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RESUMEN

La presente investigacion fue realizada en la Parroquia Belisario Quevedo, canton
Latacunga, Provincia de Cotopaxi, la misma que tuvo como objetivo el estudio del
Patrimonio Alimentario de la parroquia como propuesta al desarrollo del turismo
gastrondmico. En primera instancia se desarrollé el marco tedrico el cual sustenta los
puntos méas importantes con relacion al tema investigativo, seguidamente se elaboré el
diagnéstico de la parroquia Belisario Quevedo donde se pudo conocer los antecedentes
relacionados al objeto de estudio. Después se aplicé la metodologia de la investigacion
puesto que con la aplicacion de encuestas y entrevistas se obtuvo el andlisis de
resultados permitiendo asi llenar las fichas; que han sido tomadas de la “Guia
Metodoldgica del Atlas del Patrimonio Alimentario”, finalmente para terminar con dicha
investigacion se realizd el disefio de la propuesta, como es la elaboracion de un
“Inventario Gastrondmico”, donde se enlistan aquellos productos primarios (patrimonio
natural alimentario), productos elaborados (patrimonio cultural alimentario) encontrados
en la parroquia, mediante la generacion de este documento se dio a conocer las
caracteristicas principales de los productos; ademas de sus ingredientes formas de
preparacion y usos gastronémicos de los platos, de manera que contribuye a la

alimentacion diaria de los pobladores y al rescate de costumbres, tradiciones.
PALABRAS CLAVE:

e PATRIMONIO NATURAL ALIMENTARIO
e PATRIMONIO CULTURAL ALIMENTARIO
e TURISMO GASTRONOMICO

¢ PARROQUIA BELISARIO QUEVEDO
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ABSTRACT

The present investigation was carried out in the Parish of Belisario Quevedo, Cantén
Latacunga, Province of Cotopaxi, the same one that had as objective the study of the
Food Patrimony of the parish as a proposal to the development of gastronomic tourism.
In the first instance the theoretical framework was developed which supports the most
important points in relation to the research topic, then the diagnosis of the Belisario
Quevedo parish was elaborated, where the antecedents related to the object of study
could be known. Afterwards, the research methodology was applied since with the
application of surveys and interviews the analysis of results was obtained, allowing filling
the cards; that have been taken from the "Methodological Guide of the Atlas of the Food
Heritage", finally to finish with this investigation the design of the proposal was made, as
is the elaboration of a "Gastronomic Inventory"”, where those primary products are listed
(natural patrimony alimentary), elaborated products (food cultural patrimony) found in the
parish, by means of the generation of this document the main characteristics of the
products were announced; besides its ingredients, forms of preparation and gastronomic
uses of the dishes, in a way that contributes to the daily feeding of the inhabitants and to

the rescue of customs, traditions.
PALABRAS CLAVE:

e NATURAL FOOD HERITAGE

e CULTURAL FOOD HERITAGE

¢ GASTRONOMIC TOURISM

¢ PARROQUIA BELISARIO QUEVEDO



CAPITULO |

GENERALIDADES

1.1. Antecedentes

De acuerdo a una previa investigacion se encontré la tesis de pregrado con el tema:
“Investigacion de la incidencia de la Gastronomia Tradicional en el Desarrollo del cantén
Rumifiahui: caso impacto del —Hornado- en la proyeccion econdmica/financiera del Valle
de los Chillos”, en el repositorio de la Universidad de las Fuerzas Armadas ESPE, de

autoria Yanez Palacios, Carolina Estefania (2013).

Segun, el resumen de la tesis se pudo identificar los puntos relevantes que serviran
de aporte para el proyecto y que son definidos por la investigacién de la agricultura,
ganaderia, hierbas y especias propias que se cultivan en este sector. Asi como las
técnicas culinarias desarrolladas a través de los afios con la vision del ambiente que los
rodea y la sabiduria acumulada de generacidn en generacion, que es transmitida
normalmente de forma oral, convirtiéndose en un importante elemento de la cultura de la
sociedad en si, formando parte de la identidad de los pueblos como un simbolo cultural
digno de respetar. Esta investigacion se baso en los datos historicos y culturales de la
gastronomia tradicional del cantén Rumifiahui y se logré obtener una base de recopilacién

de datos de distribucion, adquisicion y venta de los principales platos culinarios
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tradicionales de la region, esta misma forma de investigacion sera adoptada en el

proyecto y es el principal aporte de esta tesis.

Otra investigacidon que aportara al proyecto es la tesis de graduacion con el tema: “La
Preparacion Ancestral Alimenticia y el Desarrollo del Turismo Gastrondmico de la ciudad
de Ambato, provincia de Tungurahua.”, de la Universidad Técnica de Ambato en la

Carrera de Turismo y Hoteleria, de autoria de Salazar Aldas, Ximena Giovanna (2013).

Después de leer y analizar el documento se denota la contribucién de esta
investigacion para el proyecto mencionando la gastronomia y los beneficios que la misma
posee, con el propdésito de dar a conocer a las actuales y futuras generaciones nuevas
alternativas de preparacion con productos cultivados en el sector, incursionando de esta
manera en el turismo gastronémico, siendo esto un paso agigantado para dinamizar la
economia y la actividad turistica en la parroquia y el cantén, debido a que el turismo es

generador de nuevas plazas de trabajo, con inversién minima.

Otro aporte que brinda la tesis es la forma para investigar los métodos de preparacion
ancestral de alimentos tipicos del cantdén y la provincia, sumergiéndose asi en campos
quizas desconocidos, en formas, procedimientos, texturas e ingredientes utilizados por
los antiguos habitantes de esta zona rica en nutrientes y minerales, frutos y verduras

multicolores.
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Una tesis mé&s que contribuye a la elaboracion del proyecto es el “Estudio

Gastrondmico de la Provincia de Cotopaxi y Recopilacidon de recetas tradicionales”, de la
Universidad Internacional del Ecuador de la Escuela de Gastronomia, de la autora Pérez

Valle, Gabriela Fernanda (2015).

El resumen del presente proyecto contribuye con informacién que al ser analizada da
una idea de lo que se pretende lograr con la investigacién ya que realiza un estudio
investigativo sobre la gastronomia de la provincia de Cotopaxi, ademas rescata las
costumbres y tradiciones alimenticias recopilando la informacién sobre la produccion
agricola, los diferentes platos y bebidas tradicionales del lugar manteniendo cada uno de

los procesos y técnicas ancestrales.

La metodologia también aporta al proyecto ya que mediante la visita de campo se
podra observar la gastronomia y productos que se cultivan en este lugar, por otra parte
se podré identificar la gastronomia originaria como parte de las costumbres y tradiciones.
Las técnicas que utiliza en el proyecto la autora Pérez ayudan a la recoleccion de
informacion sobre gastronomia mediante entrevistas, encuestas, revistas, libros entre

otros.

1.2. Planteamiento del problema

En el Ecuador, segun él (Ministerio de Cultura y Patrimonio, 2012). Patrimonio

Alimentario corresponde a “aquellas practicas culturales, agricolas y culinarias donde se



4
experimenta una apropiacion simbolica y material que debe ser transmitida de generacion

en generacion y asi lograr el rescate de varios cultivos”. Pero lastimosamente hoy en dia
no se ve la facilidad de transmitir esta practica, ya que las nuevas generaciones poseen
conocimientos diferentes en base a la produccion de alimentos, y técnicas culinarias
adoptadas por la culturizacién y la globalizacion que dejan de lado las tradiciones

culinarias del pais.

Con esta misma deficiencia se encaminan a la provincia de Cotopaxi, ya que con el
paso del tiempo los pueblos indigenas que cultivaban la tierra y producian una variedad
de productos agricolas, van dejando atrds sus costumbres y tradiciones ancestrales
adaptando asi actuales técnicas de siembra y cultivo especializadas que se manejan

actualmente.

De la misma manera Latacunga es un canton que pertenece a la provincia de
Cotopaxi, sin duda es una ciudad que posee tradicién y cultura donde se destaca la
gastronomia en un sin numero de platos tipicos que son preparados con productos
cultivados en cada una de las parroquias, barrios y sectores pertenecientes a la ciudad,
donde poca gente trata de conservar sus costumbres de una u otra manera, pero sin
embargo los productos con los que se elaboraban los diferentes platos tradicionales se

estan perdiendo.

Segun el Plan de Desarrollo y Ordenamiento Territorial de Belisario Quevedo (PDOT,

2011) la parroquia es cuna de 21 barrios y 3 comunidades, quienes con su esfuerzo



5
cotidiano supieron sembrar de identidad, cultura y précticas productivas este espacio

territorial. En los dltimos afios la parroquia se ha transformado como producto de varios
factores: la cercania a Latacunga y Salcedo, una urbanizacion creciente, la migracion
temporal por estudios o trabajo, el uso cada vez mas generalizado del suelo para pastos,
asi como una suerte de especializacién productiva agropecuaria de lacteos, lo que ha
generado la perdida de costumbres culturales y gastrondmicas en la poblacion y la
adopcién de nuevas costumbres alimenticias que influyen en la inexistencia de un plato

tipico propio del lugar.

La problematica encontrada es el desconocimiento del patrimonio alimentario dentro
de la parroquia, el mismo se debe a que posee escasa investigacion sobre este tema 'y
como efecto los pobladores no conocen sobre su existencia para asi promover el
desarrollo del turismo gastronémico, siendo el patrimonio alimentario la parte

fundamental para el desarrollo de la gastronomia.

Otra de las causas encontradas es la migracién de los pobladores para la ciudad, en
busca de mejorar la calidad de vida debido a que en la actualidad es mas facil conseguir
productos procesados, y los habitantes de la parroquia no mantienen viva la costumbre
del cultivo. Esto hace que disminuyan los pobladores y no se dediquen a la agricultura,

dejando atras la produccion en la tierra.

Por otra parte es importante mencionar que los pobladores poseen un insuficiente

recurso econdémico para la agricultura, pues de esta manera dia tras dia se ha dado la
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pérdida paulatina de la cosecha de productos alimentarios ancestrales y cada vez van

dejando un lado sus propias costumbres ya que la mayoria de los pobladores no conocen
sobre la riqueza que brindan sus propios productos, sean estas para la alimentacion diaria

0 para la preparacién de algun plato.

Ademas, mencionan que no conocen sobre la existencia de algun plato, esto se ha
venido dando por la pérdida de la cultura culinaria, como mencionaba anteriormente las
nuevas generaciones mas se acomodan a comprar los productos ya elaborados que
prepararlos en casa. Es por ello que con la presente investigacion se pretendera
revalorizar el Patrimonio Alimentario, permitiendo asi el desarrollo del turismo

gastrondémico en la parroquia Belisario Quevedo.

1.3. Justificacion e Importancia

El interés de la presente investigacion es la identificacién de los productos que forman
parte del patrimonio alimentario que posee la parroquia para el desarrollo del turismo
gastronomico dentro de la misma, siendo este uno de los factores primordiales en el
trabajo de investigacion, se diseflara un documento el cual fomente el elemento
gastrondmico existente en el sector, creando asi informacion confiable para aquel que

desee conocer la cultura gastronémica de la parroquia.

El proyecto posee una notable importancia ya que mediante el estudio del patrimonio

alimentario, se realiza el rescate de productos que benefician a la salud de las personas,
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por otra parte cabe mencionar que el patrimonio alimentario engloba la alimentacién

siendo esta la dieta diaria de las personas puesto que dentro de los productos

patrimoniales se encuentra una buena alimentacion.

La investigacion realizada tendra como resultado la elaboracion de un inventario
gastronémico donde se identifican aquellos alimentos patrimoniales encontrados en la
parroquia, ademas beneficia a la poblacion presente y futura en obtener una iniciativa

sobre la gastronomia del sector, y asi dar a conocer a los turistas que visitan el sector.

Dentro de la parroquia no se ha encontrado temas de estudio sobre patrimonio
alimentario, de esta manera resulta ser novedosa porque asi se podra conocer aquellas
costumbres y tradiciones de los antepasados, puesto que durante la investigacién se tuvo
el contacto directo con la naturaleza y los actores, quienes estan al tanto sobre la
existencia de los productos patrimoniales, la preparacién de varios platos, los utensilios

que se utilizan, asi como técnicas culinarias.

1.4. Objetivos

1.4.1. Objetivo General

Realizar un estudio del Patrimonio Alimentario de la parroquia Belisario Quevedo como

propuesta al desarrollo del turismo gastronémico.



1.4.2. Objetivos Especificos

o Establecer la fundamentacion tedrica sobre el patrimonio alimentario y el turismo
gastronomico que sustente el tema de investigacion.

e Diagnosticar la situacion actual de la Parroquia Belisario Quevedo, para conocer
sobre la existencia del Patrimonio Alimentario el cual se va estudiar.

e Aplicar la metodologia para la investigacién de campo, permitiendo la recopilacién
de informacidn, y el andlisis sobre el Patrimonio Alimentario.

e Elaborar un inventario gastronémico sobre el patrimonio alimentario para el

impulso del turismo gastronémico en la localidad.

1.5. Hipotesis

El estudio del Patrimonio alimentario de Belisario Quevedo incide en el turismo

gastronémico.

1.6. Variables

a) Variable Independiente

Patrimonio Alimentario

b) Variable Dependiente

Turismo Gastrondmico



1.7. Marco Teodrico

En este capitulo se desarrolla la fundamentacion teérica partiendo desde los conceptos
mas relevantes sobre variable independiente patrimonio alimentario y seguidamente
variable dependiente turismo gastrondémico, teniendo asi en claro cada uno de los

conceptos que enmarca el tema planteado para poder ampliar la investigacion pertinente.

1.7.1. Patrimonio

Garcia (2011) senala que el patrimonio “en su sentido mas amplio, es considerado
hoy dia como un conjunto de bienes materiales e inmateriales, heredados de nuestros
antepasados, que han de ser transmitidos a nuestros descendientes acrecentados” (p.

17)

Asimismo Ezarate (2013). Manifiesta que “patrimonio no hace solo referencia a la
tradicibn o herencia, ni tampoco a los bienes materiales, sino a cada creatividad,
innovacion y expresiones culturales inmateriales, siendo como la danza, el lenguaje,

manifestaciones religiosas e incluso hace hincapié en alimentacién” (pag. 5)
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Mientras que para Diaz (2010)

El patrimonio es una palabra antigua como las grandes civilizaciones de la humanidad,
desde sus inicios estaba vinculada a estructuras econdémicas familiares, donde nos
relata que es aquello que proviene de la herencia de los padres, los bienes que
poseemos 0 hemos heredado de nuestros ascendientes y luego lo traspasamos en
nuestra herencia, en este caso, de forma juridica se trata de objetos materiales,
también de forma diferente podemos referirnos a derechos y obligaciones. Ademas,
se puede analizar sobre este patrimonio desde el punto de vista menos material, mas

espiritual, desde la familia podria ser los valores éticos de la conducta familiar. (p.3)

Finalmente Arévalo (2004) desde su punto de vista menciona que patrimonio no debe
confundirse con cultura. Todo lo que se aprende y transmite socialmente es cultura,
pero no patrimonio. Los bienes patrimoniales constituyen una seleccion de los bienes
culturales. De tal manera el patrimonio estd compuesto por los elementos y las
expresiones mas relevantes y significativas culturalmente. El patrimonio, entonces,
remite a simbolos y representaciones, a los “lugares de la memoria”, es decir, a la
identidad. Desde este punto de vista el patrimonio posee un valor étnico y simbdlico,
pues constituye la expresién de la identidad de un pueblo, sus formas de vida. Las
sefias y los rasgos que unen al interior del grupo y marcan la diferencia frente al

exterior, configuran el patrimonio. (pag. 929)
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En definitiva, de acuerdo a conceptos de varios autores cabe mencionar que el

patrimonio viene a ser un conjunto de elementos donde se incluye el entorno natural y
cultural. Ademas, es donde se puede hablar de los paisajes, sitios historicos, tradiciones
presentes, pasadas, varios conocimientos y experiencias mas relevantes. También se
puede decir que esta ligado a los bienes materiales e inmateriales que no solo se hereda
del pasado, sino que también de todo aquello que se crea en el presente siendo este un

legado de patrimonio a futuras generaciones.

1.7.2. Patrimonio cultural

Al hablar sobre patrimonio cultural Olivera (2011) da a conocer que:

No se limita a monumentos y colecciones de objetos, sino que comprende también
tradiciones o expresiones vivas heredadas de nuestros antepasados y transmitidas a
nuestros descendientes, como tradiciones orales, artes del espectaculo, usos sociales,
rituales, actos festivos, conocimientos y practicas relativos a la naturaleza y el
universo, y saberes y técnicas vinculados a la artesania tradicional. Son hechos que
siempre han existido, pero soélo recientemente se reconocen como bienes

patrimoniales. (pag. 664)

Por otra parte Chamorro (2011). Define al patrimonio cultural “como el conjunto de

bienes materiales y espirituales, que heredamos de nuestros antepasados, siendo este
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un compromiso de aquellas personas y sociedades que deben conservar para asi

proteger y dar a conocer a futuras generaciones” (p.16).

Para lo cual se conoce que el patrimonio cultural es un conjunto de bienes tangibles e
intangibles. Pero haciendo énfasis en el tema de estudio se dice que el patrimonio
intangible engloba a varias actividades como saberes ancestrales que hoy en dia se
transforman en ideas y los pueblos puedan dar un valor de cultura e identidad, para luego
trasmitir a nuevas generaciones conservarla y mantener viva aquellas practicas de los

antepasados.

1.7.3. Patrimonio cultural inmaterial

El (Ministerio de Cultura y Patrimonio del Ecuadro, 2014). Considera también que el
PCI son “los usos, representaciones, expresiones, conocimientos y técnicas, junto con
los instrumentos, objetos, artefactos espacios culturales que les son inherentes, que las
comunidades, los grupos y en algunos casos, los individuos, reconozcan como parte
integrante de su patrimonio cultural” (p.10). Tomando en cuenta que ciertos
conocimientos deben ser transmitidos a futuras generaciones y no dejar en el pasado.

Segun Olivera (2011). El PCI es creado por comunidades de acuerdo a su naturaleza

e historia dando a ellos un sentimiento de identidad, continuidad asi conocer la

diversidad cultural y creatividad humana la misma que debe ser transmitida de

generacion en generacion. Ademas, para que sea compatible hay que tomar en cuenta
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los derechos humanos, el respeto mutuo entre comunidades sociedades e individuos

que forma parte del mismo. (p.665)

En conclusion, el patrimonio cultural inmaterial es el conjunto de representaciones,
conocimientos, técnicas culinarias y creencias que deben ser transmitidas de generacion
en generacion, tomando en cuenta el respeto ya sea de comunidades y sociedades

porque esto forma parte de su identidad cultural.

1.7.4. Patrimonio alimentario

Se conoce que el patrimonio alimentario hace referencia al sentido de herencia y
tradicion, pero en la actualidad es un conjunto de bienes por el cual se caracteriza un

pueblo o una sociedad.

Al mismo tiempo Ezarate (2013) menciona que son “aquellas préacticas culinarias y
agricolas que se han experimentado hace tiempo atrds y que hoy en dia poseen una
importancia simbdlica, la misma que debe ser transmitida de generacién en generacion

ya sean con grupos sociales o comunidades” (pag. 8)

De igual manera es todo aquel alimento con importancia simbolica, cultural e identitaria
que tiene para un pais o territorio determinado. El alimento patrimonial no sélo hace
relacion a la preparacion de platos o bebidas tradicionales, sino también a los

productos que se utilizan como ingredientes. A modo de ejemplo, podriamos sefialar
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que la colada morada, por su valor identitario para el Ecuador, seria considerada como

un alimento de patrimonio cultural, mientras que el mortifio principal ingrediente de la
colada morada seria considerado como un producto de patrimonio natural. (Paez,

2015, pag. 19)

Debido al concepto anterior el mismo autor P4ez (2015) hace énfasis en que “la cocina
se convierte en un espacio fundamental en donde el patrimonio alimentario se recrea, y
en el que los saberes y sabores se conjugan para crear una variedad infinita de platos y
bebidas que tenemos a nuestra disposicion” (pag. 19). Desde el punto de vista se
considera necesario hablar sobre la cocina ya que el patrimonio natural y cultural
alimentario engloba la produccién, preparacién y consumo de alimentos que forman parte

del patrimonio.

Seguidamente el patrimonio alimentario segin Guerrero (2015) describe “a los
productos nativos con los que se prepara la comida. La preparacion, el conocimiento, las

técnicas y la tradicion que ha sido transmitidas a las nuevas generaciones” (pag. 7).

Teniendo en cuenta varias definiciones se puede decir que el patrimonio alimentario
tiene varios conceptos, pero de acuerdo a cada autor. Son todos aquellos productos
nativos con que se prepara la comida. Aqui se encuentra el patrimonio natural alimentario
siendo estos los productos que se cultivan en una determinada zona llamados productos

primarios, mientras que el patrimonio cultural alimentario es aquella transformacion de



15
los productos poniendo en practica los saberes, sabores y costumbres transmitidas de

generacion en generacion llamados productos elaborados.

1.7.5. Patrimonio Alimentario del Ecuador

El patrimonio alimentario, en el Ecuador se ha visto que la cocina ecuatoriana posee
un valor historico la misma que representa un legado cultural puesto que la preparacion

comparte aquellos saberes y sabores ancestrales. Por eso Guerrero (2015) indica:

Que la riqueza culinaria ecuatoriana se ha creado en las cocinas locales y regionales
teniendo muy en cuenta que los conocimientos ancestrales han sido empleados para
preparar platos llenos de sabores texturas y olores, mediante la utilizacion de
ingredientes producidos en la tierra como por ejemplo la cebada, el maiz entre otros.
Las cuatro regiones del pais tienen una gastronomia particular asociada a su
produccion de alimentos locales, entre estos se puede mencionar la papa, la cebada,
trigo, oca, mashua, quinua, entre otros, cuyo consumo se ha realizado desde los

pueblos originarios hasta nuestros dias. (p. 8)

Al hablar sobre el patrimonio alimentario dentro del Ecuador, no solo se refiere a los
productos que se cultiva en la tierra sino de los platos y productos ya elaborados
preparados en cada lugar, tomando en cuenta su forma de preparacion y principalmente

manteniendo la cultura gastronémica de los antepasados.
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1.7.6. Tipos del patrimonio alimentario
Para conocer los tipos de patrimonio alimentario primero se debe entender que es

cultura alimentaria.

De acuerdo a Espeitx (2004), es preciso definir que, “cultura alimentaria hace
referencia al complejo entramado de practicas y conocimientos, valores y creencias,
técnicas y representaciones sobre qué, cuando, como, con quién y por qué se come lo
que se come en una determinada sociedad” (pag. 195). En otras palabras, se dice que la
cultura alimentaria incluye a los productos con los que elabora los platos, técnicas de

preparacion como también creencias, valores, costumbres y sobre todo el consumo.

Por otro lado “La cultura alimentaria es el conjunto de préacticas y conocimientos en la
produccion de los alimentos que consume una sociedad, la preparacion de recetas y el

consumo de las mismas” (Guerrero, 2015, p. 8)

Del mismo modo Salazar (2012) afirma que “La cultura alimentaria incluiria los
productos y sus técnicas en la produccion o elaboracién, los valores, creencias, usos,
costumbres y formas de consumo para dar un resultado al cual se le denomina

ordinariamente plato” (p.25)

De acuerdo a lo mencionando por los autores y para conocer los tipos del patrimonio
alimentario se dice que la cultura alimentaria es aquella que engloba todos los elementos

qgue forman parte de una cultura, manteniendo la tradicién, usos y costumbres de un
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pueblo, que hace referencia al patrimonio alimentario natural y cultural por el cual se

definen a continuacion.

a) Patrimonio natural alimentario

El (Ministerio de Cultura y Patrimonio, 2013) de acuerdo al proyecto emblematico del
patrimonio alimentario menciona que, patrimonio natural alimentario son aquellos
productos nativos de una zona con el cual se prepara la comida, en este caso como
ejemplos se puede mencionar al mortifio, la cebada, la quinua entre otros productos. Los
cuales forman parte de los ingredientes principales para preparar un plato y ser

considerado patrimonio cultural alimentario.

Tomando en cuenta de acuerdo a lo sugerido por el proyecto, es preciso constatar
que para realizar la investigacion se toma muy en cuenta los productos primarios quienes

forman parte del patrimonio natural alimentario de la parroquia Belisario Quevedo.

b) Patrimonio cultural alimentario

De acuerdo al (Ministerio de Cultura y Patrimonio del Ecuadro, 2014) el patrimonio
cultural alimentario es “aquel alimento que tiene importancia simbdlica, cultural e
identificativa para un pais, ciudad o comunidad. Se trata muchas veces de comidas
catalogadas como platos tipicos y que cuentan con una historia particular tras sus

ingredientes, recetas o formas de preparacion” (p. 10). De esta manera se entiende que
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un plato para considerar dentro del patrimonio cultural alimentario debe mantener sus

técnicas de preparacion, ingredientes, forma de presentacion y los utensilios utilizados
en la preparacion, ademas menciona que en varias zonas se puede considerar a un plato

tipico como patrimonio cultural alimentario.

1.7.7. Criterios para identificar el alimento patrimonial

Para identificar el alimento patrimonial él (Ministerio de Cultura y Patrimonio del Ecuadro,

2014). Da a conocer varios factores.

Ingredientes: La utilizacién de los ingredientes en la preparacion de cualquier plato
es primordial ya que del ingrediente depende la calidad y el sabor del producto elaborado
y al mismo tiempo sea exquisito. Se habla también que hoy en dia varios ingredientes
son remplazados con productos industriales que pierden el sabor y la calidad nutricional,
entre los que se puede mencionar son: aceites vegetales, margarinas, animales criados
con transgénicos, productos agricolas cultivados con abonos quimicos, salsas sintéticas,
harinas refinadas, azlcar refinada y saborizantes. (Ministerio de Cultura y Patrimonio del

Ecuadro, 2014)

Forma de preparacion: La preparacion de un alimento patrimonial es significativo ya
gue este ayuda a la digestion, ademas se dice que cuando un alimento se cocina bien
este puede tener mas sabor, asi también hay que preparar poniendo en practica ciertas

técnicas culinarias basadas en el pasado. Por ende, hoy en dia los alimentos son
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preparados de modo rapido y facil que consideran como una manera moderna de

preparacién. Por otra parte, cuando un producto es preparado diferente a lo de antes no
se debe considerar alimento patrimonial y tampoco debe llevar el mismo nombre.

(Ministerio de Cultura y Patrimonio del Ecuadro, 2014)

Presentacion: En cuanto a la presentacion y para que el plato sea considerado
patrimonial es importante la combinacion de los demés elementos, por ejemplo, la papas
con cuy tienen una combinacién de papas, zarza de mani, lechuga y cuy. Pero si
deseamos afiadir arroz o yuca este plato no seria considerado como patrimonio por la
composicién diferente que se estad dando. (Ministerio de Cultura y Patrimonio del Ecuadro,

2014)

1.8. Turismo

El turismo también se considera con un fendmeno social el cual ha dejado un legado
y se ha convertido en una actividad que hoy en dia la sociedad lo practica manifestando
constantemente un crecimiento econémico y sociocultural ya que es una oportunidad

para impulsar varios procesos de desarrollo (Crespi & Planells, 2003).

Tomando el concepto de otro autor Di-Bella (2000) menciona:



20

Que el turismo es un bien con un alto contenido de valores econdmicos, culturales,
sociales, morales que producen la satisfaccién de la necesidad humana de ocio activo.
Se sabe bien que el turismo se da principalmente en escenarios naturales y la
degradacion de estos espacios puede resultar en un fracaso total de los destinos
turisticos que permitan tal degradacion. (p.2). Entendiendo el concepto del autor se
conoce que el turismo se realiza en espacios naturales, culturales siempre y cuando

cuidando lo que se encuentra en su alrededor.

A la vez el turismo se caracteriza por su dinamismo. Los gustos de los turistas, del
mismo modo que cualquier otra moda, cambian rapidamente. Los destinos, por tanto,
deben adaptarse continuamente, modificar su oferta para ajustarse a las nuevas
demandas. Pero esta continua y necesaria adaptacion de los destinos, en pro de su
continuidad en el mercado turistico internacional y de la competitividad, no resulta en
ocasiones tan sencilla, como el hecho de que los turistas, cambien sus preferencias.

(De La Rosa, 2003, p. 158)

En otras palabras, el turismo es el desplazamiento de personas de un lugar a otro,
teniendo como necesidad conocer, realizar varias actividades por ocio 0 negocio

diferentes al de su entrono diario ya sea por un periodo de tiempo no mayor a un afo.



1.9. Producto turistico -

El producto turistico siendo una segmento fundamental dentro del turismo “Esta
constituido por el conjunto de bienes y servicios que se ponen a disposicion de los
visitantes para su consumo directo, bienes y servicios que son producidos por diferentes
entidades, pero que el turista lo percibe como uno sélo” (Di-Bella, 2000, pag. 3). En este
conjunto de bienes y servicios donde se encuentran los elementos basicos como los
atractivos (naturales y culturales), infraestructura, superestructura y los servicios

complementarios para que el turista pueda disfrutar de su estadia.

1.10. Tipos de turismo

Los tipos de turismo de acuerdo al (PLANDETUR2020, 2007), se mencionan a

continuacion

Tabla 1

Tipos de Turismo

Turismo de sol y playa Turismo de salud

Turismo comunitario Agroturismo

Turismo de naturaleza y ecoturismo Turismo de convenciones y congresos
Turismo de aventura Turismo de cruceros

Turismo cultural
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1.10.1. Turismo Cultural

Turismo cultural “se define como una tendencia turistica nacida en la década de los
ochenta en el siglo XX, cuya principal motivacion se centra en la visita de lugares que
destacan por su riqueza patrimonial, principalmente monumental y artistica, y por las
costumbres, las tradiciones de su gente” (Crespi & Planells, 2003, pag. 11). Este tipo de

turismo es aquel que incluye el turismo y la cultura ademas se centra en aquellos

espacios de poseen tradicion y cultura, en varias ocasiones es dificil de encontrar.

De acuerdo al (PLANDETUR2020, 2007) Dentro del turismo cultural se encuentran las
variedades de productos especificos del Ecuador entre los cuales se puede ver a

continuacion y de la misma forma se hace énfasis en la gastronomia.

Tabla 2
Variedades de productos

Turismo cultural
Patrimonios naturales y culturales  Turismo religioso Shamanismo
Mercados y artesanias Turismo urbano Haciendas Historicas

Gastronomia Turismo arqueol6gico Fiestas populares
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1.10.2. Turismo Gastrondémico
El turismo gastronémico para Lépez & Sanchez (2012) definen “que en la
actualidad es una de las grandes competencias para potenciar, fortalecer destinos
turisticos, debido a la motivacién, cada vez mayor, que tienen para los viajeros el
conocimiento de todo lo relacionado con la cultura gastronémica de los lugares que
visitan los turistas” (p. 582). De esta manera se entiende que los viajeros consideran
a la gastronomia como un motivo para realizar un viaje ya que al visitar cierto lugar

puedan disfrutar de la comida visitando los restaurantes.

También es preciso recalcar que la comida en ocasiones no es un motivo como para
hacer un viaje, pero sin embargo se considera como un elemento principal ya que la
comida es un aspecto fundamental tomado en cuenta para promocionar un sitio turistico

dentro de una zona.

1.11. Gastronomia

Los autores (Ricolfe, Merino, Marzo, Ferrandis, & Rodriguez, 2008) sefialan “que la
gastronomia es uno de los elementos tangibles que compone la cultura de una sociedad
y, que como tal, puede ser utilizado como recurso turistico. La gastronomia supone un
signo distintivo de las sociedades y territorios” (p. 190). Es por eso que la gastronomia es
un elemento fundamental en el ambito turistico, ya que vincula a las personas al visitar

ciertos lugares o territorios.
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Por otra parte Fuerez (2013) conoce a la gastronomia como “un conjunto de
actividades culinarias con el cual se preparar un plato, tomando en cuenta los
ingredientes que se utiliza hasta los implementos en el cual se realiza su preparacion. Ya
que cada pueblo, organizacion o grupo posee una manera diferente de elaboracion” (p.
16). Para poder preparar un plato es indispensable tomar en cuenta aquellas técnicas y
costumbres que posee cada pueblo o sociedad, y asi puedan mantener la cultura y

tradicion.

1.11.1. Tipos de gastronomia

a) Gastronomia Ancestral

La cocina ancestral es aquella que forma parte de la cultura prehispanica, tomando en
cuenta a ritos ceremoniales, practicas culturales y a la elaboracion propia de los
antepasados, para poder llamar gastronomia ancestral esta preparacion se centra en la
agricultura la crianza de animales domésticos y al arte de fabricar objetos de barro. Ya
gue estos instrumentos forman parte de la cocina ancestral y que hoy en dia en muy

pocos lugares se puede degustar y conocer. (Fuerez, 2017, p. 17)

b) Gastronomia tipica

Al hablar de gastronomia tipica el autor menciona que “es una preparacion que posee

caracteristicas propias y especiales la misma que se prepara con ingredientes cultivados
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en el sector, por ende es una elaboracién de la receta que se dispone con frecuencia en

cierta localidad” (Fuerez, 2013, pag. 18). Cabe sefialar que la preparacion de esta comida
se encuentra en todo el callejon interandino, pero cada lugar posee una preparacion

diferente el cual atrae a la degustacion de las personas.

1.12. Inventario

El (Ministerio de Turismo , 2017) se concibe como un registro valorado de todos los
sitios que, por sus atributos naturales, culturales y oportunidades para la operacion
constituyen parte del patrimonio nacional. Es un instrumento dinamico de informacion
integrada para respaldar la gestion, por su capacidad de aportar datos consistentes para
planificar, ejecutar y evaluar el territorio facilitando la toma de decisiones en materia de

desarrollo turistico.

1.12.1. Inventario gastronémico

El inventario gastrondmico “Es el proceso mediante el cual se registra ordenadamente
los diferentes elementos que componen el patrimonio gastronémico de una region, los
cuales van desde los productos comestibles los instrumentos utilizados en la elaboracién,
hasta los pensamientos y recursos patrimoniales intangibles” (Andrade, Cafar, Toranzos,
& Carvache, s. f., p. 2). Este documento es aquel que proporciona informacion detallada
donde se puede observar con claridad aquellas caracteristicas, instrumentos utilizados y

preparacion de varios platos considerados parte del patrimonio intangible.
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Mientras que otro autor indica que el inventario gastronémico es un documento que

contiene una detallada informacién sobre los recursos gastronémicos y hasta turisticos
con los que cuenta una sociedad, comunidad o region, ademas el inventario es disefiado
con el fin de utilizar como un instrumento indispensable en el cual se centran
caracteristicas y puntos importantes de productos o platos. Finalmente concluye que es
importante utilizar puesto que determina los segmentos de mercado y por ende refuerza

la planta turistica de cierta localidad (Montecinos, 2016)

1.13. Fundamentacion legal

Para la presente investigacion se toma en cuenta las siguientes entidades como la
Constitucion de la Republica del Ecuador, Ley Organica de Soberania Alimentaria, Ley
Orgénica de Cultura'y el PLANDETUR2020; siendo estas fundamentales que se centran

con el tema de estudio.

Constitucion de la Republica del Ecuador

La investigacion a desarrollar se fundamenta con los siguientes articulos de la

Constitucion de la Republica del Ecuador el cual fue aprobado en el 2008.

Segun la constitucion de la republica del Ecuador el registro oficial #449 y fecha
20-10-2008, titulo VI Régimen de Desarrollo, capitulo tercero régimen de Soberania

Alimentaria;
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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.

Para ello, ser& responsabilidad del Estado:

1. Impulsar la produccién, transformacion agroalimentaria y pesquera de las pequefias

y medianas unidades de produccion, comunitarias y de la economia social y solidaria.

2. Adoptar politicas fiscales, tributarias y arancelarias que protejan al sector
agroalimentario y pesquero nacional, para evitar la dependencia de importaciones de

alimentos.

3. Fortalecer la diversificacion y la introduccién de tecnologias ecoldgicas y organicas

en la produccién agropecuaria.

4. Promover politicas redistributivas que permitan el acceso del campesinado a la

tierra, al agua y otros recursos productivos.
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5. Establecer mecanismos preferenciales de financiamiento para los pequefios y

medianos productores y productoras, facilitAndoles la adquisicion de medios de

produccion.

6. Promover la preservacion y recuperacion de la agro biodiversidad y de los saberes
ancestrales vinculados a ella; asi como el uso, la conservaciéon e intercambio libre de

semillas.

7. Precautelar que los animales destinados a la alimentacion humana estén sanos y
sean criados en un entorno saludable. 8. Asegurar el desarrollo de la investigacion
cientifica y de la innovacién tecnolégica apropiada para garantizar la soberania
alimentaria.

9. Regular bajo normas de bioseguridad el uso y desarrollo de biotecnologia, asi como

su experimentacion, uso y comercializacion.

10. Fortalecer el desarrollo de organizaciones y redes de productores y de
consumidores, asi como la de comercializacion y distribucioén de alimentos que promueva

la equidad entre espacios rurales y urbanos.

11. Generar sistemas justos y solidarios de distribucion y comercializacion de
alimentos. Impedir practicas monopdlicas y cualquier tipo de especulacion con productos

alimenticios.
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12. Dotar de alimentos a las poblaciones victimas de desastres naturales o antrépicos

que pongan en riesgo el acceso a la alimentacién. Los alimentos recibidos de ayuda
internacional no deberan afectar la salud ni el futuro de la produccién de alimentos

producidos localmente.

13. Prevenir y proteger a la poblacion del consumo de alimentos contaminados o que

pongan en riesgo su salud o que la ciencia tenga incertidumbre sobre sus efectos.

14. Adquirir alimentos y materias primas para programas sociales y alimenticios,

prioritariamente a redes asociativas de pequefios productores y productoras.

Segun la constitucion de la republica del Ecuador el registro oficial # 449 y fecha
20-10-2008, titulo VII Régimen del Buen Vivir, capitulo primero inclusiéon y equidad,

seccion quinta Cultura;

Ademas, se toma en cuenta lo siguiente:

Art. 377.- El sistema nacional de cultura tiene como finalidad fortalecer la identidad
nacional; proteger y promover la diversidad de las expresiones culturales; incentivar la
libre creacién artistica y la produccién, difusion, distribucion y disfrute de bienes y
servicios culturales; y salvaguardar la memoria social y el patrimonio cultural. Se

garantiza el ejercicio pleno de los derechos culturales.
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Art. 378.- El sistema nacional de cultura estard integrado por todas las instituciones

del ambito cultural que reciban fondos publicos y por los colectivos y personas que

voluntariamente se vinculen al sistema.

Las entidades culturales que reciban fondos publicos estaran sujetas a control y

rendicion de cuentas.

El Estado ejercera la rectoria del sistema a través del érgano competente, con respeto
a la libertad de creacion y expresion, a la interculturalidad y a la diversidad; sera
responsable de la gestiébn y promocién de la cultura, asi como de la formulacion e

implementacion de la politica nacional en este campo.

Art. 379.- Son parte del patrimonio cultural tangible e intangible relevante para la
memoria e identidad de las personas y colectivos, y objeto de salvaguarda del Estado,

entre otros:

1. Las lenguas, formas de expresion, tradicion oral y diversas manifestaciones y

creaciones culturales, incluyendo las de caracter ritual, festivo y productivo.

2. Las edificaciones, espacios y conjuntos urbanos, monumentos, sitios naturales,
caminos, jardines y paisajes que constituyan referentes de identidad para los
pueblos o0 que tengan valor histérico, artistico, arqueoldgico, etnografico o

paleontoldgico.
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3. Los documentos, objetos, colecciones, archivos, bibliotecas y museos que tengan

valor historico, artistico, arqueoldgico, etnogréfico o paleontoldgico.

4. Las creaciones artisticas, cientificas y tecnolégicas.

Los bienes culturales patrimoniales del Estado seran inalienables, inembargables e
imprescriptibles. El Estado tendrd derecho de prelacion en la adquisicion de los bienes
del patrimonio cultural y garantizard su proteccion. Cualquier dafio serd sancionado de

acuerdo con la ley.

Ley Orgénica de Soberania Alimentaria

Segun la Ley Organica del Régimen de la Soberania Alimentaria reformada y
expedida en el registro oficial fecha 27-12-2010, titulo Acceso a los Factores de

Produccién Alimentaria, capitulo Il Proteccion de la Agro biodiversidad;

Articulo 8. Semillas. - El Estado, asi como las personas y las colectividades
promoveran y protegeran el uso, conservacion, calificacion e intercambio libre de toda
semilla nativa. Las actividades de produccion, certificacion, procesamiento Yy
comercializacién de semillas para el fomento de la agro biodiversidad se regularan en la

ley correspondiente.



32
El germoplasma, las semillas, plantas nativas y los conocimientos ancestrales

asociados a éstas constituyen patrimonio del pueblo ecuatoriano, consecuentemente no
seran objeto de apropiacion bajo la forma de patentes u otras modalidades de propiedad

intelectual, de conformidad con el Art. 402 de la Constitucion de la Republica.

Segun la Ley Organica del Régimen de la Soberania Alimentaria reformada y
expedida en el registro oficial fecha 27-12-2010, titulo Acceso a los Factores de
Produccién Alimentaria, capitulo Ill Investigacion, Asistencia técnica y dialogo de

Saberes, articulo;

Articulo 9. Investigacion y extensién para la soberania alimentaria. - El Estado
asegurara y desarrollara la investigacion cientifica y tecnolégica en materia
agroalimentaria, que tendra por objeto mejorar la calidad nutricional de los alimentos, la
productividad, la sanidad alimentaria, asi como proteger y enriquecer la agro

biodiversidad.

Ademas, asegurara la investigacion aplicada y participativa y la creacion de un sistema
de extension, que transferira la tecnologia generada en la investigacion, a fin de
proporcionar una asistencia técnica, sustentada en un dialogo e intercambio de saberes
con los pequefios y medianos productores, valorando el conocimiento de mujeres y

hombres.
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El Estado velar4d por el respeto al derecho de las comunidades, pueblos y

nacionalidades de conservar y promover sus practicas de manejo de biodiversidad y su
entorno natural, garantizando las condiciones necesarias para que puedan mantener,
proteger y desarrollar sus conocimientos colectivos, ciencias, tecnologias, saberes
ancestrales y recursos genéticos que contienen la diversidad biolégica y la agro

biodiversidad.

Se prohibe cualquier forma de apropiacion del conocimiento colectivo y saberes

ancestrales asociados a la biodiversidad nacional.

Ley Organica de Cultura (2016)

Segun la Ley Organica de cultura reformada en el registro oficial # 913 fecha 30-12-
2016, Sexto suplemento, titulo VII del subsistema de la memoria social y el

patrimonio cultural, capitulo 5 del Patrimonio Cultural;

Art. 50.- De los bienes que conforman el Patrimonio Cultural. Los bienes que
conforman el patrimonio cultural del Ecuador son tangibles e intangibles y cumplen una
funcién social derivada de su importancia historica, artistica, cientifica o simbdlica, asi
como por ser el soporte de la memoria social para la construccion y fortalecimiento de la

identidad nacional y la interculturalidad.
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Art. 52.- Del patrimonio intangible o inmaterial. Son todos los valores, conocimientos,

saberes, tecnologias, formas de hacer, pensar y percibir el mundo, y en general las
manifestaciones que identifican culturalmente a las personas, comunas, comunidades,
pueblos y nacionalidades que conforman el Estado intercultural, plurinacional y

multiétnico ecuatoriano.

Plan Estratégico de Desarrollo de Turismo Sostenible para Ecuador

(PLANDETUR2020)

En el PLANDETUR2020 el analisis diagnostico general del turismo en Ecuador. Indica
los productos turisticos del Ecuador, tomando en cuenta al portafolio de productos
turisticos, donde indica cuales son las lineas de productos y sus variedades considerando

lo siguiente:



Tabla 3

Lineas de Productos y Variedades de Productos
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Cuadro. Lineas de Productos y Variedades de Productos
Especificos del Ecuador

Circuitos
generales

Sol y Playa

Turismo
Comunitario

Turismo Cultural

Parques
tematicos

Circuitos Generales

Sol y Playa

Turismo Comunitario

Patrimonios Naturales
Mercados y artesanias
Gastronomia
Shamanismo

Fiestas populares
Turismo religioso
Turismo urbano
Turismo arqueolégico
Haciendas histéricas

Ecoturismo y
turismo de
naturaleza

Turismo de deportes
y aventura

Turismo de salud
Agroturismo
Turismo de

convenciones y
congresos

Turismo de cruceros

Parques nacionales
Reservas y parques
privados

Rios, lagos, lagunas
Observacion de flora
y fauna

Deportes terrestres
Deportes fluviales
Deportes aéreos
Deportes acuaticos
Termalismo
Medicina ancestral
SPA’s

Haciendas fincas y
plantaciones,
Reuniones,
incentivos,
conferencias,
exposiciones Yy ferias

Cruceros

Fuente: (PLANDETUR2020, 2007)

La informacion recolectada del PLANDETUR2020 aporta en la investigacion, para

conocer que en linea de producto se encuentra el objeto de estudio. De esta manera cabe

recalcar que el turismo cultural es una linea de producto, el cual engloba como la

gastronomia siendo este el punto importante en la indagacion.
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CAPITULO I

DIAGNOSTICO

Para desarrollar el diagndstico de la parroquia Belisario Quevedo la informacién se
recopila del Plan de Desarrollo y Ordenamiento Territorial de la parroquia del afio 2011-
2019. Ya que en este capitulo se desglosa los datos principales que contribuyen a la
investigacion especialmente sobre los productos y platos que tiene el sector, ya que por
medio del diagnostico se conoce la existencia de cada uno de ellos y se estudia a

continuacion en el siguiente capitulo.

2. Antecedentes de la parroquia Belisario Quevedo

De acuerdo al Plan de Desarrollo y Ordenamiento Territorial (PDOT, 2011), la
Parroquia Belisario Quevedo estd conformada por un especio territorial en forma
triangular, perteneciente al cantdn Latacunga, provincia de Cotopaxi. La parroquia consta
de 21 barrios y 3 comunidades aqui el presidente Raul Ataballo indican que las personas
habitantes con su gran esfuerzo y valor han sembrado la identidad, la cultura y también
practicas productivas dentro del espacio territorial. Hoy en dia la parroquia se transforma
como producto de factores cercanos, tomando en cuenta que Latacunga y salcedo tienen
una urbanizacién creciente la cual es la cercania para la parroquia, al hablar sobre los
estudios y el trabajo si existe migracion temporal. Otro factor importante es el uso del

suelo que ahora se dedican al pasto y a la produccion agropecuaria de lacteos.
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2.1. Ubicacién geografica

La parroquia rural de Belisario Quevedo es aquella que pertenece al canton Latacunga
provincia de Cotopaxi. Su origen era un barrio perteneciente a la parroquia Ignacio Flores
llamada Guanailin, pero a partir del 6 de agosto de 1936 form6 como parroquia tomando
asi el nombre del Belisario Quevedo en honor al periodista, legislador y educador
Belisario Quevedo lzurieta. Esta ubicada al sur oeste de Latacunga, para poder llegar
existen varias vias pero tomamos en cuenta la siguiente; se toma la panamericana
Latacunga Salcedo de norte a sur hasta unos 15km que serian de 5 a 10 minutos de
viaje, donde se encuentra la entrada a llluchi siendo este una comunidad perteneciente

a la Parroquia. (PDOT, 2011)

Toacaso

Mulalg

Latacunga

Figura 1. Parroquia Belisario Quevedo

Fuente: (PDOT, 2011)

2.2. Limites

Los limites parroquiales de acuerdo al (PDOT, 2011, pag. 12) son los siguientes:



2.3.
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Al norte. - El rio llluchi, incluye linderacion con Culaguango, Galponloma, llluchiy
vértice del Cutuchi.

Al sur. - Cerro Puctin, estructuras hacienda la Santa Florencia, més al sur hasta
3.600 msnm., loma Chitiaguano fuera de Belisario Quevedo, limite con Salcedo,
Churoloma, San Isidro y vértice San Pedro Guanailin.

Al este. - El canal principal del proyecto que constituye la cota 1940 msnm
Unabana, Loma de Palopo.

Al oeste. - El rio y linderos de llluchi y parte del canal Davalos Chiriboga,
Cangahua hasta un trazado arbitrario que coincide con el vértice de la quebrada

Angohuaycu.

Extensién

La extension territorial es de 63km. Tiene 21 barrios y 3 comunidades, con 2 zonas

agroecologicas de la parte baja y parte alta.

2.4.

Poblacion

La parroquia rural Belisario Quevedo tiene una poblacién de 6359 personas de

acuerdo al ultimo censo del 2010. Haciendo referencia se dice que existe un 52% hombre
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y 48% mujeres, es decir que hay mas hombres que mujeres. Ademds, para la

investigacion en la parte de poblacion y muestra es importante sefalar que el 56% son
menores de 24 afos, el 33% son de 25 a 59 afios y finalmente el 11% pertenece a los de

60 afios en adelante.

2.4.1. Distribucion territorial de barrios y comunidades

Tabla 3

Distribucidn territorial de barrios y comunidades

Barrio y comunidades Porcentaje de Barrioy comunidades  Porcentaje de
poblacion poblacion
Barrio Centro 19% Barrio San Antonio 3%
Comunidad Illuchi 13% Barrio Manzanapamba 3%
Barrio Galpén Loma 10% Barrio Pishicapamba 2%
Barrio Culaguango 6% Barrio la Cangahua 2%
Barrio Chaupi 6% Barrio la Compaiia 2%
Barrio San Francisco 5% Barrio la Merced 2%
Barrio San Miguel 5% Barrio Chavez Pamba 2%
Barrio San Luis 5% Barrio Tunducama 2%
Comunidad Potrerillos 4% Barrio Guanailin 2%
Comunidad Santa Rosa 3% Barrio la Dolorosa 1%
Barrio Forastero 1% Barrio Miravalle 1%

Barrio Chaupi Contadero 1%
Fuente: (PDOT, 2011)

2.5. Formas de uso y ocupacién del suelo

Las formas de uso de suelo de la parroquia se encuentran dividido en tres zonas, “de
vivienda urbana, de produccion agropecuaria con usos intensivos de pastizales, y un area

relativamente conservada que sufre la presién por la ampliaciéon de la frontera agricola”
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(PDOT, 2011, pag. 33). Siempre y cuando tomando en cuenta que hoy en dia los terrenos

son utilizados en pastizales y produccién agricola ganadera.

2.6. Subsistema Ambiental

Al hablar sobre el subsistema ambiental el (PDOT, 2011) indica que:

El sistema ambiental corresponde al patrimonio natural que sostiene y determina las
diversas actividades de la poblacion, no solo viéndolos como un recurso sino como la
condicion béasica para que exista y se desarrolle la vida, sus actividades y perspectivas

de futuro (p.34)

A continuacion de acuerdo al (PDOT, 2011) se enlistan los siguientes componentes del

subsistema ambiental.

e Ecosistemasy clima

e Aguas fuentes de agua (rios, lagunas, ojos de agua) reservorios, canales
principales, secundarios y terciarios tanto de agua para riego como para consumo.

e Manchas de bosques primarios y plantaciones con identificacibn de especies
sembradas.

e Suelos: quebradas, montafas, paramos, pisos altitudinales con usos de recursos

naturales no renovables.
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e Zonas de riesgo y seguridad: ubicacion de las areas que requieren manejo

ambiental para asi proteger el patrimonio natural y garantizar la gestion ambiental.

e Zonas con problemas ambientales como riesgos y contaminacion.

2.6.1. Ecosistemas

En él (PDOT, 2011), de acuerdo al mapa ecoldgico del Ecuador se encuentran dos
zonas geoldgicas que es la zona baja y alta. Las mismas que poseen caracteristicas

especificas y se indican a continuacion.

La zona baja: La zona baja: es una zona de vida estepa espinosa montano bajo, tiene
una altitud de 2.800 a 3.200 msnm, su topografia es plana y moderadamente
ondulante, los barrios y comunidades que forman parte de esta zona son: iniciando al
norte con Culaguango y al sur con Santa Rosa, La Joya y Forastero, Al oriente las
faldas del Puthzalahua y San Antonio Al occidente La Dolorosa, Galpon Loma e Illuchi.

(PDOT, 2011, pag. 34)

La zona alta: su zona de vida es bosque seco montano bajo y bosque muy himedo
montano bajo, su altitud es de 3.200 a 4.200 msnm, su topografia es plano a ondulado,
los barrios que se encuentra aqui son: Chaupi Contadero, Potrerillos, Puthzalahua.

(PDOT, 2011, pag. 34)

2.6.2. Clima
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El clima en la parroquia Belisario Quevedo va variando dependiendo de las zonas, al

hablar sobre la zona alta se registran que existen heladas en los meses de abril, julio,
agosto y noviembre, también se puede hablar que en noviembre y diciembre hay
granizadas. Mientras que la zona baja ocasionalmente se registran las heladas
produciendo problemas muy graves con los sembrios, la agricultura y se presentan en

los meses de enero, febrero, abril, junio y noviembre. (PDOT, 2011)

2.6.3. Suelo

En la parte alta como en la parte baja existen diferentes tipos de suelos ya sea por su
calidad la misma que ayuda a la produccion agricola, pero hoy en dia se existe mucha

erosion debido a la atribucion edlica e hidrica. (PDOT, 2011).

2.6.4. Agua

El agua dentro de la parroquia estd considerada como un recurso valioso, pero los
habitantes han percibido una escases tanto para su consumo humano y para el uso

productivo.

La fuente de agua para el canal de riego es el rio llluchi y la gestion del recurso lo

realiza el directorio del agua Belisario Quevedo el mismo que agrupa a 1250 usuarios
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de la parroquia, este canal abastece a la parroquia normalmente con 500lts y en la

época de estiaje solo con 300Its. (PDOT, 2011, pag. 38)

Al hablar sobre el agua, en Belisario se encuentra dos juntas de usuarios como son:

e Junta de agua potable y alcantarillado San Vicente, con 550 familias

e Junta de agua entubada Belisario Quevedo, agrupa a 950 jefes de hogar

En conclusién, cabe recalcar que el agua dentro de la parroquia no es buena para el
consumo humano y no todos los barrios y comunidades poseen estos benéficos que
gestionan las juntas mencionadas anteriormente. De esta manera la comunidad de
potrerillos y chupi tienen una propia vertiente natural. Pero sin embargo el agua es un

problema grave debido a que causa enfermedades dentro de la poblacién.

2.6.5. Biodiversidad

La biodiversidad de este lugar de acuerdo a los talleres realizados con barrios y
comunidades indica mediante un inventario, que ha desaparecido la fauna, hoy en dia

solo se puede lograr encontrar los siguientes:



Tabla 4

Fauna existente en la parroquia

Fauna
Mariposas Gorriones
Perdices Raposa
Chivos Chucuri
Llamingos Conejo de paramo

Fuente: (PDOT, 2011)
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Mientras que la flora de acuerdo al (PDOT, 2011) indica que se registran especies

nativas andinas las que se enlistan a continuacion.

Tabla 5

Fauna existente en la parroquia

Flora
Pajonales Paja blanca Pumamaqui Manzanilla Achupalla
Festuca Malva Llantén Hierbabuena Mortifio
Chuquiragua Romerillo Toronjil Orégano Chocho

Fuente: (PDOT, 2011)

2.6.6. Problemas ambientales

Los problemas ambientales se han dado debido a:

e Contaminacion del aire: esto sucede debido a las actividades agricolas

avicolas que se presentan en algunos varios.
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e Contaminacion del agua: se vienen dando por la mala utilizacion de las aguas,

el manejo inadecuado de los quimicos en las partes agricolas y también por el

lavado de ropa.

Manejo de desechos sélidos: todo lo que compete a desechos sélidos en la mayoria
de barrios y comunidades estas acostumbrados a quemar los plasticos y papeles, en lo
que es vidrio o latas tiran a quebradas, y la basura orgénica pocas familias lo utilizan
como abono en el terreno. Pero sin embargo esto se da porque no tiene la visita del

recolector de basura.

2.7. Sub sistema Econdmico

Dentro del subsistema econdmico se encuentran los siguientes factores:

2.7.1. Caracterizacion del sistema econémico en la parroquia

Para hablar sobre este punto en la parroquia existen haciendas que han dado lugar a
la presencia del sector agricola y pecuario, por eso en la actualidad hay barrios y
comunidades que también han adaptado este tipo tanto en actividad como el comercio
guedando como cercania Latacunga y salcedo. Para conocer mas sobre las actividades

encontradas en el sector a continuacion se detalla lo siguiente:

a) Sector Primario Agricola, Pecuario y Forestal
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Tomando en cuenta la tipologia 1 “el 64% de la tierra pertenece a pequefas y

medianas empresas productivas familiares, sus actividades registran una variedad de
productos tanto agricolas como pecuarios cuyos usos principales son; seguridad
alimentaria, mercado, consumo animal, trueque e intercambio y regalo” (PDOT, 2011,
pag. 47). Tomando en cuenta a la soberania alimentaria son la existencia de aquellos
20 productos como: maiz, papa, leche, hortalizas, frutas, verduras y animales menores

entre otros.

Por otra parte también la leche es el producto principal para la venta, en la actualidad
se ha creado una cadena de produccién, en donde la persona que entrega la leche recibe
el suero que entregan de los compradores de la leche y esto sirve para engordar a los
chanchos. Otro fin de donde se obtiene ingresos es la venta de animales menores, varios

granos tiernos y secos o0 a su vez la venta del pasto y alfalfa.

En la tipologia 2 segun los datos del 2006 se conoce “que el 34% de la tierra
pertenecen a las haciendas y el uso productivo en estos lugares son el pasto, ganaderia
y también al cultivo de brocoli, maiz y papa” (PDOT, 2011, pag. 49). Haciendo énfasis en
gue cada hacienda realiza sus actividades agricolas de acuerdo a la extension y
capacidad que posee, como por ejemplo la hacienda Guanailin es la mas grande con un

total de 100 hectareas terrero muy productivo dedicado a la agricultura y ganaderia.
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En la tipologia 3 se encuentra la pequefia agroindustria donde se identifica las

empresas dedicadas a la produccion avicola y plantacién de rosas. Entre las que se

encuentran en la parroquia Belisario Quevedo son:

Tabla 6

Avicolas y plantaciones de la Parroquia

Avicolas y Plantaciones

Avicola de Victor Velastegui Avicola Maria Cristina
Avicola Ayllon King Roses

Avicola Familia Salguero Plantacion de flores Forastero
Avicola San Pablo Top Roses

Avicola Santa Clara King Roses

b) Sector secundario actividades de generacion de valor agregado y
transformacion.

En la parroguia se conoce que las actividades que generan el valor agregado
principalmente es la leche, siendo estas empresas campesinas creadas con el fin de
generar empleos para los socios y valor agregado como un producto local. Otras de las
empresas se dedican a la comercializacion y transformacién de la leche son queserias

artesanales y familiares. (PDOT, 2011)

c) Sector servicios
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En este sector se encuentra los negocios privados los cuales se dedican a la

comercializacion de productos como viveres, insumos agricolas, panaderias,
restaurantes, mecanicas, lavadoras, peluguerias, centros de capacitaciébn y otros
servicios que forman parte del sector terciario. Ademas, se encuentra el transporte en el

cual se identifican 3 compafiias una de buses y dos de camionetas. (PDOT, 2011)

Aqui también se identifica los atractivos turisticos ya que la parroquia cuenta con un

centro de informacién de turismo comunitario:

2.8. Subsistema socio-cultural

En lo que compete al subsistema social cultural existen 3 objetivos y para el tema de
investigacibn se hace énfasis en el segundo objetivo que menciona lo siguiente
“Identificar los valores culturales, el patrimonio intangible y la identidad que debe
aprovecharse y precautelarse para fortalecer el sentido de pertenencia, tan necesario
para la gestion del territorio y el logro del desarrollo” (PDOT, 2011, pag. 65). De acuerdo
al objetivo sefialado la parroquia esta constituida por varias culturas, rasgos distintivos
las cuales caracterizan a una sociedad o grupo social, de manera que se fundamenta en
los modos de vida y los derechos que posee el ser humano, ademas de tradiciones y

creencias existentes en el sector.

2.8.1. Identidad
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En la actualidad las nuevas generaciones cuentan que los huasipungueros originales

vivieron en la época de menosprecio a su condicion indigena maldiciendo de aquellas
costumbres, tradiciones y lenguaje. Por el cual hoy en dia se observa algunos rasgos
en esta condicién, ya sean contradicciones o valores occidentales o amerindios. De
esta manera es notoria la presencia del racismo en la parroquia con actitudes y formas

de lenguaje entre indigenas y mestizos. (PDOT, 2011, pag. 69)

Para hablar sobre la poblacion indigena de la parroquia se dice que la mayor parte es
bilinglie, pero las nuevas generaciones se ha dado el menos precio a los indigenas. Por
ellos la migracién temporal a otras ciudades ha dado el abandono del idioma quichua.
Sin embargo, la existencia de personas mayores brinda el realce de mantener el uso de

la vestimenta tradicional que se encuentra caracterizada con poncho y sombrero.

2.9. Otras practicas sociales

2.9.1. Gastronomia Local

La poblacién lo llama a la combinaciéon de la dieta diaria como platos tipicos de
Belisario Quevedo.

¢ Queso, choclos, empanadas de queso.



Habas, mellocos, chochos y tostado

Papas con cuy, caldo de gallina criolla y locro de cuy.

Aji de cuy, caldo de gallina.
Locro de cuy, asado de borrego y morocho.

Chicha de jora, chancho hornado.

50
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CAPITULO Il

METODOLOGIA

El tercer capitulo tiene como objetivo aplicar la metodologia para la investigacion,
permitiendo asi la recopilacion de informacion, y el andlisis sobre el Patrimonio
Alimentario, sin embargo, es importante recalcar cada una de las etapas de la
metodologia de la investigacion la misma que ayuda al desarrollo del trabajo y se puede

detallar a continuacion.

3. Enfoque

Para realizar la investigacion del siguiente proyecto de acuerdo (Bernal, 2006) el enfoque
gue se utiliza es cuali-cuantitativo, de manera que permite recopilar la informacion sobre

el Patrimonio Alimentario y Turismo Gastronémico, teniendo en cuenta que:

Enfoque cuantitativo “utiliza la recoleccion de datos para probar hipotesis con base a
la medicion numérica y el andlisis estadistico, con el fin de establecer pautas de
comportamiento y probar teorias” (Hernandez, Fernandez, & Baptista, 2014, pag. 4).
Tomando en cuenta el enfoque cuantitativo, en la investigacion se utiliza un andlisis
estadistico mediante el cual se conoce la satisfaccion para elaborar la propuesta sobre

el patrimonio alimentario en relacion al desarrollo del turismo gastronémico.
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Enfoque cualitativo “utiliza la recoleccion y analisis de los datos para afinar las

preguntas de investigacion o revelar nuevas interrogantes en el proceso de
interpretacion” (Hernandez, Fernandez, & Baptista, 2014, pag. 7). Con el enfoque
cualitativo se podra recolectar la informacion y hacer un analisis de datos. Tomando en
cuenta que primero se plantea las preguntas para la investigacién, ademas se podra
conocer las caracteristicas, nombres ancestrales, uso medicinal y gastronémico que
posee cada producto y plato, para luego obtener un resultado y proceder el llenado de

cada una de las fichas.

3.1. Modalidad de la Investigacion

Para (Bernal, 2010) la investigacibn es un proceso riguroso, cuidadoso Yy
sistematizado en el que se busca resolver problemas, es organizado y garantiza la
produccién de conocimientos o alternativas de solucién viables; es significativo
mencionar el método en las investigaciones cientificas, para un mejor alcance del lector,
se colocara cada definicibn que emite el autor; como se vera reflejado dentro de la

investigacion.

3.1.1. Investigacion de campo

De acuerdo con (Herrera, Medina, & Naranjo, 2010) la investigacion de campo “es el
estudio sistematico de los hechos en el lugar en que se producen. En esta modalidad el
investigador toma contacto en forma directa con la realidad, para asi obtener informacion

de acuerdo con los objetivos del proyecto” (p. 87). Debido al concepto mencionado por el
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autor, se realizard visitas de campo para recolectar la informacion pertinente, tener un

contacto directo con personas involucradas al objeto de estudio donde se producen los

acontecimientos.

3.1.2. Investigacion documental bibliografica

Los autores (Herrera, Medina, & Naranjo, 2010) Indican que la investigacion
documental-bibliografica “tiene como propdsito descubrir, ampliar y profundizar
diferentes, conceptualizaciones y criterios de varios autores sobre una cuestion
determinada, basandose en documentos fuentes secundarias” (pag. 87). Tomando en
cuenta cierta definicion para la presente investigacion se utilizara libros fisicos y
electronicos de Internet, para ampliar la informacién sobre el objeto de estudio
permitiendo asi profundizar la investigacion con datos y conceptos de diferentes autores

relacionados al tema.

3.2. Tipos de Investigacion

3.2.1. Investigacion descriptiva

De acuerdo a (Bernal, 2006) “es la capacidad para seleccionar las caracteristicas
fundamentales del objeto de estudio y su descripcion detallada de las partes, categorias
o clases de dicho objeto” (p. 112). Este tipo de investigacion permitird recopilar

informacion de las caracteristicas propiedades, practicas ancestrales de los diferentes
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productos patrimoniales existentes en Belisario Quevedo utilizando técnicas como la

entrevista, la observacién y la revision de varios documentos.

3.2.2. Investigacion exploratoria

Para definir sobre la investigacion exploratoria (Hernandez, Fernandez, & Baptista,
2014) indica que “este tipo de investigacion se realiza cuando el objetivo es examinar un
tema o problema de investigacién poco estudiado, del cual se tiene muchas dudas o no
se han abordado antes” (p.91). Por lo tanto, en relacion a la definicién expuesto por el
autor el tema de investigacidén propuesto es muy poco conocido y por ende la informacion
pertinente no se pudo encontrar facilmente, sin embargo, para adquirir se realizan
encuestas y entrevistas a los pobladores sobre el tema, permitiendo asi concluir con algo

importante.

3.3. Poblacién y muestra

3.3.1. Poblacidén

La poblacién de acuerdo a (Leiva, 2008) “en estadistica y en investigaciones se
denomina poblacion o universo a todo grupo de personas u objetos que poseen alguna
caracteristica comun. Igual denominacion se da al conjunto de datos que se han obtenido
en una investigacion” (p.36). Para la investigacion la poblacion es considerada de
acuerdo al censo 2010, los datos que se han obtenido son de la tabla del rango de edades

encontrada en el PDOT vigente hasta el 2019 de la parroquia Belisario Quevedo. Tomado
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en cuenta a las personas desde los 25 hasta los 65 afios de edad, dando un total de

2491.

3.3.2. Calculo de la muestra

La muestra de acuerdo a (Bernal, 2006) “es la parte de la poblacion que se selecciona,
de la cual realmente se obtiene la informacion para el desarrollo del estudio y sobre la
cual se efectuara la medicion y la observacion de las variables objeto de estudio” (p. 165).

Para el célculo de la muestra se utiliza la poblacién finita

e n=tamafo de la muestra

e N= Tamafo de la poblacién 2491

e p= probabilidad de éxito= 50%= 0.5

e (= probabilidad de fracaso = 50% = 0.5
e e2=eror=1%=0,1

e z2=nivel de confianza 95%-= 1.65

z2pgN

- Ne2xz2pq

_ (1.65%)(0.5)(0.5)(2491)
~0.12%(1.652)(0.5)(0.5)

_ 1668.97
15.11

n=101

La muestra de acuerdo al calculo es de 101.
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3.3.3. Muestreo no probabilistico
Para (Hernandez, Fernandez, & Baptista, 2002), el muestreo no probabilistico esta
basado en el criterio del investigador en donde al elegir los elementos no depende de la
probabilidad sino de aquellas caracteristicas de la investigacion que se realiza. En este
tipo de muestreo se incluye el muestreo por conveniencia el cual elige de acuerdo al
beneficio del investigador. Al realizar la presente investigacion se va utilizar este tipo de
muestreo donde el mismo investigador seleccionara a las personas idéneas que puedan

aportan con la informacion mediante la aplicacion de encuestas.

3.4. Fuentes de recoleccion de informacién

Las fuentes de recoleccion de datos que se usaran en la investigacion son fuentes
primarias y secundarias, de manera gque se establezca un contacto con la poblacion a ser

estudiada asi también la revision de bibliografias.

3.4.1. Fuentes primarias

Segun (Bernal, 2010) las fuentes primarias “son todas aquellas de las cuales se
obtiene informacion directa, de donde se origina la informacion. También conocida como
informacion de primera mano o desde el lugar de los hechos. Estas fuentes son las
personas, organizaciones, acontecimientos, el ambiente natural” (p. 191). Esta fuente de
investigacién es importante puesto que la busqueda de informacién no ha sido posible

encontrar directamente en libros o el internet. Por tal razén es posible pedir ayuda a
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personas que estén relacionados con el objeto de estudio, en este caso se toma en

cuenta a los pobladores del lugar, y a entidades publicas como el GAD parroquial.

3.4.2. Fuentes secundarias

Para (Bernal, 2010) las fuentes de investigacion secundarias “Son todas aquellas que
ofrecen informacion sobre el tema, pero que no son la fuente original de los hechos o las
situaciones, sino que solo los referencian. Las fuentes secundarias para la obtencion de
la informacion son libros, revistas, documentos escritos, otros medios de informacién”
(p.192). Tomando en cuenta el concepto del autor para el presente proyecto como se ha
dicho anteriormente existe poca investigacion sobre el tema, pero sin embargo la
informacion encontrada en algunos medios y documentos servirA como un aporte mas a

la investigacion.

3.5. Técnicas de recoleccion de informacién

Las técnicas utilizadas para la recoleccion y analisis de la informacion son: la
observacién, encuestas, entrevistas y ficha. Principalmente apoyandose en grabaciones
y fotografias. La herramienta que se utiliza sera el cuestionario estructurado. Y para el
analisis de datos se utiliza el programa SPSS el cual ayuda a obtener un analisis
mediante tablas y graficos en porcentajes que facilita la interpretacion de resultados.

(Bernal, 2006)
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3.5.1. Observacion
La observacion directa de acuerdo a (Bernal, 2006) “es aquella que permite obtener
informacion directa y confiable, siempre y cuando se haga mediante un procedimiento
sistematizado y muy controlado para lo cual hoy se esta utilizando medios audiovisuales
muy completos” (p. 177). De esta manera se ha tomado en cuenta la observacion siendo
un elemento fundamental dentro del proceso investigativo donde se podra tener un
contacto directo e indirecto con el hecho o fenédmeno, asi también con el objeto de estudio

que se investiga.

3.5.2. Encuesta

(Leiva, 2008) Sefiala que “Es una técnica destinada a obtener datos de varias
personas cuyas opiniones impersonales interesan al investigador. Para ello a diferencia
de la entrevista, se utiliza un listado de preguntas escritas que se entregan a los sujetos,
a fin de que contesten igualmente por escrito” (p.59). La encuesta es una técnica que se
aplica a la muestra obtenida en la investigacion, por lo tanto, se elabora un cuestionario
el mismo que esta estructurado en tres partes. La primera parte es para conocer los datos
informativos del encuestado la segunda para conocer la problematica del tema a

investigar y la tercera para saber que se puede generar como propuesta de investigacion.

3.5.3. Entrevista
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Para (Bernal, 2006) es la “técnica orientada a establecer contacto directo con las

personas que se consideren fuente de informacion. A diferencia de la encuesta que se
cifie a un cuestionario, se basa en un cuestionario muy flexible, tiene como proposito
obtener informacion espontanea y abierta” (p.177). La entrevista sera aplicada a las
autoridades y pobladores que tengan conocimiento del tema de estudio, la misma que
permite un dialogo directo con las personas, para poder concretar con la informacion

sobre patrimonio natural y cultural alimentario.

3.5.4. Ficha

De acuerdo a (Leiva, 2008) “es una técnica auxiliar de todas las demas técnicas
empleadas en investigacion cientifica; consiste en registrar los datos que se van
obteniendo en los instrumentos llamado fichas, las cuales debidamente elaboradas y
ordenadas contienen la mayor parte de la informacibn que se recopilan en la
investigacion” (p.66). La ficha siendo una técnica importante dentro de la investigacion
sera un instrumento utilizado donde se pueda plasmar la informacion sobre los productos
patrimoniales natural y cultural alimentario. Para posteriormente proceder con el disefio

del inventario gastronémico.

3.6. Identificacion de actores
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Para identificar a los actores se ha tenido una reunién con el presidente y los vocales

del GAD parroquial, quienes con sus conocimientos y contactos permiten conocer a las
personas que se destacan en brindar informacién sobre productos primarios y productos
elaborados tanto de los barrios como las comunidades. Entonces cabe recalcar que los
actores participantes han sido entrevistados y asi continuar con el llenado de cada una

de las fichas que forman parte de la propuesta.

3.6.1. Actores participantes en la investigacion

Tabla 7

Actores participantes en la investigacion

Actores

Ing. Isabel Bastidas Antropodloga Instituto Nacional de Patrimonio Cultural.
Direccién Regional 3

Doctor. Joaquin Moscoso Director/coordinador Instituto Nacional de Patrimonio Cultural.
Direccion Regional 3

Tlgo. Raul Ataballo Presidente Junta parroquial Belisario Quevedo

Tlga. Mariela Castro Secretaria Junta parroquial Belisario Quevedo

Ing. Maira Lidioma Vocal Junta parroquial Belisario Quevedo

Ing. Rodrigo Almachi Vocal Junta parroquial Belisario Quevedo

Sra. Clara Pérez Habitante Comunidad Potrerillos

Sra. Magdalena Masapanta Habitante Comunidad Potrerillos

Sra. Rosa Llamba Habitante Comunidad Potrerillos

Sr. Oswaldo Molina Habitante Comunidad Potrerillos

Sra. Filomena Alban Habitante Barrio centro

Sra. Lourdes Arcos de Habitante Barrio centro

Calderén

Sr. Luis Alfonso Garzon Presidente Barrio La Cangahua

Sra. Agueda Velastegui Presidenta Comunidad Santa Rosa

Sra. Victoria Pazmifio Presidenta Barrio Centro

CONTINUA )



Sr. Luciano Guanoluisa

Sr. Carlos Guanoluisa Vaca

Prof. Angel Zambonino
Sr. Alfonso Flores

Sr. Oswaldo Shigui

Sr. Manuel Chicaiza

Sr. Manuel Maigua

Sr. Amable Guanoluisa
Sr. Manuel Guaman

Sr. Juan Ataballo

Sra. Juana Chuqui

Sr. Nelson Revelo

Sr. Rodolfo Pumasunta
Sr. Ramiro Pullopaxi
Ing. Luis Alpusig

Sr. Segundo Guaman
Sr. Juan Pablo Almache
Tlgo. Manuel Alpusig
Sr. Manuel Guanoluisa
Sr. Robinson Mancheno

Sr. Luis Jaya

3.7. Instrumentos

Presidente
Presidente
Presidente
Presidente
Presidente
Presidente
Presidente
Presidente
Presidente
Presidente
Presidenta
Presidente
Presidente
Presidente
Presidente
Presidente
Presidente
Presidente
Presidente
Presidente

Presidente

3.7.1. Modelo de encuesta

Barrio Culaguango centro
Barrio La Compafiia
Barrio la Merced
Comunidad llluchi

Barrio Manzanapamba
Barrio San Francisco
Barrio San Luis

Barrio Tunducama
Barrio la Dolorosa

Barrio Chavez Pamba
Barrio Miravalle

Barrio San Miguel

Barrio Chaupi contadero
Barrio Forastero

Barrio Galpén Loma
Barrio Guanailin

Barrio Guanailin Batallas
Barrio Pishica Pamba
Comunidad Potrerillos
Sector el Empedrado

Barrio San Antonio
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CUESTIONARIO DE ENCUESTA

Le solicitamos a Ud. Muy cordialmente nos ayude a llenar la siguiente encuesta la misma
que tiene como fin, el estudio del Patrimonio Alimentario de la parroquia Belisario
Quevedo como propuesta para el desarrollo del turismo gastronémico.

DATOS INFORMATIVOS

Sefale la edad que tiene actualmente:

25a35 [ | 36a45] | 46a55 [ | 56enadelante [ |

Indigue su género:

Masculino |:| Femenino |:|

Mencione el barrio o la comunidad donde usted vive actualmente

CUESTIONARIO

1.- ¢Conoce usted, ¢qué es el patrimonio alimentario?

si [] No [
1.1. ¢En caso de que su respuesta en relacién a la pregunta 1 sea “SI”
existe patrimonio alimentario en la parroquia Belisario Quevedo?

siC]  No []
1.2. ¢En caso de que su respuesta en relacién a la pregunta 1 sea “NO”
esta de acuerdo en que se realice una investigacion para conocer la

existencia del patrimonio alimentario existente en la parroquia
Belisario Quevedo?

si[ ] No [ ]

2.- ¢Cree usted que con el paso del tiempo se han ido desapareciendo algunos
productos que se cultivan en este sector?

si [ No ]
3.- ¢La pérdida de aquellos productos que forman parte del patrimonio alimentario
han desaparecido por? Sefiale una alternativa.

|:| Se dedican a la ganaderia y no a la agricultura
|:| Los productos que se cosechaban no dan buena rentabilidad

|:| La migracion de las personas a otras ciudades
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4.- ¢ De qué manera seria posible conservar el patrimonio alimentario indique una
alternativa?

|:| Trabajar con instituciones publicas GAD parroquial, Ministerio de agricultura.
|:| Generar ideas a los agricultores trabajo con productos organicos.
|:| Capacitar a la poblacion en cursos préacticos

5.- ¢Considera que el estudio del patrimonio alimentario ayudaria al desarrollo del
turismo gastrondémico de la parroquia Belisario Quevedo?

si [ No [
6.- ¢Tienen conocimiento usted, de algun documento existente en la parroquia
Belisario Quevedo que hable sobre patrimonio alimentario?

si [] No [ ]

7.- ,Considera necesario que exista un documento que tenga informacion sobre
patrimonio alimentario de la parroquia para difundir el turismo gastronémico?

si [] No [
8.- ¢Mediante qué instrumento seria factible difundir el patrimonio alimentario
existente en la parroquia?

Revista [ | Atlas gastronémico | |

Guia de patrimonio alimentario |:| Inventario gastronémico |:|

iGRACIAS POR SU COLABORACION!
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3.7.2. Modelo de entrevista productos primarios
Modelo de Entrevista
Sefior (a) entrevistado (a):

Como estudiantes de la carrera de Ing. en Adm. Turistica y Hotelera, de la Universidad
de las Fuerzas Armadas ESPE Latacunga nos dirigimos a usted muy cordialmente nos
ayude a llenar la siguiente entrevista a fin de realizar, el estudio del Patrimonio natural y

cultural Alimentario.

1.-¢,Cual es su nombre?

2.- ¢A qué se dedica su ocupacién?

3.- ¢Mencione uno de los productos primarios ancestrales que usted conoce y son

nativos de la parroquia?

4.- ¢Cual es laforma de obtencién de este producto?

5.- ¢En qué barrios y comunidades de la parroquia no mas se cultiva este

producto?

6.- ¢ En qué época del afio y en qué tipo de tierra se siembra el producto?

7.- ¢ Qué parte de este alimento es comestible y que platos se preparan?
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8.- ¢ Realice una descripcién sobre el producto?

9.- ¢ Este producto posee algun uso medicinal?

10.- ¢Existe alguna fiesta relacionada a la produccién de este alimento, mencione

cual?

11.- ¢Conoce otras variedades sobre este producto y cuéles son sus

caracteristicas?

iGracias por su colaboracion!
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3.7.3. Modelo de entrevista productos elaborados

Modelo de Entrevista

Sefior (a) entrevistado (a):

Como estudiantes de la carrera de Ing. en Adm. Turistica y Hotelera, de la Universidad
de las Fuerzas Armadas ESPE Latacunga nos dirigimos a usted muy cordialmente nos
ayude a llenar la siguiente entrevista a fin de realizar, el estudio del Patrimonio natural y

cultural Alimentario.

1.- ¢Cual es su nombre?

2.- ¢A qué se dedica su ocupacién?

3.- ¢ Mencione uno de los platos ancestrales que usted conoce?

4.- ¢ Cudl es laancestralidad que este plato posee puede ser criollo, contemporaneo
o prehispanico?

5.- ¢(Cudl es la época de consumo del plato, tomando en cuenta que puede ser

cotidiano festivo y por qué?

6.- ¢Cuales con los lugares de consumo y en qué barrios y comunidades de la

parroquia se puede encontrar este plato?
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7.- ¢Realice una descripcion total del plato tomando en cuenta si es una sopa, plato

fuerte, postre, salsa, cucayo o bebida?

8.- ¢Indique cuales son los ingredientes que se necesita para elaborar este plato y

cuéles son los mas importantes para esta preparacion?

9.- ¢Cual es la forma de preparacién del plato?

10.- ¢ En qué momento del dia se consume este plato?

11.- ¢Es importante su consumo para la salud o nutricion?

12.- ;Cual es el estado de conservaciéon del producto comun, escasa o esta en

peligro y por qué?

iGracias por su colaboracion!
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3.8. Fichas de productos primarios y productos elaborados
Para obtener la informacion detallada de productos primarios y productos elaborados
se considera elaborar una ficha, la misma que est4 tomada como base del, “Manual

Metodoldgico para la elaboracidn del atlas del patrimonio alimentario”.



Tabla 8

Modelo de ficha de productos primarios

INPC
L

ATLAS DEL PATRIMONIO ALIMENTARIO
UNIVERSIDAD DE LAS FUERZAS ARMADAS
FICHAS DE PRODUCTOS PRIMARIOS

MINISTERIO DE CULTURA'Y PATRIMONIO DEL ECUADOR Cadigo

Producto

Nombre comun

Nombre cientifico

Ancestralidad

Forma de obtencién

Descripcion

Zonas de produccioén

Parroquia — cantén

Epoca de cosecha

Calendario agro festivo

Usos Gastronémicos

Propiedades

Variedades y estados de conservacion

Actores

Nombre

Direccioén

Elaborado por:

Fuente:

Revisado por:

69
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3.8.1. Descripcion de la Ficha de Productos Primarios

a) Encabezado

Dentro de esta celda se coloca el nombre del Instituto Nacional de Patrimonio Cultural,
de donde fue tomada la ficha, seguidamente se pone el nombre de la institucion la
Universidad de las Fuerzas Armadas ESPE. Quien se encarga de la investigacion,

ademas de ello se afiade el logotipo de las instituciones mencionadas.

b) Cdédigo

El codigo alfanumérico que se da a la ficha corresponde a sus dos primero digitos IM
que es Patrimonio Inmaterial, seguidamente por el cédigo de provincia, el cédigo del
cantén, el cédigo de parroquia, el nimero de ambito, afio de realizacién del inventario,
finalmente un numero ordinal de 6 digitos secuenciales. Para escribir este cédigo se lo

debe hacer sin espacios solamente se utiliza guiones para la separacion.

c) Nombre Comun

Aqui se debe colocar el término comun con el que las personas lo conocen e
identifican a cada planta o producto. Ademas, se pueden encontrar varios términos

diferentes para nombrar a un mismo producto.
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d) Nombre Cientifico
Es el nombre que se le asigna como un sufijo a cada producto. Tomando en cuenta
que es una terminologia universal admitida y reglamentada para definir las diferentes

colectividades o bienes reconocidos.

e) Ancestralidad

Para conocer sobre la ancestralidad de un producto se presenta a continuacion e
opciones:

e Nativos. - aquellos productos que fueron domesticados en Ecuador a partir de
especies silvestres, asi también ocurren en tiempos preincaicos.

e Prehispanicos no nativos. - productos que no fueron domesticados en ecuador,
sino que llegaron de otras regiones en tiempos prehispanicos.

e Criollos. - productos que llegaron después de la conquista espafiola que la
poblacién acogido y convertido en parte de su patrimonio alimentario. Estos
son los productos afiliados durante la época colonial.

e Contemporaneos.- productos que han llegado en el siglo XX en las ultimas

décadas y que se adaptan en la actualidad.
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f) Forma de obtencién

Existen diferentes formas de obtencion de los productos como son cultivo, crianza,
recoleccion, caza y pesca. Para la realizacion del inventario gastronémico se centrara en

las categorias de:
e Cultivo. - los cultivos se dan mediante la excavacion de la tierra, Son cultivados
tanto los cereales y las hortalizas como los arboles frutales.
e Recoleccién. - este término se da en plantas, arboles frutales de manera que

cuando se necesita un producto se debe llegar y recolectar facilmente.

g) Descripcion

En la descripcion se debe escribir de manera muy detallada las caracteristicas de la

planta o producto, haciendo énfasis al producto que se considera en la ficha.

h) Imagen del producto

Dentro de este casillero se debe poner una imagen del producto, el cual se debe ser

reconocido de manera rapida.

i) Zonas de produccion

Aqui se va escribir en nombre de la parroquia y el canton de donde es el producto, en

el siguiente cuadro se coloca la época en la cual se cosecha el producto.
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j) Calendario Agro festivo

Es esta celda se escribe las actividades importantes incorporadas al cultivo como la
preparacion del terreno, la siembra, el tiempo en el que se va cosechar, tipo de suelo y

hasta la altura méxima y minima de las zonas de produccion.

k) Usos gastronGmicos

Aqui se describe en forma general para que sirven o como aportan dentro de la

gastronomia los productos.

) Propiedades

En este recuadro se toma en cuenta las propiedades nutritivas y medicinales que

contiene cada producto.

m) Variedades y estados de conservacion

Aqui se debe detallar las variedades de productos que forman parte de la misma, asi
también la descripcion de cada una de las variedades para saber diferenciar, finalmente
hay que sefialar su estado de conservacion siendo estas las siguientes:

e Comun. - Cuando el producto encontramos con facilidad en las zonas de

investigacion.

e Escasa. - Cuando ya no se logra encontrar facilmente y no se consume

seguidamente, pero no tiene peligro para desaparecer
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e En peligro. - Cuando es dificultoso o imposible de encontrar muy pocas personas

saben donde obtener, o poseen datos, pero indican que tienen un peligro de

desaparecer.

n) Actores

Dentro de esta celda de detalla los nombres de cada una de las personas que
colaboran con la informacidén pertinente para poder llenar las fichas mediante una

entrevista realizando una visita de campo.

o) Datos de control

En los datos de control se anota los nombres de las personas que realizan elaboran
las fichas, de quien revisa la ficha. Asi también la fuente de donde se obtuvo la

informacion para terminar con el llenado de la ficha y la revision de la tutora de tesis.
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Tabla 9

Modelo de ficha de productos elaborados

soeINPC ®ESPE

-‘- fatsiman UNIVERSIDAD D LAS FUERZAS ARMADAS

MINISTERIO DE CULTURA Y PATRIMONIO DEL ECUADOR
ATLAS DEL PATRIMONIO ALIMENTARIO

UNIVERSIDAD DE LAS FUERZAS ARMADAS
FICHAS DE PRODUCTOS ELABORADOS

.........................

Nombre del producto

Ancestralidad

Epoca de consumo

Lugares de consumo

Descripcion

Parroquia Barrios y comunidades

Ingredientes Formas de preparacién

Utensilios

Propiedades

Estado de conservacion

Nombre Direccién Teléfono Edad

Datos de control

Elaborado por:

Fuente:

3.8.2. Descripcién de la ficha productos elaborados
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a) Encabezado
Dentro de esta celda se coloca el nombre del Instituto Nacional de Patrimonio Cultural,
de donde fue tomada la ficha, seguidamente se pone el nombre de la institucion la
Universidad de las Fuerzas Armadas ESPE. Quien se encarga de la investigacion,

ademas de ello se afade el logotipo de las instituciones mencionadas.

b) Caodigo

El codigo alfanumérico que se da a la ficha corresponde a sus dos primero digitos IM
que es Patrimonio Inmaterial, seguidamente por el cédigo de provincia, el cédigo del
cantén, el cédigo de parroquia, el nimero de ambito, afio de realizacidon del inventario,
finalmente un numero ordinal de 6 digitos secuenciales. Para escribir este codigo se lo
debe hacer sin espacios solamente se utiliza guiones para la separacion.

IM 05 50 52 18 000001

c) Nombre del producto

Colocar el nombre del producto en la ficha es importante porque esta manera se va
identificar el plato al cual se describe, este hombre se puede poner de acuerdo al
ingrediente principal, forma de preparacion. Ademas de esto puede poseer el nombre en

guichua o lenguas nativas ya desaparecidas.
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d) Ancestralidad

Dentro de su ancestralidad se tiene 3 opciones a cuales se detallan a continuacion:

e Prehispanicas. - Todos los alimentos que son preparados antes de la llegada de
los conquistadores europeos.

e Criollos. - Son criollos los alimentos preparados que surgieron del mestizaje
gastrondmico entre el nuevo y viejo mundo, cuando se dio la colonia hasta el siglo
XX, la gran mayoria de la gastronomia se inscribe en esta categoria. Por otra parte,
muchos de los platos prehispanicos se modificaron con ingredientes nuevos por la
cultura europea.

e Contemporaneas. - Los platos contemporaneos son los que han sido
desarrollados entrando el siglo xx hasta la época actual, un ejemplo claro puede
ser el pato al lodo, que por su preparacion y por sus ingredientes puede entrar

como alimento patrimonial.

e) Epocade consumo

Los alimentos preparados de acuerdo a su tradicion se consumen de manera cotidiana
o festiva. Aqui el alimento se caracteriza de acuerdo a su época de consumo. En caso
de ser cotidiano se escribe las razones por las que se consume de esta manera, Si es
estacional se identifica la época cuando es posible encontrar este plato, si es festivo se
dara a conocer los rituales o celebraciones en que es consumido, como el lugar y fecha

de la celebracion.
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f) Lugares de consumo
Dentro de lugar de consumo se debe indicar donde se encuentra la preparacion y
donde la disponibilidad del producto sea abundante, ya que existen preparaciones que
consumen en el ambito privado porque pueden ser elaborados en algunos hogares. O
pueden ser preparaciones consumidos por toda la poblacion, pero solo encontradas en
restaurantes y mercados, de ser el caso este solo se colocara habitualmente el lugar

donde se consume.

g) Imagen del plato

La imagen del producto se debe colocar de tal manera que se identifique en forma

rapida el tipo de preparacion.

h) Descripcion
Se realiza la descripcion principal de la preparacion tomando en cuenta sus

caracteristicas fisicas y culturales del alimento. A continuacion, se detallan las formas de

descripcion que sefiala la metodologia.

e Sopas. - tienen una preparacion liquida, se prepara en una olla y se consume
caliente estas pueden ser las sopas, coladas, locros y sancochos.
e Plato fuerte. - Se le conoce como plato principal este lleva una porcion mas

cuantiosa constas de proteinas, carbohidratos y ensalada.
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e Postre. - es preparado dulce, caliente o frio y por ende son platos finales que

cierran los platos principales.

e Cucayo. - esta preparacion es pequefia y transportable, el cual esta preparado
para matar el hambre al salir al trabajo o de viaje.

e Bebida. - es liquida un poco espesa y preparada con frutas o harinas.

e Salsas. - la salsa mas conocida y que acompafa casi todos los platos es el aji,

ademas existe una gran variedad.

1) Zonas tradicionales de consumo

Aqui se identifica la parroquia en que la reparacion del alimento. En el primer cuadro
se escribe el nombre de la parroquia y cantén en la que el producto tiene el significado
patrimonial, y en la siguiente la época del afio en la que se consume dicho alimento

(meses o afo).

j) Formas de preparacion
En esta parte se describe en forma narrativa las técnicas basicas que se realizan en

la preparacion de un alimento y asi pueda ser considerado patrimonial. Mediante una
entrevista se podra obtener la informacion pertinente claro que algunos tendran diferente
criterio de preparacion, pero siempre cuando deben respetar el uso de los ingredientes

adecuados.
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k) Ingredientes

Enlistar cada uno de los productos que van utilizados para la preparacion del plato, e
indicar la variedad y la descripcion de cada producto ya que esto es importante para que

el producto sea considerado parte del patrimonio cultural alimentario.

[) Utensilios

Dentro de este item se describen los utensilios que se utiliza para preparar cada uno de

los platos.

m) Propiedades

En este campo describimos un listado de las propiedades medicinales o nutritivas que

brinda el producto.

n) Estado de conservacion

Existen tres alternativas para su estado de conservacion

e Comun. - cuando el producto se encuentra en cualquier lugar y en grandes

cantidades.

e Escaso. - no se puede encontrar el producto con la misma facilidad, claro que

suele ser conocido.

e En peligro. - el producto esta en el olvido y en peligro de desaparecer.
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0) Actores
Dentro de esta celda de detalla los nombres de cada una de las personas que
colaboran con la informacion pertinente para poder llenar las fichas mediante una

entrevista realizando una visita de campo.

p) Datos de control

En los datos de control se anota los hombres de las personas que realizan elaboran
las fichas, quien revisa la ficha. Asi también la fuente de donde se toma la informacion

para terminar con el llenado de la ficha y la revision por parte de la tutora de tesis.
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3.9. Analisis de resultados

Tabla 10
Edad
Sefiale la edad que tiene actualmente
Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje
vélido acumulado
Valido 25a 35 13 12,9 13,0 13,0
36 a 45 20 19,8 20,0 33,0
46 a 55 43 42,6 43,0 76,0
56 en adelante 24 23,8 24,0 100,0
Total 100 99,0 100,0
Perdidos Sistema 1 1,0
Total 101 100,0
Sefale la edad que tiene actualmente
25a35 36 a45 46 a 55 56 en adelante
Figura 2. Edad
Andlisis:

De acuerdo a las encuestas realizadas el 43% de los encuestados estan entre los 46 a
55 afos, el 24% son de 56 afos en adelante, seguidamente del 20% son de 36 a 45 afos

y finalmente el 13% son de 25 a 35 afios.
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Tabla 11
Género
Indique su género
Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
Valido Masculino 43 42,6 43,0 43,0
Femenino 57 56,4 57,0 100,0
Total 100 99,0 100,0
Perdidos Sistema 1 1,0
Total 101 100,0
Indique su género
Masculino Femenino
Figura 3. Género
Analisis:

El 57% de los encuestados son de sexo femenino, mientras que el 43% son de sexo

masculino.



Tabla 12

Barrio o comunidad al que pertenece

Vélido

Mencione el barrio o la comunidad donde usted vive actualmente

Barrio centro

Chaupi

Chaupi San Lorenzo

Chavez pamba
Culaguango
Forastero
Galpén Loma
Guanailin
llluchi

La Cangahua
La compafiia
La dolorosa

La merced
Manzanapamba
Miravalle
Pichicapamba
Potrerillos

San Antonio
San francisco
San miguel
Santa rosa
Tunducama

Total

Frecuencia Porcentaje

1,0
6,9
6,9
3,0
3,0
7,9
8,9
4,0
1,0
3,0
3,0
6,9
2,0
3,0
5,0
5,9
5,9
8,9
4,0
3,0
2,0
3,0

N W N WA O OO O O W N NWwW W R, O 0w W NN e

2,0
101 100,0

Porcentaje valido

1,0
6,9
6,9
3,0
3,0
7,9
8,9
4,0
1,0
3,0
3,0
6,9
2,0
3,0
5,0
5,9
5,9
8,9
4,0
3,0
2,0
3,0
2,0
100,0
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Porcentaje

acumulado

1,0
7,9
14,9
17,8
20,8
28,7
37,6
41,6
42,6
45,5
48,5
55,4
57,4
60,4
65,3
71,3
77,2
86,1
90,1
93,1
95,0
98,0
100,0
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Barrio o comunidad al que pertenece

CULAGUANGO
FORASTERO
GALPON LOMA
GUANAILIN

LA CANGAHUA

LA COMPARNIA

LA DOLORASA

LA MERCED
MANZANAPAMBA
MIRAVALLE
PICHICAPAMBA
POTRERILLO

SAN ANTONIO
SAN FRANCISCO
SAN MIGUEL
SANTA ROSA
TUNDUCAMA

o
(=%
-
=
w
O
o
o2
o4
<
o

CHAUPI SAN LORENZO
CHAVEZ PAMBA

Figura 4. Barrio o comunidad al que pertenece

Analisis:

La mayoria de las personas que aportan con la informacién son de potrerillos y forastero
con un 8,9%, seguidamente el barrio Culaguango con el 7,9%, Luego le siguen los barrios
Chaupi, barrio centro con el 6,9%, luego siguen los demas barrio con menores

porcentajes, pero se dice que todos participan en la encuesta.



Tabla 13

¢,Conoce usted qué es el patrimonio alimentario?
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¢Conoce usted, que es el patrimonio alimentario?

Frecuencia Porcentaje Porcentaje valido Porcentaje
acumulado
Valido Si 31 30,7 31,3 31,3
No 68 67,3 68,7 100,0
Total 99 98,0 100,0
Perdidos Sistema 2 2,0
Total 101 100,0

¢, Conoce usted, que es el patrimonio
alimentario?

no si

Figura 5. Que es el patrimonio alimentario

Analisis:

En la siguiente pregunta el 68% de la poblacibn no conoce que es el patrimonio

alimentario y el 32% si conoce.
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Tabla 14

¢ Existe patrimonio alimentario en la parroquia Belisario Quevedo?

¢En caso de que su respuesta en relacion a la pregunta 1 sea “SlI” existe patrimonio alimentario en la

parroquia Belisario Quevedo?

Frecuencia Porcentaje Porcentaje valido Porcentaje
acumulado
Vélido Si 16 15,8 55,2 55,2
No 13 12,9 44,8 100,0
Total 29 28,7 100,0
Perdidos Sistema 72 71,3
Total 101 100,0

¢ Existe patrimonio alimentario en la parroquia
Belisario Quevedo?

si no

Figura 6. Existe patrimonio alimentario en la parroquia Belisario Quevedo

Analisis:

Tomando en cuenta la siguiente pregunta menciona el 55% de los encuestados que, si

existe patrimonio alimentario, y el 45% menciona que no existe.



88
Tabla 15

¢ Estéd de acuerdo en que se realice una investigacioén para conocer el patrimonio

alimentario existente en la parroquia?

(En caso de que su respuesta en relacion a la pregunta 1 sea “NO” esta de acuerdo en que se realice una

investigacion para conocer el patrimonio alimentario existente en la parroquia Belisario Quevedo?

Frecuencia Porcentaje Porcentaje valido Porcentaje
acumulado
Valido Si 53 52,5 76,8 76,8
No 16 15,8 23,2 100,0
Total 69 68,3 100,0
Perdidos Sistema 32 31,7
Total 101 100,0

¢ Esta de acuerdo en que se realice una investigacion para
conocer el patrimonio alimentario existente en la parroquia?

si no
Figura 7. Esta de acuerdo en que se realice una investigacion para conocer el
patrimonio alimentario existente en la parroquia
Andlisis:
Tomando en cuenta a la primera pregunta de que si conoce el patrimonio alimentario y al

haber mencionado que no, el 77% de las personas dicen que si desean conocer el

patrimonio alimentario de la parroquia. Y el 23% sugieren que no.
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Tabla 16

¢,Cree usted que con el paso del tiempo se han ido desapareciendo algunos productos

gue se cultivan en este sector?

¢Cree usted que con el paso del tiempo se han ido desapareciendo algunos productos que se cultivan en

este sector?

Frecuencia Porcentaje Porcentaje valido Porcentaje
acumulado
Valido Si 83 82,2 83,0 83,0
No 17 16,8 17,0 100,0
Total 100 99,0 100,0
Perdidos Sistema 1 1,0
Total 101 100,0

¢,Cree usted que con el paso del tiempo se han ido
desapareciendo algunos productos que se cultivan en este
sector?

si no

Figura 8. Cree usted que con el paso del tiempo se han ido desapareciendo algunos
productos que se cultivan en este sector

Analisis:

El 83% de los encuestados sefialan que, si se ha ido desapareciendo algunos de los

productos que se cultivaban en el sector, mientras que el 17% mencionan que no.



Tabla 17
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¢La pérdida de aquellos productos que forman parte del patrimonio alimentario ha

desaparecido?

¢La pérdida de aquellos productos que forman parte del patrimonio alimentario ha desaparecido por qué? Sefiale

una alternativa.

Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
Valido Se dedican a la ganaderia 'y 39 38,6 39,8 39,8
no a la agricultura
Los productos que se 31 30,7 31,6 71,4
cosechaban no dan buena
rentabilidad
La migracion de las personas 28 27,7 28,6 100,0
a otras ciudades
Total 98 97,0 100,0
Perdidos Sistema 3 3,0
Total 101 100,0

¢La pérdida de aquellos productos que forman parte
del patrimonio alimentario ha desaparecido por?

39,9%

Se dedican a la ganadria
y no a la agricultura

los productos que se
cosechan no dan buena
rentabilidad

la migracion de las
personas a otras
ciudades

Figura 9. La pérdida de aquellos productos que forman parte del patrimonio alimentario

ha desaparecido

Analisis:

Del total de los encuestados el 40% mencionan que la perdida de los productos de ha

dado porque los pobladores se han dedicado mas a la ganaderia que

a la agricultura, asi

también un 32% dicen que el cultivo de los productos no da buena rentabilidad al vender

en los mercados, y finalmente el 28% mencionan que hay personas que se han ido a vivir

en otros lugares en buscar de mejorar la calidad de vida.
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Tabla 18

¢De qué manera seria posible conservar el patrimonio alimentario indique una

alternativa?

¢De qué manera seria posible conservar el patrimonio alimentario indigue una alternativa?

Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
Valido Trabajar con instituciones 45 44.6 45,0 45,0

publicas GAD parroquial,

Ministerio de agricultura.

Generar ideas a los 29 28,7 29,0 74,0
agricultores trabajo con

productos organicos.

Capacitar a la poblacion en 26 25,7 26,0 100,0
cursos practicos
Total 100 99,0 100,0

Perdidos Sistema 1 1,0

Total 101 100,0

¢,De qué manera seria posible conservar el
patrimonio alimentario?

Trabajar con Generar ideas a los  capacitar a la poblacion
instituciones publicas agricultores trabajo con en cursos practicos
GAD parroquial productos organicos

Figura 10. ¢ De qué manera seria posible conservar el patrimonio alimentario indique
una alternativa?

Analisis:

Para poder conservar el patrimonio alimentario de la parroquia el 45% de los encuestados
mencionan que se deberia trabajar con instituciones publicas las mismas que proveen
semilla para poder ser sembradas y asi tener mejores cultivos, el 29% dicen que
necesitan de incentivos e ideas para trabajar con productos organicos y no tener muchos
gastos, por otra parte, el 26% necesitan de una capacitacion o talleres practicos para

preparar y rescatar los platos ancestrales.



Tabla 19
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¢, Considera que el estudio del patrimonio alimentario ayudaria al desarrollo del turismo

gastronémico de la parroquia Belisario Quevedo?

¢Considera que el estudio del patrimonio alimentario ayudaria al desarrollo del turismo gastronémico de

la parroquia Belisario Quevedo?

Frecuencia Porcentaje Porcentaje valido
Valido Si 77 76,2 77,8
No 22 21,8 22,2
Total 99 98,0 100,0
Perdidos Sistema 2 2,0
Total 101 100,0

¢ Considera que el estudio del patrimonio alimentario
ayudaria al desarrollo del turismo gastronémico de la
parroquia Belisario Quevedo?

77,8%

si no

Porcentaje
acumulado
77,8
100,0

Figura 11. ¢ Considera que el estudio del patrimonio alimentario ayudaria al desarrollo

del turismo gastrondmico de la parroquia Belisario Quevedo?

Analisis:

El 78% ha sefialado que el estudio del patrimonio si ayudaria al desarrollo del turismo

gastronémico, pero el 22% dice que no.
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¢ Tiene conocimiento usted, de algun documento existente en la parroquia Belisario

Quevedo que hable sobre patrimonio alimentario?

¢Tiene conocimiento usted, de algin documento existente en la parroquia Belisario Quevedo que hable sobre

patrimonio alimentario?

Frecuencia Porcentaje Porcentaje vélido
Valido Si 9 8,9 9,1
No 90 89,1 90,9
Total 99 98,0 100,0
Perdidos Sistema 2 2,0
Total 101 100,0

¢ Tiene conocimiento usted, de alglin documento existente
en la parroquia Belisario Quevedo que hable sobre
patrimonio alimentario?

90,9%

Si No

Porcentaje
acumulado
9,1
100,0

Figura 12. ¢ Tiene conocimiento usted, de algin documento existente en la parroquia

Belisario Quevedo que hable sobre patrimonio alimentario?

Analisis:

De un total de los encuestados el 91% de los encuestados no poseen conocimiento de

que exista un documento que ayude a identificar el patrimonio alimentario y el 9 %

menciona gue si existe.
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Tabla 21

¢, Considera necesario que exista un documento que tenga informacién sobre patrimonio

alimentario de la parroquia para difundir el turismo gastronémico?

¢Considera necesario que exista un documento que tenga informacion sobre patrimonio alimentario de

la parroquia para difundir el turismo gastronémico?

Frecuencia Porcentaje Porcentaje valido Porcentaje
acumulado
Valido Si 81 80,2 82,7 82,7
No 17 16,8 17,3 100,0
Total 98 97,0 100,0
Perdidos Sistema 3 3,0
Total 101 100,0

¢ Considera necesario que exista un documento
gue tenga informacién sobre patrimonio
alimentario de la parroquia para difundir el
turismo gastronémico?

82,70%

Si No
Figura 13. ¢ Considera necesario que exista un documento que tenga informacién sobre
patrimonio alimentario de la parroquia para difundir el turismo gastronémico?

Analisis:

El 83% considera que es importante tener un documento para poder conocer sobre la
existencia del patrimonio alimentario de la parroquia, pero el 17% no esta de acuerdo en

obtener ninglin documento



95
Tabla 22

¢Mediante qué instrumento seria factible difundir el patrimonio alimentario existente en

la parroquia?

¢Mediante qué instrumento seria factible difundir el patrimonio alimentario existente en la parroquia?

Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
Valido Revista 27 26,7 27,3 27,3
Atlas gastronémico 20 19,8 20,2 47,5
Guia de patrimonio 11 10,9 11,1 58,6
alimentario
Inventario gastronémico 41 40,6 41,4 100,0
Total 99 98,0 100,0
Perdidos Sistema 2 2,0
Total 101 100,0

¢Mediante qué instrumento seria factible difundir el
patrimonio alimentario existente en la parroquia?

41,4%

Revista Atlas Gatronomico Guia de patrimonio Inventario
alimentario gastronomico

Figura 14 ;Mediante qué instrumento seria factible difundir el patrimonio alimentario
existente en la parroquia?

Analisis:

Al mencionar sobre en qué documento se podria difundir el patrimonio alimentario el 41%
seflalan que mediante un inventario gastronémico ya que en él se detalla de forma mas
especifica sobre los productos existentes en el sector con los que se puede elaborar

diferentes platos, seguidamente de la revista con el 27%, luego con el atlas gastronomico

el 20% y finalmente con la guia gastronomica con un 11%.



3.10. Interpretacion de resultados %

Después de haber aplicado las 101 encuestas de acuerdo a la muestra existente en
la parroquia, se ha procedido a la tabulacion de cada pregunta en el SPSS, que mediante
el sistema nos arroja tablas y graficos. Al ser analizada cada pregunta se puede constatar
en forma general, que las personas encuestadas en su mayoria son mujeres de entre 46
a 55 afos de edad con un mayor porcentaje, pertenecientes a todos los barrios y

comunidades que conforma la parroquia Belisario Quevedo.

Continuando con el andlisis se formulé una pregunta para saber si las personas
conocen el patrimonio alimentario de la parroquia, el 69% no conoce que es el patrimonio
alimentario y por ende no saben sobre la existencia de la misma, por otra parte el 31%
menciona que si conoce pero en realidad no se ha tomado en cuenta hoy en dia.
Analizando la siguiente pregunta el 78% esta de acuerdo a que se realice una
investigacién para poder rescatar, ya que la perdida de productos primarios como
productos elaborados se ha venido dando en un 40% porque la gente se dedica a la
ganaderia y no la agricultura, asi también porque los productos que se siembran no dan
buena rentabilidad es decir que gastan mas dinero en los insumos y al cultivar, vender

en los mercados obtienen perdidas.

Para poder rescatar estos productos el 45% menciona que una de las formas es
trabajar con el GAD parroquial y el Ministerio de agricultura el mismo que brinde asesoria
técnica, e incentivar a los agricultores para que trabajen con productos organicos que

serian mas rentable y muy bueno para la salud.
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En las dltimas 4 preguntas se hace énfasis en el disefio de la propuesta que se desea
generar, una de ellas menciona si el estudio del patrimonio alimentario ayuda a
desarrollar el turismo gastronémico el 78% sefiala que si, por otra parte el 91% indica que
no existe ningin documento que respalde este tipo de investigacion y por ende sin la
existencia de esto no se puede conocer ningun producto, sin embargo el 41% dice que
seria factible generar un inventario gastronémico el mismo que posee informacion
detallada de cada producto primario existente en la zona con los que se prepara los
diferentes platos ancestrales ya que con la existencia de un documento el 83% expresa
que seria posible dar a conocer la gastronomia y poder desarrollar el turismo

gastronomico primero dentro de la parroquia.

3.11. Comprobacién de la Hipotesis

H 1: El estudio del Patrimonio alimentario de Belisario Quevedo si incide en el turismo
gastronémico.
H 0: El estudio del Patrimonio alimentario de Belisario Quevedo no incide en el turismo

gastronémico.
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3.11.1. Frecuencias Observadas y Frecuencias Esperadas

Tabla 23

Tabla de frecuencia observada

N° PREGUNTAS SI NO TOTAL
1 Conoce usted, ¢qué es el patrimonio alimentario? 31 68 99
¢, Considera necesario que exista un documento que tenga 77 22 99

informacion sobre patrimonio alimentario de la parroquia
para difundir el turismo gastronomico?

TOTAL 108 90 198

Tabla 24

Tabla de frecuencias esperadas

N° PREGUNTAS S| NO TOTAL
1 Conoce usted, ¢ qué es el patrimonio alimentario? 54 45 99
¢,Considera necesario que exista un documento que tenga 54 45 99

informacion sobre patrimonio alimentario de la parroquia
para difundir el turismo gastronémico?

TOTAL 108 90 198

3.11.2. Modelo Matematico

En cuanto al modelo matematico para la presente investigacion, se utiliza la herramienta
estadistica Chi Cuadrado, mismo que ha sido considerado apropiado y efectivo para tratar

datos cualitativos, y contiene los siguientes elementos:



99

x 2= Chi Cuadrado

> = Sumatoria de.

O= Frecuencia Observada
E= Frecuencia Esperada.
Nivel de significancia

Sobre el nivel de significancia a implementarse en la presente investigacion, se tomé a

consideracion el valor de 0,05
Calculos de grados de libertad

Reemplazando los datos se obtiene:

Gl= (r-1) (c-1)
Gl=(2-1) (2-1)
Gl=1

En consecuencia, se obtiene que el valor tabulado de (X2T) con 1 grados de libertad y

un nivel de significacion de 0,05, se encuentra en (7,88).
Tabla 23

Tabla de Contingencia

o) E 0-E (O-E)? (O-E)?
E
SI 31 54,0 230 529,00 9,80
NO 68 45,0 230 529,00 11,76
SI 77 54,0 230 529,00 9,80
NO 22 45,0 230 529,00 11,76

TOTAL 198,0 198,0 0,0 2116,0 43,10
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En consecuencia, se obtiene que el valor tabulado de (X2C) con 1 grados de libertad y

un nivel de significacion de 0,05, se encuentra en (43.10)

Decisioén final

Después de realizar el calculo del Chi Cuadrado, se obtuvo como resultado 43,10, lo que
significa que es favorable; de acuerdo con esto, se acepta la hipétesis alternativa y se
rechaza la hipétesis nula, por lo que se puede decir que:

H 1: El estudio del Patrimonio alimentario de Belisario Quevedo Sl incide en el turismo

gastronoémico.

Funcion de densidad

— Chi cuadrado(3): plevento)=0,0500

0,18+

0,12

Densidad

0,08

0,00 T T T 1
0,00 10,75 21,50 32,25 43,00
Variable

Figura 15 Grafico Chi- Cuadrado
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CAPITULO IV

DISENO DE LA PROPUESTA

En el presente capitulo se procede a disefiar el inventario gastronémico tomando en
cuenta los productos patrimoniales de la parroquia Belisario Quevedo, donde se presenta
un resumen total de toda la informacion obtenida durante la investigacion, la misma que

esta elaborada con instrumentos de facil comprension para los pobladores del sector.

4. Disefio de un Inventario Gastrondmico de la Parroquia Belisario Quevedo.

Zz

CUADERNQOS
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La publicacion de esta obra ha sido posible gracias al apoyo del departamento de
Ciencias Econ6micas Administrativas y de Comercio (CEAC), asi también como al aval
de la carrera de Ingenieria en Administracion Turistica y Hotelera de la Universidad de
las Fuerzas Armadas ESPE Extension Latacunga. La investigacion se realizada sobre el
estudio del patrimonio alimentario de la Parroquia Belisario Quevedo. El trabajo ha sido
objeto de recoleccidén de productos pertenecientes al Patrimonio Alimentario la misma
que ha generado un Inventario Gastrondmico, siendo un documento que ayuda al

desarrollo del turismo gastronémico dentro de la parroquia.

4.4. Objetivos

Objetivo de los Cuadernos gastronomicos
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La serie de cuadernos gastrondmicos tiene como fin plasmar los resultados de
aquellas investigaciones derivadas de los trabajos de titulacion que se han
generado en la carrera de Ingenieria en Administracion Turistica y Hotelera

En esta oportunidad se presenta la propuesta orientada al estudio del Patrimonio

Alimentario de la parroquia Belisario Quevedo como propuesta al desarrollo del
turismo gastronémico.
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Para disefar el inventario gastronomico, se ha tomado las fichas de la Guia

Metodologia del Instituto Nacional de Patrimonio Cultural del Ecuador, basandose

principalmente en el estudio y revalorizacion de aquellos productos patrimoniales.

Haciendo énfasis en el tema de estudio el Patrimonio Alimentario se divide en “Patrimonio

Natural Alimentario” aqui se detallan las caracteristicas principales, la ancestralidad, la

forma de cultivo y propiedades importantes de cada producto, y en “Patrimonio Cultural

Alimentario” se define los principales ingredientes, la preparacion, los utensilios y una

breve descripcion de los platos.
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Dentro de la parroquia Belisario Quevedo se ha encontrado como Patrimonio Natural
Alimentario (productos primarios) 40 productos algunos que se conservan y son faciles
de encontrar otros realmente escasos, ademas de la existencia de plantas medicinales.
En lo referente al Patrimonio Cultural Alimentario (productos elaborados) se determiné
16 platos considerados como: entradas o sopas, platos fuertes, postres, bebidas, salsa y
cucayo.

4.9. Parroquia Belisario Quevedo

4.9.1. Antecedentes de la parroquia

La Parroquia Belisario Quevedo se encuentra conformada por un espacio territorial de
forma triangular, al hablar de su origen Belisario Quevedo era un barrio que pertenecia a
la parroquia Ignacio Flores llamada Guanailin, pero a partir del 6 de Agosto de 1936 se
formé como parroquia tomando el nombre de Belisario Quevedo, en honor al legislador y

educador Belisario Quevedo y lzurieta.

Belisario Quevedo es una parroquia ubicada al sur oeste de Latacunga, pertenece al
cantén Latacunga provincia de Cotopaxi, tiene 21 barrios y 3 comunidades, los habitantes
de este sector son personas que con su gran esfuerzo y valor han sembrado la identidad,
la cultura y también cada una de las practicas productivas dentro del espacio territorial
(PDOT, 2011).
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Figura 15. Mapa de la parroquia Belisario Quevedo

Fuente: (PDOT, 2011)

4.10. Justificacion

El disefio del Inventario Gastronémico tiene una importante trayectoria para la
poblacién, porque de esta manera se pretende rescatar aquellos productos y platos que
pocas personas lo conservan en la actualidad. Ademas de ello se da a conocer a los
pobladores sobre la existencia de la gastronomia, para de esta manera difundir el turismo
gastrondémico dentro de la parroquia y a turistas que visitan el lugar, puesto que no solo

se promociona el turismo sino también la gastronomia.

Por esta razon, en el Patrimonio Alimentario se toma en cuenta a ciertos productos y
platos que brindan valores nutricionales, considerando la alimentacion parte esencial
para la salud de las personas, de igual manera la preparacion de varios platos posee
macronutrientes como proteinas, grasas, hidratos de carbono los mismos que aportan
energia para el cuerpo, para asi tener una vida saludable. Por otra parte, los

micronutrientes tienen vitaminas y minerales que son elementales para el metabolismo.
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Finalmente, la presentacion de la propuesta serd un documento que respalde la
existencia del Patrimonio Alimentario de la parroquia, teniendo en cuenta que esta
disefiada en forma detallada de acuerdo a la necesidad de la poblacion y ser comprendida

de manera facil luego de haber recolectado la informacién pertinente.

4.11. Antecedentes de la investigacion

En Ecuador se ha venido desarrollando varios proyectos sobre patrimonio alimentario,
sin embargo, han sido como una pauta para poder realizar este tipo de investigacion, ya
que hoy en dia algunos productos primarios y productos elaborados han desaparecido
en el sector. Ademas, es importante recalcar que hay tesis con temas relacionados a la
gastronomia tradicional y ancestral dentro del cantén Latacunga, esto también ha servido

como un aporte al desarrollo del proyecto.

Por otra parte, al revisar el Plan de Desarrollo y Ordenamiento Territorial de la
parroquia se pudo conocer la existencia de ciertos productos que han quedado en el

pasado, que ahora se veran plasmados en la presente propuesta de investigacion.

4.12. Levantamiento de informacion por fichaje

A continuacion, se presentan las fichas del inventario donde se detallan en forma clara
y precisa los puntos mas relevantes de cada producto y plato. Estas fichas han sido

disefiadas por las autoras teniendo en cuenta el modelo informativo del Instituto Nacional
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de Patrimonio Cultural (INPC), cuya informacién fue de mucha valia para el desarrollo de

la propuesta.
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4.12.1. Fichas de productos primarios

4.12.2. Fichas de productos primarios (Patrimonio natural alimentario)




a) Producto: haba
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UNIVERSIDAD DE LAS FUERZAS ARMADAS
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................ ExcCELENEIA
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Caodigo

FICHAS DE PRODUCTOS PRIMARIOS IM-05-50-52-18-000001

Producto

Nombre comun

Haba

Nombre cientifico

Vicia faba

Ancestralidad

Prehistérico no nativo

Forma de obtencién

Cultivo

Descripcion

El haba posee tallos fuertes de hasta 1,6 metros de altura. Sus hojas aparecen
sobre el tallo alternadas, el fruto es considerado una legumbre, se cosecha en
forma de vaina.

Zonas de produccién

Parroquia — canton

Epoca de cosecha

Belisario Quevedo- Latacunga

Marzo a junio

Calendario agro festivo

La siembra se la hace mediante semilla, cuando el terreno ya esta totalmente preparado aproximadamente en los
meses de agosto, septiembre hasta noviembre.

Usos Gastronémicos

Esta legumbre es utilizada en su estado tierno para estofados, también se
consume cocinadas con toda cascara acompafiados de queso, choclo o
melloco.

En estado seco para se hace habas tostadas o haba frita.

Propiedades

Es muy nutritiva y rica en proteinas, considerada también buena para la
memoria.

Variedades y estados de conservacion

Haba Aguadulce

Tallos violetas, vainas grandes alargadas, | Comun
granos de color crema tostada.

Haba Mucha miel

Tallos rojizos, vainas colgantes, grano color | ComuUn
crema tostada.

Haba Reina Blanca Granos color blanco gris Comun
Actores

Nombre Direccion

Sra. Clara Pérez Potrerillos

Sr. Jaime Espinosa Hacienda Miravalle

Datos de control

Elaborado por: Arias Diana, Lema Maribel.

Revisado por: Lic. Yanet M. Ortega- ESPE-2018




b) Producto: Melloco
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ATLAS DEL PATRIMONIO ALIMENTARIO
UNIVERSIDAD DE LAS FUERZAS ARMADAS IM-05-50-52-18-000002

FICHAS DE PRODUCTOS PRIMARIOS

Producto

Nombre comun

Melloco

Nombre cientifico

Ullucus tuberosus

Ancestralidad

Prehistorico no nativo

Forma de obtencién

Cultivo

Descripcion

Es un tubérculo que contiene de 3 a 6 tallos aéreos, cuya altura varia de
30 a 80 cm, se caracteriza por ser muy baboso después de ser cocido.
El melloco es de color amarillo.

El Zonas de produccion

Parroquia — cantén

Epoca de cosecha

Belisario Quevedo-
Latacunga

Mayo hasta Agosto

Calendario agro festivo

Se siembra mediante semillas en el terreno ya preparado sus mejores siembras son en los meses de
octubre a diciembre, este se puede cosechar cada 10 u 11 meses.

Usos Gastronémicos

Este tubérculo es recomendable consumirlo en ensaladas y locros.

Propiedades

El melloco tiene propiedades cicatrizantes internas y externas.

El uso constante puede mejorar las lesiones en la piel ocasionadas por
el acné.

También el melloco cocinado es bueno para la gastritis.

Variedades y estados de conservacion

Melloco Gallo o runa Gallo

De color rosado y blanco muy poco | Comdn
comerciable.

Melloco Chaucha

De color amarillo, grueso de forma | Comdn
redonda y algunos meses del afio este
llega a un precio de 50 délares.

Actores

Nombre

Direccion

Sr. Oswaldo Molina

Barrio Potrerillos

Sr. Luciano Guanoluisa

Barrio Culaguango Centro

Datos de control

Elaborado por: Arias Diana, Lema Maribel.

Revisado por: Lic. Yanet M. Ortega- ESPE-2018
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FICHAS DE PRODUCTOS PRIMARIOS

Caodigo

IM-05-50-52-18-000003

Producto

Nombre comun Zapallo

Nombre cientifico Cucurbita maxima

Ancestralidad Prehistérico no nativo

Forma de obtencién Cultivo

Descripcion

Es una planta rastrera con hojas verdes carrasposas y muy grandes,
las venas que sostienen los frutos son gruesos, los frutos son
grandes, redondos de color verde obscuro.

Zonas de produccioén

Parroquia — cantén Epoca de cosecha

marzo hasta mayo

Belisario Quevedo- Latacunga

Calendario agro festivo

Se siembra mediante semilla en zonas bajas en los meses de septiembre a noviembre calculando
siempre para poder cosechar en semana santa, debido a que estos dias se venden en grandes

cantidades siendo este producto un ingrediente para la fanesca.

Usos Gastronémicos

Se utiliza para hacer locro, dulce de zapallo.

Propiedades

Es alto en proteinas y contiene almidén

Variedades y estados de conservacion

Zapallo Redondo

verde amatrillento.

El fruto que produce es de forma | Comudn
redonda sus tamafios van desde el
mas pequefio al mas grande de color

Actores

Nombre Direccion

Sr. Amable Guanoluisa

Barrio Tunducama

Sr. Ramiro Pullopaxi

Barrio Forastero

Datos de control

Elaborado por: Arias Diana, Lema Maribel.

Revisado por: Lic. Yanet M. Ortega- ESPE-2018
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FICHAS DE PRODUCTOS PRIMARIOS

Producto

Nombre comun

Oca

Nombre cientifico

Oxalis tuberosa

Ancestralidad

Prehispéanico

Forma de obtencién

Cultivo

Descripcion

La oca es un tubérculo con pequefas hojas de color verde y su tallo
verdusco, puede crecer a una altura de 20 a 30 cm. La forma de la
oca puede ser cilindrica y ovoide sus colores pueden ser blanco,
morado o naranja.

Zonas de produccion

Parroquia — cantén

Epoca de cosecha

Belisario Quevedo- Latacunga

Abril y mayo

Calendario agro festivo

A la oca se le puede encontrar facilmente en los meses de abril y mayo, el cultivo de la misma varia de
acuerdo al clima donde se sembrd. En la parte baja se da a los 4 meses y en el alta a los 6 meses, es
importante también recalcar que se siembra en todo el afio, pero muchas veces no son buenas siembras.

Usos gastrondémicos

La oca se le deja en el sol para que endulce y hacer torta de oca o
cocinar oca dulce.
Se puede hacer locro de oca.

Propiedades

Es un tubérculo que posee fuente de energia como carbohidratos.
También es baja en grasa y proteinas

Variedades y estados de conservacion

Oca morada Es de color morado y para su | Escasa
coccibén es suave y arenosa.
Es de color blanco este tipo de oca | Comun
Oca blanca se cosecha en més altos paramos

y tiene mayor tiempo de
conservacion.

Actores

Nombre

Direccioén

Sr. Rodolfo Pumasunta

Barrio Chaupi contadero

Sr. Manuel Guanoluisa

Comunidad Potrerillos

Datos de control

Elaborado por: Arias Diana, Lema Maribel.

Revisado por: Lic. Yanet M. Ortega- ESPE-2018
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Cdédigo

IM-05-50-52-18-000005

Producto

Nombre comun

Papa

Nombre cientifico

Solanum tuberosum

Ancestralidad

Prehispanica nativa

Forma de obtencién

Cultivo

Descripcion

La papa viene a ser un producto muy |mportante en cualqmer plato de
la comida, es mas utilizada en los platos fuertes, su altura puede crecer
hasta 80cm dependiendo de la variedad, la planta es de color verde y
la forma de la papa puede ser redonda, aplanada, alargada y de
colores rosa, rosada, morada, blanca y amarilla.

Zonas de produccion

Parroquia — cantén

Epoca de cosecha

Belisario Quevedo- Latacunga

Todo el afio

Calendario agro festivo

La papa se siembra todo el afio, pero sus mejores siembras son el mes de abril hasta julio para de esta
manera poder cosechar en septiembre a diciembre. En la parte baja se da a los 4 meses, pero requiere
de agua y en la parte alta a los 6 meses.

Usos gastrondémicos

Es un ingrediente fundamental dentro de la gastronomia se utiliza para
sopas, cremas, puré, locros y siempre esta presente acompafiando al
plato tipico que es las papas con cuy.

Propiedades

Es un alimento bajo en grasa, contiene proteinas, fosforo, potasio y
hierro.

Variedades y estados de conservacion

Super chola Es una papa muy utilizada en la sopa, | Comun
siendo su comida de color amarrillo, es
de color rosada con blanco.
Se utiliza mas para las papas fritas, y | Comun
Super Cecilia son de color blanco.

CONTINGA — )
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Suprema

Es de color blanco y de forma
redonda. Esta variedad de papa se
puede enconar en el mercado en
cualquier cantidad y es mas utilizada
para hacer papas fritas.

Comdan

Chaucha larga

Como su nombre lo indica su forma es
alargada de color amarilla, para su
coccion es rapida y se utiliza para
poner en sopas.

Comun

Chaucha redonda

Esta papa es de forma redonda y de
color amarilla, en varios casos se le
cocina con toda la cascara
acompafiada de mellocos, habas y
hasta choclos.

Comdan

Actores

Nombre

Direccion

Sr. Jaime Espinosa

Hacienda Miravalle

Sr. Oswaldo Molina

Comunidad Potrerillos

Sra. Agueda Velastegui

Comunidad Santa Rosa

Datos de control

Elaborado por: Arias Diana, Lema Maribel.

Revisado por: Lic. Yanet M. Ortega- ESPE-2018




f) Producto: Sambo
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Caodigo

IM-05-50-52-18-000006

Producto

Nombre comun

Sambo

Nombre cientifico

Cucurbita ficifolia

Ancestralidad

Nativo

Forma de obtencién

Recoleccion o cultivo

p /. "
f . o, - Ty
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Descripcion

El sambo es una planta herb4cea trepadora que crece en todo tipo
de suelo. Suele dar de entre 25 0 30 frutos por cada planta son similar
a la sandia, hay en color verde y blanco su carne es blanca con
semillas negras o cafés, su planta crece hasta 1m 50 cm de altura.

Zonas de produccion

Parroquia — cantén

Epoca de cosecha

Belisario Quevedo- Latacunga

Marzo y abril

Calendario agro festivo

La semilla del sambo se siembra en agosto y septiembre, solamente se cosecha en la parte baja a los

5 0 6 meses.

Usos gastronomicos

Cuando el fruto este tierno se utiliza para hacer locro de sambo y la
fanesca.
Cuando esta maduro se hace dulce de sambo.

Propiedades

El sambo posee una gran cantidad de carbohidratos, es un alimento
energeético y reconstituyente.

Variedades y estados de conservacion

La variedad en los sambos es por la Coman
Sambo verde y blanco coloracion de la cascara
Actores
Nombre Direccion

Sr. Ramiro Pullopaxi

Barrio Forastero

Sr. Nelson Revelo

Barrio San Miguel

Datos de control

Elaborado por: Arias Diana, Lema Maribel.

Revisado por: Lic. Yanet M. Ortega- ESPE-2018




g) Producto: Mashua
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Cdédigo

IM-05-50-52-18-000007

Producto

Nombre comun

Mashua

Nombre cientifico

Tropaeolum tuberosum

Ancestralidad

Precolombino

Forma de obtencién

Cultivo

Descripcion

Es un tubérculo que llega a medir de 5 a 15 cm de largo tiene una
forma larga, su color es amarillo, la planta es de color verde.
Actualmente el cultivo de la mashua se esta perdiendo ya que
muchas personas no conocen el valor medicinal que este posee.

Zonas de produccion

Parroquia — cantén

Epoca de cosecha

Belisario Quevedo- Latacunga

Todo el afio

Calendario agro festivo

La mashua se puede sembrar en cualquier época del afio, el terrero debe ser suave y no requiere de
abundante agua, se cosecha después de 6 a 8 meses de haber sembrado de acuerdo al tipo de tierra.

Usos gastronomicos

Se utiliza para preparaciones de sal y de dulce siempre y cuando
dejandolo endulzar por unos dias.
Se puede hacer coladas, infusiones medicinales

Propiedades

La mashua contiene proteinas y carbohidratos.
Es muy conocida como un desinflamante para la préstata y las vias
urinarias.

Variedades y estados de conservacion

Es de color amarrillo muy similar a la oca, | Escaso
Mashua para su coccién también se le puede
endulzar.
Actores
Nombre Direccion

Sra. Magdalena Masapanta

Comunidad Potrerillos

Sr. Manuel Maigua

Barrio San Luis

Datos de control

Elaborado por: Arias Diana, Lema Maribel.

Revisado por: Lic. Yanet M. Ortega- ESPE-2018




h) Producto: Jicama
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Caédigo

IM-05-50-52-18-000008

Producto

Nombre comun

Jicama

Nombre cientifico

Polymnia sonchifolia

Ancestralidad

Nativa

Forma de obtencién

Cultivo

Descripcion

La jicama es una planta herbacea que crece hasta los 2 m de altura
tiene flores pequefias amarillas, su raiz es irregular ya que poseen
varios tamanos y formas. Estas crecen desde el nivel del mar hasta
los 3500 m.

Zonas de produccioén

Parroquia — cantén

Epoca de cosecha

Belisario Quevedo- Latacunga

Abril y mayo

Calendario agro festivo

Es sembrado de acuerdo al calendario lunar y se lo realiza a inicios del invierno. Puede ser en septiembre
y octubre, Normalmente se la cultiva en huertas mixtas y terrenos marginales, como bordes de cultivo

Usos gastrondémicos

Para el consumo se utiliza la raiz fresca estas se exponen al sol para
sea mas dulce y posee un sabor y dulzor igual que las manzanas.
Se utiliza para las ensaladas.

Se pone también en el ceviche de chocos con limén

Propiedades

Se puede consumir como un vegetal

Variedades y estados de conservacion

Tubérculo de forma irregular que contiene | Escaso
Jicama gran cantidad de agua y dulzor.
Actores
Nombre Direccion
Sra. Clara Pérez Potrerillos

Datos de control

Elaborado por: Arias Diana, Lema Maribel.

Revisado por: Lic. Yanet M. Ortega- ESPE-2018
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Caodigo

IM-05-50-52-18-000009

Producto

Nombre comun

Maiz

Nombre cientifico

Zea mays

Ancestralidad

Prehistorico no nativo

Forma de obtencién

Cultivo

Descripcion

La planta del maiz mide aproximadamente de entre 1 ,50a 2 m de altura
su desarrollo es facil y de produccién anual, el fruto es una mazorca y
el grano es grueso o delgado.

Zonas de produccion

Parroquia — cantén

Epoca de cosecha

Belisario Quevedo- Latacunga

Mayo hasta agosto

Calendario agro festivo

La siembra se la realiza mediante una semilla en los meses de junio hasta septiembre. En las partes

bajas.

Usos Gastrondmicos

El maiz se lo utiliza en tierno y en su estado seco ya sea para
preparacion de tostado, chicha o cocinado directamente con la
mazorca, también es un ingrediente principal para la preparacién de las
humas.

Propiedades

El maiz es un alimento muy completo que contiene principalmente
vitaminas A, B y E, asi como un sinnimero de minerales, que favorecen
el metabolismo en el cuerpo.

Variedades y estados de conservacion

Este maiz se caracteriza por tener una | Escaso
Morocho mazorca conformada por granos
duros y redondos de color blanco.
Como su nombre lo indica es de color | Comudn
Maiz amarillo amarillo
Actores
Nombre Direccion

Sr. Luis Alfonso Garzén

La Cangahua

Sr. Manuel Chicaiza

San Francisco

Datos de control

Elaborado por: Arias Diana, Lema Maribel.

Revisado por: Lic. Yanet M. Ortega- ESPE-2018




j) Producto: Trigo
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Cdédigo

IM-05-50-52-18-000010

Producto

Nombre comun

Trigo

Nombre cientifico

Passiflora mollissima

Ancestralidad

Criollo

Forma de obtencién

Cosecha corte

3l

Descripcién

Es un cereal amarillo claro, se presenta en espiga muy parecida a la

cebada, su altura crece hasta de 1m.

Zonas de produccioén

Parroquia — cantén

Epoca de cosecha

Belisario Quevedo- Latacunga

Mayo hasta Julio

Calendario agro festivo

El trigo se siembra en época de lluvia para que la semilla germine dentro de la tierra, esto se produce de
7 a 8 meses, su cosecha se hace en enero y febrero.

Usos gastronomicos

Se utiliza para hacer harina de trigo. Y con la harina el pan.

En casa se puede preparar tortillas.
Se prepara sopas.

Propiedades

Es un cereal que aporta nutrientes.
Posee hidratos de carbono.

Variedades y estados de conservacion

Una planta de casi 75cm de altura, tiene | Escaso
Trigo criollo espigas donde se encuentra los granos de
color amarillo.
Actores
Nombre Direccion

Sr. Robinson Mancheno

Sector el Empedrado

Sr. Ramiro Pullopaxi

Barrio Forastero

Datos de control
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Cdédigo

IM-05-50-52-18-000011

Producto

Nombre comun

Cebada

Nombre cientifico

Hordeum vulgare

Ancestralidad

Criollo

Forma de obtencién

Cosecha corte

i

Descripcion

La cebada tiene un tallo largo, en la parte de arriba se forma una
espiga donde se produce el grano de cebada. Cuando esta tierna es
de color verde, mientras cuando va secando y madurando para la
cosechay el corte es color amarillo dorado.

Zonas de produccion

Parroquia — cantén

Epoca de cosecha

Belisario Quevedo- Latacunga

Septiembre y octubre

Calendario agro festivo

La época de siembra va desde mayo a septiembre. Su semilla es el mismo grano este debe estar bien
seco para poder sembrarlo nuevamente, se cosecha en la sierra mas en la parte baja.

Usos gastronomicos

El plato que se prepara es el arroz de cebada de sal o dulce.
El grano se le tuesta, se muele y se obtiene la machica.
Se hace harina de cebada la misma gue con eso se hace el pan

Propiedades

Es un cereal que aporta carbohidratos. Por tanto al hacer el pan con
esta harina se dice que los panes de cebada son mas compactos y
meno esponjoso.

Variedades y estados de conservacion

Es un cereal cultivado en la sierra la | Comudn
Cebada misma que posee varias propiedades
nutricionales.
Actores
Nombre Direccion

Sr. Ramiro Pullopaxi

Barrio Forastero

Datos de control
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IM-05-50-52-18-000012

Producto

Nombre comun

Frejol

Nombre cientifico

Phaseolus vulgaris

Ancestralidad

Prehispéanico

Forma de obtencién

Cultivo

Descripcion

Es una planta trepadora su tallo es el eje centro y estd conformado por
nudos y entrenudos, sus hojas son simples de color verdoso, el fruto es
una vaina pequefia que contiene semillas su color cuando este tierno es
verde y cuando esta maduro es café.

Zonas de produccion

Parroquia — cantén

Epoca de cosecha

Belisario Quevedo-
Latacunga

Marzo y abril

Calendario agro festivo

La siembra del frejol normalmente se lo realiza en los meses de mayo y junio en zonas templadas es una
planta que no soporta las heladas especialmente lo que se da en la sierra, para sembrar esta semilla se
coloca 3 granos en cada agujero a la profundidad de 5 a 6 cm bajo el suelo a una distancia de unos 75
cm. Normalmente en la entrevista comentan que el frejol crece junto con el maiz para que se sostenga y

no se caiga.

Usos gastrondémicos

El frejol se puede consumir secos o tiernos, este se cocina y se preparada
varios platos ya sean sopas, menestras y ensaladas

Propiedades

Aporta una fuente importante de energia nutricional y viene a ser una
importante alimentacién para la poblacién de acuerdo a su contenido, por
otra parte, por ser una leguminosa ayuda a mejorar la fertilidad del suelo.
La planta posee propiedades medicinales la misma que ayuda a bajar las
hinchazones de la piel y combatir dolores reumaticos.

Variedades y estados de conservacion

Frejol

Tienen un cultivo muy facil y se siembra con el | Comun
maiz para que no se caigan sus ramas y

tengan buena produccion.

Actores

Nombre

Direccion

Ing. Luis Alpusig

Barrio Galpon Loma

Datos de control
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Producto

Nombre comun

Quinua

Nombre cientifico

Chenopodium Quinoa

Ancestralidad

Prehispanico nativo

Forma de obtencién

Cultivo

Descripcion

La planta de quinua tiene sus hojas romboides con flores pequefias.
La semilla es pequefia de color blanco con poco café. Se consumen
las semillas y también las hojas tiernas, de una forma similar a la
espinaca. Es resistente a condiciones ambientales que se dan en la
altura como las heladas.

Zonas de produccioén

Parroquia — cantén

Epoca de cosecha

Belisario Quevedo- Latacunga

Junio y julio

Calendario agro festivo

La quinua se desarrolla entre los 1.400 y 4.000 msnm. Es un ingrediente emblemético para preparar sopas,
galletas y cereales. Se produce en las provincias de la Sierra. Se siembra en la época de invierno, entre
octubre y enero. Su ciclo dura entre 5y 7 meses. La cosecha inicia cuando los capullos cambian de verdes

a blancos o violetas.

Usos gastronomicos

Se hacen sopas.

Se puede preparar la chicha de quinua.

Las hojas se pueden consumir crudas o cocidas.
Se puede hacer harina

Propiedades

Tiene una importante cantidad de proteinas su grano tiene una
proteina de mejor calidad que la de la mayoria de otros granos.
Y sus hojas tienen caracteristicas nutricionales a la espinaca.

Variedades y estados de conservacion

Quinua chulpi

Son semillas pequeiias de color blanco En peligro

Actores

Nombre

Direccién

Sra. Victoria Pazmifio

Barrio centro

Datos de control
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Cdédigo

IM-05-50-52-18-000014

Producto

Nombre comun Apio

Nombre cientifico Apium Graveolens

Ancestralidad Prehistérico no nativo

Forma de obtencién Cultivo

.

Descripcion
agrio muy fuerte.

Es una planta de aproximadamente 20 cm de altura, los tallos son
gruesos, Y las hojas son en forma de abanico grandes, posee un olor

Zonas de produccion

Parroquia — cantén Epoca de cosecha

Belisario Quevedo- Latacunga | Todo el afio

Calendario agro festivo

La forma de siembra de esta verdura es mediante la semilla, en cualquier mes del afio

Usos Gastrondmicos

El apio sirve como acompafante en la cocina para sopas, estofados

Propiedades

Es una de las verduras que mas propiedades medicinales poseen, se
puede ingerir cruda, cocida o en jugo.
También mencionan que el apio sirve para adelgazar

Variedades y estados de conservacion

Esta verdura se la consume es su estado | ComUn
Apio natural recién recolectado del sembrio.

Actores

Nombre

Direccién

Sr. Carlos Guanoluisa Vaca

Barrio La Compafiia

Sra. Rosa Llamba

Comunidad Potrerillos

Datos de control
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Cdédigo

IM-05-50-52-18-000015

Producto

Nombre comun

Cilantro

Nombre cientifico

Coriandrum Sativum

Ancestralidad

Prehistérico no nativo

Forma de obtencién

Cultivo R e Vi
&% 2 .~ v e

Descripcion

Es una planta de tallo delgado y largo que alcanza su altura alrededor
de los 40 a 60 cm, sus hojas son anchas, la flor del cilantro es de
color blanca y muy aromatizada.

Zonas de produccion

Parroquia — cantén

Epoca de cosecha

Belisario Quevedo- Latacunga

Todo el afio

Calendario agro festivo

Se siembra mediante semillas, se puede sembrar en cualquier mes del afio, en zonas altas y bajas.

Usos Gastrondmicos

Se utiliza frecuentemente en sopas, las hojas son utilizadas en
picadillos y para montajes de platos.

Propiedades

Todas las partes de la planta son comestibles; sin embargo, las hojas
frescas y las semillas secas son de uso culinario més frecuente, la
pepa en su estado seco sirve para controlar el dolor estomacal.

Variedades y estados de conservacion

Se conserva y consume en estado | Comun

Cilantro fresco, también en seco, es de color
verde.
Actores
Nombre Direccién

Sra. Rosa Llamba

Comunidad Potrerillos

Sra. Agueda Velastegui

Comunidad Santa Rosa

Datos de control
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Producto

Nombre comun

Zanahoria blanca

Nombre cientifico

Arracacia xanthorrhiza

Ancestralidad

Nativo

Forma de obtencién

Cultivo

. & .’

Descripcion

Es un tubérculo familiar de la zanahoria y el apio. La parte com

la papa. Su planta es de color verde con el tallo morado.

viene a ser la raiz, es de color blanco se consume cocinando como

estible

Zonas de produccion

Parroquia — cantén

Epoca de cosecha

Belisario Quevedo- Latacunga

Todo el afio

Calendario agro festivo

Se siembra en cualquier tiempo del afio y su cosecha se da en 6 meses

Usos gastrondémicos

Se consume la raiz cocinada y pelada.
Es utilizada en sopas o estofados.

Propiedades

de los nifios y los ancianos.

Posee calcio y aporta carbohidratos, a la vez se utiliza para la dieta

Variedades y estados de conservacion

Zanahoria blanca

Durante este tiempo su consumo Yy | Escaso
produccion han sido escasos.

Actores

Nombre

Direccién

Sr. Ramiro Pullopaxi

Barrio Forastero

Sr. Luis Jaya

Barrio San Antonio

Datos de control
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Cdédigo

IM-05-50-52-18-000017

Producto
Nombre comun Ajo
Nombre cientifico Allium sativum
Ancestralidad Criollo
Forma de obtencién Cultivo

altura.

Es una planta de bulbo comestible esté divido en dientes de acuerdo
Descripcién a la variedad. La comida es de color blanco y la cascara un poco
morado. Su planta es verde y puede crecer hasta uno 30 cm de

Zonas de produccion

Parroquia — cantén Epoca de cosecha

Belisario Quevedo- Latacunga Febrero y marzo

Calendario agro festivo

El ajo se siembra en época de lluvia en los valles interandinos en climas frios entre 2000 y 3000 msnm,

su cosecha esta entre los 4 y 6 meses.

Usos gastronémicos Es utilizado para hacer sazones en refritos y alifios en varios tipos de

preparacion.

Se lo utiliza pelado, machacado, picado o entero.

Propiedades Posee una fuente de vitamina C

Variedades y estados de conservaciéon

facilmente ya que es muy caro.

Posee un buen sabor y es mas cultivado, | Escaso
Pequefio o criollo sus dientes son pequefios. Es importante
recalcar que no se puede adquirir

Actores

Nombre

Direccioén

Sra. Juana Chuqui Barrio Miravalle

Datos de control
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Cdédigo

IM-05-50-52-18-000018

Producto

Nombre comun Col

Nombre cientifico Brassica oleracea

Ancestralidad Prehistérico no nativo

Forma de obtencién Cultivo

P . b
e 3 \
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Descripcion

Es una planta que posee hojas gruesas carnosas en tamafios
pequefios y medianos, puede haber de dos colores diferentes. Esta
se da en zonas bajas en huertos pequefios o familiares.

Zonas de produccion

Parroquia — cantén Epoca de cosecha

Belisario Quevedo- Latacunga Todo el afio

Calendario agro festivo

La col se produce en la sierra en las zonas bajas se siembra en repollo y requiere de muy copa agua.

Usos gastrondémicos
Se utiliza para las ensaladas.

Se consume cocinada en las sopas.

Propiedades Ayuda a la digestion.

Aporta vitaminas y minerales.

Variedades y estados de conservacion

Col repollo Esta col méas vendida y comercializada en | Comun
el mercado

Col morada Es de color morada y crece en repollo | Escaso
pequefios.

Actores

Nombre

Direccioén

Sr. Juan Pablo Almache

Barrio Guanailin Batallas

Sr. Nelson Revelo

Barrio San Miguel

Sr. Alfonso Flores

Comunidad llluchi

Datos de control
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Cdédigo

IM-05-50-52-18-000019

Producto
Nombre comun Mortifio
Nombre cientifico Vaccinium floribundum
Ancestralidad Nativo
Forma de obtencién Recoleccién

El mortifio viene a ser un arbusto en cual crece en climas frios, llega
Descripcion a medir hasta unos 2,5 m, sus hojas son pequefias de color verde,
las flores de igual manera muy pequefias, el fruto es muy pequefio
de unos 6 a 5 milimetros de color azul un poco morado.

Zonas de produccion

Parroquia — cantén Epoca de cosecha

Belisario Quevedo- Latacunga Octubre y noviembre

Calendario agro festivo

El mortifio es una planta que crece en zonas altas y frias de entre 3400 a 4500 msnm en lugares que
casi no se da ningun fruto. Se cosecha en la época que preparan la colada morada

Usos gastrondémicos Este fruto se puede comer al momento de su recoleccion
Es uno de los ingredientes principales para la colada morada.
Se puede preparar salsa dentro de la gastronomia.

Propiedades Se utiliza para tratar de la gripe la fiebre o célicos.

Variedades y estados de conservacion

espinas.

Solo se encuentra en los meses de | Escaso
Mortifio octubre y noviembre, es muy dificil su
recoleccion ya que se encuentra en

Actores

Nombre

Direccioén

Sr. Oswaldo Molina Comunidad Potrerillos

Datos de control
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FICHAS DE PRODUCTOS PRIMARIOS

Producto

Nombre comun

Tomate de arbol

Nombre cientifico

Cyphomandra betacea

Ancestralidad

Nativo

Forma de obtencién

Cultivo

Descripcion

Es un arbol que mide de 2 a 4 m de altura de acuerdo a la variedad,
el fruto es ovalado, la piel es dura y brillante el color es morado, rojo,
anaranjado y amarillo dependiendo su variedad. Se consume
pelando la cascara de preferencia cocinando.

Zonas de produccion

Parroquia — cantén

Epoca de cosecha

Belisario Quevedo- Latacunga

1 vez al afio y medio

Calendario agro festivo

Este arbol se da en climas calidos o templados, se obtiene en valles subtropicales entre los 1000 a 2900
msnm. Para la cosecha no se puede fijar el tiempo ya que este se demora 1 afio y medio hasta 2 afios

en dar su fruto.

Usos gastronémicos

Se prepara jugos y batidos
Se utiliza para hacer el aji.

Propiedades

Contiene vitamina Ay B
En varios de los casos el tomate asado ayuda a mejorar el dolor de
la garganta.

Variedades y estados de conservacién

Amarillo Tiene una forma ovalada la cascara de | Escaso
color amarillo y la comida o pulpa de color
anaranjado

Rojo Su forma es ovalada la pulpa de color | Escaso
anaranjado la cascara es roja oscura.

Actores

Nombre Direccién

Sr. Amable Guanoluisa

Barrio Tunducama

Sr. Segundo Guaman

Barrio Guanailin

Datos de control
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Cdédigo

IM-05-50-52-18-000021

Producto

Nombre comun Manzana

Nombre cientifico Malus Doméstica

Ancestralidad Criolla

Forma de obtencién Cultivo

Descripcion

La manzana es un fruto de color rojizo, amarillo es dulce y jugosa. Su
arbol es pequefio que crece hasta los 2m de altura.

Zonas de produccion

Parroquia — cantén Epoca de cosecha

Belisario Quevedo- Latacunga Enero y febrero

Calendario agro festivo

La época de cosecha de la manzana depende de la zona y la variedad donde esta se encuentra. Pero
la cosecha en la parroquia es de entre enero hasta marzo. Y se producen en zonas templadas

Usos gastronémicos La manzana se come fresca.

azada.
Se utiliza para las ensaladas

Se prepara coladas, postres, pastel de manzana y también manzana

Al preparar el jucho de capuli también se afiade la manzana.

Propiedades Es buena para los dientes.

Variedades y estados de conservacion

Golden delicious

Es mediana de color amarillo poco dulce | Comun
y pequefia parecida a la flor de mayo

Red Delicious

Es roja de tamafio mediano y dulce

Comdn

Actores

Nombre

Direccién

Sra. Clara Pérez

Comunidad Potrerillos

Sr. Oswaldo Molina

Comunidad Potrerillos

Datos de control
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Cdédigo

IM-05-50-52-18-000022

Producto

Nombre comun Tuna

Nombre cientifico Opuntia ficus-indica

Ancestralidad Prehispéanica

Forma de obtencién Cultivo y recoleccién

Descripcion

dulce y jugosa

La tuna es un cactus, sus ramas tienen flores amarillas en forma de
coronas ahi donde se producen los frutos, este puede ser de forma
ovalada en color verde que posee espinas con cascara gruesa es

Zonas de produccion

Parroquia — cantén Epoca de cosecha

Belisario Quevedo- Latacunga Noviembre y febrero

Calendario agro festivo

Este cactus se da en climas templados calidos a los 800 y 2500 msnm se desarrolla en climas aridos

bajo lluvias eventuales

Usos gastronomicos

Se puede consumir la fruta fresa.

Propiedades

El consumo es recomendable para personas con diabetes y gastritis

Variedades y estados de conservacion

Tuna silvestre espinas

Las hojas y frutos son pequefios con | Comuin

Actores

Direccién

Direccién

Sr. Luis Alfonso Garzén

Barrio La Cangahua

Datos de control
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Producto

Nombre comun

Capuli

Nombre cientifico

Prunus salicifolia

Ancestralidad

Prehispéanico

Forma de obtencién

Cultivo

Descripcion

El capuli es un arbol frutal que llega a medlr hasta los 10 m de altura,
sus frutos se presentan en racimos parecido a las uvas son de color
negro, marrén o purpura. Se encuentra en todo el callején
interandino, pero ha sufrido una grave caida ya que varias personas
han cortado sus arboles para utilizar la madera. Y también por el
granizo se destruyeron las ramas y sus frutos.

Zonas de produccion

Parroquia — cantén

Epoca de cosecha

Belisario Quevedo- Latacunga

Febrero y marzo

Calendario agro festivo

El capuli se da en las zonas interandinas, se encuentra en suelo arenoso y un clima seco.

Usos gastronémicos

Se comen los frutos recogiendo de los &rboles

También se recoge y se los puede preparar un dulce de capuli
conocido como el famoso jucho.

Se puede comer también con machica

Propiedades

Posee hidratos de carbono hierro y fosforo, ayuda a la digestion

Variedades y estados de conservacion

Es de color negro rojizo, es de forma | Escaso
Capuli chaucha redonda, el tamafio es pequefio se
consume al recoger del arbol o se puede
reparar el jucho.
Actores
Nombre Direccion

Sr. Ramiro Pullopaxi

Barrio Forastero

Datos de control

Elaborado por: Arias Diana, Lema Maribel.

Revisado por: Lic. Yanet M. Ortega- ESPE-2018




Xx) Producto: Taxo

139

pOa’! >
Patrimonio Culrural
‘ Ecuador

&ESPE

UNIVERSIDAD DE LAS FUERZAS ARMADAS

MINISTERIO DE CULTURA Y PATRIMONIO DEL ECUADOR
ATLAS DEL PATRIMONIO ALIMENTARIO
UNIVERSIDAD DE LAS FUERZAS ARMADAS
FICHAS DE PRODUCTOS PRIMARIOS

Cdédigo

IM-05-50-52-18-000024

Producto

Nombre comun

Taxo

Nombre cientifico

Passiflora tripartita

Ancestralidad

Prehistérico no nativo

Forma de obtencién

Cultivo

Descripcién

Es una planta trepadora de hojas pequefias en forma de abanico. Su
fruto es de color amarillo al momento que ya est4 de cosecha y de
forma alargada aproximadamente de unos 10 a 20 cm. Esta planta
crece alrededor de 6m de altura de forma enredada.

Zonas de produccién

Parroquia — cantén

Epoca de cosecha

Belisario Quevedo- Latacunga

Todo el afio

Calendario agro festivo

Esta planta aparece en cualquier época del afio, su cosecha es casi durante todo el afio, mientras se va
recogiendo los que estan maduros hay otros pequefios que van madurando y asi se pasa casi la mayoria

del afo

Usos Gastrondmicos

Se utiliza para preparar jugos, batidos, o para digerirlos de forma

natural.

Propiedades

Son enredaderas con frutos agradables para el consumo.

Variedades y estados de conservacion

Taxo Su pulpa es de color amarillo o | Comun
naranja y carnoso llena de
pequefias semillas negras.
Actores
Nombre Direccién

Sra. Victoria Pazmifio

Barrio Centro

Sra. Clara Pérez

Comunidad Potrerillos

Datos de control

Elaborado por: Arias Diana, Lema Maribel.

Revisado por: Lic. Yanet M. Ortega- ESPE-2018
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Cdédigo

IM-05-50-52-18-000025

Producto
Nombre comun Frutilla
Nombre cientifico Fragaria vesca
Ancestralidad Prehistérico no nativo
Forma de obtencién Cultivo

“ZL

Son plantas rastreras de abundantes tallos, sus hojas son anchas y
Descripcion su fruta es de color roja con puntos cafés.

Zonas de produccién

Parroquia — cantén Epoca de cosecha

Belisario Quevedo- Latacunga Todo el afio

Calendario agro festivo

Es una planta que aparece espontaneamente, todo el afio.

Usos Gastronémicos Se utiliza para hacer jugos, batidos y se puede consumir
directamente desde la planta.

Propiedades La infusion de las hojas de frutilla silvestre sirve para controlar la
anemia.

Variedades y estados de conservacion

Se consume fresca
Frutilla Silvestre recolectada.

recién | Escasa

Actores

Nombre

Direccion

Sr. Juan Ataballo Barrio Chavez Pamba

Datos de control

Elaborado por: Arias Diana, Lema Maribel.

Revisado por: Lic. Yanet M. Ortega- ESPE-2018
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Caodigo

IM-05-50-52-18-000026

Producto

Nombre comun Frambuesa

Nombre cientifico Rubus idaeus

Ancestralidad Prehistorica no nativa

Forma de obtencién Cultivo

-

Descripcién
agrupada.

Es una planta de alrededor de 1,5y 2,5 m de altura, su hoja es pequefia
y carrasposa, el tallo es delgado y espinoso, la fruta es pequefia y muy

Zonas de produccion

Parroquia — cantén Epoca de cosecha

Belisario Quevedo- Latacunga | Todo el afio

Calendario agro festivo

Esta planta crece sin necesidad de sembrar, y se cultiva en cualquier mes del afio.

Usos Gastrondmicos
para preparar jugos.

Es una fruta que se la consume directamente de la planta, o se la utiliza

Propiedades

El consumo de la frambuesa ayuda a controlar diferentes tipos de
cancer, debido a su alto contenido de acido.

Variedades y estados de conservacion

Frambuesa Negra Mide aproximadamente de 2 a 3 | Escaso
metros de altura
Actores
Nombre Direccion

Sra. Clara Pérez

Comunidad Potrerillos

Datos de control

Elaborado por: Arias Diana, Lema Maribel.

Revisado por: Lic. Yanet M. Ortega- ESPE-2018
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Cdédigo

IM-05-50-52-18-000027

Producto

Nombre comun

Mora Silvestre

Nombre cientifico

Rubus ulmifolius

Ancestralidad

Prehistorica no nativa

Forma de obtencién

Cultivo

Descripcion

Es un arbusto que mide alrededor de 1.50 metros de altura, su hoja
es pequefia de forma ovalada y carrasposa, el tallo es espinoso, y su
fruta es de color rojizo y al momento que estd madura se coge un
color negro obscuro.

Zonas de produccion

Parroquia — cantén

Epoca de cosecha

Belisario Quevedo- Latacunga

Todo el afio

Calendario agro festivo

La mora silvestre aparece en los diferentes suelos de forma instantdnea, se puede cosechar en cualquier

mes del afio.

Usos Gastronémicos

Las frutas en su estado de madurez se utilizan para la preparacion
de jugos y batidos.

Propiedades

Por su alto contenido de hierro es utilizada para prevenir y combatir
la anemia, la mora silvestre contiene sales minerales y vitaminas A,
ByC.

Variedades y estados de conservacion

Se cultiva en las regiones templadas | Escaso
Mora Castilla y, en menor cantidad, en las frias.
Actores
Nombre Direccion

Sr. Manuel Chicaiza

Barrio San Francisco

Sr. Robinson Mancheno

Sector el Empedrado

Datos de control

Elaborado por: Arias Diana, Lema Maribel.

Revisado por: Lic. Yanet M. Ortega- ESPE-2018
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Cdédigo

IM-05-50-52-18-000028

Producto

Nombre comun Uvilla

Nombre cientifico Physalis peruviana

Ancestralidad Nativa

Forma de obtencién Cultivo

Descripcion

La uvilla nace de un arbusto pequefio, con frutos amarillos en forma
redonda se encuentra envuelto en una cascara de color café muy
parecida a un papel en forma de campana.

Zonas de produccion

Parroquia — cantén Epoca de cosecha

Belisario Quevedo- Latacunga Todo el afio

Calendario agro festivo

La uvilla se produce en valles templados y paramos que va desde los 1000 a 3500 msnm.

Usos Gastronémicos Se utiliza para decorar pasteles.

mariscos.
Hacer mermelada.

Para afiadir a las salsas son ideales para acompafar a las carnes y

Y digerirlo en su estado natural cuando este madura.

Propiedades Posee fuente de vitamina A

Variedades y estados de conservacion

Uvilla Es pequefia de color amarilla la | Escasa
pequefia planta aparece por las
quebradas 0 caminos extrafios

Actores
Nombre Direccion
Sr. Juan Pablo Almache Barrio Guanailin Batallas

Sr. Luis Jaya

Barrio San Antonio

Datos de control

Elaborado por: Arias Diana, Lema Maribel.

Revisado por: Lic. Yanet M. Ortega- ESPE-2018
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Cdédigo

IM-05-50-52-18-000029

Producto

Nombre comun

Atucsara

Nombre cientifico

Phytolacca americana

Ancestralidad

Pre-historica

Forma de obtencién

Recoleccion

Descripcion

anchura, posee un olor desagradable.

Esta especie de planta puede llegar a alcanzar 2m de altura y 1.50 de

Zonas de produccion

Parroquia — cantén

Epoca de cosecha

Belisario Quevedo- Latacunga

Todo el afio

Calendario agro festivo

se siembra directamente en el s
ano

uelo mediante plantas pequefias, y la cosecha es en cualquier mes del

Usos Gastrondmicos

No existen

Propiedades

extraidos, es considerado como un analgésico y anti-inflamatorio.

Las hojas de este arbusto sirven para madurar los tumores y poder ser

Variedades y estados de conservacion

Atucsara

Este arbusto crece en Comuan
temporada del afio sin
estacién climatica en

encuentre.

cualquier
importar la
la que se

Actores

Nombre

Direccién

Sra. Clara Pérez

Comunidad Potrerillos

Datos de control

Elaborado por: Arias Diana, Le

ma Maribel.

Revisado por: Lic. Yanet M. Ortega- ESPE-2018
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Cdédigo

IM-05-50-52-18-000030

Producto

Nombre comun

Pumamaqui

Nombre cientifico

Oreopanax ecuadorensi

Ancestralidad

Endémico

Forma de obtencién

Recoleccion

W 7' . v .
. % N 2l
b A P "‘.‘ A

Descripcion

Puma maqui es un arbol de 12 m de altura y 25 a 30 cm de diametro,
el nombre es adquirido debido al disefio de las hojas que posee.
Como se menciona la planta es conocida como mano del puma.

Zonas de produccion

Parroquia — cantén

Epoca de cosecha

Belisario Quevedo- Latacunga

Todo el afio

Calendario agro festivo

Su sembrio se le realiza mediante plantas pequefias directamente en el terreno, lo cual permite

aprovechar el tiempo.

Usos Gastronémicos

No existen

Propiedades

Las partes que se usan son las hojas en infusion que sirven para
lavar heridas, fracturas, salpullidos y granos. Esta misma infusién se
usa para disminuir la fiebre.

Se utiliza también para el bafio de las mujeres luego del parto.

Variedades y estados de conservacion

Pumamaqui

Es considerada un arbol de hojas
medicinales que ayudan a calmar
diferentes malestares.

Peligro de extincion

Actores

Nombre

Direccién

Sra. Clara Pérez

Comunidad Potrerillos

Datos de control

Elaborado por: Arias Diana, Lema Maribel.

Revisado por: Lic. Yanet M. Ortega- ESPE-2018
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Cdédigo

IM-05-50-52-18-000031

Producto
Nombre comun Llantén
Nombre cientifico Plantago major
Ancestralidad Prehistérico no nativo
Forma de obtencién Recoleccién

ser sembrado.

Es una planta de tallo no ramificado, alcanza los 30 hasta 50 cm de
Descripcién altura, su color es verde y aparece en cualquier parte del terreno sin

Zonas de produccion

Parroquia — cantén Epoca de cosecha

Belisario Quevedo- Latacunga | Todo el afio

Calendario agro festivo

Crece de forma espontanea, y se la puede encontrar todos los meses del afio.

Usos Gastrondmicos No existen

Propiedades El llantén medicinal es muy utilizado para preparar remedios naturales
para tratar enfermedades como resfriados, infecciones urinarias o

hemorroides.

Variedades y estados de conservacion

Llantén Aparece en cualquier época del afio sin | Comun

necesidad de ser sembrada.

Actores

Nombre

Direccién

Sra. Rosa Llamba Comunidad Potrerillos

Datos de control

Elaborado por: Arias Diana, Lema Maribel.

Revisado por: Lic. Yanet M. Ortega- ESPE-2018
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Cdédigo

IM-05-50-52-18-000032

Producto

Nombre comun Hierba Buena

Nombre cientifico Mentha spicata

Ancestralidad Prehistérico no nativo

Forma de obtencién Recoleccion

Descripcién

Es una planta aromatica que mide aproximadamente 30 cm de altura.

Zonas de produccion

Parroquia — cantén Epoca de cosecha

Belisario Quevedo- Latacunga Todo el afio

Calendario agro festivo

Aparece en lugares humedos, y de forma espontanea, todos los meses del afio.

Usos Gastrondmicos

Esta planta es utilizada frecuentemente para lavar las visceras de los
animales debido al fuerte aroma de la misma.

Propiedades

Ayuda a tratar los problemas de indigestion, gases intestinales.

Variedades y estados de conservacion

Hierba buena

Es utilizada fresca, recién recolectada. | Escaso

Actores

Nombre

Direccién

Sra. Magdalena Masapanta

Comunidad Potrerillos

Datos de control

Elaborado por: Arias Diana, Lema Maribel.

Revisado por: Lic. Yanet M. Ortega- ESPE-2018
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FICHAS DE PRODUCTOS PRIMARIOS
Producto

Nombre comun Sunfo
Nombre cientifico Clinopodium nubigenum Kuntze
Ancestralidad Prehistérico no nativo
Forma de obtencién Recoleccion

Es una planta de los paramos que crece de forma amplia, las hojas

Descripcién miden aproximadamente un centimetro de forma ovalada.
Zonas de produccion
Parroquia — cantén Epoca de cosecha

Belisario Quevedo- Latacunga Todo el afio

Calendario agro festivo

Aparece en los paramos de forma espontanea, todos los meses del afio

Usos Gastronémicos No existe
Propiedades Las hojas se usan para hacer infusiones aromaticas, ayuda para

contrarrestar el frio, la infusién sirve también para mejorar el dolor

estomacal.

Variedades y estados de conservacion
Sunfillo Se utiliza las hojas recién recolectadas | Escaso
Actores
Nombre Direccion

Sra. Clara Pérez Comunidad Potrerillos

Datos de control

Elaborado por: Arias Diana, Lema Maribel.

Revisado por: Lic. Yanet M. Ortega- ESPE-2018
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Cdédigo

IM-05-50-52-18-000034

Producto

Nombre comun

Paja Blanca

Nombre cientifico

Paspalum quadrifarium

Ancestralidad

Prehistérico no nativo

Forma de obtencién

Cultivo

Descripcion

Es una planta de tallos muy abultados que crece de entre 1y 1.5 cm
de altura, se da principalmente en zonas altas.

Zonas de produccion

Parroquia — cantén

Epoca de cosecha

Belisario Quevedo- Latacunga

Todo el afio

Calendario agro festivo

Crece en los paramos de forma espontanea en toda época del afo.

Usos Gastrondmicos

No existe

Propiedades

Su principal efecto es tranquilizante ya que tiene propiedades que

calma el sistema nervioso.

Variedades y estados de conservacion

Paja Blanca

Es cortada cuando ya esté seca.

Comdan

Actores

Nombre

Direccioén

Sr. Oswaldo Molina

Comunidad Potrerillos

Datos de control

Elaborado por: Arias Diana, Lema Maribel.

Revisado por: Lic. Yanet M. Ortega- ESPE-2018
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Cdédigo

IM-05-50-52-18-000035

Producto

Nombre comun

Orégano

Nombre cientifico

Origanum vulgare

Ancestralidad

Prehispanico no nativo

Forma de obtencién

Recoleccion

Descripcion

El orégano es una planta aromética sus hojas son ovaladas que
estan cubiertas de pelillos, lo que mas se utiliza de esta planta son
sus hojas la misma que posee un olor agradable. Y puede crecer
hasta un metro de altura.

Zonas de produccion

Parroquia — cantén

Epoca de cosecha

Belisario Quevedo- Latacunga

Todo el afio

Calendario agro festivo

Se siembra las semillas directamente en el suelo o macetas, pero debe estar a no menos de 20 grados
centigrados, su siembra se realiza en cualquier mes de afo.

Usos gastrondémicos

La planta aromatica del orégano en la gastronomia es utilizada en
sopas, arroces y algunos platos preparados al horno para hacer
adobos o condimentar ensaladas.

Propiedades

Es una planta que se usa en varias recetas de la cocina, se hace
preparados medicinales y también se puede tener como cualidad
ornamental. Ya que al ser aromético desprende un aroma agradable.
Se utiliza a infusién, ya que también ayuda aliviar el asma, la tos,
dolor de garganta y resfriados.

Variedades y estados de conservacion

Orégano de sal Es una planta que sirve para | Comin
aromatizar sopas
Es utilizado para te, y la infusion | Comun
Orégano de dulce para cualquier dolencia estomacal.
Actores
Nombre Direccion

Sra. Clara Pérez

Comunidad Potrerillos

Datos de control

Elaborado por: Arias Diana, Lema Maribel.

Revisado por: Lic. Yanet M. Ortega- ESPE-2018
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Cdédigo

IM-05-50-52-18-000036

Producto

Nombre comun

Paico

Nombre cientifico

Chenopodium ambrosioides

Ancestralidad

Prehispéanico

Forma de obtencién

Cultivo o recoleccién

Descripcion

Es una planta que puede llegar a medir hasta 1m tiene un tallo rigido
que posee ramas desde la base. Su fruto es de forma esférica y
contiene una semilla negra y lisa

Zonas de produccion

Parroquia — cantén

Epoca de cosecha

Belisario Quevedo- Latacunga

Todo el afio

Calendario agro festivo

Esta planta es la crece en laderas, caminos y varias chacras se encuentra mas en las zonas tropical,

subtropical y templado.

Usos gastrondémicos

Se utiliza en sopas y locros, las hojas tiernas acompafian a las
ensaladas.
Con el fruto se puede hacer una bebida refrescante

Propiedades

Con las hojas el tallo y raiz se puede eliminar parasitos intestinales.
Posee nutrientes calcio y fosforo.
Ayuda también a funciones cerebrales.

Variedades y estados de conservacion

Paico

La planta se puede encontrar en varios Coman

lugares.

Actores

Nombre

Direccioén

Sra. Rosa Llamba

Comunidad Potrerillos

Datos de control

Elaborado por: Arias Diana, Lema Maribel.

Revisado por: Lic. Yanet M. Ortega- ESPE-2018
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Cdédigo

IM-05-50-52-18-000037

Producto

Nombre comun

Chuquiragua

Nombre cientifico

Chuquiraga jussieui

Ancestralidad

Nativa

Forma de obtencién

Cultivo

ZANEE

Descripcion

Llamada también flor nacional del andinista, es un arbusto bajo
ramoso que crece hasta unos 50 cm de altura sus hojas son duras
con pequefias espinas en la punta, sus flores son amarillas brillantes,
no es planta de jardin y florece 2 o 3 veces al afio

Zonas de produccion

Parroquia — cantén

Epoca de cosecha

Belisario Quevedo- Latacunga

Todo el afio

Calendario agro festivo

Esta planta se conserva todo el afio, solo que su florecimiento se da 2 0 3 veces al afio. Y se
encuentra en los paramos y montafas.

Usos gastronomicos

No posee usos gastronémicos.

Propiedades

Posee usos medicinales como para el cancer y la hepatitis, se utiliza
la raiz las hojas y las flores.

Ayuda aumentar el calor corporal cuando se realiza los ascensos a
las cumbres.

Es consumido mas por los andinistas.

Variedades y estados de conservacion

La chuquiragua es una planta tipica de los | Escaso
Chuquiragua Andes, se la puede encontrar sobre los
3000 metros de altura y sirve de alimento
para los colibries.
Actores
Nombre Direccion

Sr. Manuel Guanoluisa

Comunidad Potrerillos

Datos de control

Elaborado por: Arias Diana, Lema Maribel.

Revisado por: Lic. Yanet M. Ortega- ESPE-2018
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Cdédigo

IM-05-50-52-18-000038

Producto

Nombre comun

Hierbaluisa

Nombre cientifico

Cymbopogon citratus

Ancestralidad

Criolla

Forma de obtencién

Cultivo

s s

Descripcion

Es una planta con hojas alargadas de color verde, tiene un

crecimiento similar al pasto posee propiedades aromaticas
importantes. Tienen un aroma delicioso y en la mayoria de los casos
se encuentran sembrados cerca de a casa para su uso. Es cultivada
desde hace muchos afios atras por la poblacién indigena y mestiza
en diferentes zonas.

Zonas de produccion

Parroquia — cantén

Epoca de cosecha

Belisario Quevedo- Latacunga

Todo el afio

Calendario agro festivo

Por su consumo se encuentra en los huertos comunitarios o familiares y esta se cosecha durante todo

el ano.

Usos gastronomicos

Se utiliza para hacer bebidas por su buen sabor y aroma que posee.

Propiedades

Tienen usos medicinales.
El agua de hierbaluisa que se prepara es buena para la gripe latos y
el resfrié

Variedades y estados de conservacion

Hierbaluisa Es una planta medicinal muy utilizada por | Comun
las personas
Actores
Nombre Direccién
Sr. Luis Jaya Barrio San Antonio

Datos de control

Elaborado por: Arias Diana, Lema Maribel.

Revisado por: Lic. Yanet M. Ortega- ESPE-2018
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Cdédigo

IM-05-50-52-18-000039

Producto
Nombre comun Alfalfa
Nombre cientifico Medicago sativa
Ancestralidad Criolla
Forma de obtencién Cultivo

La alfalfa es una planta herbacea que crece hasta 1 metro de altura,
Descripcién esta puede durar de 5 a 12 afios en los terreros. La raices estan
enterradas muy profundo sostiene el suelo.

Zonas de produccion

Parroquia — cantén Epoca de cosecha

Belisario Quevedo- Latacunga Todo el afio

Calendario agro festivo

La siembra se lo hace en época de lluvia, se cosecha a los 4 0 6 meses dependiendo el tipo de suelo y

el agua que posee el terrero.

Usos gastrondémicos La hoja se utiliza para hacer jugos que se considera medicinales.

Propiedades Es utilizada para detener hemorragias y la anemia

Variedades y estados de conservacion

Es de color verde y es mas utilizada para | Comun
Alfalfa pastos
Actores
Nombre Direccidn
Sra. Clara Pérez Comunidad Potrerillos
Sra. Agueda Velastegui Comunidad Santa Rosa
Sr. Rodolfo Pumasunta Barrio Chaupi contadero

Datos de control

Elaborado por: Arias Diana, Lema Maribel.

Revisado por: Lic. Yanet M. Ortega- ESPE-2018




155

nn) Producto: Manzanilla
T p

MINISTERIO DE CULTURA Y PATRIMONIO DEL ECUADOR
ATLAS DEL PATRIMONIO ALIMENTARIO
UNIVERSIDAD DE LAS FUERZAS ARMADAS
FICHAS DE PRODUCTOS PRIMARIOS

Cdédigo

IM-05-50-52-18-000040

Producto

Nombre comun Manzanilla

Nombre cientifico Matricaria Chamomilla

Ancestralidad Criolla

Forma de obtencién Cultivo

|12

Descripcion

Planta aromética que mide hasta 50cm de altura tiene flores
amarrillas con pétalos blancos

Zonas de produccion

Epoca de cosecha

Parroquia — cantén

Belisario Quevedo- Latacunga Todo el afio

Calendario agro festivo

Se cosecha en todo el afio en climas templados y en la sierra

Usos gastrondémicos

Se utiliza en forma medicinal toda la planta en infusion.
Se utiliza también para hacer agua y lavarse el cabello

Propiedades

Sirve como desinflamante, es buena para el dolor de estomago

Variedades y estados de conservaciéon

Manzanilla Planta medicinal

Comdan

Actores

Nombre

Direccién

Sra. Magdalena Masapanta

Comunidad Potrerillos

Sra. Juana Chuqui

Barrio Miravalle

Datos de control

Elaborado por: Arias Diana, Lema Maribel.

Revisado por: Lic. Yanet M. Ortega- ESPE-2018
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FICHAS DE PRODUCTOS ELABORADOS IM-05-50-52-18-000001

Nombre del producto Agua de hierbas aromaticas.

Ancestralidad Prehispénico
Epoca de consumo Cotidiano
Lugares de consumo Hogares

El agua de hiervas aromaticas es una bebida consumida en varios
Descripcion hogares de hoy en dia puede ser preparada con hierbaluisa, orégano,
manzanilla, y cedrén. Es preparada con la raspadura, y se toma como café
en el desayuno, esta bebida va acompafada de machica la misma que la
mezclar se le conoce como el chapo.

Parroquia Barrios y comunidades
Belisario Quevedo- Todos
Ingredientes Formas de preparacién
Los ingredientes para esta preparacion son: La preparacion se realiza de la siguiente manera:

Panela (endulzante natural), Hiervas aromaticas | Se enciende la cocina de lefia, aqui se le pone una olla pequefia
puede ser de: manzanilla, cedrén, toronjil, | a hervir el agua.

orégano. A esta agua se le afiade las hierbas aromaticas. Seguidamente la
Machica (obtenida del trigo o la cebada molida) panela.

Dejar hervir por unos 2 minutos rectificar el dulce.

Y esté listo para consumir se sirve en jarros y al gusto de cada
persona se afiade la machica.

Utensilios Los utensilios utilizados son:
Cocina de lefia, Olla, Cuchara pequefia

El agua aromatica al ser preparada con panela sirve como
Propiedades energisante natural.
La machica ayuda a mejorar el rendimiento de los agricultores.

Estado de conservacion Escaso

Nombre Direccién

Sra. Filomena Alban Barrio centro

Elaborado por: Arias Diana, Lema Maribel.
Revisado por: Lic. Yanet M. Ortega- ESPE-2018
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IM-05-50-52-18-000002

Nombre del producto Morocho
Ancestralidad Criollo
Epoca de consumo Cotidiano
Lugares de consumo Hogares

Descripcion

Parroquia

El morocho es una bebida consumido en algunos hogares puede
ser este como desayuno o en el almuerzo. En algunos hogares
también lo acompafian de panela molida mientras que otros no, por
eso le llaman desabrido.

Barrios y comunidades

Belisario Quevedo

Todos

Ingredientes

Formas de preparacion

Los ingredientes utilizados para esta
preparacion son:

Morocho (grano que se debe hervir
por unos 10 minutos, posteriormente
se le muele en la piedra de moler
antes de la existencia del molino).
Leche (producto lacteo que solo
consumian las personas de
posibilidades econémicas).

Panela (molida)

La preparacion se realizar de la siguiente manera:

Encender la cocina de lefia

En un recipiente se debe colocar el morocho con un poco de
agua.

Luego se procede a cernir unas 3 veces con el cedazo hasta
que quede sin afrechos.

Cuando el morocho este bien cernido hay que poner en la olla
y colocar al fuego.

Mientras se sigue cocinando hay que seguir meciendo con la
cuchara de palo.

Cuando el grano este bien cocinado se debe afiadir la leche.
Dejar hervir por unos minutos mas y esté para servirse.

Utensilios

Los utensilios utilizados son:
Cocina de lefia, piedra de moler (molino), Cuchara de palo,
cedazo, olla mediana de barro.

Propiedades

Esta bebida contiene proteinas, carbohidratos beneficiosos
para el organismo

Estado de conservacion

Nombre

Comun

Direccion

Sra. Filomena Alban

Elaborado por: Arias Diana, Lema Maribel.

Barrio Centro

Revisado por: Lic. Yanet M. Ortega- ESPE-2018
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Nombre del producto Jucho
Ancestralidad Criollo
Epoca de consumo Estacional
Lugares de consumo Hogares

Parroquia

Esta bebida se prepara con su ingrediente principal el capuli, esta
Descripcion se consume una vez al afio en las temporadas de diciembre,
enero y febrero puesto que esas en fechas se pueden encontrar
el capuli.

Es una bebida sagrada que se lo realiza como agradecimiento
por el florecimiento y la fertilidad de la tierra.

Barrios y comunidades

Belisario Quevedo

Todos

Ingredientes

Formas de preparacion

Los ingredientes para la preparacion son:
Capuli, Panela (molida), Polvo de maiz
negro, canela.

La preparacion se lo realiza de la siguiente manera:
Encender la cocina de lefia.

En una olla poner unos dos litros de agua.

Cuando el agua este fria poner el polvo de maiz negro
mezclar hasta obtener una consistencia liquida y sin
grumos.

Colocar esa olla en la cocina de lefia y dejar hervir hasta
gue se espese.

Afiadir a eso panela molida y una raja de canela.

Luego afiadir el capuli que este bien lavado.

Dejar hervir por unos 15 minutos, rectificar el dulce y esta
listo para servir.

Nombre

Utensilios Los utensilios utilizados son:

Cocina de lefia, Olla mediana de barro, Cuchara de palo
Propiedades No posee
Estado de conservacion Comun

Direccion

Sra. Lourdes Arcos

Elaborado por: Arias Diana, Lema Maribel.

Barrio Centro

Revisado por: Lic. Yanet M. Ortega- ESPE-2018
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IM-05-50-52-18-000004

Nombre del producto

Chica de jora

Ancestralidad Criollo
Epoca de consumo Festivo
Lugares de consumo Hogares

Descripcion

Parroquia

La chicha es la bebida, tradicional repartida en las diferentes festividades
tanto de barrios y comunidades. A la vez se considera como una bebida
sagrada utilizada en actos ceremoniales y fiestas de todas las culturas que
se realizan en el sector, ademas con el tiempo de fermentacién se convierte
en bebida alcohdlica

Barrio y comunidades

Belisario Quevedo

Todos

Ingredientes

Formas de preparacion

Jora (la jora se hace con maiz amarillo)

pimiento, hierbaluisa, toronijil,
manzanilla, hoja de naranja)

Los ingredientes para esta preparacion son:

Especerias de dulce (canela, anis estrellado,
cedrén,

Panela (en atados) y Cafia de azlcar (asada)

Para preparar la chica se debe primero hacer la jora de la siguiente
manera:

El maiz amarillo se coloca en los pencos, se tapa con sixce y se debe
botar un balde de agua cada dia.

A los 15 dias el maiz nace y se deja secar en el sol

Luego se le llevar a moler no muy fino.

Al tener ya la jora se le cocina con agua faltando 3 dias para la fiesta.
Segun como baya hirviendo se deja espesar un poco y se colocar en
las pipas sin tapar hasta que se enfrié, después de enfriar se tapa.
En cuanto ya va ser la fiesta hay que afiadir las especerias de dulce,
la panela y la cafa.

Finalmente ya esta lista para servir.

En caso de no consumir pronto la chica en 4 dias se fermenta y queda
como trago

Nombre

Utensilios Los utensilio utilizados aqui son:
Cocina de lefia, olla grande o paila, cuchara de palo, pipa, bowl,
tamizador.

Propiedades Es buena para bajar de peso

Estado de conservacion Comdin

Direccién

Sr. An(!]el Zambonino Barrio la Merced

Elaborado por: Arias Diana, Lema Maribel.

Revisado por: Lic. Yanet M. Ortega- ESPE-2018
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IM-05-50-52-18-000005

Nombre del producto El canario

Ancestralidad Criollo é
Epoca de consumo Festivo

Lugares de consumo Fiestas

Es una bebida que consumian las mujeres en festividades. Este licor
Descripcion es aquel que se lleva bien con los recuerdos ya que su color se
parece a una amarilla hoja de papel que se guarda en algun escritorio
y por ende esta trae recuerdos de hace tiempos atrés.

Parroquia Barrios y comunidades
Belisario Quevedo Barrio centro
Ingredientes Formas de preparacion
Los ingredientes para esta preparacion | Para preparar se debe:
son: Dejar hervir la leche con canela y azucar.
Leche, canela o azicar, huevos (batidos), | Luego que este frio afiadir los huevos y batir.
Trago puro. Finalmente mezclar con el trago puro, y esta listo para beber.
Propiedades No posee
Estado de conservacion Escasa
Nombre Direccién
Sra. Filomena Alban Barrio centro

Elaborado por: Arias Diana, Lema Maribel.
Revisado por: Lic. Yanet M. Ortega- ESPE-2018
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Mote revuelto

IM-05-50-52-18-000006

Ancestralidad

Criollo

Epoca de consumo

Cotidiano

Lugares de consumo

Hogares

Descripcion

Parroquia

El mote revuelto es considerado como un plato de entrada que lo
consumen en desayunos, almuerzos o en meriendas. Pero sin
embargo mencionan que no tienen especificada la hora de
consumo.

Barrios y comunidades

Belisario Quevedo

Barrio centro, Comunidad de

lluchi

Ingredientes

Forma de preparacion

preparacion son:

paitefia (corte brunoise) y aceite.

Los ingredientes utlizados en esta

Mote, huevos (batidos), Cilantro, Cebolla

Para preparar este plato hay que:

En un sartén hacer el refrito de (cebolla con un poco de
aceite).

A este refrito le agregamos el mote.

Luego afiadimos el huevo que este ya bien batido,
removemos las veces necesarias.

Finalmente agregamos el cilantro y rectificamos la sal.

Utensilios

Los utensilios que se utilizan son:
Sartén, cuchara pequefia, cuchillo, bowl.

Propiedades

Posee nutrientes
Elimina el colesterol

Estado de conservacion

Nombre Direccién

Escasa

Sra. Lourdes Arcos Barrio centro

Elaborado por: Arias Diana, Lema Maribel.

Revisado por: Lic. Yanet M. Ortega- ESPE-2018
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Nombre del producto Humas
Ancestralidad Criollo
Epocade consumo Estacional
Lugares de consumo Hogares y restaurantes
Las humitas por lo general reemplazan al pan, se consume en las mafianas en el
Descripcion desayuno o en la media tarde como mata hambre acompariado del café.
Parroquia Barrios y comunidades
Belisario Quevedo Todos

Ingredientes

Formas de preparacién

Los ingredientes para preparar las humas son:
Choclo (semi maduro molido en piedra, ahora en
molino).

Refrito (Cebolla, Manteca de chancho y sal).
Queso

Hoja de choclo.

Para esta preparacion hay que:

Desgranar el choclo la cantidad necesaria que se desea preparar.

Moler en el molino pequefias cantidades hasta obtener una masa e ir
poniendo en una batea de madera.

Luego de tener la cantidad suficiente hacemos una mezcla con sal, el refrito
y queso.

Después colocamos en la hoja de choclo en cantidades pequefias esta puede
ser la medida de dos cucharadas en cada hoja, envolvemos para que no se
salga de la hoja y colocamos en un recipiente.

Para cocinar las humas encendemos la cocina de lefia, sobre ella colocamos
una olla mediana con un medio litro de agua.

Dejamos hervir y en el agua colocamos choclos u hojas de choclos para
sobre esto poner las humas.

Después de todo esto, al terminar de colocar las humas tapamos con un
mantel y la tapa de olla para que no se salga el vapor.

Finalmente dejamos cocinar de 30 a 40 minutos dependiendo el fuego.

Utensilios

Los utensilios utilizados aqui son:
Piedra de moler (molino), cocina de lefia, batea de madera (bowl mediano),
cuchara mediana, cuchara pequefia, olla mediana (tamalera)

Propiedades

Aporta hidratos de carbono

Estado de conservacion

Nombre

Comun

Direccion

Sra. Filomena Alban

Barrio centro

Prof. Angel Zambonino

Elaborado por: Arias Diana, Lema Maribel.

Barrio la Merced

Revisado por: Lic. Yanet M. Ortega- ESPE-2018
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Arroz de cebada

PE
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IM-05-50-52-18-000008

Ancestralidad

Criollo

Epoca de consumo

Cotidiano

Lugares de consumo

Hogares y restaurantes

Descripcion

Parroquia

Barrios y comunidades

Es una sopa generalmente consumida en la hora del almuerzo
especialmente los dias lunes. Ya que adquiere un significado de
abundancia en alimentos para toda la semana.

Belisario Quevedo

Todos

Ingredientes

Formas de preparacion

Los ingredientes utilizados para esta
preparacion son:

Cebada (molida), Carne (utilizada
ocasionalmente), Sal en grano, Papas,
col, Manteca de chancho.

Refrito (Cebolla, ajo, comino pimiento,
culantro, perejil)

Para la preparacion de este plato primero hay que:

Tener la cebada molida.

Para esto hay que tostar la cebada en la cocina de lefa.
Luego se saca en una batea y se procede a limpiar hasta
que quede sin basuras ni polvo.

Seguidamente se tiene que moler la cantidad necesaria que
se vaya a utilizar en la sopa.

Para empezar a preparar, en una olla de barro se coloca el
agua lo suficiente como para preparar, al momento en que
el agua empiece hervir se le afiade la cebada, mientras el
agua va hirviendo mas con una cuchara de palo se le
empieza a sacar el afrecho.

Luego se le va afadiendo la carne, el refrito, la sal y las
papas.

Dejamos hervir hasta que el grano de la cebada se cocine
bien.

Agregamos la col.

Y para finalizar afiadir sal al gusto.

Utensilios

Los utensilios utilizados para esta preparacion son:
Cocina de lefia, tiesto, olla mediana de barro, cuchara de
palo, cuchillo, bowl, piedra de moler (molino)

Propiedades

Esta sopa contiene un cereal ya que su principal ingrediente
es la cebada.

—>
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Estado de conservacion
Comun

Nombre

Direccién

Sra. Lourdes Arcos

Barrio centro

Sra. Filomena Alban

Elaborado por: Arias Diana, Lema Maribel.

Barrio Centro

Revisado por: Lic. Yanet M. Ortega- ESPE-2018
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Nombre del producto Sopa de Sambo y Zapallo F
Ancestralidad Criollo
Epoca de consumo Cotidiano
Lugares de consumo Hogares L
b |

Descripcion

Parroquia

Es una sopa, consumida en los hogares al momento del almuerzo
una vez a la semana, debido a su alto contenido de granos que
esta contiene.

Actualmente este plato se le conoce como locro de sambo y
zapallo.

Barrios y comunidades

Belisario Quevedo

Todos

Ingredientes

Formas de preparacion

Los ingredientes que se utiliza son:
Sambo(picado), Zapallo(picado), Papas,
Habas, Frejol, Choclo, Carne (opcional)

La preparacion se lo realiza de la siguiente manera:
Encender la cocina de lefia.
Sobre el fuego colocar la olla con poca cantidad de agua.

Refrito (sal, cebolla, ajo, comino, | A esto afadir el sambo y zapallo, dejar hervir por unos 20
pimiento) minutos hasta que se cocinen estos ingredientes.
Luego afadir la carne si se desea, el refrito, el frejol, el choclo.
Dejar cocinar un poco mas, agregar las habas y la papa.
Finalmente rectificar la sal.
Para preparar este plato se debe mecer constantemente.
Utensilios Los utensilios que se utiliza son:

Cocina de lefia, olla mediana de barro, cuchara de palo,
cuchillo y bowls

Propiedades

Por la cantidad de granos que este posee aporta
carbohidratos las misma que ayuda a la energia del cuerpo

Estado de conservacion

Nombre Direccion

Comun

Sr. Aniel Zambonino Barrio la Merced

Elaborado por: Arias Diana, Lema Maribel.

Revisado por: Lic. Yanet M. Ortega- ESPE-2018
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Caldo de gallina

IM-05-50-52-18-000010

Ancestralidad Criollo ; 3

Epoca de consumo Festivo T e

Lugares de consumo Hogares ‘
TR

Descripcion

Parroquia

Es una sopa de consistencia liquida, considerada como plato ancestral
en diferentes festividades de la parroquia, siendo su principal ingrediente
la gallina de campo.

Barios y comunidades

Belisario Quevedo

Todos

Ingredientes

Formas de preparacién

Los ingredientes para la preparacion son:
Gallina criolla, arroz de sopa, zanahoria
amarilla, arveja, apio, ajo, sal

Picadillo (cebolla blanca, cilantro) cortes muy
finos.

Para esta preparacion se debe:

Pelar la gallina en agua hervida.

Lavar con abundante agua.

Encender la cocina de lefia y poner una olla mediana con agua.
Agregamos el arroz de sopa al agua.

Afiadimos la zanahoria picada, el papa nabo, la arveja, el ajo
machacado y la sal.

Dejamos hervir por unos minutos y agregamos la carne esta puede
ser cortada en presas o sin cortar.

Finalmente agregamos el apio, dejamos hervir hasta que se cocine
bien la carne y el arroz, verificamos la sal y esta lista para servir.
Para servir en cada plato se afiade el picadillo.

Utensilios

Los utensilios que se utiliza son:
Cocina de lefa, olla , cuchillo, bowl ,
pequefia

cuchara de palo, cuchara

Propiedades

Ayuda a la recuperacion de alguna enfermedad
Se consumen en las dietas

Estado de conservacion

Nombre

Comln

Direccion

Sra. Victoria Pazmifio

Barrio Centro

Sra. Filomena Alban

Elaborado por: Arias Diana, Lema Maribel.

Barrio Centro

Revisado por: Lic. Yanet M. Ortega- ESPE-2018
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IM-05-50-52-18-000011

Nombre del producto Sopa de Quinua Es g
- . V‘ﬂ_

Ancestralidad Criollo

Epoca de consumo Cotidiano

Lugares de consumo Hogares, de venta en i

restaurantes.

Descripcion

Parroquia

Este plato es considerado como sopa, y la mayoria de hogares
consumen en el almuerzo,

Barrios y comunidades

Belisario Quevedo

Todos

Ingredientes

Formas de preparacion

son:

chancho), papas

Los ingredientes para preparar este plato

Quinua, carne (ocasionalmente carne de

Para preparar esta sopa se debe.

Encender la cocina de lefia.

En una olla colocar un poco de agua.

Agregar la carne en lo posible que sea de chancho, dejar

Refrito (sal, cebolla, ajo, comino, | cocinar por unos 20 minutos.

pimiento) Luego agregamos la quinua y el refrito dejando cocinar por
unos 10 minutos.
De ahi afladimos la papa, dejamos cocinar hasta que la
papa esté lista para consumir y rectificamos la sal.

Utensilios Los utensilios que se utiliza son:

Cocina de lefa, olla mediana, bowl, cuchillo, cuchara de
palo

Propiedades

La quinua es el ingrediente principal el cual es uno de los
alimentos que contiene proteinas aprovechables y que
puede sustituir perfectamente el consumo de carne y
pescado

Estado de conservacion

Comun

Sra. Agueda Velastegui

Comunidad Santa Rosa

Nombre Direccién

Elaborado por: Arias Diana, Lema Maribel.

Revisado por: Lic. Yanet M. Ortega- ESPE-2018
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Nombre del producto

Papas con cuy

IM-05-50-52-18-000012

Ancestralidad Criollo
Epoca de consumo Festivo
Lugares de consumo Hogares

Descripcion

Este es un plato fuerte consumido en varias festividades de la parroquia.
Se destaca por el ingrediente principal que es el cuy acompafiada de una
salsa de mani.

Parroquia

Barrios y comunidades

Belisario Quevedo

Todos

Ingredientes

Formas de preparacién

Los ingredientes para preparar este plato

son.

Cuy, Papas, Mani, Cebolla, Leche.

Lechuga.

Alifio (ajo, sal, cebolla, comino, cilantro y

apio)

Para preparar el cuy se debe:

Primero matar y pelar el cuy en agua hervida, lavar, sacar las visceras
y lavar nuevamente con abundante agua.

Luego adobar al cuy con el alifio preparado y dejar secar por 12 horas
de manera que este seco y se pueda azar al carbén.

Para preparar las papas:

Primero hay que pelar.

Lavar con abundante agua.

Encender la cocina de lefia y en ella colocar una olla con agua.

Al hervir el agua afadimos las papas, un poco de sal y una rama
pequefia de cebolla.

Dejar que se cocine por unos minutos y luego escurrir el agua.

Para preparar la salsa de mani.

En un tiesto de barro hay que tostar el mani y mecer a cada momento
para que no se queme.

Luego pelar y dejar limpio para licuar.

Picamos la cebolla.

En un sartén mediano colocamos un poco de aceite y hacemos el
refrito de cebolla.

Luego afiadimos el mani licuado con leche.

A fuego lento dejamos que se cocine bien, afiadimos sal al gusto.

Utensilios

Para azar el cuy se necesita:

Carbon de lefia, palos para amarar el cuy

Para cocinar las papas se necesita:

Cocina de lefia , olla mediana, Cuchara de palo

Para preparar la salsa se necesita:

Un sartén, cuchillo, cuchara pequefia, tiesto y piedra de moler
(licuadora)

Propiedades

Ayuda al desarrollo del cerebro de los nifios.

CONTINUA )



170

Estado de conservacién Comun

Nombre

Direccién

Sra. Lourdes Arcos de Calderén

Barrio Centro

Elaborado por: Arias Diana, Lema Maribel.

Sr. Luis Alfonso Garzén Barrio La Caniahua

Revisado por: Lic. Yanet M. Ortega- ESPE-2018
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Nombre del producto Fritada
Ancestralidad Criollo
Epoca de consumo Festivo
Lugares de consumo Hogares

Descripcion es

Parroquia

La fritada se considera un plato fuerte que va acompafiado de mote, este

matrimonios entre otras ocasiones dentro de toda la iarroauia.

consumido en fiestas como también en bodas ya sea bautizos,

Barrio y comunidades

Belisario Quevedo

Todos

Ingredientes

Formas de preparacién

Los ingredientes que se utilizan para la
preparacion son:

Carne de chanco , Alifio (ajo, cebolla, sal,
pimiento, comino)

Mote (Maiz blanco)

Curtido (tomate de rifion, cebolla paitefia,
limén, sal y aceite)

Para hacer la fritada primero se corta la carne de chanco en trozos
pequefios.

Se enciende la cocina de lefia.

Sobre el fuego ponemos la paila con un poco de agua.

Alli agregamos los trozos de carne.

Agregamos el alifio y se debe seguir meciendo.

Luego que se reduzca el agua dejamos hasta que se dore la carne
sin dejar de mecer.

Finalmente sacamos la fritada en un recipiente y esta listo para
consumir.

Para hacer el mote se coloca una olla grande de agua en la cocina
de lefia.

Luego agregamos el maiz blanco y dejamos cocinar por toda una
noche.

Cuando ya esté bien cocinado lo cernimos en un recipiente y
lavamos con agua fria para que no se darie.

Para el cutido lavamos la cebolla, picamos en corte pluma y lo
volvemos a lavar bien, colocamos en un bowl.

Picamos el tomate y mezclamos con la cebolla.

Seguidamente afiadimos unas gotas de limdn, aceite y sal al gusto.

Utensilios

Para hacer la fritada se necesita de:

Cocina de lefia, paila, cuchara de palo.

Para cocinar el mote se necesita de:

Cocina de lefia, olla grande y cuchara de palo.
Para el curtido se necesita de:

Bowl, cuchillo, exprimidor y una cuchara pequefia.

Propiedades

Aporta calorias, y muy bueno para los deportistas.

Estado de conservacion

Comun .
CONTINUA Hmmmm)—
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*

Nombre Direccioén
Sr. Angel Zambonino Barrio la Merced
Sr. Alfonso Flores Comunidad llluchi

Elaborado por: Arias Diana, Lema Maribel.
Revisado por: Lic. Yanet M. Ortega- ESPE-2018
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IM-05-50-52-18-000014

Nombre del producto Ornado
Ancestralidad Criollo
Epoca de consumo Festivo
Lugares de consumo Hogares

Descripcion

Parroquia - Cantén

El ornado es un plato fuerte, se consume en festividades, bodas,
bautizos entre otros eventos dentro de la parroquia. Este plato va
acompafado de mote y curtido.

Barrios y comunidades

Belisario Quevedo

Todos

Ingredientes

Formas de preparacion

Los ingredientes que se utiliza para la
preparacion son:

Chancho, Alifio(ajo, sal,
pimiento, comino, cebolla)

achiote,

Por lo general para preparar el chancho ornado se lo hace con
un chancho entero.

Faenar el chancho.

Después de que esté completamente limpio se alifia el
chancho.

Dejar secar por unas 4 horas.

Y luego enviar al horno por 3 horas.

Utensilios

Los utensilios utilizados para esta preparacion son:
Horno , lata para colocar el chancho, licuadora y bowl

Propiedades

La carne de cerdo es muy recomendable consumir en etapa de
crecimiento por ello se dice que es bueno para los nifios.

Estado de conservacion

Nombre

Comun

Direccién

Sr. Manuel Maigua

Barrio San Luis

Sra. Lourdes Arcos

Elaborado por: Arias Diana, Lema Maribel.

Barrio centro

Revisado por: Lic. Yanet M. Ortega- ESPE-2018
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Cocinado de habas. Mellocos y
choclos

Ancestralidad

Criollo

Epoca de consumo

Cotidiano

Lugares de consumo

Hogares, y de venta en la plaza.

Descripcion

Parroquia

Este plato es considerado como cucayo, ya que las personas
cuando salen a trabajar en el campo llevan para su consumo entre
el medio dia 0 media mafana, acompafiado de queso.

Barrios y comunidades

Belisario Quevedo

Todos

Ingredientes

Formas de preparacion

Los ingredientes con los que se
prepara son:
Habas, Mellocos, Choclos y Sal

Para hacer esta preparacion se enciende la cocina de lefia.
Luego colocamos al fuego una olla grande con agua y sal.
Dejamos hervir.

Afiadimos el choclo de manera que este debe estar limpio.

En unos minutos afiadimos los mellocos y las habas.

Dejamos hervir hasta que se cocinen y de vez en cuando remover
para que los tres productos se cocinen bien.

Una vez que esté listo escurrimos el agua y ya se puede
consumir.

Utensilios

Una olla grande de barro para hacer el cocinado
Cuchara de palo para mecer, cocina de lefia, tamizador.

Propiedades

Consumir el melloco es bueno para la gastritis.

Estado de conservacion

Nombre Direccién

Comun

Prof. Angel Zambonino Barrio la Merced

Elaborado por: Arias Diana, Lema Maribel.

Revisado por: Lic. Yanet M. Ortega- ESPE-2018




p) Plato: Aji

175

.OII
PaN "

MINISTERIO DE CULTURA Y PATRIMONIO DEL ECUADOR _

ATLAS DEL PATRIMONIO ALIMENTARIO
UNIVERSIDAD DE LAS FUERZAS ARMADAS IM-05-50-52-18-000016
FICHAS DE PRODUCTOS ELABORADOS

®ESPE

umvE ISIDAD OF LAB FURRZAN ARMAGAS
.........................

Nombre del producto Aji
Ancestralidad Criollo
Epoca de consumo Cotidiano
Lugares de consumo Hogares

Descripcion del plato

Parroquia

El aji es una salsa que acompafia en sopas y platos fuertes, pero
hoy en dia ya no se encuentra la preparacion del aji molido en
piedra y muy pocas personas utilizan. Ademas se consume cuando
el dia esta frio ya que los agricultores comentan que es consumido
para calentar.

Barrios y comunidades

Belisario Quevedo- Latacunga

Todos

Ingredientes

Formas de preparacion

Los ingredientes con los que se
prepara el plato son:

Aji, Sal en grano, Cebolla blanca y
Limoén

Para esta preparacion se debe poner el aji lavado y sin pepas en
la piedra de moler con unos 3 granos de sal en grano.
Procedemos a moler hasta que el aji este completamente
triturado.

Luego recogemos con la cuchara y ponemos en el recipiente de
barro.

Al final afiadimos la cebolla blanca picada, unas gotas de limén y
un poco de agua.

Utensilios

Para la preparacion del aji se necesita una piedra de moler
(licuadora).

Una cuchara pequefia de palo para recoger.

Y un recipiente de barro para poner el aji.

Propiedades

Posee un aporte calrico para las personas

Estado de conservacion

Nombre Direccién

Escasa

Sr. Juan Pablo Almache Barrio Guanailin Batallas

Elaborado por: Arias Diana, Lema Maribel.

Revisado por: Lic. Yanet M. Ortega- ESPE-2018
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Las fichas presentadas de caracter cualitativo y técnico han sido desarrolladas gracias al

apoyo incondicional de los actores que intervinieron en el estudio.

Sra. Clara Pérez Habitante Comunidad Potrerillos
Sra. Magdalena Masapanta Habitante Comunidad Potrerillos
Sra. Rosa Llamba Habitante Comunidad Potrerillos
Sr. Oswaldo Molina Habitante Comunidad Potrerillos
Sra. Filomena Alban Habitante Barrio Centro

Sra. Lourdes Arcos de Calderén | Habitante Barrio Centro

Sr. Luis Alfonso Garz6n Presidente Barrio La Cangahua
Sra. Agueda Velastegui Presidenta Comunidad Santa Rosa
Sra. Victoria Pazmifio Presidenta Barrio Centro

Sr. Luciano Guanoluisa Presidente Barrio Culaguango Centro
Sr. Carlos Guanoluisa Vaca Presidente Barrio La Compafiia
Prof. Angel Zambonino Presidente Barrio la Merced

Sr. Alfonso Flores Presidente Comunidad lluchi

Sr. Oswaldo Shigui Presidente Barrio Manzanapamba
Sr. Manuel Chicaiza Presidente Barrio San Francisco
Sr. Manuel Maigua Presidente Barrio San Luis

Sr. Amable Guanoluisa Presidente Barrio Tunducama

Sr. Manuel Guaman Presidente Barrio la Dolorosa

Sr. Juan Ataballo Presidente Barrio Chavez Pamba
Sra. Juana Chuqui Presidenta Barrio Miravalle

Sr. Nelson Revelo Presidente Barrio San Miguel

Sr. Rodolfo Pumasunta Presidente Barrio Chaupi contadero
Sr. Ramiro Pullopaxi Presidente Barrio Forastero

Ing. Luis Alpusig Presidente Barrio Galpén Loma

Sr. Segundo Guaman Presidente Barrio Guanailin

Sr. Juan Pablo Almache Presidente Barrio Guanailin Batallas
Tlgo. Manuel Alpusig Presidente Barrio Pishica Pamba
Sr. Manuel Guanoluisa Presidente Comunidad Potrerillos
Sr. Robinson Mancheno Presidente Sector el Empedrado
Sr. Luis Jaya Presidente Barrio San Antonio
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CONCLUSIONES

Para establecer la fundamentacién tedrica hay que basarse principalmente en las dos
variables de la investigacion como son el patrimonio alimentario y el turismo
gastrondmico. Los mismos que ayudan a conocer en forma teorica los puntos mas
importantes relacionados al método de trabajo y hasta qué lugar hay que abordar cada
capitulo del tema de investigacion.

Para poder desarrollar el diagndstico se acudio a fuentes bibliograficas como al PDOT
de la parroquia el mismo que esta vigente hasta el afio 2019 sirviendo como base y asi
obtener informacion sobre la parroquia, sus tierras, cultivos, la flora y fauna existente en

el sector los mismos que forman parte del patrimonio alimentario.

Aplicar la metodologia en la investigacién es importante ya que de esta manera ayuda
al desenvolvimiento del problema, ademas de trabajar con la guia del patrimonio
alimentario es de gran beneficio ya que al tomar las fichas se puede recolectar la
informacion mas detallada y pertinente para de esta manera poder llegar al objetivo y

plasmar una propuesta.

Como propuesta, disefiar una guia gastrondmica viene a ser una herramienta
primordial para que los pobladores de la parroquia Belisario Quevedo puedan difundir la
gastronomia a los turistas que visitan el sector, como también pueden conocer y dar a
conocer a las nuevas generaciones sobre practicas ancestrales manteniendo asi los

saberes y sabores ancestrales.
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RECOMENDACIONES

Para poder ampliar este capitulo ha sido necesario saber sobre los conceptos basicos
que aborda el tema investigativo, tomando en cuenta como una guia de trabajo y asi
desarrollar sin dificultad de nocion cada parte del proyecto, los conceptos basicos que se
toma para la investigacion han sido de libros, proyectos relacionados y mas fuentes

bibliograficas afines al tema.

Es recomendable para desarrollar el diagnostico tener claro la situacion en el que se
encuentra la parroquia en su entorno natural de acuerdo a la investigacion, porque en
este capitulo se habla sobre los antecedentes y mediante eso se desarrollé6 un rescate

del patrimonio alimentario.

Tener claro y utilizar la metodologia correspondiente al realizar la investigacion es
significativo ya que asi se puede ir paso a paso recolectando dicha informacién, ademas
ayuda a recolectar la informacion pertinente entrando en contacto con el lugar de estudio

y las personas relacionadas con la informacion.

Realizar investigaciones de esta indole ha sido enriquecedor ya que tanto los
pobladores como las personas que realizan el proyecto pudimos conocer mas sobre el
patrimonio alimentario, por otra parte, también relacionar con personas que estan al tanto
con el tema y asi conocer varias practicas empleadas de afos atras que hoy en dia no
se conserva. Por ultimo cabe mencionar que al plasmar una investigacion en un
documento es favorable ya que viene a ser un respaldo y seria mas factible poder difundir

dentro de las instituciones que forman parte de la parroquia.
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