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Antecedentes
(OMT- Salvaguardia

Min. Coordinador de Patrimonio- Salvaguardia del
Patrimonio Inmaterial Culinario del Ecuador

Pichincha- Canton Mejia)

Identificacion del problema

(Gastronomia papel trascendental conservacion y
difusion; INPC- revistas; platos introducidos,
internacional y fast food; poca informacion de las
preparaciones locales)

Justificacion importancia

(Cultura a través de manifestaciones son
retransmitidas, beneficiaria; novedosa)

Generalidades



Objetivo general

e Analizar los procesos y procedimientos en la elaboracion de platos
emblematicos en el canton Mejia, para generar un atlas que contribuya a
la salvaguardia del patrimonio alimentario.

Objetivos especificos

4

Desarrollar la
fundamentacion teodrica
que sustente el tema de
investigacion.

.|
Realizar el diagndstico
de la situacion actual
del patrimonio cultural
alimentario del canton
Mejia en base a Ia
metodologia del
Ministerio de Cultura y
Patrimonio del Ecuador.

Objetivos

Sistematizar los
procesos y
procedimientos

utilizados en la

elaboracion de los
platos emblematicos del
canton Mejia.

Disenar un atlas
gastronomico del
patrimonio alimentario
del canton Mejia.



Variables

Variable dependiente

Variable independiente

Patrimonio Alimentario

Procesos y procedimientos de la
elaboracion de platos
emblematicos.




« FUNDAMENTACION TEORICA

El objetivo del primer capitulo es desarrollar la fundamentacion tedrica que
sustente el tema de investigacion partiendo de conceptos como, patrimonio,
patrimonio cultural, patrimonio cultural inmaterial, patrimonio alimentario
natural y cultural haciendo un hincapié en este ultimo ya que la investigacion se
basa principalmente en su estudio. Posteriormente se analiza temas relacionados
a la salvaguardia del patrimonio cultural. En seguida se menciona conceptos
relacionados a la gestion de procesos, ya que el primer capitulo se trata de
desarrollar la fundamentacion tedrica que sustente el tema de investigacion.

CAPITULO |



Patrimonio

De la Rosa (2003).Elementos
materiales e inmateriales, que
son una herencia. Rescate
pasado desde el presente.

\. J

Patrimonio cultural

Llul (2005). Nacidos de la
produccion humana. Referente
para la sociedad.

4 )

Identificacion de acciones a
tomar para que la transmision
de conocimientos perdure y lo
practiquen las generaciones.

\ J

( )

Patrimonio Cultural
Inmaterial

UNESCO (2003). Usos,
conocimientos, técnicas se
transmite de generacién en
generacion.

\. J

\. J

4 \
Patrimonio Alimentario

Ministerio de Cultura vy
Patrimonio. Cultura. Alimento
preparado contiene un valor
simbolico, cultural e identitario
Patrimonio natural y cultural
alimentario.

. J

d L. )
Conocimientos y usos

relacionados con la
naturaleza y el universo

INPC. Practicas, saberes
recreadas dentro de una
comunidad. G. cotidiana vy
festiva

Atlas de Patrimonio
Alimentario

Ministerio de Cultura vy
Patrimonio. Documento que
procesa la informacion.

\. J

4 \
Procesos

Lopez (2007). Entrada —
transformacion — salidas

Procedimientos
Guia detallada y secuencial.

J

\ J
4 )
\. J




s METODOLOGIA

El objetivo del segundo capitulo es realizar el diagnostico de la situacion actual
del patrimonio cultural alimentario del canton Mejia en base a la metodologia del
Ministerio de Cultura y Patrimonio del Ecuador; sin embargo, se debe considerar
también la importancia de las etapas de la metodologia de la investigacion
cientifica que lineara el adecuado proceso en el desarrollo del trabajo, ademas se
tratara de la sistematizacion de los procesos y procedimientos utilizados en la
elaboracion de los platos emblematicos del cantdn Mejia.

CAPITULO I



Identificacion de
actores

Técnicas de
recoleccion de
datos

Observacion

Entrevista

~

Enfoque

Cualitativo-
descripcion y
observacion

Modalidad
|. De campo

|. Documental-
Bibliografica

Tipo
Exploratorio- tema
poco conocido

Descriptivo — analiza
los elementos del
problema

Fuentes de

recoleccion de
informacion

Primarias

Secundarias

Metodologia de la investigacion cientifica



Proyecto “Ciudades
Patrimoniales del Ecuador”

/\

Responsabilidades Conservacion, Difusion del
a cada uno de los dinamizacion y patrimonio
municipios mantenimiento

Criterios para la identificacion del alimento patrimonial

Ingredientes

Formas de preparacion

Presentacion

Variedades tradicionales

Manual Metodologico para la Elaboracion del Atlas
“Patrimonio Alimentario”
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MIMISTERIO DE CULTURA ¥ PATRIMOMNIO DEL ECUADOR
ATLAS DEL PATRIMOMIO ALIMENTARIO
UMIVERSIDAD DE LAS FUERZAS ARMADAS ESPE
FICHA DE PRODUCTCS ELABORADNDS

CODIG0

PRODUCTO

Mombre del producto:

Ancestralidad:

Epoca de consumo

Lugares de consumo

Zonas tradicionales de consumo

Canton: Parroquia:

Mapa — Zona(s) de produccidn

Descripcion

ELABORACION
Ingredientes:
Ltensiliosy/o herramientas:
Forma de Preparacicn:
Propiedades

Mutritivas:

Medicinales:

Estados de conservacidn

Fichas d

el Atlas de productos elaborados




Cuadro comparativo “Habas Tasno”

HABAS TASNO

Detentor Ingredientes Preparacion Observaciones Usos medicinales/
Nutrientes

Sra. Maria  Habas secas Primero de escogen las habas secas, Es preferible que las habas se El agua que sale de la

Petrona Agua luego se coloca el tiesto para que se cocinen en lefia para que el tiempo coccién de las habas tasno se

Chugchilan caliente, una wvez que esté listo se de sucoccidn sea menor. considera una bebida ideal
colocan la habas y se empiezan a tostar, El agua puede ser utilizada para para el desarrollo intelectual.
se debe mecer constantemente para que usos medicinales. Habas secas.- Son un
se tuesten de manera uniforme, cuando alimento rico en fosforo y
estén listas se las saca del tiesto, aparte vitaminas, wuno de los
se coloca una olla con agua para que alimentos bajos en colesterol.

empiece a hervir cuando esté lista se

colocan las habas tostadas y se dejan

cocinar alrededor de una a dos horas

verificando que el agua no se esté

evaporando y de ser el caso se va

afiadiendo agua caliente. Es por ello que

es necesario que en otra olla se siga

hirviendo agua.
Sra. Miryam Habas secas Se coloca el tiesto al fuego para que se Se coloca un litro de agua por
Herediia Agua caliente, mientras se escoge las habas cada liba de haba.

que se va a tostar una vez que se tenga El agua del cocinado de habas

se las hecha al tiesto para que se tasno se la puede licuar con huevo

tuesten, se debe mecer constantemente de pato y panela para usos

para que las habas se vayan tostando, se  medicinal.

coloca una olla con agua para que siga

hirviendo, cuando las habas estén

tostadas se las bota en el agua hirviendo

para que se cocinen, se debe tener

cuidado de que el agua se evapore para

Diagnostico del Patrimonio Cultural Alimentario del
Canton Mejia



Cuadro comparativo “Polla Ronca™

POLLA RONCA

Detentor

Sra.
Mariana de
la Cueva

Sra. Inés
Altamirano

Ingredientes

Carne de pecho
de res

Col

Papas

Machica
Achiote

Cebolla blanca
Ajo macho

Sal

Agua

Cilantro y perejil

Gallina criolla
Cebolla blanca
Ajo

Sal en grano
Papas

Col

Machica

Agua

Cilantro y perejil

Preparacion

En un olla se pone a cocinar el pecho de
res entero alrededor de una hora para que
se suavice la carne, condimentando con
sal, cebolla blanca repicada, y ajo macho
repicado una vez que este suave se la
corta en trozos, a parte se lava y pica la
col y se afiade a la coccién de la came, se
deja cocinar por unos minutos y a
continuacidon se agrega las papas y se deja
cocinar hasta que estas se suavicen. En
un recipiente a parte se mescla la machica
con agua hasta que este disuelta en su
totalidad y se afade a la preparacion
finamente se coloca achiote, cilantro y
perejil repicado.

Cocinar la gallina por al menos tres horas
junto a la sal, cebolla picada y el ajo
machacado para que se suavice la carne.
Cuando casi esté lista la came se afiade
las papas para que se sigan cocinando se
deja hervir por un momento méas y se
coloca la col la cual debe estar lavada y
picada con anterioridad. En un recipiente
se tamiza la machica y se la coloca en un
recipiente con agua tibia para mezclarla,
se agrega a la preparacion anterior
meciendo observando que no quede muy

Observaciones

El pecho se res no debe ser
cocinado en olla de presién
debido a que el sabor resulta
diferente.

La gallina debe ser colorada para
que le otorgue més sabor a la
preparacién.

Es un plato que dnicamente se lo
prepara por fechas especiales
como carnaval, dia de los difuntos
y fiestas del cantén Mejia.

Usos medicinales /

Nutrientes
Es un alimento ideal para
aquellas  personas  que

padecen de insomnio.

Carne de res.- Tiene un alto
contenido de potasio,
proteinas y grasa, contiene
vitaminas  del grupo B
fundamentales  para el
sistema nervioso, protege los
musculos del corazon,
mantiene saludable la piel,
ojos, boca,  higado vy
proporciona energia.

Gallina de campo.- Tiene
una importante cantidad de
proteinas vitaminas del grupo
B que protegen al sistema
nervioso e intervienen en el

metabolismo  del cuerpo.
Ademas, posee  hierro,
fosforo y potasio.

Machica.- Es un alimento

rico en vitaminas, proteinas y
minerales que contribuyen
con la prevencion  del
envejecimiento celular
ademds de que protege al



Habas Tasno

Ancestralidad

Epoca de consumo

Descripcion

Ing.tes

Forma de
preparacion

Propiedades

Estado de

conservacion




Polla Ronca

Ancestralidad

Epoca de consumo

Descripcion

Ingredientes

Forma de
preparacion

Propiedades

Estado de
conservacion




Timbuscha

Ancestralidad

Epoca de consumo

Descripcion

Ingredientes

Forma de
preparacion

Propiedades

Estado de
conservacion




L N N R

Compra de

habas secas

|

Hervir el agua

|

Tostar las
kg habas

Cocinar las
Habas

—» tostadas de

Escurrir las

una a dos
horas

habas

{

Servir en un
plato

I

Diagrama de flujo: Habas Tasno




L N N R

Gallina cocinar
por 3 horas

Sigallina 2 >

Pecho cocinar

tloggelling Lor por una hora
v
Compra de
ajo, cebolla Lot
1 fia
blz:;?a{"sal ingredientes \ 4
Una vez que

I cualgquiera de

] las dos carnes
Compra papas — este cocinada

| Compra de 1
machica

A la coccidn
afiadir la col ¥
papas

{

Cuando estén
cocidas las
papas
incrementar la
machica

. v

Compra de rDejar hervir ¥
achiote > anadir el
achiote

T

\

Compra de TN T Servir
cilantro y — =3 Avfiadir las . acompafiado
perejil N hiervitas de aguacate y

aji

iagrama de flujo: Polla Ronca



L N N R

Compra de
hueso carnudo -
de res

4

Compra de
ajo, y cebolla

b

Compra de col

L

Compra de

Cocinar por
una hora junto

mote cocinado

v

Compra de
papas
[ Comp‘ra de

cilantro y
perejil

%

Compra de

al ajo sal y
cebolla

B

Una vez lista
la carne afiadir
la col

oy

Incrementar el
mote, cocinar
por unos
minutos

e

Agregar las
papas

Cocinar y

leche

Compra de

achiote

» afiadir un poco
de achiote

Incrementar

T las hiervitas y

dejar hervir

!

b=y
X

Licuar leche

MO

con papas
cocinadas

Servir
Acompanfnado
de aguacate

Diagrama de flujo: Timbushca




» ATLAS DEL PATRIMONIO ALIMENTARIO

En el presente capitulo se muestra los parametros y estructura de la elaboracion
del Atlas del Patrimonio Alimentario del canton Mejia, ademas se presenta la
recapitulacion de la informacion obtenida durante toda la investigacion,
presentada de tal forma que sea de facil comprension al lector; el cual puede o
no poseer conocimientos del tema pero a pesar de ello sea atraido por esta obra
ya que el cuarto objetivo es el diseno de un atlas gastrondmico del patrimonio
alimentario del canton Mejia.

CAPITULO III



Indice general de la obra

Presentacion
Introduccion
Indice
Mapa del canton Mejia
Platos emblematicos
* Tortillas de Tiesto
 Habas Tasno

* Arepas
* Polla Ronca
« Ubre

e Timbushca

 Delicados

e Cerveza Artesanal

e Cocinado Chacarero

e Pitimuchas

* Fritada de Cordero
Informantes y detentores
Bibliografia
Glosario



La fundamentacidn tedrica esta basada principalmente en las concepciones
basicas que se presentaran a lo largo del estudio.

La sistematizacion de los procesos y procedimientos de elaboracion de los
platos emblematicos permiten detallar de mejor manera el correcto desarrollo
de los mismos

La publicacion del atlas es una de las principales herramientas de
comunicacion, debido a que es una forma sintetizada de presentacion de toda
la investigacion.

El patrimonio cultural alimentario de un pueblo es un estudio que conlleva
tiempo, constancia y dedicacidn ya que es un tema fascinante debido a que se
ingresa dentro de la cultura de un pueblo .

Conclusiones



* Este tipo de investigaciones requieren de una aplicacion correcta de la
investigacion exploratoria por lo que conlleva de la inversion de tiempo .

* Es necesario realizar tablas comparativas las cuales permitan analizar de mejor
manera las recetas que se plasman dentro de la investigacion ya que estas
pueden llegar a tener ciertas variaciones .

* Es necesario que se lleven a cabo investigaciones de esta indole puesto que su
aporte hacia la cultura.

Recomendaciones






GRACIAS POR SU
ATENCION




Ambitos del Patrimonio Cultural Inmaterial

Tradiciones y expresiones orales

Artes del espectaculo

Usos sociales, rituales y actos festivos

Tecnicas artesanales tradicionales

Conocimientos y usos relacionados con la naturaleza y el universo

Atras



Atras

[ Recepcion de materia prima ] T

\’

[ inspeccién de materia prima | = Compra de materia prima

0

[ Almacenamiento de materia ] —_—

Jr

Preparacion de materia prima

4

Area de cocimiento

!

P o,
Areade picado e integracion
de ingredierntes

¥ Area de coccion

F =

Area de producto terminado
{ plato)

4

Ares de inspeccién | = Area de producto terminado

4

Ererega al cliente — —

+—— Preparacion de materia prima

Matriz para la identificacion y
documentacion de procesos.



Salvaguardia del Patrimonio Cultural
Inmaterial

22 paises se
adhieren al
CRESPIAL

Ente encargado
del cuidado,
preservacion e
investigacion
del patrimonio

cultural P
Cada pais utilizara

herramientas que
considere pertinentes para
fomentar estudios técnicos
con la implantacion de
metodologias acordes a la
preservacion del PCI,
entidades y documentos.




Entrevista

;Cndl 3 10 pembre T

;A god ze dedica? (ormpaciimicfics)

i Ood edad tiene?

;Hace cndnte ze prepars svte plats o ln resida”

;Céma era antes? ACndles son las diferendas snire cdme se preparahs ante v
come ¢ prepars abora?

;Fn qoé romas pademes encomirar evie plan™

;Com qué frecoenda ze prepara’ {muy conmn, pece commn, #n pelizre) 36 o ze
prepara com fremencia: (Porqod?

;¢ ingredientes v nbemilion 1o necesita pars slaborar este plate” Codles som
indipemablez?

;Ceme z prepara?

;En qu¢ momente del dia 3¢ comume 3w daboracisn?

{Siempre ze ha realirade 2x1? Exivren cambics =0 o prepamacien] [Cudles?

3¢ dzpe emefiande 2 los mis jévens la preparadén de eve alimenrs?

;Exte preducte tiens aletn me medicinal? ;0 = impertmte mn comomes pars la
zalnd | moiriciém? (Enqoé cazes 3o il [Paragod dre?

;Exte plate 3¢ prepars cotidisnamente o pedemes enconrars m alsmms fesm?
En cnal?

;F produocte tiene alzona variscisn en o elaboracisn pars ba festa o se prepar &
lmima manera?

;Fute prodncts d= prepars pars o sotsosmume o tambidn pars b venra?

;Hay alzmma Imeca o comedar o £] qoe pedames sncontrarde? [Dende T




Tabla de actores y detentores

ACTORES

Ing. Karina Fonseca Antropdloga; Direccion de inventario/ Patrimonio
Inmaterial (Centro de investigacion de la Memoria y el
Patrimonio Cultural)
Ing. Antonio Morales Antropologo. Historiador; Gerente General de Hosteria
Restaurante Chiguag

Ing. Esteban Tapia Técnico Gastronomo; Subsecretaria del Ministerio de

Cultura y Patrimonio

Sra. Rosa Edelina Topanta
Sra. Mariana Cisneros
Habas Tasno Sra Maria Petrona Chugchilan

Sra. Myriam Heredia,

Sra. Estela Jacome.

Arepas Sra. Zoila Aguirre de Santos
Sra. Elva Ayala Barreno




