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RESUMEN EJECUTIVO

La presente investigacion tiene como objetivo analizar la antropologia culinaria que
estudia el origen, estructura y caracteristicas en la elaboracion de platos
caracteristicos del canton Mocha, realizando una retrospectiva de los principales
platos que tradicionalmente son parte de la gastronomia que son: papas con Cuero,
papas con cuy, yahuarlocro, habas con queso, choclos con queso, chicha de jora,

tostado con chicharrdn y caldo de gallina.

En los ultimos afios en el pais se ha proyectado una mayor difusion del turismo en
general, siendo parte de esto el canton Mocha donde se han desarrollado rutas
agroturisticas y gastronémicas del canton, si bien ha contribuido con la
dinamizacion economica del canton y han aportado con su desarrollo la falencia es

que no se ha indagado profundamente en la antropologia culinaria del canton.

Como resultado de esta investigacion se desarrolla un documento Ilamado poliptico,
asi como un folleto informativo o revista, en los cuales se puede mostrar la
informacién histérica de la gastronomia tradicional, basado en las preparaciones,
secretos y saberes ancestrales de los actores de la gastronomia del lugar, cuya
presentacion pueda llenar el la falta de conocimiento por parte de los turistas, dando
a conocer la historia, preparacion e imagenes de los platos como parte de una

tradicion gastrondémica.

Palabras Claves: antropologia, culinaria, turismo gastronomico, Mocha.
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INTRODUCCION

El presente trabajo investigativo es una propuesta acerca de la antropologia culinaria
en el turismo gastronémico del Cantén Mocha, por sus objetivos es de tipo
descriptivo de acuerdo al lugar fisico de campo, este documento se desarrolla en

cuatro capitulos, asi:

CAPITULDO I.- En el que se parte de identificar las caracteristicas de la antropologia
culinaria del canton Mocha y establecer la relevancia e interés de la creacién de un
vinculo con la actividad turistica, su relevancia e interés se explica con el rescate de
lo tradicional y autoctono en beneficio turistas que visitan este lugar para disfrutar de
su extensa cultura gastronémica y turistica deleitdindose de un cuy asado acompariado
de papas y salsa de mani, papas con cuero y queso, habas con choclo y queso, caldo

de gallina, yahuarlocro, cuy con papas y ensalada, tostado, aji ,entre otros.

CAPITULO Il.- En este se describe los materiales utilizados, tales como: del
Manual Metodologico para la Elaboracion del Atlas “Patrimonio Alimentario” del
Ministerio de Cultura y Patrimonio del Ecuador, la ficha de productos elaborados.
Asi como la aplicacion de una entrevista y una encuesta en la que se recolecta
informacién de criterios expertos de la gastronomia del lugar y una entrevista

direccionada a los turistas.

CAPITULDO Il1.- En este se analiza los resultados de la aplicacion de la entrevistas y
encuesta, en la que se emplea preguntas de opcion mdaltiple, poniendo a
consideracién de la comunidad en especial turistas preguntas que permitan conocer
las técnicas culinarias de las personas que tradicionalmente han influido turismo

gastronomico del canton Mocha.

CAPITULO IV.- En este se plasman las Conclusiones y recomendaciones,

obtenidas gracias al anélisis estadistico de la investigacion.

ANEXOS Y BIBLIOGRAFIA



CAPITULO |
MARCO TEORICO

1.1.  Antecedentes Investigativos

Se tomd como fuente bibliografica y referencial de la presente investigacion sobre
antecedentes investigativos de trabajos relacionados a la problemaética encontrando

las siguientes referencias:

En el proyecto de investigacion de antropologia culinaria como recurso turistico en
el canton Salcedo, se indica que las personas del lugar conocen los procesos de
elaboracion del helado, sin embargo, carecen de conocimiento antropoldgico del
mismo, provocando una pequefia falencia al momento de generar informacion para
los turistas, se considera este trabajo debida a que sugiere implementar un nuevo
sistema para mejorar la organizacion en la venta y conocimientos de la historia que
es muy importante como un complemento de estrategia y rescate cultural (Tonato,
2018).

En el estudio realizado por Guerrero sobre Técnicas culinarias de vanguardia la
autora menciona que la gastronomia autdctona no es lo que la gente busca, la
estilizacion de los platos tipicos ayudaria a mejorar el turismo gastronémico y asi
crear mas puestos de trabajo y mejorar la economia de la ciudad, nota el interés por
parte de los habitantes de la ciudad en que se utilicen técnicas culinarias de
vanguardia, a su vez se puede dar cuenta el desconocimiento de cuéles son los platos
tipicos, este trabajo es interesante porque recomienda a las autoridades a fomentar el
turismo gastrondmico, resalta la importancia de informar a los consumidores los
beneficios que pueden traer la mejora de las preparaciones tipicas, rescatando
sabores, usando ingredientes autoctonos, resaltando la antropologia culinaria
(Guerrero, 2011).

En el estudio Panorama del turismo gastronomico se concluye que a pesar que en los
ultimos afios ha existido un notable crecimiento de restaurantes, las personas
especialistas en el tema como chefs y periodistas sefialan la falta de propiedad de los

pueblos sobre sus origenes segun la experta en cultura culinaria, esta investigacion
2



ratifica la necesidad de identificar las caracteristicas de la antropologia culinaria del
canton Mocha y asi establecer la influencia del turismo gastronémico en la
dinamizacion econdémica, generando un enfoque de potencializar a los atractivos

turisticos gastronémicos (Davalos, 2017).

En la investigacion de Supe sobre las fiestas tradicionales y la gastronomia menciona
que las fiestas son una parte influyente de la gastronomia propia de cada Canton y
resultan ser un referente a nivel nacional, asi es renombrado el llapingacho de
Ambato, las papas con cuero de Mocha, los cuyes de Ficoa, los famosos jugos, la
chicha de jora, entre tantos mas que resaltan las tradiciones de nuestros pueblos
(Supe, 2019).

En el proyecto los medios digitales y su impacto en la oferta de servicios turisticos,
en el Cantdon Mocha, se determina que la poblacion no tiene un conocimiento real
del dmbito turistico del este cantdn, debido a la falta de difusion turistica y de
politicas que promocionen los servicios turisticos de una manera dinamica
implementando un mejor sistema de comunicacion, lo que permite visualizar la
importancia del disefio de un documento de difusion que rescate la antropologia, la
historia y la evolucién de los aspectos culinarios de este hermoso canton (Tisalema,
2015).

Antropologia Culinaria

La cultura, la antropologia y la gastronomia van de la mano desde el punto social,
partiendo de la premisa que comida y cocina son para el hombre hechos sociales,
puesto que se come y bebe cuando se esta en compafiia, mientras cuando esta solo, se
alimenta, mas es por naturaleza la necesidad que el ser humano tenga una relacion

directa con la comida (Déavalos, 2017).

El desarrollo de los estudios antropoldgicos sobre alimentacion humana ha
considerado diferentes unidades de analisis, el desarrollo antropolégico més clasico

aborda los habitos y costumbre alimentarios como unidades aislables dentro de un



sistema social mayor que contempla la necesidad de formar parte de este sistema

mayor (Carrasco, 2004).

Si bien la naturaleza del fendmeno alimentario es de condicion multiple, y su
abordaje ha de disponerse desde enfoques diversos, la aproximacion antropologica
puede llegar a poseer un potencial mayor, reconoce los tratamientos cientifico
nutricionales, politico, econémico y autébnomos, ya que propone un estudio
interrelacionado de dichas facetas para acceder a conocer la naturaleza del fendmeno
y sus implicancias, al identificar a tales aspectos se convierte en un producto de una

aproximacion de tradicién cultural. (Carrasco, 2004).

Dentro de cada aspecto de la antropologia, el turismo tiene un contexto social,
econdmico y cultural que se ve influenciado por las visitas de propios y extrafios, asi
los turistas visitan un lugar determinado para conocer sus costumbres, tradiciones, y

su gastronomia (Tisalema, 2015).

La gastronomia juega un papel determinante en la manera de hacer experiencia del
destino turistico por parte del viajero que esta determinado por la tradicién cientifica
y cultural, en el aspecto antropolégico esté permite dilucidar los supuestos que
orientan la cultura de cada pueblo (Di Clemente, 2013).

Por otra parte, el turismo cultural hace referencia a la actividad turistica cuya
finalidad es precisamente el descubrimiento, aprendizaje y consumo de productos
materiales e inmateriales culturales, la importancia de conocer las alternativas
gastrondmicas beneficia a la preparacion de los platos, asi como conocimientos en

sanitacion y manipulacion de alimentos (OMT, 2019).

Los andlisis del cambio alimentario constituyen un ambito especifico dentro del
estudio de la cultura alimentaria, a partir de preguntas en torno a la temporalidad de
los elementos que definen un modelo de alimentacién y de la permanencia en
tiempo y espacio de estos, esto contribuye a las tradiciones de cada lugar (Davalos,
2017).

Los sistemas alimentarios se han interpretado a la transformacion de desde dos
4



Perspectivas epistemoldgicamente contrapuestas, una a través del estudio de las
variaciones interculturales de la alimentacion humana y otra a través del estudio
historico de la transformacion alimentaria, estas perspectivas han abierto la puerta al
estudio del contacto entre culturas alimentarias de tradiciones diferentes, lo que abre

un camino a la antropologia culinaria (Barrera E. , 2019).

De la revision bibliogréfica se puede comentar que la antropologia culinaria es una
ciencia que estudia el origen, estructura y caracteristicas variables de las técnicas
empleadas, en la elaboracion de platos caracteristicos de una persona o lugar
determinado, es asi que en esta investigacion se va a realizar una retrospectiva de los
principales platos que tradicionalmente son parte de la gastronomia del canton
Mocha.

Turismo Gastronémico

El turismo no siempre es placer y ocio sino también una manera simple de salir de
la tradicional rutina que mantiene el ser humano, hablando antropolégicamente el
turismo permite que las personas mantengan un contacto con lo cultural y
tradicional siendo asi parte de una de las categorias hoy en dia mencionadas

histéricamente (Altamirano & Tufiez, 2016).

Dentro de cada aspecto el turismo tiene un contexto social, econémico y ambiental
lo que significa que si un turista visita un lugar determinado va a conocer sus
costumbres, aqui el hombre juega un papel importante porque si es hospitalario

muestra sus valores y comportamiento ante las demas personas. (Tisalema, 2015)

El turismo es una perspectiva de lo vivido a lo inolvidable, que convierte en un
bienestar fisico, mental y espiritual, de tal manera el turista a mas de descansar
alimenta su mente con conocimientos de historia, geografia, cultura que lo hace un

participe ya no solo un observador (Barrera E. , 2019).

Es el eje fundamental del desarrollo econdémico, la promocion turistica que se ha

desarrollado, ha sido un impulso para la logrando asi resaltar la belleza y calidez
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de cada uno de los rincones de nuestro maravilloso Ecuador ubicandolo un

extraordinario lugar en el mundo (Tisalema, 2015).

La gastronomia y los productos alimenticios de la tierra son rescatados de entre las
recetas mas antiguas, de entre las tradiciones y costumbres, en la actualidad estos se
han convertido en verdaderas obras de arte que no solo alimentan el alma sino lo

nutren el cuerpo (Supe, 2019).

El turismo gastronémico vincula a la experiencia del turista explicitamente con la
comida, degustaciones, productos y actividades afines, tomando en cuenta también la
cocina tradicional, en este caso un turista que gusta de la gastronomia, puede tener
como objetivo participar en clases de cocina, festivales y degustar los platos tipicos
propios de cada pueblo (OMT, 2019).

La alimentacion siempre ha sido parte de la experiencia turistica desde sus inicios,
mas el turismo gastronémico es relativamente reciente que esté teniendo un elevado
interés en varios campos debido a sus multiples relaciones y beneficios, por lo tanto
para aproximarse a este tema y concebir su dindmica como tal, se han planteado
diferentes opciones gastronémicas como un recurso mas de su oferta, o que también
que existe una amplia cultura y tradicion tras del llamado turismo gastronémico
(lturralde, 2014).

De manera natural y bioldgica, los seres humanos han tenido la necesidad de adquirir
0 buscar alimentos para mantener la especie desde el inicio de los tiempos, en la
antigliedad esta accion se la realizaba para saciar una parte normal del ser humano, la
que evoluciono a la gastronomia, como un conocimiento razonado del hombre y se

refiere en todo lo que respecta a la alimentacion (Davalos, 2017).

El turista no solo viaja en la actualidad por necesidad, sino por disfrutar su tiempo
libre y degustar nuevos sabores esto ha permitido que los lugares logren
promocionar de una manera de extraordinaria, hoy el turismo es considerado una de
las alternativas para convivir con las culturas, costumbres diferentes de su lugar
habitual (Tisalema, 2015).



Existe una conexion entre el turismo y la gastronomia, en la actualidad se requiere
una mejora gestion de la oferta turistica, es necesario se promociones los destinos
turisticos y en especial del area rural, donde se manifiestan las tradiciones y
ancestralidad que buscan los turistas, que estdn expectantes de vivir otras

experiencias alimenticias (Montalvo, 2019).

Con el transcurso de los afios el turista tiende a no ser solo un simple observador,
actualmente estd empezando a demandar viajes donde se pueda involucrar nuevas
sensaciones, que permita apreciar la atmosfera del lugar, disfrutar la comida local,
conocer las costumbres del lugar e incluso de participar de sus comidas tipicas poco
populares (Iturralde, 2014).

Los turistas en un cierto momento deben alimentarse, es asi que degustan los platillos
que se encuentran en los entornos, mas aun existe un turismo destinado a aprender de

las preparaciones de platos tipicos de los pueblos.

El alimento como experiencia en el turismo se refieren a la expresién de los sentidos,
en cuanto a colores, sabores, olores y sensaciones, lo que se ha postulado como las
mayores motivaciones para el turismo, y que, para un viajero a mas de la satisfaccion
de las necesidades nutricionales, se transformen en una verdadera experiencia

culinaria y gastrondmica inmemorable (Gilces, 2019).

El turismo culinario deriva principalmente de los siguientes tres campos; la
antropologia del turismo, el folklore y el estudio de alimentos, que han entrecruzado
los limites entre artes, tradicion y ciencias, lo que permite una comunicacion entre lo

académico y lo publico (Tisalema, 2015).

Tungurahua ha sido una tierra bendecida por tradiciones y pueblos que respetan la
Pacha Mama, por sus productos agricolas que han permito experimentar diversos
platos, en el canton Mocha es una parada entro de la via Ambato Riobamba y resulta
especial para que los turistas hagan un aparada para alimentarse, desde los tiempos
del tren, hasta hoy destaca por sus gastronomia haciendo muy popular sus platos a

nivel de la provincia y el pais.



1.2 Objetivos

Objetivo 1.- Identificar las caracteristicas de la antropologia culinaria del

cantén Mocha.

Aparentemente, los usos de la definicion de antropologia alimentaria siguen estando
influidos por la promocidn etnologizante de las costumbres y practicas alimentarias,
esto se observa cuando el fendmeno de la alimentacion humana es reducido al de la
comida como expresion cultural, haciéndose legible como indicador de presencia

étnica y apetecible como producto de consumo masivo (Carrasco, 2004).

Ecuador no cuenta con un turismo que rescate las técnicas culinarias y gastronomia,
al contrario de paises latinoamericanos que ven a esta actividad como una fuente de
empleo, en el 2014 Ecuador obtuvo tres prestigiosos premios en el concurso
“Gourmand World Cookbook Awards”, por tener los mejores libros de cocina del
mundo, ademé&s que la ex Ministra de Turismo Sandra Naranjo afirmo “por primera
vez, se reconocio la importancia y potencial que tiene el sector turistico en el
Ecuador (Déavalos, 2017).

El vocablo Mocha proviene del Mochica “Machoe” traducido a nosotros como
adoratorio, sus origenes se remontan al monasterio del cerro Pufialica, donde se
encontraban las Virgenes del Sol, para los incas la palabra Mucha tenia significado
de beso (Supe, 2019).

Mocha es conocido por su actividad gastronémica, conocido por sus platos tipicos,
las fiestas de las octavas y el paso del tren , las fiestas a San Juan Bautista, la
chamiza, y los platos tradicionales como el cuy, las papas el queso tierno, las habas,
los choclos todos de las entrafias de la naturaleza y que se trasforman en delicias

gastronomicas.

Como actividad principal en Mocha se desarrollan las tradicionales corridas taurinas
con toros bravos que brindan u espectaculo propios y extrafios, esta tradicion cada
vez es menos frecuente debido a los protectores de animales quienes consideran

este inapropiado para los animales (Supe, 2019).
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Tradicionalmente Mocha es reconocido por su actividad culinaria, encontrando un
conjunto de restaurantes, sitios turisticos y mercados acoplados y ambientados para
el expendio de alimentos mayormente ubicados al costado de la Panamericana Sur,
conocido altamente por sus platos emblematicos como las famosas papas con cuero

y queso Y el cuy asado (Montalvo, 2019).

El Ministerio de Turismo, ha generado una guia de los principales platos tipicos de
Tungurahua, mapa del que se ha tomado como referencia al Canton Mocha segun se

presenta en el siguiente detalle:

llustracién 1. Mapa gastronémico de Mocha

1. Yahuarlocro 2. Papas con cuy
3. Habas y choclos con queso 4. Chicha de jora
: 5. Papas con cuero 6. Caldo de gallina !

Elaborado por: Ortiz, T (2020)
Fuente: (Ministerio de Turismo, 2013)

Maria Diocelina tiene 78 afios y es una de las primeras mujeres que empezé el negocio
de los cuyes asados en la Panamericana. “Ayudaba a mi madre a vender en la carretera,
cerca de la estacion del tren cuando el ferrocarril estaba activo hace mas de 60 afos. Era
dificil, cansado y soportabamos el intenso frio del paramo envueltas en chalinas
mientras esperabamos a los comensales”, explica esta generosa mujer de conversacion

pausada, acentuada sonrisa y estatura que apenas supera los 1,40 metros (L6pez, 2016).
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En una entrevista de la Gastronomia de Mocha, segin Dofia Maria Diocelina
menciona que inicié sus actividades desde sus 12 afios a trabajar ayudandole a su
madre en su negocio en el ferrocarril, a sus 15 afios se caso; y se separa de sus
padres entonces a los 20 afios comenzo a poner su propio negocio vendiendo en el
ferrocarril, menciona que andaba desde el Canton Mocha hasta la estacion de Urbina
y se regresaba en un bus que habia porque en ese tiempo no existia mucho transporte
regresaba con un resto de comida a sentarse en la estacion del ferrocarril a terminar
de vender en los carros que pasaba, primero empez6 vendiendo las papas con
chaqueta, que era las papas con toda la cascara queso Y aji y las habas tiernas con
queso, papas con cuy, ocas fritas y los mellocos cocinados (Instituto el Condor,
2017)

La gastronomia del canton mocha es muy rica en productos, en la actualidad los
principales platos son: papas con cuero, papas con cuy, yahuarlocro, habas con
queso, choclos con queso, chicha de jora, tostado con chicharrén y caldo de gallina.

Papas con cuero

Si se habla de papas con cuero el mejor destino es el canton Mocha, menciona Supe
en su trabajo de grado, que este es un platillo que se consume mucho en las fiesta
tradiciones de San Juan Bautista, donde acuden muchos turistas por fe religiosa
(Supe, 2019).

Es un plato tradicional de Mocha, una vez que se obtiene el cuero, se lo lava, corta y
cocina con sal y ajo, se emplea cebolla finamente picada es sofreida con manteca de
chancho, achiote, sal y alifios propios del sector, se afiade la mezcla licuada de mani,
fondo del cuero y pan, una vez que llega a punto de ebullicion se aparta del fuego y
se aflade hierbas aromaticas unas secas y otras frescas como parte de la tradicion
culinaria del canton, este se sirve con queso es cuajado y prensado en el mismo sitio
con poca sal, referente a las papas son peladas y cocidas con sal, cebolla y apio. Este
sabroso plato se sirve en un plato bien caliente se mezclan las papas, el cuero y la

salsa se sirve con rodajas del queso y un aji criollo.
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Este platillo antes no contenia cuero de cerdo, en su lugar, se preparaba una salsa
especial de higado de cuy, ademas las papas eran degustadas enteras y con cascara,
era un plato muy tradicional al cual llevaba el nombre de “Papas con chaqueta”,
luego esta preparacion fue reemplazada por el cuero del chancho ya que para la
juventud los higados no eran apetecidos, hoy en dia este plato se ha vuelto uno de
los mas nombrados, gracias a que en su presentacion fue adicionada una singular
rodaja de queso fresco, el mismo que es preparado por los moradores del lugar
(Balseca, 2014).

Ancestralmente se dice que era ya una preparacion exquisita que se consumia muy
poco debido a que el cuero de chancho era considerado un desecho por los
espafioles, en tanto para nuestros indigenas el cuero fue fuente de inspiracion para

combinarlo con papas y algunos otros acompafiantes.

Papas con cuy

El canton Mocha es uno de los cantones de nuestra provincia que tiene gran
reconocimiento en la produccion ganadera y agricolas, en este caso la produccién
de tubérculos como la papa y la crianza de cuyes son muy importantes puesto que
es la base principal del tradicional plato de Papas con cuy el mismo que se oferta a

los turistas que visitan el cantdn, este plato es servido de forma caliente.

El cuy también es utilizado en practicas tradicionales relacionadas con la familia y
el entorno social, este es un animal embleméatico de la cocina de los pueblos
indigenas de la serrania, se lo consume asado, aunque las comunidades indigenas y
campesinas lo preparaban hace decenas de afios, en sopa o locro, es muy comun
que se lo consuma en una peticion de mano, bodas y compadrazgos, y en muchos
casos constituye un alimento obligado en las celebraciones, este plato se lo
acomparfia con papas cocinadas enteras y representa signo de respeto y prosperidad
(Ministerio de Turismo, 2013).

En tiempos remotos la preparacion de los cuyes era intensa, donde toda la familia
intervenia en la ayuda, los rumos de lefia en la casa nunca faltaban, se aseguraban

que sea lefia de capuli, eucalipto ya que eso daba sabor exquisito a los cuyes.

11



Las ferias eran domingos, jueves, lunes donde las sefioras viajaban a Quero, Ambato,
Cevallos a comprar més cuyes por docenas, debido que era una gran demanda y los

criaderos propios ya no alcanzaba

Lo primero era sacrificar los animales, pelarlos para lo que ya se tenia calderas con
agua hirviendo, destriparlos y lavarlos esta era una tarea muy dura por el agua helada
y el cambio brusco de clima. El alifio consistia en ajo pelado, con sal, orégano,
comino bien machacados en piedra de moler, se los alifiaba més que bien y
reposaban, después se amarraba las patas con piolas de cabuya en palos puntiagudos
de capuli o eucalipto de diferentes grosores y ahora si al fogon. Algunas familias
lavaban las tripas con limén y hierbas y asi preparaban un caldo de shungos que era
apetecido y disfrutado solo en familia en ese tiempo era servido en platos de barro.

El asado era compartido, la familia se sentaba alrededor del fogon y poco a poco iban
dando la vuelta a los cuyes, una vez terminado el asado se le aplicaba la Gltima capa
de achiote con manteca, se los guardaban en bateas de madera, cubriéndolos con
lienzos blancos para que no se enfrien, las patas de los cuyes eran depositados en
pilches de coco, golosina de los mas pequefios que se metian por pufiados en los

bolsillos y llevaban a la escuela, eran usados hasta como truque.

Este platillo hoy en dia no es solo ofrecido al turista sino también es presente en
celebraciones especiales como graduaciones, matrimonios, visitas, bautizos, cierre de

negocios, agradecimiento de favores, las siembras y cosechas, etc.

Yahuarlocro

Es la designacion que se da a la sopa de papas, viene del kichwa “Lucru”, el
yahuarlocro es un plato tipico de la gastronomia de Ecuador, se lo consume a nivel
nacional, una vez que se obtiene el menudo del borrego, se lo lava pacientemente con
sal y hierbas, dando la vuelta cada intestino y pelando su panza, una vez lavado se lo
cocina con sal y hierbas frescas durante 2 horas 0 mas. Se emplean papas troceadas
de preferencia papas cholas, se realiza un refrito de cebolla y manteca con achiote,

una vez cocido el menudo, se lo retira y pica finamente, en su caldo se afade las
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papas picadas, el refrito, los alifios y las tripas y se deja cocer hasta que se forme una
espesa sopa.

Este delicioso plato se sirve con sangre del borrego, que es recogida y cocinada con
hierbas, sal y limon, frita con manteca, cebollas y hierbas frescas picadas propias del
lugar.

Para servir se coloca en un tazén el locro bien caliente, se pica y curte cebolla paitefia
y se parte en rodajas aguacate maduro, se colocan estas dos preparaciones en platos

diferentes y se mezclan de acuerdo al gusto la sangre y el encurtido.

Habas con queso

La agricultura es una de las principales fuentes de sustento de la poblacion Mochana,
el canton es uno de los lugares bendecidos por el Sefior, debido a que posee tierra
negra y himeda, lo que la transforma en ideal para el cultivo de vegetales como
papas, habas y otros y también es un sector ganadero, de la cual se obtiene la materia
prima para la elaboracién del queso fresco, que es el ingrediente principal para
acompafiar a las habas, esta leguminosa, es conocida desde tiempos antiquisimos
(Lépez, 2016).

Choclos con queso

El origen de la planta del maiz sigue siendo un misterio, los estudiosos se han
esforzado en aclararlo desde diferentes puntos de vista, solo se conoce que era el
alimento basico de las culturas de América, muchos siglos Antes de que los europeos
llegarén al Nuevo Mundo (Lépez, 2016).

Con maiz se preparan una rica variedad de platos y recetas que a través de
generaciones han alimentado a familias latinoamericanas de todos los sectores de la
sociedad, siendo los indios los primeros en descubrir sus propiedades nutritivas y
posteriormente su cultivo y domesticacion, entre mas de 50 variedades de maiz que
existen en nuestro suelo ecuatoriano, maiz ha sido utilizado en la gastronomia

latinoamericana y ecuatoriana pasando de los cuencos de piedra y barro a los platos y
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fuentes criollas para luego conquistar, un simple grano de sol, el mundo (Balseca,
2014).

Chicha de jora

Una de las bebidas tradicionales de mayor es la Chicha de Jora, bebida que se obtiene
de la fermentacion del azucar sobre la malta de maiz, su sabor viene de la
fermentacion, donde se activa un proceso llamado “malolactico”, en donde las
bacterias que se producen son utiles para tratar enfermedades y de gran valor
nutritivo, se destaca por su sabor y su cuerpo, pero son pocos los que conocen su
verdadero origen u otros datos curiosos sobre ella muchos lugares se disputan ser la
cuna de la chicha de jora, ya que su consumo es masificado por toda América del
Sur, en especial en los paises que formaron parte del Imperio de los Incas, quienes
conectaron las ciudades mas pobladas mediante caminos y cada cierto trecho existia

un granero que abastecia de comida y bebida a los viajeros (Guerrero, 2011).

Se la prepara en casi todas las festividades de la Provincia de Tungurahua, en
celebraciones religiosas de cantonizacion, festejos de comunidades, carnavales, etc.,
su base principal es el maiz, se la puede dividir en dos etapas la primera consiste en
hacer la jora refriéndose el maiz seco germinado y la segunda la elaboracion misma
de la chicha (Mejia, 2011).

En la entrevista al Sefior Juan Ortiz hijo de familia mochana de sepa, comenta que
los viajeros tomaban la chicha de jora, bebida que diariamente se tomaba ya que daba
bastante energia, en las casas era una regla preparar esta bebida, en algunos hogares
las mujeres solian aumentar frutas u especias para que su sabor mejorara y asi poder

brindar a los nifios.

Tostado con chicharron

El maiz es mucho méas que un rico y nutritivo alimento con el cual se preparan
muchas recetas, el maiz es para los latinoamericanos simbolo de Tradicidon y
Progreso, es Patrimonio y Cultura, en Mocha el maiz tostado se acompafia con
chicharon, que es uno de los platos apetecidos por los turistas que acuden a este
canton (Lopez, 2016).
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El maiz seco es tostado con una minima cantidad de manteca sacada previamente de
la realizacion del chicharron, en pailas de bronce a fuego alto, una vez que comienza
a reventar se revuelve constantemente hasta que deje de hacerlo y esté dorado en su
totalidad, se agrega ajos picados, sal, el chicharron y cebollas picadas justo antes de
que este sea retirado del fuego, este puede servirse caliente o frio y es propicio su

consumo a cualquier hora del dia.

Caldo de gallina

Desde tiempos precolombinos, asi el caldo de gallina se consume desde los paramos
andinos hasta zonas templadas y subtropicales, es muy tradicional su consumo en los
bautizos, matrimonios, fiestas del santo patron, carnavales, mingas y cosechas son
ocasiones festivas en que esa comida despliega toda su variedad y riqueza (Lopez,
2016).

El caldo de se prepara la coccion de la gallina entera con cebolla, ajo, arrocillo o
arroz en una minima cantidad y zanahoria y papa nabo picados, una vez cocido todo
rectificar el sabor con hierbas aromaticas, esta deliciosa preparacion se sirve bien

caliente con picadillo de cebolla, cilantro y papa cocinada,

Objetivo 2.- Establecer la influencia del turismo gastronémico en la

dinamizacion econémica.

Desde el punto de vista econdmico, la gastronomia puede significar también el
desarrollo de una base econémica diferente a la actividad comercial, lo que sin lugar
a dudas es un aspecto muy importante para el futuro de la ciudad, el turista y
visitante busca descubrir las especialidades regionales, esto no es solo para que
puedan saborear los platos y productos en restaurantes, sino también, que les
permita disfrutar de diferentes eventos donde puedan degustar y adquirir productos

locales y artesanales con tradicion propia (Tonato, 2018).

En Ecuador, el turismo ocupa la tercera posicion en la escala econémica dentro de
los productos primarios e industrializados, desde enero hasta junio de 2016 esta
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actividad alcanzé un ingreso de 709,9 millones de dolares (Ministerio de Turismo
del Ecuador, 2015).

En materia de turismo el pais ha alcanzado altos niveles en los ultimos afios. Las
campafnas que se realizaron por parte del Estado y Ministerio de Turismo han
incrementado el desarrollo econdmico, uno de los mayores avances del Ecuador es
que fue elegido como centro gastrondmico del mundo durante el festival Latitud
Cero, Ecuador también fue nominado como mejor destino gastronémico en los
premios World Travel Awards del 2013, aunque no alcanzé la distincion mayor, su
participacion genero grandes reconocimientos, el mejor destino fue elegido por
votacion del pablico. (Davalos, 2017)

La gastronomia ecuatoriana es heterogénea, por ello es necesario trabajarla como una
actividad enriquecedora y atractiva del pais, ademas, la gastronomia exoética de
Ecuador, preparada con larvas, ranas y peces de agua dulce, acompafiadas de verde,
maduro o yuca, hacen que el Ecuador se convierta en uno de los paises con mayor

biodiversidad gastrondmica del mundo (Montalvo, 2019).

El Ecuador se caracteriza por su singular topografia, y prolifica poblacién de especies
vegetales y animales, es considerado como uno de los paises con mayor
biodiversidad, es por esto que miles de turistas lo visitan anualmente (Ministerio de
Turismo, 2013).

Es necesario encontrar cuales son las actividades que realizan las entidades publicas
en el pais para mejorar el turismo gastronémico y de esta forma poder entender el
contexto y situacién por la cual esta pasando esta actividad, ademas, de investigar las
distintas posiciones que los sectores involucrados tienen al respecto, dificultades y

problematicas (Di Clemente, 2013).

En los ultimos afios en el pais se ha proyectado una mayor difusion del turismo en
general, siendo parte de esto el cantdon Mocha donde mediante el desarrollo de rutas
agroturisticas artesanales se dio cabida a la gastronomia del cantén y se logré su

difusion, obteniendo asi un mayor desarrollo economico en el mismo.
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En las siguientes ilustraciones se puede observar, las guias ofrecidas por el
Gobierno Provincial y su trabajo en conjunto con el Ministerio de Turismo se realiza
una oferta turistica, artesanal y gastronémica del canton, encontrando datos breves
del mismo, asi como también de sus atractivos y gastronomia lo que ha permitido

una mayor difusién del turismo gastronémico del cantén Mocha.

llustracion 1. Ruta Agroturistica Artesanal de Mocha
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Elaborado por: Ortiz, T (2020)
Fuente: (Cabrera, 2016)

llustracién 2. Complejo gastronémico Tupac Tambu

Elaborado por: Ortiz, T (2020)
Fuente: (Ministerio de Turismo, 2013)

Mediante la difusion turistica gastronomica se han realizado guias como la ya
previamente expuesta, asi tambien se han realizado pequefios videos de oferta
gastronomica de cada establecimiento, como se puede observar en la ilustracion, si
bien ha contribuido con la dinamizacion economica del canton y a aportado con su
desarrollo estos medios, mas existe una falencia ya que no se ha indagado

profundamente en la antropologia culinaria del canton.
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Objetivo 3.- Disefiar un documento de difusion de la antropologia culinaria del

canton Mocha.

Para el desarrollo de este documento es necesario elaborar un esquema de
organizacion en base a los procesos a seguir para el desarrollo de un documento de
difusion de la antropologia culinaria que se adapte a las necesidades del canton
Mocha.

llustracién 3. Complejo gastronomico TupacTambu
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Elaborado por: Ortiz, T (2020)

1.  Recoleccién de informacion

La recoleccién de datos mediante entrevistas realizadas a los actores gastronémicos
principales del canton Mocha es un punto importante puesto que esto nos sirve de
referencia primordial, debido a que de ellos se obtuvo datos relevantes sobre historia,
formas de preparacion e ingredientes Unicos que hacen diferente la gastronomia del
lugar. Métodos de elaboracion y presentacion de la gastronomia, lo que facilité el
emplatado y desarrollo de iméagenes que serviran como guia principal para desarrollo

del politico y la revista.

2. Seleccion del instrumento de difusion

La difusion es una actividad que comunmente utiliza la sociedad, es decir, es
recurrida por un amplio &mbito de personas, instituciones y empresas para darse a
conocer y entrar en contacto con los demas, la cual nacio de la necesidad de dar a
conocer a las personas archivos e informacion. Representa una estrategia

fundamental de proyeccion, debe abandonar tradicionalismos y hacer frente a
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oportunidades, retos y compromisos, incluso a una transformaciéon de mentalidad, el
presente articulo analiza la importancia de la difusién como funcién primordial de los
archivos en su relacién intrinseca con la sociedad (Campos, 2009).

Estos folletos, como valor agregado a la informacion que ofrecen, refuerzan la
imagen de lo que se quiere dar a conocer, deben ser estrictamente Ilamativos, con un
buen disefio grafico profesional, que provoquen su lectura y que brinden esa
informacion como valor agregado que sea captada y retenida, no eliminada en el

mismo momento.

Existen varias maneras para transferir este tipo de documentos como son:
directamente a la mano, correos electrénicos y con la llegada de la era del internet

directamente pueden ser publicados y compartidos en redes sociales.

llustracion 4. Tipos de plegados del poliptico.

FORMATO
—>
A USAR

Elaborado por: Ortiz, T (2020)
Fuente: (Uzkiaga, 2012)

El objeto de la presente investigacién es crear un poliptico o folleto informativo que
se adapte al mercado que visita el canton Mocha, es decir para los turistas enfocados
en el turismo gastrondmico del sector, para lo cual los principales beneficiarios seran
los actores dedicados a impulsar la actividad turistica gastronémica y por ende
también los turistas puesto que podran obtener informacion que hasta ahora no habia

sido difundida y que consideran importante obtener.

Este folleto sera distribuido de forma fisica debido a que en la mayoria de casos el

canton no cuenta con una cobertura excelente, lo que dificulta el uso de internet y por
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ende la difusion inmediata de informacion mediante redes sociales o e-mails, por este
motivo serd entregada a los comensales, quienes, mientras esperan sus platos, pueden

seguir alimentando la escasa informacion sobre los mismos.

Las revistas electronicas nacen a principios de los 90 cuando el internet se
populariza, en especial el WWW (Word Wide Web), esto fue una fortaleza en el
ambito académico puesto que eran resultados de investigaciones y por qué apoyaron
con la difusion de grandes informaciones e investigaciones (Ruiz, 2017).

Las revistas son un medio de comunicacion grafica que puede ser impresa o
publicada semanalmente, mensualmente, anualmente, dependiendo a qué tipo de

revista pertenezca (Villamonte, 2019).

La clasificacion de las revistas o publicaciones periddicos son: boletines o gacetas,
cuya finalidad es la difusion de temas de interés inmediata y practica a los lectores,
revistas de divulgacién, cuyo objetivo es presentar a sus lectores temas de interés
social, cultural o cientificos evitando ser muy especializados y revistas académicas,
se especializa en la difusion de temas de alto interés como hallazgos cientificos o
avances (Ruiz, 2017).

Lo que clasificaria al documento a realizarse como una revista de divulgacion debido
a que se busca presentar a los lectores como son los turistas, poblacion y autoridades
del canton Mocha un tema de interés cultural como es la antropologia culinaria del

lugar.

3. Desarrollo de contenidos

Posteriormente se desarroll6 paso a paso las ideas propuestas, uniendo los datos y
elementos obtenidos, para el desarrollo del documento de difusion, se realizd una
investigacion mas profunda sobre los folletos informativos Ilamados polipticos, la
cual se establecié previamente como mejor herramienta debido a la escasa

accesibilidad de conectividad.
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Una vez establecido el disefio preliminar del poliptico, se establecio que en la
primera cara del poliptico se encuentre la portada del documento con informacién

breve como es: titulo del folleto, nombre de las personas que lo elaboraron.

En la cara posterior en cada doblez se encontrara la informacion de los platos
principales encontrados en la gastronomia de Mocha, como es: su época principal de
consumo, descripcion del plato, ingredientes, ancestralidad (1) y una presentacion

gréafica del plato para que pueda ser apreciado de mejor manera (2).

llustracion 5. Desarrollo poliptico

HABAS CON QUESO CHOCLOS CON QUESD
(EPOCA DE CONSUMD EPOCA DE CONSUMO

LUGAR DE CONSUMO LUGAR DE CONSUMO

DESCRIPCION DESCRIPCION

DESCRIPCION

Elaborado por: Ortiz, T (2020)

En una cara sera presentado el mapa gastronomico del cantén Mocha, con iméagenes
de los platillos y generalidades del canton, épocas festivas y nacimiento de las

tradiciones gastronémicas.
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llustracion 6. Mapa Gastrondmico

Elaborado por: Ortiz, T (2020)

4.  Desarrollo de los documentos de difusion

El resultado a esperarse es un documento llamado poliptico en el cual se pueda
mostrar informacion histérica de la gastronomia tradicional del Cantén Mocha, en
base a las preparaciones, secretos y saberes ancestrales de los actores de la
gastronomia del lugar, cuya presentacién pueda llenar el vacio existencial por parte
de los turistas, dando a conocer la historia, preparacion e imagenes de los platos

como parte de una tradicion gastronémica.

Planteamiento y Verificacion de Hipdtesis

A través del programa SPSS, se realiza la verificacion de la hipotesis, escogiendo el

método del chi cuadrado.

Modelo Estadistico

gy (0-EF

E
Seleccion de nivel de significacion

Para la verificacion de la hipétesis se utiliza un nivel de significancia de 0.05
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Calculo estadistico

Tabla 1 Frecuencias Observadas

Resumen de prueba de hipotesis

Hipdtesis nula Test Sig. Decisidon

Las categorias de i Con qué . ;

frecuencia visita en canton Mocha F'|ueLj|a I3 el FeieEar =
1 por su gastronomia? se producen cuadrado d_e oo hlplotesm

con probabilidades iguales. M) G0 lrE1ELe

Las categorias de ;,Qué tan

importante es tener la informacian Frueba de chi- Rechazar la
2 de la gastronomia de los platos que  cuadrado de 000 | hipatesis

consumen e2n Mocha? se producen  una muestra nula.

con probakilidades iguales.

Las categorias definidas por 4 Le

gustaria que se le brindara Pruebha Rechazar |la
3 informacion de los platos tipicos del  binomial de Q000 hipatesis

lugar? = Si y Mo se producen con una muestra nula.

las probabilidades de 05 y 0 5.

Se muestran las significancias asintdticas. El nivel de significancia es 05.

Elaborado por: Ortiz, T (2020)
Decision
Con un resultado de 0,00 de Significancia y mediante analisis de X2 se rechaza HO:
que indica que, La antropologia culinaria NO tiene incidencia en el turismo
gastronomico del Canton Mocha y se acepta H1: que indica que, La antropologia

culinaria Sl tiene incidencia en el turismo gastronémico del Canton Mocha.
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Para la presente investigacion con el objetivo de analizar la antropologia culinaria y su

influencia en el turismo gastrondmico del cantdn Mocha, se emplea los siguientes

materiales:

2.1 Materiales

El trabajo de investigacion se orientara a través de materiales que se utilizan para

CAPITULO 1l
METODOLOGIA

recoger la informacion necesaria para el andlisis.

Tabla 2. Descripcion de Materiales

MATERIALES

DESCRIPCION

Fichas de investigacion de
productos elaborados del
patrimonio alimentario.

Este tipo de fichas se muestra los productos que sirven de base
en la elaboracién de un plato, para conocer la elaboracién, sus
propiedades nutricionales, asi como el origen del plato, zonas en
las cuales su consumo es tradicional y comun (Supe, 2019)

Encuestas

Tomando en cuenta de los sitios de expendio gastronomico del
cantén se encuentra que tan solo 10 se dedican al expendio de
gastronomia tipica del lugar, 15 comensales de cada restaurante
fueron elegidos al azar y se les aplico encuestas. Siendo asi un
total de 150 encuestados.

Entrevista

Con esta herramienta de recoleccion de informacion, se logré
entrevistar a dos personas que juegan un papel importante en la
historia tanto gastrondmica como cultural, la sefiora Maria
Diocelina Benavides cuya tradicién gastrondémica se mantiene
en su familia 4 generaciones y el sefior Luis Mayorga bonito
reconocido Doctor y escritor dedicado a impulsar el
resurgimiento de la cultura y tradicion de su querido canton
Mocha.

Poblacién

Personas que visitan los lugares gastronémicos del canton
Mocha.

Elaborado por: Ortiz, T (2020)
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Ficha de Productos Elaborados

PRODUCTOS ELABORADOS

Nombre del Producto
Ancestralidad

Epoca de Consumo
Lugares de Consumo

Descripcion
Zonas tradicionales de consumo
Parroquia, Cant6n Epoca de Consumo
Ingredientes Formas de preparacion

Propiedades

Estado de conservacion

Elaborado por: Ortiz, T (2020)
Fuente: (Supe, 2019)

2.2 Poblacion

Para la presente investigacion se encuesta a 150 personas que se encuentran en los
sitios de expendio gastrondmico del cantén se encuentra que tan solo 10 se dedican
al expendio de gastronomia tipica del lugar, 15 comensales de cada restaurante
fueron elegidos al azar y se les aplico encuestas, siendo asi un total de 150
encuestados, misma que se somete a un muestreo no probabilistico, donde la

seleccion se hace sobre la base del criterio del investigador (Supe, 2019).

Se considera como muestra a 150 turistas en Restaurantes especializados en la
gastronomia tradicional del canton a continuacion se detalla:
e Tupac Tambu. Sector Cacaguango, via a Pinguili
» Paradero Comidas Tipicas la Estacion. Carretera Panamericana Junto al parque
de la estacion, en este estan:
e Sabor Lojano
» Maria Diocelina
« Mochanitos express
« Las Delicias de Dfia. Lucila
» Las Delicias de Don Pepin

« Deli Mochanitas
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« Maria Diocelina Carretera Panamericana
« Asadero el Mochanito. Carretera Panamericana sector la Estacién

e Paradero Maria Elena.

2.3 Métodos

Se emplea el método descriptivo, que analiza, estudia y describe los pasos
centrandose en contestar porque, donde, quien y como se realiza para describir el la
naturaleza, sin centrarse en las razones por las que se produce ademas es descriptiva
ya que estd inmersa la observacion cualitativa con os sentidos sin dimensiones solo

con caracteristicas de monitoreo (Supe, 2019).

2.4  Modalidad de Investigacion

Investigacion de Campo

La investigacion de Campo permite conocer la historia y tradicion de los platos y las
diferentes preparaciones, asi como la antropologia, el origen, el porqué de estas
preparaciones, sus tradiciones, y la influencia en la gastronomia, los platos tipos que

se preparan desde hace muchas generaciones del canton Mocha.

Esta investigacion constituye uno de los recursos de la informacién descriptiva, la
que se realiz6 entre la poblacion del canton Mocha, tales como la encuesta y
entrevista, de modo que la investigadora tiene contacto directo con las variables

de la investigacion.

Investigacion Bibliogréafica

Se realiza una revisién de los documentos, tesis, revistas y libros en el internet,
bibliotecas, asi como en el GAD Municipal con la intencion de conocer la mayor

informacidn que sirva de base a este tema de estudio.
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CAPITULO Il

RESULTADOS Y DISCUSION

3.1 Analisis de los resultados

Tabla 3. Pregunta 1.

¢Con que frecuencia visita en cantdn Mocha por su gastronomia?

Pregunta 1 Participantes Frecuencia Porcentaje
a Semanal 18 0,12 12%
b Mensual 92 0,61 61%
c Trimestral 27 0,18 18%
d Anual 13 0,09 9%

Elaborado por: Ortiz, T (2020)
Fuente: Encuestas
Grafico 1. Pregunta 1

61%

. 18%
12% 9%

Semanal Mensual Trimestral Anual

Elaborado por: Ortiz, T (2020)
Fuente: Encuestas

Anélisis. Del 100% de encuestas realizadas a 150 personas, 92 personas sefialan una
frecuencia de visita mensual que es un 61%, trimestralmente 27 que corresponden a
18%, semanalmente 18 que corresponde al 12% y anualmente contestaron 13 que

corresponde al 9%.

Discusion. Dos terceras partes de los encuestados sefialan visitas por motivos de
consumir los platos gastronémicos del sector Mocha de manera mensual puesto que
sus familias sienten mayor interés por la gastronomia tipica que por comida

extranjera.



Tabla 4. Pregunta 2

¢Por qué motivo visita el Canton Mocha?

Pregunta 2 Participantes Frecuencia Porcentaje
a Negocios 17 0,11 11%
b Gastronomia 108 0,72 72%
¢ Turismo Comunitario 25 0,17 17%

Elaborado por: Ortiz, T (2020)
Fuente: Encuestas

Grafico 2. Pregunta 2
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Negocios Gastronomia Turismo Comunitario

Elaborado por: Ortiz, (2020)
Fuente: Encuestas

Anélisis. Del 100% de encuestas a 150 personas, 108 de los encuestados que es un
72%, indican que el motivo por que visitan el Canton Mocha es por gastronomia, por
turismo comunitario responden 25 personas que es un 17% y por negocios contestan

17 personas que representan el 11%.

Discusion. La gran mayoria de encuestados reconoce que el motivo de la visita al
canton Mocha es por su gastronomia, que conlleva al desarrollo de una base
econdmica diferente a la actividad comercial, lo que sin lugar a dudas es un aspecto

muy importante para el futuro del canton.



Tabla 5. Pregunta 3.

¢ Cuanto conoce usted de la historia o el origen de la gastronomia del canton Mocha?

Pregunta 3 Participantes Frecuencia Porcentaje
a Mucho 11 0,07 7%
b Poco 13 0,09 9%
¢ No la conozco 126 0,84 84%

Elaborado por: Ortiz, T (2020)
Fuente: Encuestas

Grafico 3. Pregunta 3

84%

7% 9%
| [
Mucho Poco No la conozco

Elaborado por: Ortiz, T (2020)
Fuente: Encuestas

Analisis. Del 100% de encuestas a 150 personas, 126 de los encuestados que no la
conocen, que equivale al 84%, responden que conocen mucho 11 personas o el

7% y con poco contestan 13 de los encuestados, que corresponde al 9%.

Discusién. Con esta pregunta se conoce que cuatro quintos de los encuestados
desconocen la historia gastronémica y cultura que han transcendido a las
generaciones, a pesar que por muchos afios este canton ha sido conocido por su

gastronomia.



Tabla 6. Pregunta 4.

¢Qué tan importante es tener la informacion de la gastronomia de los platos que

consumen en Mocha?

Pregunta 4 Participantes Frecuencia Porcentaje
a Muy importante 35 0,23 23%
b Importante 87 0,58 58%
¢ No es importante 28 0,19 19%

Elaborado por: Ortiz, T (2020)
Fuente: Encuestas

Grafico 4. Pregunta 4
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Elaborado por: Ortiz, T (2020)
Fuente: Encuestas

Analisis. Del 100% de encuestas a 150 personas, 35 sefialan que es muy importante
que equivalen al 23%, 87 indican que es importante que es un 58%y 28 sefiala que no
es importante lo que es un 19%.

Discusidn. Con esta pregunta se conoce que la mitad de los encuestados considera
que es muy importante tener la informacion de los platos que consumen

tradicionalmente en Mocha.



Tabla 7. Pregunta 5.

¢Le gustaria que se le brindara informacion de los platos tipicos del lugar?

Pregunta 5 Participantes Frecuencia Porcentaje
a Si 133 0,89 89%
b No 17 0,11 11%

Elaborado por: Ortiz, T (2020)
Fuente: Encuestas

Gréfico 5. Pregunta 5
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Elaborado por: Ortiz, T (2020)
Fuente: Encuestas

Analisis. Del 100% de encuestas a 150 personas, 133 mencionan que representan el

89%, y No contestan 17 personas que son un 11%.

Discusion. Con esta pregunta se conoce que 9 de cada 10 personas les gustaria que
se le brindara informacion de los platos tipicos del lugar, mediante polipticos y
folletos que ofrecen informacion importante, son Ilamativos, con un buen disefio
grafico profesional y que provocan a la lectura, que brinden informacion como valor

agregado que sea captada y retenida por los visitantes.



Tabla 8. Pregunta 6.

¢Mediante qué medio de difusion le gustaria recibir este tipo de informacion?

Pregunta 6 Participantes Frecuencia Porcentaje
a Redes Sociales 22 0,15 15%
b Tripticos o folletos 116 0,77 7%
c e-mails 12 0,08 8%

Elaborado por: Ortiz, T (2020)
Fuente: Encuestas

Gréfico 6. Pregunta 6
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Elaborado por: Ortiz, T (2020)
Fuente: Encuestas

Analisis. Del 100% de encuestas a 150 personas, Redes Sociales 22 (15%), Tripticos
o folletos 116 (77%), e-mails 12 (8%).

Discusion. Con esta pregunta se conoce que la mayor parte de los encuestados, dada
la falta de conectividad de celulares en la zona 0 medios digitales prefiere medios de
difusion escritos como tripticos o folletos.



Tabla 9. Pregunta 7.

¢Sabe usted si han cambiado los sabores de las preparaciones de los platos ofertados
actualmente en los establecimientos gastronémicos de Mocha?

Pregunta 7 Participantes Frecuencia Porcentaje
a Si 20 0,13 13%
b No 130 0,87 87%

Elaborado por: Ortiz, T (2020)
Fuente: Encuestas

Graéfico 7. Pregunta 7

87%

13%

B

Si No

Elaborado por: Ortiz, T (2020)
Fuente: Encuestas

Analisis. De las 150 personas encuestadas que representa el 100%, Si responden 20
de los encuestados que representa el 13%, responden que No 130 de los encuestados

que corresponden el 87%.

Discusién. Con esta pregunta se conoce que mas del 80% de los encuestados no
conocen si han cambiado actualmente los sabores de las preparaciones de los platos

ofertados.



Tabla 10. Pregunta 8.

¢De la oferta gastronémica del cantén Mocha, cual es el plato que més consume?

Pregunta 8 Participantes Frecuencia Porcentaje
a Papas con cuero 62 0,41 41%
b Papas con cuy 12 0,08 8%
¢ Yahuarlocro 8 0,05 5%
d Habas con queso 26 0,18 18%
e Choclos con queso 26 0,18 18%
f Chicha de jora 8 0,05 5%
g Tostado con chicharron 6 0,04 4%
h Caldo de gallina 2 0,01 1%
Elaborado por: Ortiz, T (2020)
Fuente: Encuestas
Grafico 8. Pregunta 8
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Elaborado por: Ortiz, T (2020)
Fuente: Encuestas

Anélisis. De las 150 personas encuestadas que representa el 100%, Papas con cuero
62 (41%), Papas con cuy 12 (8%), Yahuarlocro 8 (5%), Habas con queso 26 (18%),
Choclos con queso 26 (18%), Chicha de jora 8 (5%), Tostado con chicharrén 6 (4%),
Caldo de gallina 2 (1%).

Discusidn. Con esta pregunta se conoce que el 50% de los encuestados, tienen como
preferencia gastrondmica a las papas con cuero, puesto que al escuchar la palabra

Mocha lo primero que se imaginan es tan conocido platillo.



Tabla 11. Pregunta 9.

¢Hace cuantos afos piensa usted que nacio la tradicién de la gastronomia en el

canton Mocha?

Pregunta 9 Participantes Frecuencia Porcentaje
a 50 afios atras 26 0,17 17%
b 51-100 afos atras 48 0,32 32%
¢ Mas de 100 afios 76 0,51 51%

Elaborado por: Ortiz, T (2020)
Fuente: Encuestas

Grafico 9. Pregunta 9
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Analisis. De las 150 personas encuestadas que representa el 100%, 50 afios atras 26
(17%), 51-100 afos atras 48 (32%), Mas de 100 afios 76 (51%)

Discusidn. Con esta pregunta se conoce que mas del 50% de los encuestados piensan
que la gastronomia de Mocha tiene una historia de mas de 100 afios, lo que puede
verificarse con las entrevistas que hace mas de tres generaciones, se realizan las

ventas de comidas en la estacion del tren.



Entrevistas

Entrevista a Dofia Maria Diocelina.

Es la propietaria del paradero con mas antigiiedad del canton, en la entrevista se
logran las siguientes contestaciones, que permiten conocerla historia de la

gastronomia del canton Mocha:

¢De ddnde nace la idea de la elaboracion de dichos platos?

Después de casarme, en 1951 comencé en el ferrocarril, claro que previamente mi
madre y mi abuela ya vendian, pero ellas solo hacian habas, choclos mellocos con
queso fresco y ocas dulces, el més pedido era el cuy asado, méas de 30 cuyes diarios a
las personas del ferrocarril, algunos querian con papas y salsa otros solo el cuy y
también habas y mellocos con queso. El queso lo realizaba mi esposo mismo de la
leche de nuestras vacas y su sabor era diferente porque era solo de potreros y alfalfa
y las habas, los mellocos y las ocas eran cosechadas de nuestros propios terrenos.

La salsa comenzd siendo un pequefio refrito de cebollas y pan, pero su sabor era un
poco amargo y poco agradable asi que me nacié a la idea de aumentar mani y
orégano, ahi su sabor cambio, ni mi mama pudo igualar el sabor y en ese tiempo
habia otras sefioras Maria Lema hacia igual las papitas con salsa, pero no era igual

ellas no le aumentaban nada.

¢ Cudles eran los principales platos que se ofertaban antiguamente?

Mi abuelita hacia habas, mellocos y ocas dulces. Cuando mi mama comenzo con su
venta se le ocurrié vender cuyes asados y papas enteras con cascara y aji de piedra,
en ese tiempo habia el aji rocoto el nuestro con ese preparaba aji con cebollitas
blancas, yo segui con la venta de los cuyes enteros de 3 0 2,50 sucres, los higados,
pero cuando comencé a hacer la salsa no era agradable las papas con céscara, asi que
comencé a pelar las papas, el choclo con las habas, pero como también sembrabamos
mellocos y ocas vendiamos eso también, las ocas dulces les gustaban a las personas

pero ya después se dejo de cultivar ya habia muy poco y se dejo de vender.



La chicha de jora comencé igual a vender yo, aunque eso haciamos en la casa antes
era una bebida que habia en todas las casas, paro los maridos que venian de los
terrenos y para los trabajadores y despues se me ocurrié vender, la chicha no era
igual a las otras porque vencia naciendo el maiz colorado y moliamos y cocinando
eso y con la panela porque en ese tiempo azlcar ni habia y solita se iba fermentando
poco a poco en unos pondos que teniamos.

El tostado en ese tiempo haciamos del maiz mismo que teniamos reventado bien
bonito y unos chicharrones de la lonja que sacaba del cuero, era méas durito, pero era
mas sabroso, antes compraba verdes y hacia unos chifles también para vender, pero

€s0 no era propio de aqui.

¢Como eran preparados al inicio dichos platos y cudl ha sido su evolucion

actualmente?

Antes se vendia papas con salsa que tenia los higados del cuy a los que les
[lamé&bamos papas con chaqueta, pero no les gustaba mucho a los jovenes ,justo
cuando el ferrocarril ya se pard y ya no vendia casi cuyes, solo me dedicaba a vender
en la panamericana y casi no venian personas, se me ocurrié cocinar un dia el cuero y
hacer una salsa semejante a la de los cuyes pero con el agua del mismo cuero, su
sabor era buenisimo y el cuero lo cortaba en pequefios pedazos reemplazando a los
higados del cuy, pero le faltaba algo a las papas y decidi ponerle el queso fresco que
haciamos, yo inicie haciendo las papas con cuero y de ahi las otras sefioras me

copiaron poco a poco.

En los tiempos antiguos en la casa era normal hacer tostado en tiesto de barro, nos
servia para calmar el hambre a los trabajadores en el campo ahora o hacemos en
pailas de bronce y guardamos en bateas de madera el yahuarlocro comence a hacer
hace mas de treinta afios, ya habia la preparacion en otros lugares pero aqui comencé
a preparar como antes se hacia con el menudo de los borregos y la sangre de ellos
mismo, un locro de papas era espesito las tripitas bien picadas y la sangre cocinada y
hecha un refrito y cebollas paitefias curtidas, como aqui mismo cultivamos las papas,

la cebolla el sabor era mejor por que todo era mas natural, ahora la mayoria aqui



dicen que venden yahuarlocro barato pero no es el mismo el plato es hecho solo de
borrego y ahora mezclan o solo hacen con menudo de ganado y su sabor no es el
mismo, parece un caldo liquido feo y al menudo de ganado ya no se le pone orégano

ni hierbabuena, ese es el secreto.

La salsa de las papas, asi como comenzo siendo salsa de cebollas con manteca y
achiote y pancito no era muy agradable, después a mi se me ocurre tostar mani y
moler y poner orégano, ahi el sabor cambio ya era media dulcecita y espesa, se
conserva su forma de preparacion, pero ahora muchas hacen con mucho achiote y

eso hace amargo.

¢Existe algun plato que antes se realizaba y que en la actualidad ya no es

deseado por los comensales?

Ya la gente se olvidd que son las ocas dulces, ya ni conocen mashuas, ocas,
mellocos, pero porque ya prefieren comer otras cosas, antes de la conquista ni se
sabia de muchos platos 0 no habia muchos productos que ahora hay. Las ocas eran
plato de cada dia, pero cuando se dejé de cultivar porque a las nuevas generaciones

ya no les gustaba ya se fue perdiendo poco a poco.

Entrevista a Juan Ortiz.

Hijo de padres Mochanos nacié en 1926, su generacidén estaba compuestas por
familias que han permanecido asentadas en Mocha desde que existian sus primeros

pobladores.
¢ Cuales eran las preparaciones que se ofrecian en el pueblo en el pasado?

Papa Rosendo mi padre, decia que durante la conquista en lo que hoy en el territorio
de Mocha, habia un tambo, como pasaba por aqui el camino del inca, los pobladores
ofrecian habas, mellocos y las ocas que se cultivaban en el lugar cocinaditas y aji eso
no faltaba en la comida aji rocoto hecho en piedra. Los viajeros tomaban la chicha de
jora, bebida que diariamente se tomaba, era una bebida que daba bastante energia,
antes de sopas solo se conocian las coladas con papas, colada de haba, de arveja y el

runaucho que era colada de haba con papas enteras cocinadas y los higados del cuy y



el cuy asado, pero con la conquista vinieron otras preparaciones como los locros con
nuevas especies de papas que trajeron, ya se preparaba el chancho, borrego y los
conquistadores desechaban las tripas, la gente que trabajaba para ellos las recogia,
lavaba y hacian caldito para la familia de ahi nacen varios caldos que ahora son

tipicos, asi contaba .

Entrevista A Luis Noe Mayorga Bonito

Nacié 1950, menciona que el mejor recuerdo que tengo de mi nifiez es la Octava,
fiesta ancestral heredada de nuestros indigenas y enriquecida con el mestizaje, en la
entrevista se logran las siguientes contestaciones, que permiten conocerla historia de

la gastronomia del canton Mocha:

¢ Cudles eran las preparaciones que se ofrecian en el pueblo en el pasado?

El tren entraba pitando en la estacion, a las diez de la mafiana, unos dias a pesar del
sol hacia mucho frio. Al andén llegaban varias mujeres de toda edad y condicion
social, estas eran las vendedoras de habas, papas con cuero, huevos y sobre todo las
cuyeras gque batea en mano esperaban ansiosamente se detenga el Mixto que cruzaba
la estacion en su trayecto Quito- Duran y viceversa, eran varias las mujeres que por
las ventanas del tren otras incluso entraban y ofrecidas a los pasajeros productos

frescos y sabrosos.

Loa cuyes eran los mas apetecidos, pues ya eran muy famosas en todo el territorio,
subidas en el tren las sefioras iban de coche en coche ofreciendo sus productos hasta
la estacion de Urbina, lugar donde se bajaban y esperaban los buses que en ese
tiempo ya circulaban para su retorno, repetian ahi sus ventas hasta llegar a Mocha
donde incansablemente esperaban, Mixto, el Directo, Autoferro, trenes de carga para

vender su mercaderia.

Cuando ya todo estaba listo las cuyeras se cambiaban de ropa y salian presurosas con
sus bateas en chalinas ya que el tren venia pitando desde Cacaguango, solian verlas
correr cuesta abajo a Rosa, Zoila y Dolores Rios, a Miche Ilbay, Damiana Palacios y

Delia, llegando con las justas al arribo del tren.



En el andén se les unian las sefioras Rios, Lucila y Diocelina Benavides, también se
unian a ellas Patrona, Vicenta Beltran, Adelaida quienes llevaban el pan, Lucila
Viventa Benavides, Rosario Mayorga y Zoila Chicaiza quienes vendian habas,

choclos y ocas dulces cocinadas con quesito fresco hecho en sus hogares.

Recuerdo como a manera de bromas dialogaban con los clientes, como les ofrecian
habas, papas y si no querian hasta huevos, preguntaban como se come el cuy, ellas
respondian con amor: Mijito se come con papas, salsa y mucho aji. Asi terminaba la
larga jornada, cansadas pero satisfechas con los sucres ganados retornaban a sus
hogares a seguir con sus vidas y dificil tarea dia a dia, hasta que por malas
ambiciones y gobiernos se escucho el ultimo pito del dltimo tren que paso por
nuestro Mocha por los afios ochenta, llevandose asi del pueblo la prosperidad,

dejando a muchas familias en desocupacion y pobreza.

Se fue el tren y con el casi un siglo de historia ya que por aqui pasaron varios
presidentes y casi todas disfrutaron y saborearon el delicioso cuy de Mocha, en
nosotros quedo la nostalgia de un pasado feliz y la esperanza de que retorne una vez
el ferrocarril y la tradicion de los queridos cuyes en el tren, han pasado ya cuantos
afios y la mayoria de nuestras cuyeras han partido ya de nuestro lado y pocos

familiares han decidido seguir con su tradicion.



CAPITULO IV

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

4.1 Conclusiones

Se identificd las caracteristicas de la antropologia culinaria del canton Mocha,
encontrando platillos como son: papas con cuy, yahuarlocro, habas y choclos
con queso, tostado con chicharron, caldo de gallina estos platos presentan
técnicas precolombinas y origenes prehispanicos esto se debe a que sus raices
estan dadas de elaboraciones mas simples que realizaban nuestros antepasados
con el tiempo se fueron incluyendo preparaciones hispanicas como son los
refritos lo que fue dandole complemento a los platos, dentro de la gastronomia
se encuentra como plato estrella del cantdn famosas papas con cuero y queso el
cual presenta ancestralidad criolla puesto que su nacimiento data de la época de

la colonia, pero con el tiempo su preparacion se ha ido perfeccionando.

Se establecio la influencia del turismo gastronémico en la dinamizacién
econdmica, Mocha al ser un paso estratégico de conexion con otras provincias
ha desarrollado una actividad econémica como es la gastronomia, esta
actividad viene dada desde hace mas de 100 afios, pero no era explotada de la
manera correcta, actualmente la gastronomia y por ende el turismo
gastrondmico generado ha sido un punto de impulso para el canton sirviendo

como apoyo financiero para el desarrollo del mismo.

Se planifico el desarrollo de un documento de difusién gastronémica que se
acople a los consumidores, la revista es un medio completo que podra ser
adquirido por instituciones o personas en general y como medio de rapido de
difusion se elige la creacion de un poliptico, documento que sera entregado de
manera fisica e inmediata a los turistas durante su visita al canton y asi puedan

informarse y se logre llenar el vacio existencial al respecto.



4.2 Recomendaciones

o Se sugiere al GAD Municipal de Mocha, la elaboracion de documentos
informativos que sirvan como método de difusién gastrondmica tanto para los
actores como para los consumidores del lugar, puesto que se encuentra un
vacio informativo por parte de estos y que no puede ser llenado debido al

desconocimiento de la misma.

o Fomentar el cultivo de plantas tanto aromaticas como horticolas que en el
pasado eran ente importante en la gastronomia del lugar, vegetales como la
oca, mashua, haba, orégano aromatico, hierba buena, conformaban la base de
las elaboraciones y hoy en dia se estan perdiendo, destruyendo asi las
preparaciones tradicionales de los platillos por falta de los ingredientes

principales.

o Demostrar al turista que Mocha es un canton 100% dedicado a la elaboracion
de gastronomia tradicional, usando sus ingredientes propios del sector y formas
de preparacién ancestrales, evitando alteraciones o cambios negativos que

puedan poner en riesgo el legado culinario.
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Anexo 1.- Investigacion Ficha. Productos Elaborados

Ficha 1. Papas con cuy

PRODUCTOS ELABORADOS

NOMBRE Papas con Cuy
. Todo el afio, abunda en
CE:?)(I)\ICS:GI& (E) tiempos festivos,
celebraciones.
Locales de expendio
LUGAR DE e
gastronémico, mercados,
CONSUMO casas.
Su plato viene presentado con papas enteras cocidas y bafiadas con salsa de
DESCRIPCION mani, un adorno de lechugas y tomate fresco y el cuy asado y cortado en

pedazos. Acompafado de aji rocoto hecho en piedra (Ministerio de Cultura 'y
patrimonio, 2016).

ANCESTRALIDAD

Plato prehispanico, su preparacion data desde épocas antes de la conquista, la
técnica conocida como asado es precolombina.

ZONAS TRADICIONALES DE CONSUMO

PROVINCIAS

Tungurahua, Chimborazo, Azuay.

SECTORES

Mocha, Ambato, Urbina, Cuenca.

INGREDIENTES

FORMA DE PREPARACION

-Cuy

-Cebolla blanca
-Ajo

-Papas cholas
-Manteca de
chancho
-Achiote
-Hierbas aromaticas
-Sal

-Mani
-Leche,Pan
-Lechuga,tomate

Faenar el cuy, lavarlo, pelar el ajo y machacarlo con sal, comino y otras
especias propias del lugar, alifiar el cuy y dejarlo reposando durante un dia,
pelar y cocinar con sal, cebolla y apio las papas durante 20 min/aprox. Picar
finamente la cebolla blanca, freir con abundante manteca de chancho, ajo y
achiote hasta cristalizar, afiadir el mani previamente tostado y pelado en
paila de bronce y licuado con leche y pan, cocer hasta llegar a punto de
ebullicién, apartar del fuego y afiadir hierbas aromaticas frescas y secas,
catalogadas como tradicionales en la cocina del sector, dejar reposar.
Amarrar el cuy en palos de Eucalipto y asar con carbdn de eucalipto y
capuli. Servir acompariado de aji de piedra.

PROPIEDADES

Se obtiene un valor nutricional elevado de este platillo, puesto que la papa
aporta carbohidratos; proteina animal y vegetal (cuy, mani) que ayuda a la
formacion de tejidos. Contiene grasas saludables, vitamina c, calcio y
potasio provenientes del mani.

ESTADO DE
CONSERVACION

Comun

OBSERVACIONES

Segun Maria Diocelina, la preparacion de la salsa cambio a través de los
afios puesto que para los jovenes el sabor del higado incluido en la misma,
no era agradable.

Elaborado por: Ortiz, T (2020)




Ficha 2. Papas con Cuero y Queso

PRODUCTOS ELABORADOS

NOMBRE Papas con Cuero y Queso
Eg(l)\l%ﬁl\a (E) Todo el afio.
Locales de expendio
égﬁéﬁ@g gastronémico, mercados,
puestos ambulantes.
Su plato viene presentado con papas enteras cocidas y bafiadas con salsa de
mani y cuero cocido, una rodaja de queso recién prensado casi sin sal. El
DESCRIPCION queso aporta con un sabor Unico puesto que es realizado por los mismos

propietarios, con leche de sus ganados alimentados solamente con alfalfa.
Algunos lo acompafian con tostado y Aji molido en piedra (Ministerio de
Cultura y patrimonio, 2016).

ANCESTRALIDAD

Criolla, se trata de una preparacion que surge en la colonia.

ZONAS TRADICIONALES DE CONSUMO

PROVINCIAS

Tungurahua.

SECTORES

Mocha, Ambato.

INGREDIENTES

FORMA DE PREPARACION

-Cuero de chancho
-Cebolla blanca

-Ajo

-Papas cholas
-Manteca de chancho
-Achiote

-Hierbas aromaticas
-Sal

-Mani

-Queso fresco

Una vez que se obtiene el cuero, se lo lava, corta y cocina con sal y ajo. La
cebolla finamente picada es sofreida con manteca de chancho, achiote, sal y
alifios propios del sector, se afiade la mezcla licuada de mani, fondo del
cuero y pan, una vez que llega a punto de ebullicidn se aparta del fuego y se
afiade hierbas aromaticas unas secas y otras frescas como parte de la
tradicion culinaria del cantén. El queso es cuajado y prensado en el mismo
sitio con poca sal. Las papas son peladas y cocidas con sal, cebolla y apio.
Una vez listas todas las preparaciones, en una cacerola se mezclan las
papas, el cuero y la salsa. Para posteriormente ser servido con rodajas del
queso.

PROPIEDADES

Se obtiene un valor nutricional elevado, debido que la papa ofrece
carbohidratos; se obtiene proteina animal y colageno del cuero, aporta con
proteinas y calcio el queso fresco que ayuda a la formacién de tejidos.

ESTADO DE
CONSERVACION

Comun

OBSERVACIONES

En la época de la colonia, las papas y el cuero ya son una preparacion
conjunta, los indigenas lo aprovechan puesto que era desechado por los
conquistadores, pero no contiene complejidad ni valores agregados, cuando el
ferrocarril llega a quito (1905) ya se encuentran las vendedoras de papas en
mocha pero este plato sigue sin tener mayor cambio ni acogida, afios después
1951, la sefiora Maria Diocelina modifica dicho plato agregando mani y
queso fresco a la preparacion.

Elaborado por: Ortiz, T (2020)




Ficha 3. Caldo de Gallina Criolla

PRODUCTOS ELABORADOS

Caldo de Gallina

NOMBRE Criolla
- Todo el afio, abunda en
Eg?\lgﬁl\a g tiempos festivos,
celebraciones.
Locales de expendio
égﬁg‘g,\? g gastronémico,
mercados, hogares.
Este plato se presenta simple, un caldo ligero que resulta de la coccién de la
gallina criolla, con papas enteras recién cavadas y una presa de la gallina,
para agregar sabor picadillo de cebolla blanca y cilantro. Es el caldo que
DESCRIPCION resulta de la coccidn de la gallina criolla aromatizado ligeramente con cebolla

y ajo y que es acompafiado con papas enteras, arrocillo y cortes de papanabo
y zanahoria, para agregar cualidades a su sabor y presentacion se afiade
cebolla y cilantro finamente picados (Ministerio de Cultura y patrimonio,
2016).

ANCESTRALIDAD

Los caldos de aves propias del lugar pueden remontarse a tiempos
prehispanicos, pero el caldo de gallina es una preparacion criolla que nace a
partir de la colonia, puesto que la gallina es un ave introducida por los
espafoles (Ministerio de Cultura y patrimonio, 2016).

ZONAS TRADICIONALES DE CONSUMO

PROVINCIAS

Todo el Pais

SECTORES

Todo el Pais

INGREDIENTES

FORMA DE PREPARACION

-Gallina Criolla
-Papas cholas

-Sal, Ajo

-Hierbas aromaticas
-Cebolla
-Zanahoria

- Papanabo

- Arrocillo o Arroz
tierno

Faenar la gallina, en una cacerola grande incorporar agua, sal, la gallina
entera, cebolla, ajo, arrocillo o arroz en una minima cantidad y zanahoria y
papanabo picados. Una vez cocido todo rectificar el sabor con hierbas
aromaticas y servir con picadillo de cebolla y cilantro, y papa cocinada.

PROPIEDADES

Se encuentran proteinas animales, carbohidratos y una gran cantidad de
vitaminas del resultado de la coccion de la gallina.

ESTADODE
CONSERVACION

Comun, hoy en dia la gallina criolla se encuentra en un estado raro de
conservacion.

OBSERVACIONES

A diferencia del aguado de pollo, esta preparacion es méas ligera y aromatica.

Elaborado por: Ortiz, T (2020)




Ficha 4. Yahuarlocro

PRODUCTOS ELABORADOS

NOMBRE Yahuarlocro
EPOCA DE Abunda en épocas
CONSUMO festivas, todo el afio
Locales de expendio
(IE%(EI@SI\?S gastronémico,
mercados.
Este plato complejo viene presentado como una sopa espesa de papas y
tripas de borrego cocidas con diferentes hierbas aromaticas del lugar, su
i sabor varia segun el lugar de preparacién, se acompafia con una porcion de
DESCRIPCION sangre del mismo borrego cocida y sofrita con hierbas y alifios, cebolla

curtida con tomate y una rodaja de aguacate. EI comensal mezcla estas
preparaciones a su gusto, asi también si desea afiade aji rocoto preparado en
piedra (Ministerio de Cultura y patrimonio, 2016).

ANCESTRALIDAD

Prehispanico. Estas sopas espesas son preparaciones ancestrales andinas, la
papa era el alimento mas importante a la llegada de la conquista, con esta se
agregan a las mismas preparaciones hispanicas como refritos, pero el locro
sigue siendo la base principal de las sopas patrimoniales de la sierra
ecuatoriana.

ZONAS TRADICIONALES DE CONSUMO

PROVINCIAS

Toda la Sierra Ecuatoriana

SECTORES

Mocha, Riobamba, Machachi,Ambato.

INGREDIENTES

FORMA DE PREPARACION

-Cuy

-Cebolla blanca
-Ajo

-Papas cholas
-Manteca de chancho
-Achiote

-Hierbas aromaticas
-Sal

-Mani

-Leche,Pan
-Lechuga,tomate|

Una vez que se obtiene el menudo del borrego, se lo lava pacientemente
con sal y hierbas, dando la vuelta cada intestino y pelando su panza, una
vez lavado se lo cocina con sal y hierbas frescas durante 2 horas o mas. Se
pela papas y trocea de preferencia papas cholas, se realiza un refrito de
cebolla y manteca con achiote, una vez cocido el menudo, se lo retira y
pica finamente, en su caldo se afiade las papas picadas, el refrito, los alifios
y las tripas y se deja cocer hasta que se forme una espesa sopa. La sangre
del borrego recogida se enjuaga y cocina con hierbas, sal y limon, se la
escurre y trocea con las manos y se procede a freir con manteca, cebollas y
hierbas frescas picadas propias del lugar. Se pica y curte cebolla paitefia y
se parte en rodajas aguacate maduro. Se sirven estas dos preparaciones en
platos diferentes.

PROPIEDADES

Este plato contiene carbohidratos, fuente de energia. El aguacate aporta
grasas vegetales, cebolla y tomate aportan con vitaminas. EI menudo de
borrego contiene una gran cantidad de proteinas, fésforo y hierro.

ESTADO DE.
CONSERVACION

Comun, alterado

OBSERVACIONES

Si bien es un plato propiamente de nuestra sierra ecuatoriana, que se
remonta sus origenes alrededor de la época de 1907, sus preparaciones han
sido alteradas en varios sitios, cambiando la materia prima como es el
menudo y sangre de borrego por menudo y sangre de res, para abaratar
costos. Por lo que se corre el riesgo de pérdida de patrimonio gastronémico.

Elaborado por: Ortiz, T (2020)




Ficha 5. Habas con queso

PRODUCTOS ELABORADOS

NOMBRE Habas con queso
EPOCA DE Cotidiano, abunda en
CONSUMO épocas festivas.
Locales de expendio
LUGAR DE gastronémico,
CONSUMO mercados, hogares,
ventas ambulantes.
Un plato simple pero llamativo por sus colores, que se presenta basicamente
como una porcion de habas tiernas y cocidas, acompafiadas de queso fresco
DESCRIPCION recién prensado con poca sal y picadillo de cebolla y hierbitas. La mayoria

de personas lo degustan con aji de piedra. Este plato generalmente es
presentado como un aperitivo.

ANCESTRALIDAD

Criollo. La haba como leguminosa remonta su origen en la edad antigua,
pasando épocas donde era considerada alimento de pobres o ligada también
a la muerte, después llega a ser mas preciada, siendo hoy en dia un cultivo
comin de donde se aprovecha desde su fruto, su vaina y su mata
(Ministerio de Cultura y patrimonio, 2016).

ZONAS TRADICIONALES DE CONSUMO

PROVINCIAS

Tungurahua, Chimborazo, Carchi, Bolivar, Cotopaxi

SECTORES

Mocha, Ambato, Urbina, Latacunga, Riobamba

INGREDIENTES

FORMA DE PREPARACION

-Habas tiernas
-Queso tierno

-Sal

-Azlcar

-Aji

-Cebolla, hierbitas

Desgranamos las habas tiernas, lavarlas con agua caliente, una vez que el
agua esté en punto de ebullicién afiadir las habas y un poco de azlcar.
Cuando estén suaves retirar del fuego y escurrir el agua. Servir con queso
fresco recién prensado, picadillo de cebolla blanca y hierbitas y Aji de
piedra al gusto.

PROPIEDADES

Las habas son fuente de vitaminas, proteinas y minerales. El queso aporta
con calcio.

ESTADO DE
CONSERVACION

Comun

OBSERVACIONES

En los afios 1900 en Mocha, este platillo venia acompafiado de mellocos,
pero debido a la disminucién de la agricultura los moradores dejaron de
cultivar el melloco.

Elaborado por: Ortiz, T (2020)




Ficha 5. Choclos con queso

PRODUCTOS ELABORADOS

NOMBRE Choclos con queso
Eg?\lgﬁha g Cotidiano.
Locales de expendio
gastronémico,
coNlo | s
ambulantes.
DESCRIPCION Un plato sencillo compuesto de choclos tiernos y dulces, acompafiados de

queso tierno y aji molido en piedra.

ANCESTRALIDAD

Prehispanico y criollo. Esta forma de consumo del maiz suave o tierno es
una de las mas bésicas, desarrollado al mismo tiempo que su cultivo. El
queso fresco se agregd como acompafiamiento en la época de la colonia
(Ministerio de Cultura y patrimonio, 2016).

ZONAS TRADICIONALES DE CONSUMO

PROVINCIAS

Toda la sierra

SECTORES

Toda la sierra

INGREDIENTES

FORMA DE PREPARACION

Choclos tiernos
-Queso fresco
-Sal

-Panela

-Aji

-Cebolla blanca y
hierbitas

Después de su cosecha se procede a deshojar los choclos dejando una parte
de su rabo para su manipulacién, en una cacerola agregar agua y una minima
cantidad de panela, cuando la tuza del choclo pierde su verdor el choclo esta
cocinado, se lo sirve con una rodaja de queso fresco recién prensado y con
poca sal. Muchos deciden acompafiar el choclo con Aji de piedra y picadillo

PROPIEDADES

Los choclos tiernos son fuente de vitaminas, proteinas y minerales. EI queso
aporta calcio.

ESTADO DE
CONSERVACION

Comun

OBSERVACIONES

Este grano significa un principio vital y un elemento fundamental de la
cosmovision de los pueblos indigenas, pues sigue siendo un dador de vida y
un elemento fundamental de identidad.

Elaborado por: Ortiz, T (2020)




Ficha 6. Tostado con chicharrén

PRODUCTOS ELABORADOS

NOMBRE

Tostado con

chicharron
EPOCA DE -
CONSUMO Cotidiano
LUGAR DE Locales’de_expendlo
CONSUMO gastrondmico,
mercados, hogares.
Servido como aperitivo, el tostado Ilama la atencion con su mezcla de
colores llamativos, servido en pequefias porciones que comprenden maiz
DESCRIPCION tostado, con cebollas blancas y paitefias picadas y chicharrones de

chancho. Este platillo sirve también de acompafiamiento para otros, hay
quienes lo disfrutan en el yahuarlocro o en las papas con cuero.

ANCESTRALIDAD

Técnica prehispanica que se mantiene en el pais y la provincia,
reventado Unicamente con el calor que se emitia en el tiesto. Aunque en
la colonia se adopta también la técnica de la fritura (Ministerio de
Cultura y patrimonio, 2016).

ZONAS TRADICIONALES DE CONSUMO

PROVINCIAS

Region Sierra

SECTORES

Regién Sierra

INGREDIENTES

FORMA DE PREPARACION

-Maiz amarillo

-Cebolla blanca y paitefia

-Ajo
-Lonja
-Sal

El maiz seco ahechado es tostado con una minima cantidad de manteca
sacada previamente de la realizacién del chicharrén, en pailas de bronce
a fuego alto, una vez que comienza a reventar se revuelve
constantemente hasta que deje de hacerlo y esté dorado en su totalidad,
se agrega ajos picados, sal, el chicharrén y cebollas picadas justo antes
de que este sea retirado del fuego.

PROPIEDADES

El tostado contiene una gran cantidad de carbohidratos y menor
cantidad, proteina, fibra y fésforo

ESTADODE
CONSERVACION

Comun

OBSERVACIONES

En la antigliedad el tostado tendia a ser un poco méas duro puesto que no
se usaba ninguna especie de manteca o aceite, con el tiempo esta
preparacion fue modificada. En Mocha se implementa como
acompafiado chicharrones que resultaban de la lonja desprendida del
cuero usado para una de las principales preparaciones gastronémicas del
canton.

Elaborado por: Ortiz, T (2020)




Ficha 7. Chicha de Jora

PRODUCTOS ELABORADOS

NOMBRE Chicha de Jora
EPOCA DE Abunda en festividades y
CONSUMO celebraciones.
LUGAR DE Locales de expendio
CONSUMO gastronémico.
Una bebida fermentada proveniente de la coccién del harina de jora
DESCRIPCION (denominacion que se da al resultado del proceso de germinacion,

deshidratacion y molido del maiz colorado), endulzada con panela, cuyo
grado alcohélico depende del tiempo y tipo de fermentacién usada.

ANCESTRALIDAD

Prehispanica. Existen evidencias contundentes de su preparacion en periodos
de desarrollo, una vez que llega la colonia a esta preparacion se le afiaden
especias y hierbas nuevas, pero a lo largo del tiempo ha mantenido su
originalidad convirtiéndola en un elemento cultural importante.

Esta bebida no solo calma la sed, sino también da energia, evidencias en la
ceramica precolombina muestran un consumo abundante, por lo que se
considera uno de los alimentos primordiales (Ministerio de Cultura y
patrimonio, 2016).

ZONAS TRADICIONALES DE CONSUMO

PROVINCIAS

Sierra Ecuatoriana

SECTORES

Sierra Ecuatoriana

INGREDIENTES

FORMA DE PREPARACION

- Maiz colorado
nacido
-Panela

El maiz colorado y seco es mojado ligeramente y almacenado en lugares
obscuros o enterrado en vasijas durante unos dias, cuando este germina es
echado al sol para cortar con el proceso germinativo, cuando este esta
totalmente seco es recogido y molido en molinos de piedra, teniendo como
resultado la harina de jora. En pondos gruesos de barro se cocina por varias
horas, removiendo constantemente con cucharas de palo, el resultado es
cernido en pondos, a esta bebida se agrega panela, se reserva tapado y durante
varios dias para que inicie el proceso de fermentacion. Su fermentacion
dependerd de los dias de reserva y de las levaduras que contenga la
preparacion.

PROPIEDADES

Esta bebida contiene un valor nutritivo elevado, puesto que el maiz
germinado posee nutrientes, minerales que aportan con energia al cuerpo.

ESTADO DE
CONSERVACION

Raro

OBSERVACIONES

La preparacion de esta bebida en el cantén ha sido alterada, puesto que se
encuentra chicha de maiz o de avena y estas no tienen las mismas
propiedades e incluso el mismo sabor, lo que provoca la confusion de los
comensales.

Elaborado por: Ortiz, T (2020)




Anexo 2. Encuesta

RECN O
AR

UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO

CARRERA DE TURISMO Y HOTELERIA

Titulo del Estudio
ANTROPOLOGIA CULINARIA EN EL TURISMO GASTRONOMICO, CASO
DE ESTUDIO CANTON MOCHA”

Investigadora
Tamia Ortiz Espinoza

Objetivo
Determinar el conocimiento del turista sobre la gastronomia que se expende en el
Canton Mocha.

CUESTIONARIO

INSTRUCCIONES: A continuacidn, encontrara una serie de preguntas de seleccién
maultiple, marque con una X la respuesta.

1. ¢Con qué frecuencia visita en canton mocha por su gastronomia?

Semanal
Mensual
Trimestral
Anual

2. ¢Por qué motivo visita el Canton Mocha?

Negocios
Gastronomia
Turismo Comunitario

3. ¢Cuanto conoce usted de la historia o el origen de la gastronomia del canton
Mocha?

Mucho
Poco
No la conozco




¢Qué tan importante es tener la informacion de la gastronomia de los platos
que consumen en Mocha?

Muy importante
Importante
No es importante

¢Le gustaria que se le brindara informacion de los platos tipicos del lugar?

Si
No

¢Mediante qué medio de difusion le gustaria recibir este tipo de informacién?

Redes Sociales
Tripticos o folletos
e-mails

¢Sabe usted si han cambiado los sabores de las preparaciones de los platos
ofertados actualmente en los establecimientos gastronémicos de Mocha?

Si
No

¢De la oferta gastronémica del cantdn Mocha, cual es el plato que mas
consume?

Papas con cuero
Papas con cuy
Yahuarlocro
Habas con queso
Choclos con queso
Chicha de jora

Tostado con chicharrén
Caldo de gallina

¢Hace cuantos afios piensa usted que nacio la tradicion de la gastronomia en
el canton Mocha?

50 afos atras

51-100 afios atras
Maés de 100 afios

Gracias por su colaboracién



Anexo 3. Entrevista

N UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO

CARRERA DE TURISMO Y HOTELERIA

Titulo del Estudio

ANTROPOLOGIA CULINARIA EN EL TURISMO GASTRONOMICO, CASO
DE ESTUDIO CANTON MOCHA”

Investigadora

Tamia Jazmine Ortiz Espinoza

Objetivo

Conocer las técnicas culinarias de las personas que tradicionalmente han influido
turismo gastronémico del cantén Mocha.

Consentimiento Informado

Mediante la firma de este formato, doy mi autorizacién de forma libre y voluntaria y
acepto que al responderlo contribuiré al objetivo de esta investigacion, por ello ain
después de iniciada puedo rehusarme a responder cualquier pregunta o decidir darla

por temida cuando asi lo considere.

Se me ha informado que mis respuestas no seran reveladas y que ningun inférmate

de este estudio aparecera identificado solo llevara codigo de control.

Reconozco la importancia de la veracidad de las respuestas que brindo y no

comentarlo con personas que pueden ser candidatas a participar en el estudio.

Firma de la persona Investigada Firma del Investigador



CUESTIONARIO
INSTRUCCIONES

A continuacion, encontrard una serie de preguntas agradecemos su respuesta en

funcién de su conocimiento:

1. ¢Cuéles eran los principales platos que se ofertaban antiguamente?

2. ¢De ddnde nace la idea de la elaboracién de dichos platos?

3. ¢Como eran preparados al inicio dichos platos y cual ha sido su evolucién

actualmente?

4. ;Existe algun plato que antes se realizaba y que en la actualidad ya no es
deseado por los comensales?

Gracias por su colaboracién



Anexo 4.- Fotografias

Fotografias 1. Elaboracion de entrevistas

Elaborado por: Ortiz, T (2020)

Fotografias 2. Elaboracion de encuestas

Elaborado por: Ortiz, T (2020)

Fotografias 3. Tomas de los platos ilustrados en el documento de difusion

Elaborado por: Ortiz, T (2020)



Anexo 5.- Desarrollo de los productos.

Después del proceso realizado de recoleccion de datos, se inicia con el desarrollo de

los productos a presentarse como son: Poliptico y Revista informativa.

Iniciando con el emplatado y posterior sesion fotografica de cada plato.

llustracién 7: Sesion fotogréafica de los platos.
/

Elaborado por: Ortiz, T (2020)

llustracion 8: Papas con Cuy asado.

Elaborado por: Chavez, D (2020)

La eleccion estratégica del bosquejo del poliptico es escogida en base al tipo de
personas que va dirigido, usando una mezcla de colores oscuros y poniendo énfasis

en el color de las fotografias, logrando la atencion continua del turista.



lustracioén 9: Poliptico

DESCRIPCION

’ DESCRIPCYON

Elaborado por: Chavez, D (2020)

Se elabora el boceto en tipo vector de cada plato, para posteriormente agregarlo al

mapa gastronémico que se realiza del Cantén.

lustracion 10: Mapa gastronémico del canton Mocha.

Elaborado por: Chavez, D (2020)



