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INTRODUCCION

El Ecuador es considerado por muchas grandes naciones
como un paraiso, ya que en este territorio existe gran
variedad de flora y fauna. Por esta razén existe una

amplia gastronomia, que varia de pueblo en pueblo.

Es asi que cada uno de los barrios, parroquias,
cantones, y ciudades del Ecuador tienen sus platos
representativos, por ejemplo dentro de la Parroquia de
Zambiza, se encuentra un rico conjunto de sabores de la
sierra ecuatoriana, representado en platos que contienen

los producctos tipicos cultivados en la regioén.

Es aqui donde algunas de las tradiciones culinarias
se niegan a morir y en algunos hogares todavia se
encuentra el maquiucho, la uchuta, habas calpas,
tortillas de maiz y zapallo asadas en tiesto. Pero
tambien es evidente que las generaciones actuales no se
preocupan por seguir o mantener la riqueza gastronomica

de la parroquia.
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PRIMERA PARTE: PROBLEMA DE INVESTIGACION

1.1 Ildentificacion del Problema de Investigacion

La gastronomia ecuatoriana se caracteriza por una
gran variedad de sabores y aromas. La cocina nacional es
una mezcla entre la tradicidén de antiguos pobladores y
las culturas que con el paso de los tiempos han ido
marcando la identidad gastronomica en el territorio del

pais.

En Ecuador son muchas las variedades de platos que
se puede encontrar, asi todo aquel que quiera conocer la
cocina ecuatoriana se dejara enamorar por los excelentes

sabores que esta posee.

Parte de nuestra cultura gastronomica se basa en
la cocina indigena, la misma que estaba regulada
por la naturaleza, por las estaciones climaticas y
por los ritos a ellas vinculados; normalmente era

simple y dependia de la caza o de la temporada de

13



los frutos, pero tenia fechas especiales que le
brindaban la oportunidad de mostrar su
magnificencia. (http://www.ecuaworld.com.ec/cocina_

ecuatoriana.htm)

La ocasion mas relevante de la cocina indigena era
en la época de las cosechas. Junto al canto coral de la
recoleccidon de papas o mazorcas, donde se degustaba el
lujurioso aji de cuy y hacian acto de presencia los
variados potajes como la quinua, el aguamiel del penco y

la chicha madura.

Cabe resaltar que la cocina de cada barrio,
parroguia, cantén o provincia, ha entrando en un proceso
de recesion gastrondémica, debido al incremento de la
migracion de la gente a trabajar fuera, dejando a un lado
la actividad agricola y ganadera que eran el principal

proveedor natural que poseitan dichos sitios.
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Asi también se podria enunciar que otros de los
factores son la proximidad de algunos sectores con las
grandes ciudades y la convivencia con otras culturas
gastronomicas, que en algunos casos son perjudiciales
para la salud, dejando atras el bienestar alimenticio que

debe tener el ser humano.

Es en este momento donde se hace necesario extender
los limites del buen vivir donde se dice que las personas
y poblaciones tienen derecho al acceso seguro y
permanente a alimentos sanos, suficientes y nutritivos;
preferentemente producidos a nivel local y en relacioén
con su diversidad, identidad y tradiciones culturales,

que hacen que un pueblo tenga su magia propia.

Luego de este preambulo cabe la pregunta ¢(En dénde
ha quedado la gastronomia zambicefa?, si ya los joévenes
la desconocen en su totalidad, debido a que sus
preferencias alimentarias estan dirigidas a los platos de

comida rapida.
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Y por esta razén es necesario, analizar la situacion
en la que se encuentra la gastronomia de la parroquia de
Zambiza. Esta parroquia situada a 5 minutos de la ciudad
de Quito siguiendo por la Av. Simén Bolivar hacia el
norte, donde es evidente que ya no existen los grandes
sembrios, donde se generaba la materia prima para
elaborar deliciosos platos como: la uchucuta, el
maquiucho, el mishque, etc. Dichos platos eran la base de
la mesa de esta poblacion, en festejos y fiestas

familiares.

1.2 Formulacién Del Problema

¢En qué habitos alimenticios ha afectado la gastronomia

local y como ha influido en las generaciones actuales?

1.3 Objetivos

1.4.1 General.

Investigar la gastronomia local y la influencia que ésta
ejerce en la cultura de los jovenes de la parroquia de

Zambiza, debido a que estas generaciones estan adoptando

16



culturas y tradiciones que no pertenecen a la parroquia
para hacer un diagndstico de la situacion actual de esta
gastronomia, y con ello fomentar el rescate de la cultura

gastronomica tradicional.

1.4.2 Especificos

e Analizar la gastronomia local y verificar cuales son

las tendencias alimentarias en la actualidad.

e Investigar en forma general el tipo de alimentaciodn
que tenia la poblacidon y cémo influenciaba ésta en sus

costumbres y tradiciones.

e Comparar la gastronomia tradicional de la parroquia

de Zambiza, con la gastronomia actual de la misma.

1.4 Justificacion

1.4.1 Relevancia Social

Al realizar este trabajo de investigacion se intenta
aportar con el rescate de las tradiciones que componen la

gastronomia zambicefa, lo cual mejorarad la nutricion

17



tanto de la nifiez, como de la juventud de la parroquia;
ademas permitira que estas tradiciones se puedan dar a
conocer y difundir para que con el tiempo no

desaparezcan.
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SEGUNDA PARTE: MARCO TEORICO

2.1 Fundamentacioén Tedrica

En la actualidad no existe ninguna tesis referente a la
gastronomia, costumbres y tradiciones de la Parroquia de
Zambiza, por lo cual la presente investigacion seria la
primera recopilacion de estos datos. Cabe recalcar que
existe un libro del Sefor Manuel Mesias Carrera titulado
“Trascendencia, Cultura y Tradiciones de Zambiza”. De
donde se tomé las costumbres gastrondmicas de la
Parroquia de Zambiza, ademas de la trascendencia que esta

tiene en las diferentes manifestaciones culturales.

Mediante la convivencia dentro de la parroquia de
Zambiza, se observdé que no existen lugares donde se
difunda o se oferte la gastronomia tipica de la zona,

tanto para los habitantes y los turistas.
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2.2 Marco Teérico

CAPITULO 1.

Ambito Espacial De La Parroquia de Zambiza

1.1 Zambiza.

Parroquia que pertenece a la ciudad de Quito, y que es

una le das

mas antiguas de la ciudad con 423 afios de

fundacion parroquial.

1.2.1 Situacioéon Geografica.

La parroquia de Zambiza estd ubicada al
noreste de Quito a 4.5 kilémetros
aproximadamente, estd rodeada por valles y

montafas.

Sus limites son:

o Al Norte: Desde el cruce de la via Quito-
Llano Chico, con la quebrada Gual6; ésta
aguas abajo hasta pasar por el camino
Zambiza-Llano Grande; sigue por este camino

hasta atravesar la quebrada Tantaleo; aguas

20



abajo, hasta su desembocadura en el rio San

Pedro.

) Al Este: El rio San Pedro, aguas arriba
hasta la desembocadura en la quebrada

Escaleras.

o Al Sur: La quebrada Escaleras, aguas
arriba, hasta su confluencia con la quebrada
Cachihuayco; ésta aguas, arriba, hasta unirse
con los origenes de la quebrada Zambiza o
Nayon luego denominada quebrada Monteserrin
hasta enlazar con las calles EI Inca y Los

Nogales.

o Al Oeste: Por la calle Los Nogales hasta

el cruce con la quebrada Gualé.

En esta delimitacién constan el Centro

Parroquial y su Anejo San José de Cocotog.
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Un dato importante que hay que mencionar
es que estos limites son actuales pues segun
informacion de los Censos Nacionales del afo
1974. En su fundacion eclesiastica el 11 de
febrero de 1584, Zambiza estaba integrada por
todo el valle, actualmente dividido en las
parroquias: Zambiza, Calderdén, Nayoén, Llano
Chico, San Isidro y San José del Inca, con
sSus respectivos Barrios y Anejos. (Pagina web

del Consejo Provincial De Pichincha)

1.2.2 Topografia.

La topografia de la cabecera o centro parroquial de
Zambiza tiene la forma de un angulo agudo en la parte
inferior, la parte ancha ubicada al lado occidental mide
aproximadamente un kildémetro y medio y su costado
oriental termina en punta, aparentemente formando una

hoja puntiaguda.
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Fuente: Google Earth

1.2.3 Referencias historica.

El antiguo cacicazgo de Zambiza fue en la Colonia, un
importante nucleo indigena y fuente de tributos y de

abastecimiento de fuerza de trabajo para Quito.

Fiestas:

e De Parroquializacion, con disfraces y comida

tradicional

e Del patrono San Miguel, con priostes que donan un

vestido nuevo para el santo y organizan el festejo.

e Fiesta Mayor

1.2.4 Costumbres y tradiciones
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Varias celebraciones nativas a la siembra, cosecha,

solsticios, fueron remplazadas por las espafolas.

El 11 de febrero la liturgia celebra la fiesta oficial

de la purificacion de Nuestra Sefiora de la Candelaria.

Las fiestas religiosas se celebran el 29 de Septiembre
en homenaje al patrono San Miguel, en la vispera, por la
noche, la poblacion asiste a la quema de chamiza y

castillo.

Imagen del Arcangel San Miguel, patrono de la parroquia

Fuente: Diario EI Comercio

Al siguiente dia se puede disfrutar del tradicional
albazo, los priostes sirven el desayuno a los

disfrazados, a los cabecillas y fiesteros, hay también la
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procesion alrededor del parque central y las misas de

los disfrazados y del prioste.

Por la noche la poblacién y los visitantes se
concentran en el parque para bailar al ritmo de la Banda

de Pueblo.

El domingo es tradicional a las salvas y dianas donde
después de la misa de las cinco de la mafana se sirve un

chocolate con pan.

En el transcurso del dia se observa la preparacion
para la misa y la procesiéon de San Miguel alrededor del

parque.

Después de la procesion sigue la entrega de regalos al
cura de la parroquia, con motivo de agradecerle por la
celebracion y por haber escogido al prioste, dando paso a

las entradas, que consiste en dar una vuelta al parque
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con los disfrazados, en donde ellos lanzan naranja,
colaciones, mandarinas, oritos, hacia adelante, donde la
gente avanza hacia atras y salta para recoger las frutas

y dulces.

Luego la gente sigue a la banda hacia el centro del
parque donde se celebra el pucara, que no es mas que un
brindis comunitario si asi se lo podria denominar, es
aqui donde los disfrazados regalan licor pico a pico a

los visitantes y acompafantes de la fiesta.

Minutos después se dirigen a la casa del prioste en
donde antes de empezar a repartir la comida a todos los
acompafantes estos sean iInvitados o a la gente que viene
a ver las fiesta de SAN MIGUEL el parroco de Zambiza
bendice una gran mesa que es un plastico tendido en el
suelo con mote, arveja amarilla y habas, y en donde la

gente puede coger en fundas para llevar a su hogar.
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Bailarines en las Fiestas de San Miguel

Fuente: Diario EI Comercio

CAPITULO 11. Gastronomia de Zambiza.

2.1 Gastronomia tradicional y tipica.

Dentro de la cultura gastronomica de Zambiza, como en
casi toda la regioén Sierra, se encuentra la utilizacion
de productos nativos como base de la cocina, entre estos

se puede encontrar:

e Maiz,

e Habas,
e Arveja,
e Frejol,
e Papas,

e Quinua, etc.
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Claro esta que se los acompafian con carne de:

e Borrego,
e Chivo,

e Chancho,
e Res,

e Pollo de campo.

Estos componentes son los principales productos de
algunos platos tipicos y tradicionales de la zona como:

e Maquiucho,

e Uchucuta,

e Habas calpas,
e Caldo de 31,
e Menudo,

e Tortillas con caucara, etc.

Cabe recalcar que la preparacion de estos platos toma
mayor importancia en las ocasiones especiales.

28



2.2 Gastronomia actual.

En la actualidad la identidad gastronomica de la
parroquia se estd perdiendo poco a poco, debido a la
introduccidon de otros tipos de gastronomia, ya sea por
parte de personas de otras ciudades que se han trasladado
a la parroquia o por ideas de negocios que prosperan en
la zona, por tal motivo hoy en dia se encuentra platos de

otras regiones como son:

e Encebollados,
e Yahuarlocro,
e Hornado,

e Pollo asado,

e Salchipapas, etc.

CAPITULO 111 .Repercusion cultural

3.1 Antecedentes.

Se puede mencionar que la gastronomia en el pasado jugaba

un papel muy importante, no solo en los festejos de la
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parroquia o en algun acto cultural; sino también en la

alimentacion de las familias.

En la antiguedad el nivel de alimentacion era mejor,
porque se conseguian productos de otras regiones mediante
el intercambio y la recolecta llamados primicias, las
cuales eran manejadas por los curas de la parroquia; esto
consistia en que un grupo de hombres y mujeres se
dirigian hacia otras parroquias y ayudaban a las
cosechas, donde los curas parrocos eran duefios de la
mayoria de las tierras y eran quienes daban una racioén
para los acompafiantes a las cosechas, como pago por su

trabajo.

3.2 Precedentes.

En la actualidad los productos procesados y la facilidad
que existe en el supermercado de encontrar comida lista
para servirse ha hecho que las generaciones actuales,
hayan adoptado como un estilo de vida, la facilidad, o se
podria decir el poco interés de estar dentro de una

cocina preparando comida saludable.
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Se puede también decir que en la mala alimentacién de
las generaciones actuales influyen mucho las comidas
rapidas y el alcoholismo, incrementando asi el

sedentarismo juvenil.

CAPITULO 1V. Otros problemas que influyen en la pérdida de

la gastronomia de Zambiza.

4.1 Desconocimiento de los procesos de elaboraciéon de

los platos tradicionales.

En muchas de las familias de la parroquia de Zambiza, los
Jovenes no conocen los procesos que se deben hacer en la

preparacion de platos tipicos y tradicionales.

Una de las causas es la poca importancia que los
jovenes le dan a la gastronomia tradicional y al ritmo
acelerado de vida, en el que las generaciones actuales

estan sumergidas.

31



Encontrar una identidad cultural indefinida, lleva a
que se adopten culturas de otros paises como propias, tal
es el caso, que se observa en las generaciones actuales

de la parroquia.

Por todo ello es necesario rescatar los platos tipicos
de la zona y su preparacién, para que las generaciones
actuales conozcan sus beneficios y puedan seguir con la

transmision de los mismos.

4_2 Inexistencia de la comercializacién interna de la

gastronomia zambicefa.

Debido al poco interés que existe, dentro de los
pobladores de la parroquia de Zambiza por la gastronomia
local; no existen lugares en donde se pueda disfrutar de

dicha comida.

En la actualidad existen negocios de comida rapida y
comida nacional, los mismos que han suplantado, la

gastronomia local; mucho de esto se debe a la falta de
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conocimiento de los platos tradicionales que existen en

la zona.

4_3. Recetas de platos tradicionales de la zona.

Recetas recopilados de la zona que se estan perdiendo.

Habas calpas

Ingredientes:

1 Ib de Habas secas

2 It de mishque

Preparacion: se tuestan las habas hasta que la cascara

este completamente marron con tonos negros en algunos

sectores, luego se las cocina junto al mishque durante 45

minutos. A continuacidon colamos y servimos.

Fuente:http://fotos.subefotd§.com
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Tortillas de maiz y zapallo

Ingredientes.

1 Ib de harina de maiz
% Ib de zapallo

Azucar al gusto

4 cdas. De mantequilla

1 1t. De leche

Procedimiento: hervir el zapallo junto a la leche hasta
que se forme un pure. Juntar con la mantequilla, el
harina de maiz y el azlcar hasta formar una masa
homogénea. Hacer bolitas de 50 gr aproximadamente y
aplastarlas formando unas tortillas. Colocar en el tiesto

sin grasa y cocinarlas. Servir con leche.

Fuente: https://encrypted-tbn2.gstatic.com/
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Maquiucho

Ingredientes.

300 gr de getas de vaca

150 gr de mote

% Ib de papas

2 hojas de col verde

2 cdas de cebolla blanca picada

2 cdas de cilantro y perejil picado

Sal y pimienta al gusto.

Preparacién: colocar en una olla las getas de la vaca
picada en cuadros junto con el mote y cocinar hasta que
el mote esté listo para comer. Luego pelar y picar las
papas junto con la col picada en cubos pequeiios y anadir
a la sopa. Agregar sal y pimienta al gusto. Servir con un

poco de cebolla y las hierbas picadas.

Fuente:http://fotos.subefotos.com
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Uchucuta.

Ingredientes.

2

1

4

Y

1

Ib de
Ib de
hojas
Ib de

Ib de

maiz seco
papas

de col verde
arveja tierna

carne de borrego

Sal y pimienta al gusto.

Preparacion: tostar el maiz en

un tiesto sin grasa hasta

que esté dorado. Moler el maiz hasta obtener una harina.

Aparte cocinar la carne de borrego junto a las papas,

col, arveja y agregar el harina de maiz hasta obtener una

mazamorra. Sal pimentar al gusto y servir.

Fuente:http://www.googIe.com.ec/receta—maza-mo-rra
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Caldo de 31

Ingredientes.

3 Ib de estomago de res

1 taza de arroz

Orégano, achiote, leche.

3 dientes de ajo

2 cdas de cebolla blanca picada

2 cdas de cilantro y perejil picado

Sal y pimienta al gusto

Preparacion: cocinar en una olla el estomago de res junto
al ajo hasta que esté lista para comer. Retirar la res
del caldo y agregar a este el arroz, la leche, el
achiote, y sal pimentar al gusto. Una vez lista la sopa
agregar el orégano, la cebolla y las hierbas picadas.
Cortar 31 pedacitos de el estomago de res y servir juntos

con el caldo.

Fuente: https://encrypted-tbn2.gstatic.com
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TERCERA PARTE: METODOLOGIA

3.1 TIPO Y DISENO DE INVESTIGACION

El disefo de investigacion que fué aplicada es la

investigacion descriptiva:

Su objetivo consistié en llegar a conocer las
situaciones, costumbres y actitudes predominantes a
través de la descripcidén exacta de las actividades,
objetos, procesos y personas. Su meta no se limita
a la recolecci6on de datos, sino a la prediccidén e
identificacién de las relaciones que existen entre
dos o mas variables”. (Deobold B. Van Dalen vy

William J. Meyer, extracto de internet.)

Es por ello, que en el presente trabajo se toma este
tipo de investigacion ya que al final, de la recoleccion
de los datos, se analiz6o los efectos que han tenido entre

si las variables de investigacion.
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3.2 POBLACION Y MUESTRA

La Parroquia de Zambiza posee una densidad
poblacional de 4017 habitantes, segun el ultimo censo
nacional, y de donde se tomé en cuenta a las personas que
estén dentro de un rango de edad de 16 a los 25 afios, que
se considera como la generacidon actual y es un grupo de
608 personas, de la cual se considerd una muestra

representativa.

3.2.1 Calculo de la muestra.

La formula que se utilizo es la siguiente:

B Z%0%N
n= e?(N — 1) + (z%0?)

Donde:

n = tamafio de la muestra

N = tamafio de la poblacion

e = error admitido hasta el 5% equivalente 0.05
Z = nivel de confianza 95% equivalente 1.96

o = desviacién estandar de la poblacidén constante = 0.5
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Asi tenemos:

B Z?a%N
n= e?(N —1) + (z%0?)

(1.96)2(0.5)% 608
((0.05)2(608 — 1)) + ((1.96)2(0.5)2)

n =

_ 58368
=47

n= 236.30

La muestra representativa que se tomé en cuenta es

de 236 personas.

3.3 Instrumentos de recoleccidon de datos

Para la recoleccion de la informacion se aplico:

o Encuesta estructurada con 5 preguntas dicotomicas, 2
preguntas abiertas, y una de opcion multiple (ver

apéndice A)
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3.4 Descripcioéon Del Trabajo De Campo

Para recopilar la informacidén necesaria y obtener un
mejor resultado, se realizé las encuestas en las

diferentes visitas a la Parroquia de Zambiza.

Se realizo las encuestas a los colegios de la
parroquia donde hay una mayor concentracion de los
jovenes, y los fines de semana se tomé las encuestas que
no se encuentran en los colegios o fuera del horario
escolar. Esto se hizo en un solo fin de semana entre

viernes y domingo.

Se hizo una visita a los lugares de expendio de
comida en donde se realizo una busqueda de la cocina
autoctona de la parroquia de Zambiza. Es necesario
mencionar que también en el trabajo esta relatada la

convivencia con personas de la tercera edad.

3.5 Procesamiento Y Analisis
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El procesamiento de los datos de las entrevistas se
realizé después de cada visita hecha a la parroquia,
recopilando las vivencias y los datos que se requieren

para el presente estudio.

En cuanto a las encuestas, estas fueron tabuladas,
analizadas y evaluadas al final de la toma. Y se
recolectd los datos en hojas de calculo (Excel), para la

respectiva representacion grafica.
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CUARTA PARTE: PRESENTACION DE RESULTADOS

4.1 Presentacion grafica de resultados

TABLA N°1

Pregunta 1: ¢Conoce usted sobre la gastronomia de
Zambiza?

Ne de %
encuestas
st 8 41,5
oo 133 58,4

Nota: resultados tomados de la encuesta realizada por el
investigador.

GRAFICO 1

m Sl
ENO

Gréfico 1: Relacion de numero de encuesta en relacion a las respuestas de la encuesta Si = azul y

No = rojo.
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TABLA N° 2

Pregunta 2: ¢Conoce usted cuales son las recetas tipicas

y tradicionales de la gastronomia de Zambiza?

Ne de %
encuestas

st 69 29,2
N 167 70,8

Nota: resultados tomados de la encuesta realizada por
el investigador.

GRAFICO 2

Wi

Hno

Gréfico 2: Relacion de numero de encuesta en relacion a las respuestas de la encuesta Si = azul y

No = rojo.
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TABLA N°3

Pregunta 3: ¢(De estas comidas subraye la de su

preferencia?

Ne de %
encuestas
70 29,6
140 59,4
7 2,9
12 5,2
7 2,9

Nota: resultados tomados de la encuesta realizada por el

investigador.

GRAFICO 3

M salchipapa
W tortillas

= maquiucho
B uchucuta

® habas calpas

Gréfico 3: Relacion de numero de encuesta en relacion a las respuestas de la encuesta Si = azul y

No = rojo.
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TABLA N°4

Pregunta 4: ¢Usted sabe algo acerca de la preparacion del

maquiucho?
Ne de %
encuestas
B 5,1
I 94,9
Nota: resultados tomados de la encuesta realizada
por el investigador.
GRAFICO 4

Wi

Hno

Gréfico 4: Relacion de numero de encuesta en relacion a las respuestas de la encuesta Si = azul y
No = rojo.
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TABLA N°5

Pregunta 5: ¢Usted sabe algo acerca de la preparacion del

uchucuta?

GRAFICO 5

Ne de %
encuestas
st 24 10,2
N 212 89,8

Nota: resultados tomados de la encuesta
realizada por el investigador.

Wi

Hno

Gréfico 5: Relacidon de numero de encuesta en relacion a las respuestas de la encuesta Si = azul y

No = rojo.
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TABLA N°6

Pregunta 6: ¢Recuerda usted cual es el plato tipico que
preparaba su abuela?

Ne de o
0

encuestas
maquiucho 4 1,7
 uchucuta : 3,4
Dvariosy oo 94,9

Nota: resultados tomados de la encuesta realizada por el
investigador.

GRAFICO 6

B maquiucho
® uchucuta

I varios

Gréfico 6: Relacion de numero de encuesta en relacion a las respuestas de la encuesta Si = azul, No =

rojo y Varios = verde.
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TABLA N°7

Pregunta 7: ¢Le gustaria que exista una feria donde se

promueva la gastronomia de Zambiza?

Ne de 0
%
encuestas

Nota: resultados tomados de la encuesta realizada
por el investigador.

GRAFICO 7

Wi

Hno

Gréfico 7: Relacion de numero de encuesta en relacion a las respuestas de la encuesta Si = azul y

No = rojo.
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TABLA N°8

Pregunta 8: ¢(Cuando usted era nifio que comida tipica le

gustaba?
Ne de 0
%
encuestas
naquivcho 0,9
Cuchuouta 0.4
Lvaries 23 98,7
Nota: resultados tomados de la encuesta realizada por el
investigador.
GRAFICO 8

B maquicho
M uchucuta

M varios

Gréfico 8: Relacion de numero de encuesta en relacion a las respuestas de la encuesta Si = azul,

No = rojo y Varios = verde.
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4_2 Analisis e interpretacion de resultados

PREGUNTA 1: Segun el resultado que obtenemos
después de realizar la encuesta, tenemos que de
un total de 236 personas encuestadas 98 (que
representa el 41.5 %), manifiesta que si conoce
sobre la gastronomia de Zambiza, y 138 personas
(que representa el 58.4 %) manifiesta que no

conoce la gastronomia de de la parroquia.

Es decir que la mayoria de las generaciones
actuales no conocen la gastronomia que existe

dentro de la parroquia de Zambiza.

PREGUNTA 2: En esta pregunta obtenemos como
respuesta que 167 personas que corresponde al
70.8 % de un total de 236 personas encuestadas,
no conocen las recetas tipicas que la parroquia

de Zambiza tiene.
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PREGUNTA 3: La mayoria de la generacidon actual
tiene como preferencia platos como la salchipapa
y las tortillas, que se estan convirtiendo en
algo tipico dentro de la gastronomia de la
Parroquia de Zambiza, reemplazando asi a las
tradiciones gastronémicas que existia antes en la

parroquia.

PREGUNTA 4: Como se constata en la grafica el

94 _6% equivalente a 224 de 236 personas de las
generaciones actuales, no saben ni conocen acerca
de la preparacion del maquiucho, que es un plato

representativo de la parroquia de Zambiza.

PREGUNTA 5: Se evidencia en la grafica N° 5, que
el 89.8% de la muestra representativa no conoce

como preparar la uchucuta, y por convivencia al

momento de realizar las encuestas, podemos

afirmar que tampoco la conocian.
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PREGUNTA 6: Después de realizada la encuesta se
obtiene como resultado, que la mayoria de las
generaciones actuales toman como referencia otro
tipo de gastronomia, que no representa la cultura
gastronomica de la parroquia, ademads no recuerdan
si su abuela preparaba la cocina propia de la
parroquia de Zambiza, esto puede ser porque sus
abuelas no conocian o porque no les gustaba a sus

nietos.

PREGUNTA 7: Es necesario que se instauren lugares
que difundan la gastronomia de la parroquia, ya
que son parte Importante de la identidad del
pueblo, Asi se constata que la mayoria de
personas que estan dentro de las generaciones
actuales de la parroquia de Zambiza desea que se
cree una feria gastrondémica donde se pueda
difundir y conocer la gastronomia de la

parroquia.
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PREGUNTA 8: Segun el grafico N°9 se puede decir

que la preferencia alimentaria es de otro tipo de

gastronomia, que se encuentran dentro de varios,
por ejemplo: salchipapas, encebollado, mote
pillo, arroz con pescado, entre otros. Y que la
cocina propia de la parroguia no se encuentra
entre su dieta habitual, esto se da por falta de
conocimiento de la misma, y puede ser porque sus

padres o abuelos tampoco la conocen.
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4_.3 Cuadro Comparativo:

CATEGORIA

CONSUMO ANTERIOR

BENEFICIOS

CONSUMO ACTUAL

PERJUCIOS

OBSERVACIONES

Entradas

habas calpas, caldo de 31.

Las habas secas poseen
un alto contenido de
hidratos de carbono y
proteina y fésforo; por
lo que eran consumidas
para obtener energia
durante la jornada de
trabajo, asi como
también favorecen a la
digestiéonyala
memoria.

Las visceras rojas, en el
caso del caldo de 31,
aportan con cantidades
de proteina similares a
la carne pero con un
nivel mas alto de
hierro.

Salchipapas,
hamburguesas.

Las salchipapas y
hamburguesas, asi
como toda la comida
chatarra poseen gran
cantidad de grasas
saturadas lo que
produce el aumento
del colesterol y grasa
en el cuerpo.

La gran diferencia radica
en lo saludable y lo que
se encuentra primero en
la calle y resulta mas
atractivo en las
generaciones actuales.

Plato fuertes

magquiucho, uchucuta,
papas con cuy ,etc.

La col verde se
consumia mucho en
sopas ya que es un
alimento bueno para el
estomago.

Arroz con huevo frito, arroz

con pescado frito.

El consumo excesivo
de arroz produce
sobrepeso.

También el consumo
de fritura eleva los

Aunque los platos
actuales también
aportan con nutrientes a
nuestro cuerpo, la
gastronomia que existia
antes en la parroquia de
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El maiz en todas sus
formas se comia
diariamente ya que es
un alimento muy
saciante capaz de
calmar el hambre
durante mucho tiempo

Las papas son un
alimento que aporta
mucha energia asi
como también son
buenas para la
digestidon en especial si
se las come con cdscara
por la fibra que posee.

niveles de colesterol
en el cuerpo.

Zambiza era mas ricay
nutritiva. Y estas
consistian en un aporte
esencial para el fuerte
trabajo que tenian los
habitantes al labrar la
tierra.

Postres

Tortillas de maiz y zapallo,
chocolate.

El zapallo es un
alimento muy rico en
vitaminas es de facil
digestidn, se lo utiliza
para tratar diarreas,
inflamaciones, entre
otras cualidades esta el
que protege a la piel de
los rayos ultravioletas
asi como también
posee propiedades
diurética y laxantes.

Espumilla, helados,
gelatina, etc

Estos postres tiene
un alto contenido de
azucar, colorantes y
conservantes lo que
aumenta el riesgo de
adquirir
enfermedades como
la diabetes

Los postres en la
actualidad aportan con
calorias y son mas una
golosina, que en el mejor
de los casos se queman
con la vida agitada que
lleva la juventud actual y
en otros, que es la gran
mayoria aporta a un
nivel alto de obesidad de
dicha generacion. En
cambio nuestros abuelos
consumian estas delicias
para rendir mejor en el
trabajo ya que tiene un
alto valor energético.
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Bebidas

Chicha

Contiene un alto
contenido probidtico.
En la antigliedades las
personas que
consumian
frecuentemente la
chicha no sufrian de
diarreas ni afecciones
intestinales

Gaseosas

El consumo excesivo
de gaseosas lleva a
una especie de
adiccidn, pero
también su consumo
moderado aumenta
el riesgo de padecer
enfermedades como
la diabetes, obesidad
y descalcificacion en
los huesos.

A nivel de la regidn sierra
de nuestro pais se servia
Unicamente la chicha en
forma tradicional, en la
actualidad se sirve varios
refrescos. Dejando atrds
una bebida muy ricay
refrescante.
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CONCLUSIONES

Después de la realizacién del presente trabajo se
pudo constatar, que en la parroquia de Zambiza no
existe una buena difusidén de padres a hijos,
teniendo como consecuencia que la identidad
gastronomica propia de la Parroquia de Zambiza se
pierdan. Por lo que las generaciones actuales no
conocen nada acerca de la gastronomia tradicional de

la parroquia.

Durante la investigacion también se evidencio la
falta de documentacion e informacidon que existe
acerca de la gastronomia de la Parroquia de Zambiza,
teniendo que recopilar vivencias y sobre todo las
conversaciones que se tuvo durante la convivencia

con la gente adulto mayor.

Durante el proceso de la toma de las encuestas, se
puede afirmar que la toma de las mismas hoy en dia

fue mas rapida por lo que existe colegios dentro de
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la parroquia. En cuanto al procesamiento y analisis
no se tuvo mayores dificultades al obtener una

respuesta que ya estaba prevista.
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RECOMENDACIONES.

Se deberia establecer un programa de rescate de
las tradiciones gastronomicas de la parroquia de
Zambiza, en conjunto con los gobiernos
parroquiales y las autoridades de las diferentes
instituciones educativas que existen en la zona,
con ello la alimentacion de las generaciones
actuales estarian un poco mas garantizada. Ademas
de que se promovera la difusién de gastronomia
para que en el futuro los nietos y bisnietos de
las generaciones actuales conozcan de la

gastronomia de su parroquia.

Se debe recuperar las recetas ancestrales que
tiene cada pueblo, para conservar la cultura y
tradicidon gastrondémica en sus distintas

manifestaciones.

Para la recopilacién de datos mas seguros en el
caso de comida de las parroquias, e€s necesario
buscar a historiadores y sobretodo conversar con

las personas de mayor edad.
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APENDICE

Apéndice A: Encuesta

ENCUESTA SOBRE GASTRONOMIA LOCAL

Edad: SexooM__F

Instrucciones: Encierre en un circulo la respuesta de su preferencia.

1. Conoce usted sobre la gastronomia de Zambiza?
Sl NO

2. Conoce usted cuales son las recetas tipicas y
tradicionales de la gastronomia de Zambiza.

Sl NO

3. De estas comidas indique cual es de su preferencia?.

Salchipapas

Tortillas con caucara.

Maquiucho (descripcion del plato)
Uchucuta (sango de maiz tostado)

Habas Calpas

4. Usted sabe algo acerca de la preparacion del
maquiucho?.

Sl NO
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5. Usted sabe algo sobre la preparacién de la
uchucuta?.

Sl NO

6. Recuerda usted cual era el plato tipico que
preparaba su abuela?.

7. Le gustaria que exista una feria donde se promueva
la gastronomia de Zambiza?.

Sl NO

8. Cuando usted era nifio que comida tipica le gustaba?
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ANEXOS

ZAMBIZA

Iglesia

Tdnel

FEAH LH H S

a la entrada de Zambiza

Fuente: Byron Arias
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Parque Central

Fuente: Presentacidn de Electrobanda en el Auditorio de la FLACSO
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Fiesta de San Miguel Arcangel

Fuente: EIl Autor

66



Procesion.

Fuente: Club Deportivo Inter Fiestas de San Miguel

Celebracion.

Y

“"‘"{?l ’%ﬂﬁ&%a

Fuente: Club Deportivo Inter Fiestas de San Miguel
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Misa y almuerzo con todos los invitados

REEMVIVIVILIV ik iriv e e e o LMYV VR WVETY LUNA m

||
|

Fuente: Club Deportivo Inter Fiestas de San Miguel

Fuente: Club Deportivo Inter Fiestas de San Miguel
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Pucara

Fuente: Club Deportivo Inter Fiestas de San Miguel
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Participantes

Disfrazados

Danzantes.

Fuente: Club Deportivo Inter Fiestas de San Miguel
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Morenos

Fuente: Club Deportivo Inter Fiestas de San Miguel

Capitanes

Fuente: Club Deportivo Inter Fiestas de San Miguel
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Parroco

Fuente: Club Deportivo Inter Fiestas de San Miguel

Invitados

Fuente: Club Deportivo Inter Fiestas de San Miguel
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Fuente: Club Deportivo Inter Fiestas de San Miguel
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