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RESUMEN

Las costumbres y tradiciones en todos los lugares del mundo
son parte fundamental para la identidad. El Ecuador es un
pais que mantiene este tipo de valores pero que con el

tiempo estd dejando de trasmitir a las nuevas generaciones.

La gastronomia es una muestra clara que identifica las
costumbres de cada pueblo, hoy en dia 1los avances
tecnoldégicos y la introduccidén productos elaborados, ha
incrementado el mercado de ofertas gastrondmicas tales como
los establecimientos de Fast Food que procesa comida

chatarra, generando el desconocimiento de elaboraciones.

Hoy en dia 1lo que se estd haciendo es tratar de
rescatar métodos y técnicas de coccidn, y las
preparaciones de alimentos de generaciones anteriores, pero
con una mejor presentacidén y porciones gue contribuyan con

el valor energético diario.

San Isidro del 1Inca es un ejemplo en donde aun se
mantienen costumbres y tradiciones como festejar las

fiestas de Virgenes, con sus debidas comparsas.

Pese a esto la introduccidén de comida chatarra ha
permitido que la gente se adapte a este tipo de
preparaciones, ademds el estilo de vida que hoy en dia
llevan las personas es acelerado y no permite que la
alimentacién forme parte primordial en la vida diaria
afectando el desempefio de las actividades como anteriores

generaciones lo hacia.
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INTRODUCCION

El Ecuador se caracteriza por ser un pais 1lleno de
costumbres vy tradiciones, cada lugar gque se encuentra,

tiene un encanto que motiva a conocerlo.

Un ejemplo claro es la ciudad de Quito que a raiz de
su conquista, se fue llenando de cuentos y leyendas, dque

distingue a cada uno de los barrios.

El barrio San Isidro del Inca se encuentra en el sector
norte de esta ciudad, en él todavia se puede encontrar

parte de la historia indigena y quitefia.

la calidez de los vecinos, su iglesia antigua,
festejar a la virgen de las Mercedes en el mes de
septiembre con los conocidos yumbos, payasos, Jjuegos
pirotécnicos, y la Banda de San Isidro del Inca; hace que
muchas personas aledafias al lugar disfruten de estas

tradiciones.

Con el pasar de los afos estas costumbres vy
tradiciones ha ido cambiando, aunque todavia se mantienen,
ya no se trasmiten de la misma forma gque lo mantenian

generaciones pasadas.

El cambio del estilo de wvida, avances tecnologia, el
consumismo, la comodidad en las personas son algunos de los
factores que ha causado que estos valores culturales se

pierdan.
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PRIMERA PARTE - PROBLEMA DE INVESTIGACION

1.1 Identificacién del problema

La tradicidén es un conjunto de patrones culturales de una o
varias generaciones que heredados de anteriores se estima
lo wvalioso, ©para seguir trasmitiéndolo. Se <considera
tradicional a los valores, creencilas, costumbres, formas de

expresiones artisticas, de los pueblos.

Generalmente lo tradicional se trasmite de forma oral,
y coincide con la cultura y el folklore gque también forman
parte de la sabiduria popular, la cultura a pesar de sus
miltiples significados coincide con el término tradicidn y
se basa en los mismos elementos y pautas de comunicacién,

convivencia entre seres de una red social o poblacién.

El folclore también forma parte elemental ya que este
expresa la cultura de un pueblo asi mismo sus artesanias,

bailes, cuentos, historia oral, leyendas.

Sin duda la cultura gastronémica es una de las
herencias més apreciadas en el cambio de generaciones ya
que 1identifica a cada poblacién, es por eso es muy
importante sefialar; que hoy en dia esos valores

caracteristicos han ido cambiando con el pasar del tiempo.

La tecnologia y sus avances en la cocina provocan que

muchas de las preparaciones tradicionales cambien debido al
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uso de nuevos utensilios que se utilizan hoy en dia para

preparar alimentos.

Como ejemplo claro de esta causa se puede mencionar
el uso del microondas, ollas de presidén, que si bien es
cierto que acortan y deterioran el tiempo de coccidén de los
alimentos también desplaza las técnicas tradicionales que
utilizaba una madre de familia y que le tomaba horas 1la

preparacidén de sus alimentos.

Otra de las causas que produce esta pérdida de
tradiciones es que la sociedad de hoy en dia emplea poco
tiempo en realizar una receta; la comodidad y el consumo de
productos industrializados hacen que se pierda las

costumbres heredadas.

Los cambios sociales y contempordneos hacen también
que Jjoévenes actuales se acoplen a culturas diferentes vy

pierdan el interés de seguir trasmitiendo las costumbres.

Un claro ejemplo que se puede nombrar, es el barrio de
San Isidro del Inca en donde se encuentra muestras claras
de pérdida de tradiciones a medida de que abuelos y abuelas
han muerto; la herencia de tradiciones y cultura se estéan

perdiendo.

San Isidro del 1Inca es un barrio en el cual se
preparaban platos tipicos como caldo de patas, colada de

habas con churos, bebidas como el champts, que hoy en dia

16



ya ni se 1lo recuerda y desconocen su sabor tradicional
preparado a lefla y que se ha ido remplazados por nuevos
sabores Ccomo los de la comida china, hamburguesas,

salchipapas, pizzas.

1.2 Formulacién del Problema

;Como la falta de informacidén acerca de la memoria
gustativa de comidas y bebidas tradicionales influye en la
perdida de la gastronomia tradicional del Barrio San Isidro

del Inca?

1.3 Objetivos

1.3.1 Objetivo General
Levantar informacidén, que permita recordar la memoria
gustativa de los sabores tradicionales en el barrio de San

Isidro del Inca, en la ciudad de Quito.

1.3.2 Objetivos Especificos

e Revisar en libros o documentos que permitan, evaluar
el grado de pérdida de memoria de los sabores
tradicionales existe en la actualidad en San Isidro
del Inca.

e analizar el grado de pérdida de sabores tradicionales
en los habitantes, mediante encuestas entrevistas que

se realizara a personas seleccionadas en el sector.

17



e FElaborar un recetario que detalle la gastronomia

tradicional de San Isidro del Inca.

1.4 Justificacién

1.4.1 Relevancia Social

El objetivo del presente estudio es obtener informacidn de
las costumbres y tradiciones gastrondémicas del barrio de

San Isidro del Inca.

San Isidro del Inca es uno de los pocos barrios de la
ciudad de Quito que aun conserva tradiciones y costumbres.
Hoy en dia la pérdida de identidad con otras culturas hace
que esta herencia que se trasmitia generacidédn tras

generaciédn se vaya desvalorizando.

Otras de las razones por la gque se produce este
problema es que las generaciones de hoy en dia dedican
mucho tiempo al trabajo y tratan en 1lo posible que su
alimentacidén no ocupe mucho tiempo del que disponen, la
tecnologia y sus avances también han hecho que se pierda el
gusto de wutilizar muchos implementos que generaciones
anteriores utilizaban y mantenian los sabores auténticos de
los alimentos, es por eso que es importante realizar este
estudio ya que permitird conocer los métodos y técnicas de
elaboracidén de los alimentos que utilizaban generaciones

anteriores gque hoy en dia no se lo conoce.

18



La comunidad en general del barrio de San Isidro del
Inca se beneficiara a través de este recetario ya que
permitird que recuperen manjares y sabores que en la

actualidad se estéan perdiendo.
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SEGUNDA PARTE - MARCO TEORICO

2.1 Fundamentacién teébérica

2.1.1 Breve historia y formacién de San Isidro del Inca

La historia de Quito se remonta a sus primeros habitantes
que poblaron las regiones orientales del distrito en los

afios 1030 a.C., en sector del Inca.

Con la llegada de los Incas, Quito se trasformdé en una
ciudad importante de la zona norte del Tahuantinsuyo, tras
la destruccién del Tomebamba se convirtidé en la segunda

capital del imperio Inca.

En el periodo formativo Cotocollao un sitio
arqueoldégico que fue descubierto por el padre Porras de la
Universidad Catdlica en el afio de 1973 luego de un estudio
sistematizado, Cotocollao resulta ser hasta hoy un
asentamiento conocido de la Sierra y permite conocer que la
subsistencia se hacia mediante el cultivo del maiz, guinua,
el choclo, la calabaza entre otros, y complementaban con la

caceria de venados, conejos, y cameleados.

Los cazadores recolectores debieron, para proveerse de
alimento, ocultarse en los matorrales, chilcas gigantescas,
mortifios y achupallas. Entre sus diferentes tareas de dias
ardientes de 1luz solar, Dbuscarian refrescarse de 1los

guarangos y guabos. Una de las costumbres principales era
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la vida ceremonial y funeraria, el material cerédmico que
elaboraban era muy parecido al de 1la cultura Chorrera vy
Machalilla, se <cree que esta civilizacidén desaparecid

debido a las erupciones del volcéan Pululahua.

De esta cultura o de la poblacién de Cotocollao
también podemos diferenciarla ya que el asentamiento de
vivienda lo hacian casi siempre cerca del cultivo del maiz,
y de bosques para abastecer la recoleccién de lefia, el
fuego debidé obtenerse por friccidén, y esto evitaria la

extincién por causa de lluvia y heladas.

Aparecen ya ceramicas que se utilizaba para servicio,
cocina, y trasporte, los objetos de servicio vy de
almacenamiento tienen decoraciones con aplicaciones de
diversas técnicas y engobe de color rojo. Estas piezas no
se expusieron al fuego, las ollas esféricas y sin figuras
que se expusieron al fuego se utilizaba para calentar vy
cocinar alimentos. Su forma permitia acomodar entre piedras

y lenas.

También se utilizaban los tiestos y comales, que se
utilizaban para tostar granos, o para asar la masa; 1los
cuencos y grandes ollas eran usados para almacenar
alimentos crudos, tostados o cocinados; las ollas con
pseudo asas de correa tendrian la misma funcidén de
almacenamiento en este caso de liquidos pero suspendidas en

alguna saliente de la pared. El abastecer el agua debid ser
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una tarea de dia a dia, la prueba son las botellas de asa
simple que a su vez pudo servir para almacenar algun

brebaje.

Algunos cuencos gue se asemejan vasos por la dimensidn
y forma, base y circunferencia de la boca, se usaron para
beber, algunos platos y cuencos menos profundos fueron
utilizados para la distribucidén de raciones, los cuencos

debieron tener la funcidédn de cucharones.

En el desarrollo Regional (500 a. C.- 500 d.C) en el
margen derecha del rio Machangara, a la altura de Cumbaya
se descubridé un complejo ceramico que la investigacidn
arqueolédgica (Buys- Dominguez 1987:43) situd entre los afios

300 a. C -100 d. C. los objetos encontrados fueron:

e 26 platos tripoides

e 3 cuencos

e 10 ollas

e Fragmento de rallador

Se dedujo que los ceramios eran componente de ajuares
funerarios, los objetos decorados con bandas rojas y
algunos casos pulidos revelaban que se utilizaron antes de

los entierros.

Mediante el examen de las funciones de los cerédmicos
es posible conocer algunas practicas de la cocina. Los
recipientes tripodes més ondas, de pies largos y macizos,

22



insertados en la brasa sirvieron para cocer alimentos, las
ollas pequefias de base esférica y boca ancha son propias

para la coccidn, asegurandolas sobre piedras.

Utilizaban los cuencos de bocas anchas y cueros a su
alrededor para trasportar liquidos, el rallador denota vya
una practica culinaria mas elaborada. La coccidén fue la
técnica culinaria principal, otra técnica revela la
presencia del rayador, del maiz tierno rallado pudo
obtenerse una masa que pudo ser cocinada, asada o expuesta
al sol para conservarla. La masa seca, posteriormente
disuelta en agua y macerada en grandes vasijas, da al lugar

a la fermentacidén estado propio del brebaje.

En el periodo de integracidén (500 d. C. - 1533 d. C)

Investigaciones arqueoldgicas y etnograficas informa sobre
este periodo que termina con la presencia de los espafioles.
A lo largo de miles de afios se formaron sefiorios étnicos
que en su tramo final fueron sometidos por los Incas y
luego por los espafioles, permitiendo la introduccidén de
costumbres y alimentos traidos por los extranjeros, las
practicas culinarias con los 1Incas no variaron y se

mantuvieron hasta el siglo XVI.

El asentamiento de Chilibulo, en las faldas del cerro
Ungui situado en el occidente del Pichincha pudo ser un
poblado de casas desperdigadas en la zona que se enmarca el

pintado y al sur Chillogallo, la principal actividad era
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la agricultura vya gque poseian de buena tierra bosque
propiciado para la caza, fuentes de agua, vy dada la

quebrada existia defensa natural en caso de agresiones.

En la cocina ya presentaban caracteristicas como ollas
de cuerpo alargadas pequefias, platos semiesféricos,
cantaros vasos. Las técnicas de preparacidén ya variaban
como por ejemplo el maiz era cao, asado o a la brasa, seco
y tostad, cocido como mote choclo, molido y cocido; como
polenca o sango; seco molido y expuesto al sol, como
chuchuca; cocinado; molido vy fermentado, como chicha.
Intervienen en la cocina los productos andinos; frejoles
cocidos; frejoles secos, remojados, papas cocinadas, quinua

desaguada y cocinada.

La utilizacién de la braza revela algunos
procedimientos las ollas zapato se introducia en el carbén
encendido y la coccién era lenta; en las ollas tripoide la
coccidébn era lenta. Los mudares permitian que el grano se
tueste de manera uniforme. La carne de venado se sesinava y
se exponia al sol para la conservacién, el uso del mortero
se relaciona con el aji, la sal se consumia en ocasiones

especiales.

Ya en 1400 aparecieron varios tipos de lenguas la
comunicacidédn era esencial entre comunidades, el qguichua
penetro en estos pueblos septentrionales andinos, en cuanto

a alimentos el consumo de la papa, maiz, cabuya, zapallos,
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zambo, cactus, mani, frutas como guaba, chirimoya, ovo,

taxo, capulies.

El cuy el unico animal doméstico, vya que la fauna
proveedora de carne era el venado y el conejo que abundaban
en los declives boscosos préximos a los paramos. También se
casaban perdices y palomas, en el lago de Ifiagquito se
casaban patos machacones, se capturaban churos, catzos, vy

cuzos.

Aparece el trugue que es el intercambio de productos
entre las tres regiones del pais, a los intermediarios se
les conoce como mindalaes; y en Quito el contacto se 1lo

hacia con los yumbos del norte y sur.

Como principal cuadro de intercambios se puede nombrar a
los sefiorios de Cumbaya con (maiz, frejol, guabas,
chirimoyas, guayabas) y el Inga (papas, conejos) y estos en

intercambio regional con los yumbos (sal, aji, yuca).

El mercado parte principal para el desarrollo ya se
encuentra en estos afios se ubicd en cercanias a la plaza
San Francisco de Quito, pero relata la historia que solo la
comunidad espafiola podia hacer uso de este, los mindales y

los yumbos eran Unicos participantes permitidos.

Las preparaciones cambiaron y tenian nombre como locro de
papas, chuchuca, qgquinua cocida con arroz, papas con cuy,

maiz tostado, tamales, etc.
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Los utensilios eran fundamentales y la elaboracidén también

era distinta, porque ya se los hacia en otro material.

Los que se ponian en el fuego:

Ollas esféricas pequefias y grandes. Algunas ollas de

base plana.

Ollas tripode y ollas zapatiformes; ollas cilindricas

de borde evertido.

Ollas de Dborde evertido, con pedestal y asas, de

estilo inca.
Cuencos hondos de cerédmica, pequefios y grandes.

Tiestos redondos grandes y pequefios.

Los que no entraban en contacto con el fuego:

Cantaros grandes y pequefios o pondos.
Cantaros para almacenar de base plana.

Aribalos incas con asas.

Botellas incas ahusadas con o sin asas.

Mates grandes y pequefios usados como cucharones
Cuencos de madera grandes y pequenos.

Ralladores de ceramica.

Piedra de moler aji.

Piedra de moler morocho.

Lascas de obsidiana para cortar.

Bateas grandes y pequefias de madera.

Tela de algoddn para tamizar.
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e Manta de algoddn para obtener flor de harina de maiz.

Los productos se guardaban en recipientes de ceramica o
de origen vegetal, como el mate o el pilche, también se
elaboraban sacos de cabuya, y otras fibras para este
efecto. En las viviendas habia sitios dedicados para
alimentar alimentos, se los hacia con trojes o soborados
que era la collca que es el troje de la regidn andina y se
utilizaba como granero para las especies que persernarse de
la humedad. E1l tamgan era el tablero suspendido del techo
en las viviendas, cuyo objeto es colocar viveres mediante
el proceso llamado huayanga.

Con la Conguista espafiola, Benalcadzar estuvo presente en
Cajamarca, es decir, participdé en los acontecimientos
tristes y malévolos que concluyeron con la muerte de
Atahualpa. Mas tarde, Benalcazar fue enviado a San
Miguel de Tangarara, pero poco tiempo después siguid hacia
el norte, seguramente atraido por la riqueza que prometia
el Quito. Infructuosa fue 1la expedicidédn. Para entonces
Diego de Almagro, que vino del Pert con el propdsito de
reconvenir al desobediente Benalcézar, tranzdé con él vy
trazbé el plan para enfrentar a Pedro de Alvarado. Con este
fin se funddé Santiago de Quito, en las riveras del lago
Colta. Resuelto el problema, levantd el acta de fundaciédn,
el 24 agosto de 1534, de San Francisco de Quito, y envid a
Benalcdzar para que la ejecutara. La posesidn ocurrid el 6
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de diciembre de 1534, en el 1lugar que fue el antiguo
tianguez en el que los incas habian construido unos
aposentos. El1 lugar escogido tenia, en ese momento, una
ventaja estratégica:

Rodeado de colinas y de quebradas, era favorable para
la defensa, puesto que Rumifiahui todavia no se habia
rendido, Turubamba, Uno de los pregoneros, una vez llegados
a lo gque mas tarde seria la esquina de las calles
Benalcadzar y Mejia, leyd el acta de fundacidén. Es posible
que todos se dirigieran, a caballo y a pie, hacia el 1llano
de la actual Alameda.

Oyeron la misa celebrada por Juan Rodriguez, la mesa
del altar se instald en el monticulo que hoy ocupa la
iglesia de El1 Belén.

Los espafioles y los indios que los acompafiaban se
dieron a la tarea de armar cobertizos. No se sabe qué
bastimentos tenian, aunque es probable que fueran tortillas
de maiz.

Ya con la conquista todos los que acompafiaban a Benalcazar
fue tomando mando y se funddé lo que hoy es Quito creando
las wvillas, también 1llegaron los Jjesuitas, en su viaje
trajeron vino para celebrar la misa y consagracidn.

Se pididé que trajeran a las primeras mujeres espafoles
las cuales se casaron con los encomenderos y aparece una de

las clases sociales como son los criollos, el trigo es un
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elemento fundamental vya que aparece el Pan sustento
fundamental en el dia a dia.

Aparecen también términos distintos traidos
especificamente desde Espafia como la elaboracién de dulces,
habian criaderos de cerdos, este muy apetecido por el sabor
que tiene y se los criaba en los ejidos de la ciudad.

El tema de protocolo también es fundamental en esta
época ya que los espafioles introdujeron nuevas costumbres
en la mesa, la introduccidédn de tenedores, cuchillos, hace
que todo cambie y se transforme en una colonia con avances
en comparacidédn al resto de las regiones.

Los primeros habitantes de San Isidro del 1Inca
tuvieron su propia identidad, los primeros Ingas o Incas
permanecieron escondidos mientras invadian los espafioles a
los Quitus alld por el afio de 1460, buscaban el oro de
nuestros Incas, ocultos estos aborigenes en un tunel de 20
barras de profundidad (medida de longitud equivalente a
83,5 cmt 16,7m) construido por ellos en las profundidades
donde comenzaba la vertiente y quebrada de Zambiza, hoy
final de la Av. El1 1Inca, estaban ubicadas las cuevas
llamadas Pogllo Pata o fuente de agua, bajo el cerro de
Monteserrin, aproximadamente en el relleno donde hoy estéa
ubicado la Av. Eloy Alfaro y Av. El Inca, segun don Julio
Miguel Lincango, incluso presume que el oro de Rumifiahui
fue escondido por ese lugar, ademds se dice que estos

primeros habitantes fueron gente escondida o sefialada de
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estirpe y sangre pura de entre la raza Inca y Shyri, por
esta razdén son muy notorios, su perfil fisico en su rostro,
su tez y su gran estatura que mantienen algunos de sus

descendientes.

A pesar de estas diferencias y la rebeldia que
mantenian los Zambizas con el rey Inca Huaynacapac, al
mismo tiempo, resentidos por la invasidén inca que fueron
objeto todas las etnias Zambicefias, dirigidas por el
Cacique Pedro de Zambiza, al sentirse vencidos en esa época
y para remediar estas diferencias aceptaron a los 1Incas
mediante “Convenio sentimental entre la Princesa Pacha con
el rey Huaynacapac”, posteriormente 'y luego de la
eliminacién de Atahualpa ejecutado por los espafioles con el
complot de esas etnias resentidas, los ingas o Incas, salen
de su escondite y se ubican a poblar toda la planicie del
Inca donde ya habian habitado antes, en ese entonces este
sitio era conocido como Pugro o Uchuy Cusco (pequefio Cusco) .
Donde Tuapac Yupanqui, pensaba trasladar la capital del

Incario.

Luego que se debilita vy se calma la invasidn
sangrienta de los espafioles, estos pobladores se unen vy
forman parte de las Comarcas aborigenes de los Zambizas que
habitan en todo el nororiente de lo gque hoy es Quito, antes

de la colonizacidén espafiola y posterior a ella.
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Estas comunidades faltando a sus costumbres aborigenes
de casarse solamente entre los de la misma raza y entre
familiares, mediante lazos matrimoniales, se unen estas
etnias formando familias que hasta hoy comparten sus
apellidos con vinculos de familiaridad y de amistad, 1los
habitantes de Zambiza y los de la planicie del Inca hasta

la loma de San Isidro.

En enero de 1534 el padre Diego Alonso de Bastidas,
parroco de San Blas a donde pertenecia Zambiza y esté
incluido San Isidro, por la gran extensidén de esta

parroquia, solicita se nombre a otro Parroco para Zambiza.

Siendo Obispo de Quito Monsefior Luis Lépez de Solis,
crea la Parroquia el 11 y el 12 de febrero de 1584 nombra
al padre Andrés de Mancilla primer parroco de Zambiza”, San
Isidro del 1Inca sigue formando parte de 1la Parroquia
Eclesidstica de Zambiza. (Este Dato se lo puede encontrar
en el libro de HISTORIA, CULTURA Y MUSICA ANCESTRAL DE
ZAMBIZA. ESCRITA POR Don Manuel Mesias Carrera y Frank
Salomén, publicado en octubre del 2006).En la Convencidn
Nacional de 1861 mediante decreto Legislativo, se establece

a Zambiza a categoria de parroquia civil.

Para llegar a la Loma de San Isidro, luego de vwvenir
por Lloa y rodeando los pantanos y lagunas que existian en
lo gue hoy es la Jipijapa y todo el parque de la Carolina
hasta el Labrador, caminaban por las faldas del Pichincha,
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cuando ingresaban por el sur o por el norte por Cotocollao,
en sus recorridos habituales. Realizado este recorrido,
atravesaba o regresaba por lo que hoy es la calle o barrio
El Morlan, rodeaban 1la quebrada ShifiaWuyco, seguia 1la
hacienda la Farsalia hasta llegar a la cumbre llamada Jawa
Loma (o sea San Isidro) donde se encontraba en algun lugar,
el centro Ceremonial y el Templo al Sol, hay la certeza de
don Julio Lincango, al frente en el conocido cerro de
Monteserrin, él pudo ver y admirar con sus propios ojos el
Templo a la Luna o KillaWuasi, donde habia el centro
ceremonial, al frente supone, estaba el otro al Sol. Desde
Jawa Loma, (San Isidro) 1los reyes Incas realizaban sus
rituales, ademas divisaban y admiraban los extensos
cultivos agricolas que existian y se observaban en todo su
esplendor desde este lugar, se presume estaba junto o cerca
a la iglesia antigua, vya que por las practicas de ese
entonces se acostumbraba a edificar las iglesias Catdlicas
en los sitios <ceremoniales importantes de los Incas,
entonces se deduce dgque ese mismo sitio se construyd la
iglesia sin dejar evidencia o algun vestigio importante
hasta el momento, ademas presumiblemente se quedaban, antes
de seguir camino y llegar de visita a la comunidad rebelde
y Cacicazgo de los Zambizas, vinculados directamente a 1los
pueblos aborigenes de 1lo que hoy es Zambiza, Nayén,

Cocotog, Llano Grande, llano Chico y Calderon.

32



El rey Inca tenia dos vias de ingreso o retorno: por
el norte desde Jawa Loma (San Isidro) para llegar donde 1los
Zambizas siguiendo la calle los Nogales hasta el desvid
paralelo de ingreso a Llano Chico, el Chaquifian hoy en dia
via antigua, hasta llegar a Gualo, de ahi hasta llegar a
Cocotog 'y Zambiza, la otra via hoy Félix Barreiro,
siguiendo al oriente pasando por el mirador del E1 Tabldn

de la campifia sobre el tunel, hasta descender a Zambiza.

El recorrido habitual de entrada o salida en época del
Tawantinsuyo seria desde Jawa Loma (San Isidro), bajando
los Nogales hasta Wantog Cucho o Manto Jucho (rincédn del
guanto) en lo que se conoce el Partidero a Zambiza y Av. E1
Inca, Al Oriente; siguiendo paralelo por 1la qguebrada
llamada Monteserrin o de Zambiza, (desaparecida con el
relleno Sanitario) cruzando la quebrada Poroto Huayco vy
Cuchi Huayco hasta llegar al poblado de Zambiza, esta via
fue utilizada hasta antes de llegar a construir el tuinel en

1951.

La quebrada més conocida como de Zambiza o Monteserrin
fue simbolo de unidad para los pobladores de esa época,
estaba provista de vertientes de agua, de donde, desde
épocas inmemoriales, las mujeres y hombres concurrian a
lavar, bafiarse y dejar los chochos para qgque se desagiien,

muchas familias llevaban el agua para la comida, esto se
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tapo con el relleno sanitario, donde por méds de 30 afios se

colocd la basura de Quito.

Otro icono de unidad y que regalo la naturaleza entre
el barrio El Morlan y San Isidro fue la famosa quebrada
SHINA WUAYCO, nacida donde hoy empieza la calle Las
Frutillas y Nogales aproximadamente, seguia al occidente
hasta llegar al colegio los Shyris, bajaba a la izquierda
lo que hoy es la 6 de Diciembre hasta la calle Lizarzaburo,
para continuar mds al sur occidente por todo lo que es la
calle Lizarzaburo y terminar pasando la Embotelladora Coca
Cola en el colegio de América, uniéndose con la gquebrada
Runa Changa, que venia del occidente, hoy Av. Amazonas
sector el Labrador. Los chaquifianes que existian por el
sector eran otra forma de transitar: asi, ingresando por
la quebrada ShifiaWuayco, esquina del pasaje Lizarzaburo
y la calle El1 Morlan, caracterizada por tener facil acceso
en ese sitio, se cruzaba por donde es hoy el parque de la
Urbanizacién Dammer Uno, saliendo por los terrenos de don
Manuel Espirito Zaragozin o por la propiedad de Dofia
Baltasara Gualotomés conocida como la vecina B&altica, para
salir a la calle Los Guabos dirigirse a las Fucsias vy
llegar a San Isidro, el ingreso desde La Av. El Inca a San
Isidro, fue en primera instancia por la calle Los Guabos
con conexiones por chaquifianes y callejones entre si con

el resto de calles que hoy existen hasta salir con la
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calle Las Fucsias y llegar hasta Los Nogales, todas las
calles hoy existentes eran solo de ingreso a las propiedades
con conexiones entre si hasta salir a San Isidro, del mismo
modo desde la calle hoy Los Nogales se ingresaba por las
propiedades de dofia Rosario Coéndor, puydbn pata o ANTO,
siguiendo hoy las Hortensia hasta conectarse con Los
Guabos, hasta salir al Morlédn y continuar camino para la Y,

la Concepcién o Cotocollao.

Es sabido por todos, desde alli la costumbre de 1los
vecinos transelUntes, para pasar o cruzar de un terreno
a otro o con callejdén o chaquifidan a otro, se debia cruzar
varios terrenos por lo que se acostumbraba pedir o decir
"PRESTE CAMINO COMADRE O COMPADRE", dependiendo quien esté
por el sitio, ademéds el transeunte lo uUnico que debia

cuidar era de no pisotear los cultivos.

Habitantes de san Isidro del Inca

Las Familias y primeros habitantes de San Isidro del Inca,
se han caracterizado por tener sus apellidos que estuvieron
vinculados a los patronimicos o derivados de los Ayllus,
cacicazgos y vocablos Incas como: Cédndor de Condorazo,
Lincango derivado del propio nombre Inca, (Inga Angos) ademas
de otros apellidos como Simbafia y Tupiza que fueran parte de
los guerreros que capitaneaba El General Pintac vy otros
conocidos y arraigados como Quilachamim, (cabe destacar dque

algunos de estos primeros habitantes, fueron gente
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seleccionada y descienden de las razas Shyri-lncésica y su
idioma original fue el quichua lialo de los Zémbizas), 1los
apellidos Bazéan, Gualoto, Pillajo, Juina, Sangufia, Guafiuna,
Collahuaso, Pillalaza, Achig que por uniones matrimoniales,
forman parte posteriormente de los primeros moradores vy
asentamientos de San Isidro de El Inca, luego de la invasidn

Inca, se establece el idioma gquichua shyri.

De la misma forma se debe recordar a los ancestros

Indigenas gque migraron a esta parroquia como don Manuel

Espiritu Zaragozin y  su familia provenientes de
Latacunga, la familia Anaguano, llegados de Nayén,
otros de apellidos Espinoza, Guachamin, Inapanta,
Llumiguano, Males, Toapanta, Llumipanta, Bonillo,

Guamanarcalituana, Vicente, Salazar, Chicaiza, Sigcha,
Almache, % hasta el sefior Eloy Munoz Rosales,
nacido aqui y que sus padres fueran provenientes de
la Provincia de E1 Carchi, carifiosamente conocido como
el pastucito, asi también, muchos de los cuales son mas
conocidos incluso por sus apodos o sobrenombres como a don
Julio lituana.se lo conoce como el barbdédn al zambo Lorenzo
Pillalaza, Los Arremangas, Los Bombdlos, Los Calpas,
(mGsicos infaltables en las fiestas de todo tipo) Don
Toby, don José Maria conejo Carvajal, Don Canastero, Don
Miguel Otavalo, El1 Empanada, El1 Cabuyal, El1 Oso, El Chapa,

Don Pericote, Don Bobi, Don Motero, El1 Chinchoso, E1
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Chorizo, el Nana, el Machete don Luis Lincango, los Cuyes,
etc. Los cuales, ellos mismos prefirieron % hoy
prefieren incluso piden se los nombre de esa forma, son
orgullosos de llevarlo ese sobrenombre, todos los wvecinos han
correspondido tratdndoles con respeto. En mujeres, se las
conoce como a dofla Mercedes Lincango "Mama Michiku",mama de
don Julio Miguel Lincango, a dofla Dolores Lincango "La
Buena Moza", dofla Mercedes Cédndor como "Miche Capariche',
dofia Carmen Lincango "La Suquilla", dofila Isabel Lincango

"Tungurahua" entre las mas conocidas.

Atuendos usados por los habitantes de San Isidro del Inca
Las ropas que vestian las mujeres estaban determinadas de

tres formas:

e Las que vestian Anaco de tela de pafio o lanilla
generalmente negro o azul, con blusa blanca y bordada,
bayeta en la cabeza y otra en sus hombros, descalza o
con alpargatas confeccionadas con hilo y cabuya.

e TLas que vestian pollera o centro (falda de otro tipo) de
tela de pafio o gabardina, confeccién 1llano, con
tablones o plisados anchos, blusa con Dbordados vy
chalina de lana con flecos, zapatos o alpargatas
confeccionados de cabuya o de hilo, en su cabeza un
sombrero de pafio de distinto color y elegante.

e Las que vestian con Falda de popelina, Dbramante,

gabardina u otra tela de tejido fino, con tablones
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anchos o plisadas, de colores obscuros, blusa de
popelina y pafioclén de seda conocidos como pafioldn
Magdalena, sus flecos tejidos caprichosamente bellos,

zapatos o alpargatas de hilo.

La mayoria de estas mujeres, en el interior de su
falda 1llevaban el bolsicédn, que era una funda de tela de
gran tamafio, y con grandes Dbolsillos, que ocupaban para
distintos usos como mishcar (coger, llevar) el tostado,
habas u otros comestibles, ademéds en las fiestas, velorios
o cualquier festividad traian en su interior su botella de
licor, muchas mujeres de hoy lo siguen usando. Los hombres
generalmente usaban pantaldén Dblanco de popelina, camisa
blanca y poncho colorado (rojo), alpargatas de cabuya o de

hilo.

Otros lo usaban confeccionados de tela de gabardina,
azul brillante, azul marino, negro o café, alpargatas o
zapatos, a su vez las oshotas, que era calzado
confeccionado del tubo y con planta de la llanta de carro.
Los que usaban terno confeccionado de casimir de Chollo
Gijén o de gabardina, algunos con chaleco, =zapatos de

suela o alpargatas.

La actividad principal de los habitantes de San
Isidro fue la agricultura, ademds de la gran variedad de
cultivos de flores, especialmente de Ilusidén y Clavel le
dieron el nombre de Jardin de Quito, su gente cultivaba
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hortalizas, legumbres vy cereales de todo tipo, en gran
cantidad el cultivo de cebolla blanca y sembrios de alfalfa
que era alimento para sus animales y para le venta en el
mismo sector o fuera del barrio. Cinco de la mafiana en el
bus de don Juan Emilio Tufifio que salia desde Llano chico, vy
del 1Inca, el camidébn con capota o caseta de madera -
parecido a bus pero no era bus-de don Luis Lincango, se
embarcaban las vecinas rumbo a Quito a vender sus productos al
mercado de San Francisco, San Roque y mercado Central, otras

también se dirigian al mercado de Santa Clara.

El otro trabajo que caracterizd por gente, se basd en
la venta de lefia para los habitantes de Quito, incluso en
la cédula de identidad costaba como profesién Lefiador. Era
comin encontrar a orillas de las callejuelas polvorientas,
grandes rumas de huangos de lefia, seleccionadas y listas para
ser cortados o para ser llevados a entregarlos en las tiendas

y domicilios de la ciudad, consistia en lo siguiente:

Habia negociantes de lefia que compraban bosques o los
mismos vecinos del barrio 1lo negociaban directamente para
talarlos, estos a sus vez ya rajados o cortados vendian a
las tiendas de barrio, habia de wvarios tipos de leiia.
Toletes, eran troncos de un grosor que dependia del &arbol
derribado, cortado con cierra de 50 centimetros de largo,

por su grosor no se los hacia guangos o cargas, se los
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distribuia sueltos, arruméndoles (acomodéndoles) en el

lugar dispuesto por el comprador.

Raja, palo de 50 centimetros cortado del tolete con
hacha a lo 1largo, algo grueso, se usaba generalmente en
chimeneas vy panaderias. Se vendia en guangos (atados)
medianos amarrados con reata o chilpe Palillo, Palo
generalmente de eucalipto de mediano grosor, cortado en
oblicuo con hacha y de 30centimetro de largo, se lo vendia
cada atado de tamafo grande, para chimeneas y panaderias,

amarrados con reata.

Maquirande, (maqui, amarrado grande, vocablo quichua)
palo delgado cortado con hacha a lo largo del palo, sea del
tolete, palillo o de la raja, hechos huangos pequefios de
cuatro o cinco palitos amarados con chilpe, estos a su vez
hecho atados més grandes con diez a doce unidades,
amarrados con reata. Chilpe: tira o corddn sacado
extraido) de la cabuya (penco) verde al que se lo hacia
machacar aplastédndole con los carros o golpeando con un
palo, garrote o pisdn, hasta que se machaque lo suficiente,
dejandole secar hasta que de su consistencia. Reata:
corteza del eucalipto (cascara) Algo humedo para poder

manipular.
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Banda de pueblo de San Isidro del Inca

El conjunto de los hermanos Miguel, Juan y José Simbafia
misicos 1llamados Los Calpas, compuesto por dos o tres
guitarras y una acordedn, quienes antes nunca faltaron en
las fiestas de todo tipo, sean bautizos, matrimonios,
santo, etc. de estos conjuntos musicales hay hasta en
estos tiempos, rescatandose la presencia del conjunto "E1
Céndor Mensajero" integrada por Manuel Cébndor Céndor,
acompafado de sus hijos Gonzalo y Alonso les acompafia ademés,
don Miguel Anaguano, se debe recordar a otros musicos como
el conocido Don Rafael NN., conocido como don Catichupa
acordeonista, Luis Alfonso Céndor o Lucho Seminario, don
Alfonso Lincango uno de los acordeonistas més conocidos,
don Pedro Lincango guitarrista, Ramiro Loachamin

acordeonista y Andrés Barahona entre otros.

Don Luis Alberto Simbafia Tupiza es quien con su guitarra,
también ademds de acompafiar a estos y diferentes mUsicos y
conjuntos musicales actuales, lo hace con otros musicos,
como al conjunto musical Bolivar, cuyo nombre se debe a que
sus 1integrantes provienen de la provincia de Bolivar
dirigido por el misico Braulio Guarnan, al conjunto "E1
Céndor Mensajero" gue entona en donde se presente la
oportunidad, son mé&s conocidos por su participacién afio a afio
entonando piezas musicales en las tumbas de los difuntos el

dia 02 de Noviembre en el cementerio de San Isidro.
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Cabe Mencionar también la presencia en la época de 1los
afios 60 y 70, de las muy famosas orquestas de San Isidro de El
Inca; orquestas Los Estudiantes dirigida por el sefior Pedro
Juina, Los Diamantes dirigida por el sefior Manuel vy Luis
Céndor, Los Inquietos, Los Hermanos Lincango, Quinteto Onix
dirigida por don Juan Pillalaza y el recordado Mario
Sangoquizéa, orquesta Gold Star dirigida por Miguel Roon,
orquesta Siboney dirigida por Manuel Maria Cdéndor, esta
tltima compuesta con integrantes de Zambiza y de San Isidro y
otras orquestas, cada una destacandose en sus
presentaciones algunas, incluso con orquestas de fama
internacional que actuaron en diferentes escenarios del pais,
ademéds, se debe mencionar, desde 1980 la presencia de la
orquesta Monte Rey dirigida por Samuel Tufifio, la que, en
innumerables ocasiones sirvidé como escuela y fogueo para
muchos misicos que dieron el salto a otras orgquestas de més
renombre, en 1988 hasta estos dias estd la orquesta Liberacidn
dirigida por Rubén y Fabidn Lincango, iniciaron como cantante
Olguer Tufifio "Pajarito" y Elias Cardenas que continua hasta

este momento.

Desde afios atrds y en la actualidad existen wvarios
ejemplos de grupos dedicados y empefiados en cultivar la
misica y danza, especialmente la folcldérica, destacandose
y pudiendo ser el primer grupo musical en aparecer en

publico, el trio Nucanchi Pura, integrada por el sefior
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Miguel Anaguano y sus hijas Jimena y Adriana ya no se les
ha escuchado, hoy el grupo musical Tierra Inkaque dirige
Marco Pillalaza y acompafia en sus presentaciones al grupo de
danza andina de la escuela Quito-lnka, dirigida por los
hermanos Byron y Nelly Anaguano, ademds se debe mencionar al
grupo de danza folclérica Inti Llacta dirigida por Carlos
Pillalaza, todos empefiados en rescatar nuestra cultura
ancestral, actividades gue engrandecen también la cultura

de los moradores de San Isidro de El1 Inca.

Actualmente se estdn destacando el grupo de muUsica
folclérica "los Quitus" y el grupo de danza "Curifian". Los

habitantes de San Isidro y de todo El Inca durante mucho
tiempo, obligadamente tenian que pasar las Fiestas de
Zadmbiza en honor a San Miguel Arcadngel patrdédn de esa
Parroquia, San Isidro, para tener su propia fiesta designo
a La Santisima Virgen de La Merced, patrona de la parroquia
de San Isidro, todos los afios, desde que se instauro a pedido
personal del sefior Patricio Calero el 27 octubre de 1923, en
el que participaria el Sr. Cura Najera para que celebre la
Santa Misa en honor a la Santisima Virgen para pedirle
misericordia por las lluvias que no caian, desde alli cada
24 septiembre se mantiene su propia fiesta, distinta a la

del mes de septiembre que tienen en Zambiza.
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Principales festividades

Para que se realice la fiesta en San Isidro deben existir
Los Priostes, u organizadores, los Diputados gque son 1los
encargados de hacer los convites, pedidos o)
jochas (contrato verbal) que consistia en solicitar el
apoyo voluntario y espontdneo de parte de la comunidad y de
sus amistades, para que llegue a buen término la fiesta,
eran los encargados de recoger los elementos y objetos
necesarios, luego, entregados al prioste dias antes de 1la
fiesta, estas contribuciones pueden ser de gallinas,
cuyes, Banda de Musicos, disfrazados, 1licor, palmatorias
(velas floreadas de gran tamafio), juegos pirotécnicos,
viveres etc., cada grupo representado por un cabecilla que
es el responsable de reunir a los miembros de cada grupo.
Esto es una demostracién de unidad comunal y la fe dque
mantienen en su santo venerado. Hoy esta tradicidén es més
escasa. En esta parte de la ciudad, el barrio de San
Isidro, se mantiene en alto el contrato verbal, que se 1lo

sella con un sorbo de una copa con licor.

Este contrato es un contrato de honor que se lo cumple
segin lo ofrecido o acordado. Luego de La Santa Misa era
la procesidén con la imagen de la santisima Virgen de
las Mercedes, gque era cargada por los familiares del

prioste. Todos los disfrazados acompafiaban al prioste que iba
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con El Guidén, o estandarte que lo traian desde Quito, junto
con la compostura para adornar el interior del templo.
El Guidén era muy hermoso, decian que estaba lleno de
joyas, perlas, esmeraldas, piedras preciosas y muchas
cosas que brillaban, por eso habia hombres qgue cuidaban
llamados Alcaldes, portando su bastdédn de mando demostraban
su autoridad; todo esta compostura se alquilaba para esta
ocasidén, dejando como prenda cosas de valor o escrituras de

los terrenos.

El hombre que se encarga de los voladores gue anuncia
o llama, identificando el lugar de Donde estd la fiesta, la
llegada o salida del lugar donde se encuentran y durante la
ceremonia de la misa en los momentos de inicio, sacros vy
final de la misa y en la procesidén, haciendo tronar 1los

voladores, cuando es en la noche, soltara los de colores.

Al prioste, que 1ba adelante con la banda de
misicos, le seguian los Zahumeriantes y Regaflores, todos
bien vestidos, con una cinta ancha cruzaba el pecho que
por lo general era tricolor: amarillo, azul, rojo y flecos
brillantes, también cintas de colores en los sombreros de
pafio, u otros con sombreros de paja toquilla. Ellos iban
acompafiados por E1 Cajero, que tocaba un pequefio tambor de
cuero de borrego. El, de compafiero, tenia una persona que

tocaba el pifano, que le decian Pingullo.
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Seguian la procesién las Alumbrantes, con unas
velas de cera de mds de un metro de alto, gque las
llamaban Palmatorias o Ceras Floreadas, eran vistosas.
Luego Los Danzantes, disfrazados qgque cargaban monedas de
plata llamados Godos, que se ponian haciendo huecos sobre
una manta grande que cubria toda la espalda, también lo
hacian sobre un bonete para cubrir la cabeza 1llamado
Morrién, en el cosian muchos godos, eran bien pesados. Ellos
iban al compéds del tunduli del Tamborero, quién también
tocaba el pingullo o pifano, el mas destacado fue don Ignacio
Cébndor el Diablo, uno de los ultimos y més conocido en
estos dias por estar con vida es Taita (Papa) Leonardo
Angos, oriundo de Calderdn, uno de los Ultimos y méas famoso

en este arte.

Las raices de las festividades con la participaciédn
de disfrazados se remonta a los pueblos Quitus, Caras,
Zambizas, Shyri Incas, ademds de la influencia de la tribu
de los YUMBOS. Tribu procedentes del Noroccidente de 1la
Provincia de Pichincha. Esta descendiente de las tribus de la
Amazonia Ecuatoriana. Segun don Victor Morales estudioso
del tema. Las Festividades ancestrales de nuestros pueblos
estaban dedicadas al culto a Pacchacamag, Dios reflejado en
la imagen del sol conocido como Inti. De alli las fiestas

conocidas como las del Inti Raymi.
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En el periodo de 1la colonia por influencia de los
espafioles que conquistaron nuestras tierras se cambia la
orientacidén de las festividades al culto religioso catdlico,
bajo la advocaciédn de san Juan Bautista. Esta re orientacidn
se realizé a nivel de todas las fiestas del afio
calendario que rendian culto los pueblos indigenas del

Ecuador.

A las festividades actuales se les ha ido
imprimiendo una personalidad m&s moderna y contemporénea,
reproduciendo en ciertos casos a otras expresiones
artisticas de la cultura andina. En la tradicidn
ancestral, los disfrazados vienen invitados ©por la
comunidad a participar de las fiestas en honor al santo
patrono del lugar las gque estdn organizadas por un

Prioste.

Los Yumbos, son disfrazados que utilizan un traje muy
particular, elaborado con productos vy sus respectivas
semillas que producen sonidos y acompaflan al baile; 1la
cabeza esta coronada con un penacho de plumas de aves
exbticas vy su ropa elaborada con una tela Dbrillosa,
formando dos hileras, wuna frente a la otra en forma
simétrica, acompafiada de otros disfrazados que imitan a un
simio se los denomina monos. Brincan al son del tambor y el
pingullo, haciendo sonar sartas de pilches o mates,

cascabeles y campanillas, de vez en cuando suenan el
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silbato elaborado en su propia mano dando un sonido muy

particular.

El acto mds importante de la yumbada son las ofrendas.
A este rito de entrega acude el Padre Parroco como receptor
0 beneficiario que pueden ser en dinero, objetos de valor,

viveres y hasta animales vivos.

En la casa del prioste se oficia otro rito con sus
propias caracteristicas, los danzantes en dos hileras y en
forma ordenada de la misma forma hacen 1la entrega del
mediano, que consta de una fuente gque contiene viveres,
pan grande, frutas, vino o cualquier 1licor, 1la fuente,

adornados con banderas de papel y serpentinas.

En retribucidén a esto el prioste de la misma forma en
agradecimiento a su presencia, entrega el mediano en una
fuente que puede llevar, gallina, cuy, mote, papas, hornado
con la deliciosa =zarza, salsa elaborada con cebolla blanca
cortada en trozos largos, mani y otros ingredientes

ancestrales como el achiote.

El acto culminante de los yumbos y gque no puede
faltar, es la llamada "matanza de la Yumba" o la "mona",
acto tomado como simbolo sexual y desprecio a ella, la
fidelidad a su mujer y qgque no se dejan tentar por el
adulterio. Versidén recopilada de algunos que se disfrazan

de vyumbos, los hermanos Males, fueron los danzantes de
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yumbos méds conocidos y nombrados hace muchos afios. Una
acusacién criminal los alejo de esta actividad, afios mas
tarde fue encontrado el verdadero criminal, uno de 1los
hermanos que se encontraba privado de su libertad, fue

absuelto por su inocencia.

Don Francisco Espinoza "Tio Canastero", dejé de
remplazo a don Enrique Espinoza mas conocido también como "E1
Canastero", es el cabecilla de la yumbada quien por més de
cuarenta afios ha conservado esta tradicién, Miguel Bazan es
uno de los cabecillas que dirige al grupo de disfrazados
de San Isidro le acompafian Pato Carrera, Alberto Céndor vy
Rafael Curay vecinos de este lugar, en los Ultimos afios
vienen tomando la posta para continuar con esta tradicidn.
Carlos Alberto Almache Verdesoto "Payaso", José Simbarfia
"Pelletero", Angel y Luis Espinoza "Moscos" son otros de
los cabecillas més influyentes en las fiestas con la
presentacién de un grupo completo de disfrazados de Las
Frutillas, ademds afios atras fue organizador de las
fiestas de San Isidro. En las fiestas de Corpus Cristi vy
otra festividades, aproximadamente en el afio 1960 Don
"Zambo" Lorenzo Pillalaza, Julio lituana el "Barbdén",
Rafael Simbafia el "Huagra", se disfrazaban de negros,
guardianes de las Loas, nifias o nifios vestidos con un
atuendo simulando a una Reyna, era su majestad, declamaba

una poesia en honor al santo que se realizaba la fiesta.
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Los Capariches de mayor renombre fueros Don Gustavo
Mufioz (Pastuso) % José Julio Morales (vidas) . (En
ocasiones Mesias Toapanta), Vestidos tradicionalmente como
los indigenas del sector de Calderdédn. Calzé4n blanco, camisa
blanca en tela de liencillo y bordado los filos de mangas
y el filo donde van los ojales de los botones con hilos de
colores, alpargatas de cabuya, poncho de colores tejido en
lana de borrego, amarrado a la cintura una tela a rayas
doblada por la mitad denominada lista, serbia como morral
para llevar el cucayo (refrigerio), una peluca mal trecha
realizada de cabuya, que termina en trenza amarraba con
cintas de colores, una careta de papel encerada por dentro,
y una escoba. Este dio de danzantes tenia en su lenguaje un
humor natural y de caracter mordaz (picante). Capaces de
arrancar carcajadas a los asistentes y por largos mementos.
Cabe seflalar que el capariche en su empleo natural era un
empleado municipal encargado de barrer las calles de esta

linda capital.

Hoy, no pueden faltar los Payasos, se los ve en todas
las fiestas populares, creados por las fantasias Europeas,
(ver anexo). José Quilachamim es el payaso mas famoso y de
renombre, nuca faltd en las fiestas mas importantes, su esposa
Carmen Lincango es la encargada o cabecilla de los que se
disfrazan de payasos para estas fiestas, otro cabecilla es

Luis Morales.
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MARCO TEORICO

CAPITULO I

1l1.1.- Barrio San Isidro del Inca

El Barrio San Isidro del Inca se caracteriza, por la gente,

su amabilidad, hospitalidad, que brindan a sus visitantes.

cQuién no ha tenido un apodo? Si, ese apelativo que se
utiliza para identificar a un amigo y, de paso, reirse con

todo el grupo de panas.

Esta es una de las caracteristicas del Dbarrio San
Isidro del Inca en donde los vecinos han preferido olvidar
las antiguas reglas de cortesia para crear un ambiente més
amigable y sincero, por esta razdn dicen que es muy lindo
vivir en este lugar en donde se pueden tratar como
verdaderos amigos y que con esta confianza han logrado que
la mayoria de los habitantes se sienta como parte de una

misma familia.

Siendo que cada afio los moradores vayan mejorando la
vista del sector hoy en dia existen varias tiendas y mini
mercados. Los Jjueves, viernes, sabados y domingos, desde
las 10:00, existe una feria libre. Ademés, la zona cuenta

con el servicio de un centro comercial privado.
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1.2.- SITUACION GEOGRAFICA DEL BARRIO

El barrio San Isidro del Inca estéd ubicado al norte de la

ciudad de Quito.

%o

ey Z;a;QO"_()gle

Alt. ojo_+17650 pie(s)

FUENTE consultado el 20 de marzo del 2013 disponible en
(https://maps.google.es/)

1.3 LIMITES

Los limites que rodean a nuestra Parroquia son:

e Al norte: Calle los Pinos y la Calle Nogales hasta 1la
interseccidén con la Autopista Simbén Bolivar.

e Al sur: Avenida El1 1Inca, siguiendo por la calle
Palmeras hasta la interseccidén con la Autopista Simdn

Bolivar.
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e Al Este: Calle De los Guayacanes, siguiendo por la
Calle Azalias hasta la interseccidén con la Calle de

los Nogales y el borde de la Autopista Simbén Bolivar.

e Al Oeste: La Avenida 6 de Diciembre.

1.4 Poblacién

El nUmero de habitantes segin el censo de poblacidén vy
vivienda del afio 2001 en la parroquia de San Isidro del
Inca viven aproximadamente 1387 personas de las cuales 656

son hombres y 731 son mujeres.

1.5.- Antecedentes histéricos

Una moradora de San Isidro del Inca cuenta que el barrio
comenz6 gracias al indio Atahualpa ciertos comentarios
indican que el 1lider 1llego con sus tropas a lugares
cercanos al barrio ya que estaba atraido por el clima y el
calidad del suelo ya que era apta para el cultivo de papas,
frejol, zambo, maiz, toda especie de la regidén sierra, y
decidieron asentarse alli desde entonces nacid la Parroquia

“E1 Inca”.

Los indigenas que vivian antes de que llegara
Atahualpa estaban dedicados a lo que es el cultivo de 1la
tierra sembraban papas, cebolla, hortalizas mucho tiempo
después comenzé la cria de animales como aves, cerdos,

cuyes, conejos.
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Con el tiempo los caminos se llenaron de claveles vy
orquideas en cada esquina habia flores pero de a poco eso
fue cambiando ya que los claveles iban cambiando por casas

caminos, veredas y las flores se perdieron en su totalidad.

1.6.- Nombre del barrio

El nombre del barrio se dio porque en ese lugar el patrono
era San Isidro los moradores entonces decidieron dedicarle

el nombre de San Isidro del Inca.

El péarroco de 1la iglesia el sacerdote José Cadena
indica que hace muchos afios después que el lugar fue
asentado vinieron mas personas a vivir en este lugar a
pesar de que en el sector habia solo monte y era de tierra

muy dura.

1.7.- Turismo

En el barrio de San Isidro del Inca como turismo se puede
visitar la iglesia, aqui funciona dos, la antigua Iglesia
de san Isidro del 1Inca construida en 1929 y la nueva
iglesia, aqui celebran todos los actos eucaristicos también
hay grupos juveniles dque se unen de una manera sana de
diversidén, haciendo misica y aportar conocimientos para

poder seguir sacando adelante al barrio.

También se puede visitar el barrio en las fiestas que

celebran en el mes de Septiembre, con danzantes figuras
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con mucho colorido, bandas musicales, juegos pirotécnicos,

ferias gastrondémicas, ferias infantiles.

Los priostes se encargan de hacer una fiesta muy amena y
bastantes llamativa para atraer a los turistas y moradores

de barrios aledarfios.
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CAPITULO II

2.1.-Memoria Gustativa

La memoria gustativa es la habilidad de mantener
mentalmente momentos pasados reconociéndolos con cada una
de las experiencias ubicéndolos, con el transcurso del
tiempo por ejemplo con un olor determinando atrae el
recuerdo de una fragancia apercibida o algo que se

identifique con ese olor.

La memoria gustativa es la que nos ayuda a mantener y
recordar cierto tipo de olores, no en todos los hombres se
encuentra muy desarrollado excepto con aquellas personas

que utilizan més este sentido para catar.

La importancia de la memoria es muy fundamental ya que
sin ella no podriamos reconocer, ni aprender, ni saber vy
con la combinacién del gusto nos trae un sin nUmero de
experiencias como saborear nuestros alimentos y bebidas con
la fusidén de la memoria y el gusto producen una serie de
sustancias quimicas solubles con la lengua y con esta
combinacién podemos recordar las texturas, temperaturas de

cada uno de los alimentos asi de como los olores.
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2.2-Costumbres y tradiciones

Los seres humanos creamos cultura. Nuestras formas de
pensar, de sentir y de actuar, la lengua gque hablamos,
nuestras creencias, la comida y el arte, son algunas

expresiones de nuestra cultura.

Este conjunto de saberes y experiencias se transmite de
generacién en generacidén por diferentes medios. Los nifos

aprenden de los adultos y los adultos de los ancianos.

Aprenden de lo que oyen y de lo que leen; aprenden también
de lo que ven vy experimentan por si mismos en la
convivencia cotidiana. Asi se heredan las tradiciones.
Mediante la transmisidén de sus costumbres y tradiciones, un
grupo social intenta asegurar que las generaciones jdbvenes
den continuidad a los conocimientos, valores e intereses
que los distinguen como grupo y los hace diferentes a

otros.

Conservar las tradiciones de una comunidad o de un pais
significa practicar las costumbres, habitos, formas de ser

y modos de comportamiento de las personas.
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2.3.- Costumbres

Una costumbre es una practica social con arraigo de toda
una comunidad y que la distingue de otras comunidades; por
ejemplo: sus bailes, sus fiestas, sus comidas, su dialecto

O su artesania.

Estas costumbres se van transmitiendo de una generacidén a
otra, ya sea en forma oral o representativa. Con el tiempo,
estas costumbres se convierten en tradiciones, generalmente
se distingue entre las gue cuentan con aprobacidén social, y
las malas costumbres, gue son relativamente comunes, pero
no cuentan con aprobacidén social, y a veces leyes han sido
promulgadas para tratar de modificar la conducta de las

personas.

Las costumbres de una sociedad son especiales y raramente
se repiten con exactitud en otra comunidad, aunque la
cercania territorial puede hacer que algunos elementos de

las mismas se compartan.
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2.4.- Tradiciones

Las tradiciones son el conjunto de bienes culturales que se
transmiten de generacidén en generacién dentro de una
comunidad. Se trata de aquellos wvalores, costumbres vy
manifestaciones que son conservados socialmente al ser
considerados como valiosos y que se pretenden inculcar a

las nuevas generaciones.

La tradicidén, por lo tanto, es algo que se hereda y que
forma parte de la identidad. El1 arte caracteristico de un
grupo social, con su musica, sus danzas y sus cuentos,

forma parte de lo tradicional, al igual que la gastronomia.

Es importante destacar que, muchas veces, la tradicidén esté
asociada a lo conservador ya que implica mantener en el
tiempo ciertos valores. En este sentido, aquello que no es

tradicional puede ser visto como extrafio.

Los socidlogos advierten, sin embargo, que la tradicidn

debe ser capaz de renovarse y actualizarse para mantener su

valor y utilidad.
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3 CAPITULO III

3.1 comidas y bebidas tradicionales

Como herencia, las comidas y bebidas de un pueblo son un
testimonio de mestizaje y sabores que identifican a una
regidén y ofrecen el reconocimiento de un pasado en comun;
como testimonio, los platos de una regidén muestran el medio
en que fueron creados, los ingredientes que habia en ese
momento y con los cuales se creaba la comida de todos los

dias.

La excelente fertilidad que tenian estas tierras, que
producian todo tipo de cultivos, especialmente choclos con
mazorcas de gran tamafo, tubérculos, legumbres y algunos
cereales, la alimentacidén de todo el poblado de San Isidro de
El Inca estaba compuesta por choclos cocinados, mote, maiz
tostado, canguil, trigo y sus derivados y preparaciones como
la mazamorra, la jora para la chicha, cebada con la machica
y el pinol, quinua, papas, camotes, Jjicamas, remolacha,
coles, nabo, achogchas, cebolla blanca y muchas vyerbas
propias del 1lugar, traidas del Nor-occidente las mashuas,
ocas y mellocos, del Oriente, traian, el verde, yuca, mani y
naranjilla, algunas frutas y pescado traidos de la costa;
en principio se comercializaban por trueque, pero, segun

manifiesta don Julio Miguel Lincango en época del incario ya
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existia la moneda llamada "AyaUllki", (hecha de sangre seca de

llamingo con una resina, tenian forma redonda).

3.1.1.- Comidas tradicionales

El término tradicional se refiere a la costumbres del
pasado, seguir las ideas 1los usos o las costumbres, la
comida tradicional, va muy acorde con la historia de cada
uno de los pueblos vya gque por muchos afios hemos
transformando la variedad de productos en deliciosos platos
que con el tiempo se han ido perdiendo y gque muchos aun lo
conservan, por 1lo general los platos tradicionales siempre
aparecen en las fiestas de cada pueblo, aparecen los platos

tradicionales que son deleitados por muchos.

Se entiende por tradicional a los diferentes tipos de
costumbres y creencias que caracterizan de manera
especifica a cada comunidad y que sirven para diferenciar
de los demés. En este sentido, cobran especial importancia
elementos tales como practicas consuetudinarias, sistema de
leyes, la gastronomia, la indumentaria, las expresiones
culturales, la religidén, 1la historia, el lenguaje o las

estructuras de pensamiento de un pueblo o comunidad.

Desde 1la época en que Vivian los indigenas en el
barrio San Isidro del inca consumia los alimentos que ellos

mismos cultivaban y criaban dado por ellos una serie de
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platos tipicos que en la actualidad se estan perdiendo por

esa razdén tenemos que rescatarlos.

Cuy

Un animal popular hoy en dia que los zooldgos llaman Cavia
cobaya (Orden Roedores, suborden Hystricbidae), nombre en
la lengua espafiola. Los traductores de obras de Historia
Natural francesa 1lo nombran conejillo de Indias, otros
apérea o cerdo de la India. Para evitar la multiplicidad de
palabras en la denominacidén, deberia llamarsele con el solo
vocablo cuy, tanto mas cuanto que asi se le nombra en el

Ecuador es una de las mejores fuentes de proteinas.

La preparacién se la encuentra en diferentes maneras,
la sefiora Juana Simbafia oriunda del barrio San Isidro del
Inca, adulta mayor nos relata cdémo prepara: para asar a
los cuyes, primero la alimentacidén tiene que ser
indispensable con hierba o alfalfa, una vez que esté lista
se mata al animal, y se pone en agua hirviendo, se le pela
y se deja hasta que toda la sangre este fuera, en una
piedra de moler se realiza un adobo con comino, ajo,

cebolla paitefia, y achiote.

Se envuelve al cuy en esta preparacién y se deja
reposar sobre el fogdn, para luego llevar al horno que

tiene que estar caliente. En San Isidro del Inca se
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acostumbraba a comprar atados de lefia de eucalipto, que

daba un toque especial a esta preparacidn.

RECETA ESTANDAR (f IHi) - e e e o )
NOMBRE CUY ASADO CON PAPAS Y SALSA DE PEPA
DE ZAMBO
Nro. de pax 4 CODIGO
ELEMENTO DE BASE UNIDAD|CANT|PRECIO UNIT |PRECIO TOTAL
CUY PELADO gr 2000 6 12
AJO gr 100 1,5 0,15
CEBOLLA BLANCA gr 200 0,5 1
CEBOLLA PAITENA gr 200 1,5 0,3
PAPAS gr 2000 0,5 1
LECHUGA gr 50 1,5 0,075
LECHE gr 500 1,5 0,75
PEPA DE ZAMBO gr 400 1,5 0,6
ACHIOTE ml 200 1 0,2
CONDIMENTOS
SAL, COMINO OREGANO AL GUSTO
C.M.P. 16,075
C.P.P 4.01
10% MARGEN ERROR 0.40
22% GASTO OPERAC] 0.88
COSTO TOTAL 5.29

Preparacién

* Moler o licuar la cebolla blanca, paitefia, ajo, comino, sal.

e Adobar con esta preparacién el cuy y dejar reposar toda la
noche para g se concentre los sabores.

* Insertar el cuy en una paleta de madera y poner en la brasa

* para la salsa picar la cebolla blanaca y hacer un refrito con
ajo y aceite

* Licuar la pepa del zambo con la leche, afiladir al refrito vy
dejar g hierba.Para finalizar afiadir el culantro finamente
* Cocinar las papas y servir junto con una hoja de lechuga, vy
tostado.

* se puede afiadir un aji sin pepa y licuarlo en la salsa.
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Churos

JULIO PAZOS BARRERA, (2008) EL SABOR DE LA MEMORIA), HISTORIA DE LA

COCINA QUITENA

La palabra Churo en quichua, caracol pequefio que crece en
las quebradas y los arenales de la sierra, la preparacién
consisten en dejarlos reposar con Jjugo de limdn, aceite,
sal. Se sirven con ajili y una rodaja de limébn y para
comerlos se extrae el caracolillo con los labios, pero
solo la parte superior porque en la cola tiene un sabor
amargo, también se recomienda acompafiar con colada de
alverja o haba. La colada Haba con churos que se vendia en
los alrededores de la iglesia de San Isidro del Inca era
una parada obligatoria para todos los habitantes que
después de una buena celebracidén necesitaban recobrar

animos para retomar sus actividades el dia lunes.
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RECETA ESTANDAR i rﬂi MW“MmmmwmmimwmndDDME”bncESdEQHDHNE
NOMBRE COLADA DE CHUROS
Nro de pax 4 CODIGO
UNIDAD|CANT |PRECIO UNIT PRECIO TOTAL
ELEMENTO DE BASE
CHUROS gr 700 3 2.1
HARINA DE HABA ml 250 1.6 0,4
PAPAS gr 1000 1 1
CEBOLLA BLANCA gr 100 1,5 0,15
APIO gr 100 0,8 0,08
ZANAHORIA gr 50 1,5 0,075
COSTILLA DE RES gr 500 2,4 1,2
AJO gr 50 1,5 0,075
LIMON gr 400 1 0.40
CULANTRO gr 100 0,5 0,05
ACHIOTE ml 20 1,2 0,024
SAL, COMINO AL GUSTO
C.M.P. 5,554
C.P.P 1.388
10% MARGEN DE ERROR 0.138
22% GASTOS OPERACIONALES 0.30
COSTO TOTAL 1.82

Preparacién

e En un bool lavar los churos en agua caliente, colocar en una bandeja
los moluscos y dejar reposar en agua caliente, hasta que se desprenda
la cola.

* Luego afiadir jugo de limén y sal.

e Cortar la cebolla blanca y el culantro en brunoisse.

* En una olla hervir 5 litros de agua, junto a la costilla de res.

e Hacer un refrito de cebolla blanca, paitefia, ajo.

e Afiadir esta preparacidén al caldo, poner una rama de apio, zanahoria, y
dejar gque cocine, pelar las papas y picar en la mitad, poner a cocinar
junto al caldo, en una taza de agua disolver la harina y dejar cocinar,
agregar sal al gusto.

e Se puede acompafiar con tostado, y limén.
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Arroz de Cebada

Es uno de los principales manjares para el almuerzo de
todos los dias lunes, era fundamental en los hogares el
consumo empezd a raiz del trueque ya que en San Isidro del
Inca se 1intercambiaban con frutas y hortalizas que se
cosechaban en los terrenos fértiles, ademds la tradicidén
era cocinar esta sopa con la costilla de ganados faenados
en Llano Chico. Las amas de casa tenian la costumbre de
preparar este plato los dias lunes con la creencia de que
era para bendecir toda la semana Yy que esta sea de

abundancia.
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RECETA ESTANDAR (Th ) e e e
NOMBRE ARROZ DE CEBADA
Nro. de pax 4 CODIGO
ELEMENTO DE BASE UNIDAD|CANT|PRECIO UNIT|PRECIO TOTAL
ARROZ DE CEBADA gr 250 1,6 0,4
COSTILLA DE RES M1 500 3,2 1,6
PAPAS gr 1000 0,5 1
CEBOLLA BLANCA gr 100 1,5 0,15
CEBOLLA PAITERNA gr 100 0,5 0,05
AJO gr 50 1,5 0,07
COL gr 200 1 0,2
ACHIOTE ml 50 1,5 0,075
CONDIMENTOS
SAL, COMINO AL GUSTO
C.M.P 3.54
C.P.P 0,88
10$MARGEN DE ERR( 0,08
22%GASTOS OPRERA( 0,19
COSTO TOTAL 1.15
Preparacién
* En una olla poner a hervir la cebada y la costilla, cocinar
aproximadamente por 40 minutos.
e Hacer un refrito con la cebolla blanca, ajo, achiote, afiadir
esta preparacidédn al caldo.
e Pelar las papas, partir por la mitad, picar la col en

cuadritos,

afiadir al caldo.

e Poner sal al gusto y dejar cocinar por 20 minutos.
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Caldo de 31

Es uno de los platos que aun conservan la tradicidén de
preparalo en la avenida el Inca se lo comercializa todos
los dias en un horario nocturno es una sopa de visceras de
res, que engafia la vista y complace al gusto. Esta sopa se
sirve en un plato de barro con cuchara de palo y se
acompafia con un vaso de chicha de Jjora. Dofia Hortensia
adulta mayor, duefia del local y qgque lleva preparando por
casi 30 arfios dice que la preparacién de este plato le
lleva todo el dia ya gque consiste en poner a hervir las
visceras de la vaca por mas de 6 horas, dice que no hay
ninguna clase de secreto simplemente saber alifiarlo como le

ensefio su madre.

En una olla se pone a hervir las visceras, se afiade
cebolla paiteiia, cebolla Dblanca, pimiento, apio. Una
caracteristica especial de este caldo es que la preparacidn
aun la realiza en lefla, y al momento de servir 1lo hace en

platos de barro y cuchara de palo.

Se dice que el origen de la preparacién de este plato 1lo
hicieron los indigenas lo consumian el treinta y uno de
diciembre he ahi el nombre que lleva, pero también se cree
que se llama asi ya gque cuando una mujer indigena terminaba
sSu proceso de gestacidédn este era uno de los alimentos que

se le daba para que se recupere en la dieta.
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RECETAS ESTANDAR

Tecnoldgico lnternacional

@i

Formando profesionales de alto nivel

NOMBRE CALDO DE 31
Nro de pax 4 CODIGO
ELEMENTO DE BASE UNIDAD|CANT|PRECIO UNIT|PRECIO TOTAL
VICERAS DE VACA g 1000 5 2.50
AJO g 50 3,2 0,16
CEBOLLA BLANCA g 250 1.5 0.375
CEBOLLA PAITENA g 125 1 0.125
PIMIENTO g 100 1 0.1
APIO g 25 1,5 0,03
MAIZ TOSTADO g 500 1 0,5
LIMON g 200 1,5 0,3
CULANTRO g 200 1 0,2
CONDIMENTOS
SAL, COMINO OREGANOAL GUSTO
C.M.P. 4.29
C.P.P. 1.07
10% MARGEN DE ER] 0.107
22% GASTOS OPERA( 0.23
COSTO TOTAL 1.407
Preparacién

* Lavar el menudo con sal y limébn

e En una olla poner

blanca, paitefia, pimiento y el apio,

a cocinar el menudo junto con la cebolla

culantro orégano y sal.

e Picar en brunoisse la cebolla blanca y el culantro para el

picadillo.

* Servir en un plato de barro, acompafiar con 1limdn,

y tostado.
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Locro de Cuy

Es un plato especial que se preparaba en las festividades
que tenia los habitantes de este barrio, hay que pelar vy
lavar bien el cuy ademds a esta preparacidn se le afiade las
visceras, que tiene que estar bien lavadas, dejar a reposar
por 10 minutos en 1limbén y sal. Cortar el cuy en presas y

picar las visceras.

En una olla hacer el refrito (cebolla paitefia, cebolla
blanca una ramita de apio), agregar papas chola picadas,
conjuntamente con el cuy afiadir agua y dejar hervir hasta
que las papas se disuelvan un poco formando un locro,

afiadir orégano y servir.
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RECETA ESTANDAR ﬂ— H D e e e
NOMBRE LOCRO DE CUY
Nro. de pax 4 CODIGO
ELEMENTO DE BASE UNIDAD|CANT PRECIO UNIT|PRECIO TOTAL
CUY TIERNO gr 2000 12 12
LECHE ml 500 0,8 0,4
PAPAS gr 2000 0,5 1
CEBOLLA BLANCA gr 100 1,5 0,15
MANT gr 200 0,8 0,16
AJO gr 50 1,5 0,075
ACHIOTE ml 20 1,2 0,024
CONDIMENTOS
SAL, COMINO AL GUSTO
C.M.P. 13,809
C.P.P. 3.45
10% MARGEN DE ERROR 0.34
22% GASTOS OPERACIONA] 0.75
COSTO TOTAL 4.54

Preparacién

e Hacer un refrito con la cebolla blanca, ajo, achiote, Pelar las
papas y cortar en cuadrados pequefios.

e Poner a hervir el cuy en una olla con agua, afiadir el refrito las
papas.

e Licuar el mani junto con la leche.

e Afladir esta preparacidén al caldo, agregar sal y comino al gusto.

e Se recomienda acompafiar con una taja de aguacate.
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Cauca

Es una sopa que no puede faltar al momento de recordar la
preparacién tradicional en los hogares de este barrio, Dofia
Juana Simbafia, oriunda del Dbarrio San Isidro del 1Inca,
adulta mayor, dice que es muy necesario hacer hervir al
maiz por 10 minutos aproximadamente, para después moler el

maiz y cernirlo.

En una olla colocar el refrito y la carne de cerdo dejar
hervir poner las papas y el residuo del maiz y dejar hervir

hasta que se cocine servir.

El maiz formaba parte esencial de la alimentacidén diaria en
los habitantes de San Isidro del Inca, a esto se debe que
muchos de ellos sobrepasen los 100 afios de vida, un ejemplo
claro es Dofila Juana Simbafia oriunda del barrio San Isidro
del Inca, adulta mayor, comenta que a sus 90 afios todavia
le queda fuerzas para cuidar a sus animales y de vez en
cuando salir a trabajar en las huertas que tiene sembrado

maiz, tomate arbol, frejol.
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RECETA ESTANDAR (Th i Tacnoidgica f.....,,..‘—.u,m;ormandc’ et 1 et o
NOMBRE CAUCA
Nro. de pax 4 CODIGO
ELEMENTO DE BASE UNIDAD|CANT|PRECIO UNIT|PRECIO TOTAL
MATIZ G 250 1 0,25
COSTILLA DE RES M1 500 3,2 1,6
PAPAS G 1000 0,5 1
CEBOLLA BLANCA g 100 1,5 0,15
CEBOLLA PAITENA g 100 0,5 0,05
AJO g 50 1,5 0,075
COL g 200 1 0,2
ACHIOTE ml 50 1,5 0,075
CONDIMENTOS
SAL, COMINO AL GUSTO
C.M.P. 3.39
C.P.P 0.84
10% MARGEN DE ER] 0.08
22% GASTOS OPERA( 0.18
COSTO TOTAL 1.10
Preparacién

Calentar agua, poner a remojar el maiz,

Hacer un refrito con la cebolla blanca, ajo,

En una olla poner a hervir agua, la costilla,

por 30 minutos.

Pelar las papas y cortarlas por la mitad.

Picar la col en cuadros, colocar maiz molido.

e Afiadir al caldo las papas, el maiz y la col dejar

dejar enfriar y moler.
achiote.

dejar cocinar

que se
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3.1.2.- Bebidas Tradicionales

Las bebidas tradicionales forman parte de la historia de un
pueblo vya que estas van acompafiladas por los platos
tradicionales algunas y en la mayoria de los pueblos las
bebidas también solo aparecen cuando hay fiestas o celebran
algin compromiso ya que estas estadn siendo reemplazadas por

las bebidas con gas o licores.

Chicha de Jora

Una de las principales bebidas en las fiestas tradicionales
de San Isidro del Inca es la Chicha de jora que por afios y
afilos se ha considerado la ©principal bebida de las
festividades familiares. La chicha es ©procedente de
América, es una bebida alcohdélica que se hace fermentando
el maiz en agua azucarada, la chicha en el Ecuador es una
bebida qgue se consume principalmente en la serrania vy
amazonia ecuatoriana, dgeneralmente se toma a temperatura
ambiente, en vasos plésticos o "pilche" que se busca tengan
la forma de 1los keros de origen prehispanico. La chicha
ecuatoriana se la hace a partir de la fermentacidén del
maiz, guinua, arroz, cebada o harina acompafiados
de panela o azucar comun, utilizados como ingredientes vy
con hierbas aromadticas, en algunos casos. Generalmente, se
la deja fermentar por periodos que van de tres a veinte

dias. También lo beben los indigenas de la Amazonia, como
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los Shuar y los Kichwa, siendo de vyuca o chontacuros
conocidos, masticados y fermentados. La preparacién de 1la

chicha tradicionalmente es tarea de las mujeres.

RECETA ESTANDAR GIH) e mecin - _
NOMBRE CHICHA DE JORA

Nro de pax 4 CODIGO

ELEMENTO DE BASE UNIDAD|CANT|PRECIO UNIT]|PRECIO TOTAL

JORA g 200 1 0,2

CANELA ml 100 2 0.2

PANELA g 250 2 0.5

HIERBAS DULCES g 100 1 0,1
C.M.P. 1
C.P.P. 0.25
10% MARGEN DE ER] 0.02
30% GASTOS OPERA( 0.07
COSTO TOTAL 0.52

Preparacién
* Remojar el maiz por 7 dias , dejar secar y moler.

e Calentar agua para la preparacién de la chicha, afiadir la
jora, mesclar, dejar reposar el producto para que se fermente
por 2 dias aproximadamente.

e Cernir, y cocinar este ligquido.

* En una olla aparte cocinar en agua las especies dulces y

e Dejar enfriar y mesclar con la jora cocinada.

e Dejar reposar hasta que tome la fermentacidn deseada.
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Chahuarmisque

Maguey

Consultado el 19 de
noviembre disponible en:

http://www.photaki.es/fot

os-maguey-pl
El chahuarmisqui o dulce de cabuya, que no es precisamente
el pulgque mexicano, por mads que ambos se obtengan del
maguey llamado cabuya, en el Ecuador. El1 pulque es una
bebida alcohdélica, el chahuarmisqui es un jugo dulce que se
obtiene dentro del tronco de la planta que ha llegado a su
media madurez su nombre es terminante: chdhuar, maguey, y
mishqui, dulce, el chahurmisqui o dulce de cabuya, hervido
se sirve como curativo para el reumatismo, pero comunmente
como endulzante de las comidas indigenas vy de los

campesinos de la sierra.
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RECETA ESTANDAR q[ H D e
NOMBRE CHAHUARMISQUE

Nro. de pax 4 CODIGO
ELEMENTO DE BASE UNIDAD|CANT|PRECIO UNIT|PRECIO TOTAL
TRIGO PARTIDO gr 250 1,8 0,45
JUGO DE CABUYA ml 500 5 2.5
CANELA gr 100 2 0.2
CLAVO DE OLOR gr 100 1,5 0.15
PIMIENTA DULCE gr 100 1 0,1
C.M.P. 3.13
C.P.P 0.78
10%MARGEN ERROR 0.07
30% GASTOS OPERACIONALE 0.17
COSTO TOTAL 1.02

Preparacién

e Poner a hervir el jugo de la cabuya,

clavo de olor, pimienta dulce,

cocine.
e Servir frio o caliente.

con la canela, panela,

y el trigo partido hasta que se
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Champus

Es una bebida tradicional de finados o navidad, la
preparacién se inicia con la elaboracién del acedo (maiz
fermentado) el mismo que se lo inicia con anticipacidén de
12 a 15 dias. Se muele en un molino de mano para obtener un
producto grueso el que se lo mezcla con agua tibia y se
deja en reposo para que fermente de 12 a 15 dias. Una vez
fermentado se separa la parte superficial que es el
penicilium (hongo del fermentado) .Luego el producto
restante se lo separa con un tamiz, paso seguido el
producto grueso se muele por segunda vez, el Jjugo se separa
y al producto molido se le agrega agua limpia y se cierne,
para luego mezclar los dos liquidos, en una paila de bronce
en lo posible se cocina este residuo, al que se le agrega
cedrdédn, limoncillo (hierba Luisa), canela, anis estrellado,
hoja de naranja y se cocina hasta que “baje” del filo de la
paila dos dedos, una vez que esté bien cocido se pone a
enfriar en el fondo del recipiente(balde, u horma de barro)
se coloca hojas crudas de naranja para que le dé un buen

sabor y se conserve por varios dias.
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RECETA ESTANDAR Tecneiapice internecienal
Z e e
NOMBRE CHAMPUS
Nro de pax 4 CODIGO
ELEMENTO DE BASE UNIDAD|CANT|PRECIO UNIT|PRECIO TOTAL
MAIZ QUEBRADO gr 250 0,75 0,375
PANELA gr 200 0,5 0,25
NARANJILLA gr 250 1,5 0.37
PINA PEQUENA gr 200 1 0.2
CLAVO DE OLOR ml 25 1,5 0,0375
CANELA ml 50 2 0.25
OJAS DE NARANJO
C.M.P 1.47
C.P.P 0.36
10%MARGEN DE ERR( 0.03
30% GASTO OPERAC 0.1
COSTO TOTAL 0.4

Preparacién

e Cocine el maiz en el agua a fuego medio por wuna hora
aproximadamente.

¢ Cuando este tierno, sacar una taza de maiz y moler, luego
volver a afladir esta masa a la preparacidén y cocinara fuego

e Licuar las naranjillas y colar el jugo, mesclar con la panela,
canela, hojas de naranjo clavo de olor y afadir al maiz, mezclar
y dejar cocinar por 30 minutos.

* Afiadir pifia picada.
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Ponche

Es una bebida que se origina en las fiestas de pueblo, E1
potaje es preparado con huevos, cerveza, azlcar y especias
de dulce. En la ciudad de Quito Los clasicos poncheros
luchan por mantener viva una tradicidén que lleva mas de 200
afios en el pais. En Quito solo existen 25 vy estan
agremiados en la Asociacidén Magolita de la Magdalena, al
sur de la Capital. El sefior Lincango oriundo del barrio San
Isidro del Inca, es uno de ellos el recuerda qgque fue un
gran negocio en sus tiempos la gente ya sabia cuadndo pasaba

por las calles en los dias de fiesta se vendia mucho.
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RECETA ESTANDAR R
= Formandeo profesionales de alto nivel
NOMBRE PONCHE
Nro. de pax 4 CODIGO
UNIDAD|CANT|PRECIO UNIT|PRECIO TOTAL
ELEMENTO DE BASE
LECHE ml 2000 0,75 1.5
YEMAS DE HUEVOS gr 20 3 0,5
CANELA CLAVO DE OLOR gr 20 1 0,04
PIMIENTA DE OLOR gr 20 1,5 0,03
ESENCIA DE VAINILLA ml 25 1 0,025
RON ml 25 5 0,125
C.M.P. 2.21
C.P.P. 0.55
10% MARGEN DE ERROR 0.05
30% GASTOS OPERACIONALE 0.16
COSTO TOTAL 0.76

PREPARACION

e Poner a hervir dos litros de leche,

* En otro recipiente hervir un litro mds junto con las especies,
dejar reposar por 5 minutos para que suelten el aroma.

e Verter esta preparacidén en los dos litros de leche, poner la
vainilla y reposar.

* Batir el medio litro de leche junto con las yemas, juntar las
preparaciones y batir inmediatamente por 15 minutos con una
cuchara de madera.
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Cuajada

Es la parte caseosa y crasa de la leche, que por la accidn
del calor o de un cuajo se separa, formando una masa propia
para hacer queso o requesdn, y deja el suero en su estado
liguido, es un postre lacteo elaborado con leche cuajada
por el efecto de un fermento (cuajo) extraido del estdmago
de un animal en periodo de lactancia. En san Isidro del
Inca las personas nativas acostumbraban madrugar a la
parada de buses y comercializar este tipo de bebida, en
algunos lugares como el mercado Central de Quito se puede

ver aun su comercializacidn pero ya tiene muy poca acogida.

RECETA ESTANDAR i|1z»rwwwwwwmwﬂ
Formando profesionales de alto nivel
NOMBRE CUAJADA
Nro de pax 4 CODIGO
ELEMENTO DE BASE UNIDAD|CANT|PRECIO UNIT]|PRECIO TOTAL
LECHE ml 1000 0,75 0,75
PASTILLA DE CUAJO gr 1 0,25
C.M.P. 1
C.P.P. 0,25
10% MARGEN DE ER] 0,025
30%GASTOS OPERAC 0,055
COSTO TOTAL 0,33
Preparacién
e Disolver la pastilla en el litro de leche.
* Esperar que cuaje y servir.
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Hucho (Dulce de Capuli)

Es una bebida tipica de la regidén central de la Sierra
Ecuatoriana, especialmente de las provincias de Tungurahua
y Chimborazo. El jucho o jucha es preparado en los meses de
marzo y abril en los cuales las frutas como el capuli,
durazno y manzana se encuentran en temporada de cosecha.
Durante Semana Santa este tradicional dulce es servido como

postre luego de la fanesca.

La sefiora Juana Simbafia del barrio San Isidro del 1Inca,
adulta mayor, cuenta como preparaba esta exquisita bebida
para sus nietos. En dos litros de agua, disolver la panela,
canela, clavo de olor dejar que hierva, agregar las
manzanas Yy duraznos picadas finamente vy dejar por 10
minutos. Luego agregar 1los capulies y esperar por otros

diez minutos, se sirve caliente o frio.
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RECETA ESTANDAR

Formando profesionales de alto nivel

NOMBRE

JUCHO (DULCE DE CAPULT)

Nro. de pax

4 |coprco

UNIDAD|CANT PRECIO UNIT

PRECIO TOTAL

ELEMENTO DE BASE

CAPULIES gr 500 3 1.5
DURAZNO ml 500 3 1.5
CANELA gr 50 2 0,2
CLAVO DE OLOR gr 25 1,5 0,037
PIMIENTA DULCE gr 50 1 0,05
C.M.P. 3.28
C.P.P. 0.82
10% MARGEN DE ERROR 0.08
30% GASTOS OPERACIONALE 0.24
COSTO TOTAL 1.14

Preparacién

Pelar los duraznos y cocinarlos alrededor de 30 minutos.

Afiadir los capulies,

330 minutos.

Servir caliente.

canela,

pimienta dulce, dejar hervir por
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CAPITULO 1V

4.- OTRAS CAUSAS DE LA PERDIDA DE MEMORIA GUSTATIVA

4.1 Introduccién de avances tecnolégicos

El desarrollo tecnoldgico es una caracteristica inherente a
nuestra especie y sin tecnologia no existiria la cocina.
Por esta razdén, cocina y tecnologia son dos conceptos que
no pueden estar enfrentados. Ademéds, la ciencia y 1la
tecnologia son las mejores herramientas qgue tenemos
actualmente para impulsar este desarrollo en los aspectos
como son: nutricional, de seguridad, de elaboracidén, de

preparacidén y de conservacidén de alimentos.

El conflicto entre tradicidén y modernidad se plantea porque
se ha perdido o se estd perdiendo la costumbre de cocinar
en casa y se teme que este hecho suponga también la pérdida
progresiva del patrimonio culinario. Conscientes de la
falta de tiempo para cocinar, la industria y la tecnologia
ofrecen soluciones para resolver este problema, lo gue hace
gque a menudo en casa opten por "cocinar soluciones" (caldo
en tetra pack, platos preparados, pizzas envasadas). Para
evitar hay que buscar estrategias que ayuden a conciliar
cocina y vida moderna, como, por ejemplo, mantener la
presencia de la cocina tradicional en casa incluyendo en

nuestro ment semanal platos que formen parte de este
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patrimonio, y ensefiando a las nuevas generaciones el valor

que tiene la cocina y el saber cocinar.

Otro de los factores para que la poblacidén tenga la pérdida
de memoria gustativa es porque la mayoria de personas ya no
presentan el mismo interés por cocinar y preparar 1los
alimentos con la devocidén que lo hacia nuestros ancestros
para la mayoria de gente la comida rapida es una comida
mucho mas valorada por gquienes la consumen lo hacen por la
falta de tiempo y estas permiten la facilidad de tener

alimentos preparados.
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4.2 Gastronomia Introducida

La expresiétn comida chatarra fue creada por Michael
Jacobson, el director del centro para 1la ciencia en el
interés publico, en 1972. La expresidén designada a todos

aquellos alimentos a los no poseen valor nutricional.

Se caracterizan por ser aportadores de calorias, sal,
azlcar y grasas para el organismo, es una comida no
saludable. Hoy en dia existe grandes cadenas de restaurante
que elaboran este tipo de comida, la publicidad, y su gran
acogida a permitido que esta clase de comida tome un

apoderamiento en general.

El excesivo consumo de estos hace que la salud se vea
alterada y produzca enfermedades cardiovasculares, aumento
de peso y de desarrollar obesidad, colesterol alto vy

envejecimiento.

A pesar de que todo mundo estd informado de las
consecuencias negativas que tiene para la salud, resulta

dificil no caer en la tentacidédn de probar.
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4.3 Marco Conceptual

Ahumado: Carne, pescado o algun alimento que se conserva
mediante el humo, o utilizado este para darle un peculiar

sabor.

Alifar: Preparar o condimentar los alimentos para que

quedasen mas sabrosos.

Alpargata o espartefia: es un tipo de calzado de hilado de
fibras naturales con pelo, algoddn, pieles de animal o lona
con suela de esparto, figque o cafiamo gque se asegura por

simple ajuste con cintas.

Anaco: prenda de vestir de comunidades indigenas americanas

antes de 1492.

Aventador: Abanico

Chahuarmishqui o dulce de cabuya: No es precisamente el
pulgue mexicano, no es mas gque ambos se obtiene del mauey
llamado cabuya, en el Ecuador. El pulgue es una bebida
alcohélica. E1 chaguarmishqui es el Jjugo dulce que se
obtiene del tronco de la planta que ha llegado a su media
madures. Su nombre es terminante: chaguar, manguey, Vy
misqui, dulce. El Chahuarmishqui o dulce de cabuya, hervido
sirve como curativo del reumatismo; pero méas comunmente
como endulzante de las comidas indigenas vy de los

campesinos.
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Chuchuca: Especie de maiz amarillo del que se hace sopa con

carne de puerco, coles y papas.

Churo: En quichua, caracol pequefio que crece en 1las
quebradas vy los arenales de la sierra. Sancochados vy
sazonados con jugo de limbébn, aceite, sal, etc. Se sirven
extrayéndole el gusanillo con los labios y preferentemente

con colada de alverja.

Chalina: se utiliza para proteger de los efectos del frio

la boca y la garganta.

Cuchara mama: Sindénimo de cuchara grande especialmente la

de palo o de madera.

Cucayo: son los fiambres o comestibles que se lleva de

viaje.

Cuajada: Dicese de la leche a la que se le ha afladido cuajo

para hacer el queso. Sindénimo castizo de requesdn.

Cuy: El animalito que los zooldgicos llaman Cavia cobaya
(Orden Roedores, suborden Hystricbidae), no tiene, que
sepamos, nombre en la lengua castellana. Los traductores de
obras de Historia Natural francesa lo nombran conejillo de
Indias, otro apered o Conejillo de Indias o Cerdo de la
India. Para evitar la multiplicidad de palabras en la
denominacidén, deberia llamdrsele con el solo vocablo cuy,

tanto mas cuanto que asi se le nombra en el Ecuador.
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Chatarra: alimentos que no poseen valor nutricional.

Hornado: forma local del adjetivo castellano horneado. Se
designa con él a la carne de cerdo que, previo un adobo
especial, se le prepara al horno, y que constituye una de

las viandas predilectas en la comida ecuatoriana.

Humitas: nombre peruano de la choclotanda, cuyo uso se ha
generalizado en todo el territorio ecuatoriano, de manera

preferente en la costa.

Jora: maiz germinado con el que se elabora la chicha,
Augusto Malaret expresa la posibilidad de que la voz jora

sea quichua o venga del aymara sora.

Mapahuira: compuesta del quichua mapa= sucio + huira=
manteca, restos de la manteca usada en la fritada que se

precipitan al fondo del perol. Manteca negra.

Tradicional: que sigue las ideas, los usos o las costumbres

del pasado de un tiempo anterior.

Tecnologia: es el conjunto de conocimientos técnicos,
ordenados cientificamente, que permiten disefilar y crear
bienes y servicios que facilitan la adaptacidén al medio
ambiente y satisfacer tanto las necesidades esenciales como

los deseos de la humanidad.
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2.3 HIPOTESIS

La memoria gustativa de comidas y bebidas tradicionales en
el barrio San isidro del Inca permitird rescatar y mantener

los valores gastronémicos perdidos.
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TERCERA PARTE- METODOLOGIA

La metodologia hace referencia al conjunto de
procedimientos utilizados para alcanzar una gama de
objetivos cuando se hace una investigacidén cientifica,
utilizando 1la metodologia se seleccionara las técnicas
o métodos que se utilizara para el desarrollo de este

trabajo.

3.1 Tipo y disefio de investigacién

3.1.1 Investigacién descriptiva

Con el uso de esta investigacidén se describira los datos
recolectados, permitiéndonos conocer las situaciones,
costumbres y actitudes de las personas, para dar solucidn a

la problemdtica que presenta el barrio San Isidro del Inca.

3.1.2 Investigacién Histoérica

Mediante la indagacidén histérica se pretende entender los
hechos o experiencias del pasado, de tal modo gque ayude a
considerar el alcance de la problemédtica gue se presenta en

San Isidro del Inca.

3.1.3 Investigacién Documental

La investigacidén documental permitird obtener informacidn
utilizando los diferentes tipos de documentos sobre el tema

de investigacidn, y partiendo de informacidén ya establecida
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se dard solucién al problema gque se presenta en este

sector.

3.1.4 Métodos de Investigacién

La aplicacién de los distintos métodos de investigacidédn nos
permite despejar dudas mediante el estudio y conocimiento
de la realidad, <con el fin de <conocer vy lograr un

mejoramiento.

3.1.4.1 Método descriptivo y de campo

Este método permite la descripcidén de datos vy 1las
caracteristicas de una poblacidén, los estudios descriptivos
raramente involucran la experimentacidn, se ocupa mas de

los fendmenos que suceden de una manera natural.

El método de campo permitira recopilar, observar, analizar,
trascribir datos obtenidos con ayuda de entrevistas,
encuestas, cuestionarios y observaciones, es importante ya

que se obtiene datos valiosos para la investigacidn.

3.2 Poblacidén Y Muestra

Poblacién:

e TLos instrumentos de informacién que se utilizaron
para la recoleccién de datos, es del censo de

poblacidén y vivienda del afio 2001.
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Muestra:

N .p.q

(N-1) (E/K)*+pq

Poblacidén del Barrio de San Isidro del Inca

N:

P:

q:

La

1387

0,50

0,50

0,05
1387(0,25)
1386 (0,000625)+0,25
346.75
1.11625
311

encuesta se aplicard a 311 adultos mayores.
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3.3 Instrumentos de recoleccidén de datos

En el proyecto gque se presenta se emplearon las siguientes
técnicas de recoleccidén de datos, a través de las cuales se
obtuvo la informacidén necesaria y pertinente para alcanzar

los objetivos propuestos en el proyecto:

e Encuesta.- se utilizd este tipo de técnica ya que esta
permitidé conocer 'y recopilar informacidén con la
realizacién de 7 preguntas entre ellas 4 preguntas
abiertas y 3 cerradas. (Ver apéndice C).

e Entrevista.- se utilizd este tipo de técnica ya que es
necesario recopilar informacidén, a través de una
entrevista estructurada de 4 preguntas abiertas
dirigidas a 2 personas especificas de este lugar al
padrroco de la Iglesia de San Isidro del Inca, José
Cadena y al seflor Guillermo Tufifio que escribid la

obra memorias de San Isidro Del Inca. (Ver apéndice D)

3.4 Descripcién del Trabajo de Campo

El levantamiento de informaciédn se realizdé mediante una
encuesta, en el mes de septiembre debido a que en las
fiestas tradicionales como es la semana santa, la comunidad
se une y el estudio resulta mas facil y provechoso para la
recopilacién de informacidén en los adultos mayores de San

Isidro del 1Inca, la entrevista se realizd coordinando el
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tiempo de las personas planificadas los dias 27 y 28 de

marzo del presente arfio.
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3.5 Presentacidén de Resultados

3.5.1 Presentacién Grafica y andlisis e interpretacién

de resultados

1.- (Recuerda la preparacién de alimentos realizada por sus

Abuelas. ;Cuales?
SI | NO
231 | 80

msi
B no
Grafico 1
Elaborado (Ana Rosero)
Se recuerdan:
e Preparacidén a lefia
e Ahumado
e En ollas de barro.
Analisis
El 74% de las personas entrevistadas recuerdan la
preparacién de algunos platos tipicos cuando van a
reuniones familiares realizadas en casa de sus abuelos, el
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26% de las personas no lo recuerdan debido a que en sus

hogares no conservan este tipo de tradiciones y costumbres.
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2.- ;Qué utensilios de cocina recuerda usted que se usaba

para preparar estos alimentos?

SI NO
RECUERDAN RECUERDAN
303 8
3%
msi recuerdan
M no recuerdan
Elaborado (Ana Rosero)
Recuerdan:

e Ta Mama cuchara
e Paila de Bronce
e Piedra de moler aji

e E1 tiesto

Analisis

El 97% de las personas recuerdan: la Mama cuchara, Paila de
Bronce, Piedra de moler aji, el tiesto, porgque lo tienen
en su casa o lo han visto en casa de sus familiares, sin
embargo el 8% de las personas entrevistadas no lo recuerdan
porgue en casa no preparan comida tradicional, sino que la
compran otro tipo de productos como KFC, pizzas, comida

china.
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3.- ¢(Considera usted que ha cambiado la preparacién de los

platos tradicionales de San Isidro del Inca-?

ST NO
231 | 80
msi
Eno
Grafico 3
Elaborado (Ana Rosero)
Andlisis

El 76% de las personas concuerdan en que si se ha cambiado
la forma en que se preparan los platos tipicos debido a que
se ha perdido lo natural de los ingredientes con los que se
hace cada plato, ya que para prepararlos se 1lo hace con
ingredientes que tienen conservantes, mientras que tan solo
un 24% de las personas dice que aun se prepara comida de

manera natural.
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4.- ;Enumere que comidas tradicionales se preparan en su

casa?
Comida # de personas
Sopa de gquinua 153

Choclo con queso 268

Tortillas de papa | 143

Fritada 287

msopa de gquinua
mchoclo con queso
mtortillas de papa

153 P mfritada

nas

Grafico 4

Elaborado (Ana Rosero)

Analisis

De un listado de 4 comidas tipicas conocidas en el barrio
San Isidro se puede decir que de a poco se van perdiendo:
la presentacién, los ingredientes y la manera de hacerlo es
distinta, pero cabe recalcar en casi todos los hogares aun

se prepara algun plato tipico de vez en cuando.
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5.- ¢iEnumere que bebidas tradicionales se preparan en su

hogar?

Bebidas tradicionales | # de personas
Morocho 274
Arroz con leche 83
Aguas aromaticas 311
Chocolate 300

Bebidas tradicionales

mMorocho

B Arroz con leche
mAguas

aromaticas
B Chocolate

Grafico 5

Elaborado (Ana Rosero)
Analisis
De un listado de bebidas consumidas por las personas dque
viven en San Isidro se ha tomado 3 de las méds consumidas y
conocidas del sector, se puede notar gque no hay una
variedad de bebidas para hacer, por cuanto es necesario dar
a conocer la variedad de bebidas tipicas gque se pueden

realizar y los ingredientes y preparacién de las misma.
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6.- ¢Con qué frecuencia los prepara?

Frecuencia # de personas
Siempre 30

Rara vez 213
Nunca 68

ESiempre
B Rara vez
mNunca

Grafico 6

Elaborado (Ana Rosero)

Analisis

El 68% de las personas que viven en el sector preparan
estas bebidas rara vez por lo que es necesario dar a
conocer la gran variedad de comidas y bebidas tipicas que
hay en San Isidro para rescatar los sabores tradicionales,
y buscar la manera de que se preparen con méas frecuencia

en los hogares de las personas.

103



7.- ¢Qué factor considera usted que afecta a la perdida de

elaboracién de platos tipicos en el barrio San Isidro del

Inca?

Factor # de personas
Tecnoldgico 17

Social 48

Otras costumbres | 246

mTecnoldbgico
mSocial

mOtras
costumbres

Grafico 7

Elaborado (Ana Rosero)

Analisis

La mayoria de personas con un total de 79% concuerdan en
que el factor més importante de la pérdida de elaboracidn
de platos tipicos en este barrio son otras costumbres

alimenticias como las HAMBURGUESAS, PIZZA, SALCHIPAPA, etc.
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Haciendo gque entre los Jjévenes se vaya perdiendo 1los

sabores tradicionales de San Isidro.
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4.- CONCLUSIONES

e La mayoria de las personas que habitan el Barrio San
Isidro del 1Inca, aun mantienen 1las costumbres vy
tradiciones que han heredado de las generaciones
anteriores, pero con el pasar del tiempo se esté
dejando de trasmitir estos valores a la Jjuventud
actual.

Lo que causa que las prodximas generaciones futuras

pierdan totalmente estos conocimientos adaptandose a

nuevas culturas y tradiciones distintas a las que se
conoce en la actualidad.

e La informacién gque se recopilo fue posible no solo en

los adultos mayores como se tenia previsto sino también

en los jdvenes, que a pesar de presentar cierto tipo de

imprevistos aportaron conocimientos.
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4.1.-

Recomendaciones

Crear medios de informacidén, que difunda la existencia

de valores y tradiciones de nuestra cultura.

Concientizar con proyectos, charlas, demostraciones,
para que la poblacidén sepa la importancia que tienen

los valores en la conservacidédn de nuestras raices.

Difundir informacidn en medios escritos u orales a los
joévenes, para que asi se preserven en las futuras

generaciones.
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V PROPUESTA

5.1 Titulo de la propuesta

“Recetario gastrondémico, para el resalte de los sabores y
preparaciones tradicionales del Dbarrio San Isidro del

Inca, en la ciudad de Quito en la provincia de Pichincha”.

5.2 Justificacién

El objetivo de esta propuesta es recopilar todos 1los
sabores tradicionales encontrados en el Barrio San Isidro

del Inca, y plasmarlos en un recetario tradicional.

Quito es una ciudad con muchos tesoros culturales vy
tradicionales, cuentos, leyendas e historias que siguen
grabados en la memoria de cada ciudadano que lo habita, con
el pasar del tiempo y el cambio de cada generacidn, esta

memoria se ha ido desvalorizando.

San Isidro del Inca es uno de los pocos barrios que
aun conserva las costumbres y tradiciones que sus abuelos
heredaban a sus familias, pero hoy en dia la introduccidn
de nuevos estilos de wvida y alimentacidén produce una

desvalorizacidén de estos valores ya mencionados.

Es por eso que es importante actuar ante estos sucesos
% sequir trasmitiendo estos valores a las nuevas
generaciones a través de historia, cultura, tradiciones vy

costumbres.
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5.3 Impacto

El impacto que tendrd esta propuesta es de caracter social
y cultural ya que esta informacidén estara abierto para el
publico en general gque le interese conocer més sobre la
gastronomia tradicional del Dbarrio San Isidro del 1Inca,
aportando conocimientos de las costumbres y tradiciones de

este lugar.

5.4 objetivos

5.4.1 General

Elaborar un recetario de los sabores tradicionales, con la
informacién recopilada para seguir difundiéndolos en 1los

habitantes del Barrio San Isidro del Inca.

5.4.2 Especificos

e Dar a conocer la diversidad gastrondémica que

tradicionalmente se prepara en San Isidro del Inca.

e TIncentivar mediante ferias gastrondémicas a que los

jévenes conozcan las costumbres y tradiciones.

e Aportar un documento escrito a la comunidad de San

Isidro del Inca.
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5.5 Ubicacién sectorial y fisica

La propuesta serd presentada en el Barrio San Isidro del

Inca de la ciudad de Quito.

GRAFICO 8

SITUACION GEOGRAFICA DE SAN ISIDRO DEL INCA

Alt. ojo_17650 pie(s)

FUENTE consultado el 20 de marzo del 2013 disponible en
(https://maps.google.es/)

El 4rea tradicional en el sector del barrio San Isidro del
Inca, tiene un relevante nivel de aceptacidén ya que la
sociedad mantiene costumbres y  tradiciones que son
trasmitidas de generacidédn en generacidn, en base a esto la
propuesta de la Elaboracién de un recetario gastrondmico,
en que el resalte los sabores tradicionales del barrio San
Isidro del 1Inca, tiene viabilidad y no presenta mayores

inconvenientes en el desarrollo e implementacidn.
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5.7 Plan de Ejecucién

Plan de ejecucién 1

ACTIVIDADES 1RA 2DA 3RA 4TA 5TA
SEMANA | SEMANA | SEMANA | SEMANA | SEMANA
1 Reconocimiento
de lugar de X
preparacién de
alimentos
2.-Entrega fisica X X
del recetario
3.- Instalaciédn X X X X X
de punto de
informacidn del
producto
4. - X X X
Retroalimentacidn
5.- Evaluacidn de X X
los resultados
6.-Inspeccion
fisica de la X X X
utilizacidédn del
producto
7.- Analisis % X

valoracidn

Elaborado por

(Ana Rosero)
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5.7.1 RECETARIO SAN ISIDRO DEL INCA SABORES TRADICIONALES

C*S)afz ‘;Qs’,za;?/%/ ggzm

deéff{ﬁﬁ‘dﬂ%}bﬂdé‘&

4

L
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“Los Sabores son la memoria
historica del alma........ delos mo-
mentos de la alegria concebida.
San Isidro me dibuja el lenguaje
unico de mis nostalgias con sus
sabores.”

*

El Cuy asado, lo podemos degustar todos los fines de semana en la calle Los Nogales, en la
subida a San Isidro del Inca.
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\
\

N
INGREDIENTES \\

Para alinear al Cuy: \\

1 cuy pelado
1 cabeza de ajo N
1rama de cebolla blanca
1 cebolla paitefia mediana
1 cucharada de achiote
% cucharadita de comino
Sal al gusto
Para la salsa:
% libra de pepa de sambo
1rama de cebolla blanca
2 tazas de leche
cilantro
Sal y pimienta al gusto
Para acompanar:
2 libras de papas
5 hojas de lechuga
Maiz tostado

\

\
N\

Cuy Asado

con papas en salsa
de pepas de sambo

Preparacion

Moler o licuar la
M cebolla  blanca,

paitefia, ajo, co-
mino, sal.

Adobar con esta prepara-
cién el cuy y dejar reposar
toda la noche para q se
concentre los sabores.

Insertar el cuy en una pale-
ta de madera y poner en la
brasa.

Para la salsa picar la cebolla

blanca finamente y hacer
un refrito con ajo y aceite.

Licuar la pepa del zambo
con la leche, anadir al re-
frito y dejar q hierba.Para
finalizar anadir el culantro
finamente picado.

Cocinar las papas y servir
junto con una hoja de le-
chuga, y tostado

Se puede anadir un aji sin
pepay licuarlo en la salsa.

de treinta

INGREDIENTES

Vicera de la vaca

(pansa, cansas y corazon).
5 ramas de cebolla blanca
1libra Cebolla paitefia
pimiento

2 ramas de apio

oregano

Culantro

8 limones

Tostado

Preparacion

avar el menudo con sal y
Llimén, en una olla poner
a cocinar el menudo junto
con la cebolla blanca, paitefia,

pimiento y el apio, culantro oré-
gano y sal, picar en brunoisse la

cebolla blanca y el culantro para
el picadillo.

Servir en un plato de barro,
acompafar con limén, y tosta-
do.
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Arroz de Cebada

El arroz de cebada es parte importante de mantener las
tradiciones, ya que cada lunes las amas de casa tenian la
costumbre de preparar esta sopa.

INGREDIENTES

Ingredientes :

% libra de arroz de cebada
1libra de costilla

2 libra de papas

2 dientes de ajo

1rama de cebolla blanca

1 cucharadita de achiote

2 hojas de col

Sal y pimienta al gusto

La cebada es una excelente fuente de proteina tiene ca-
racteristicas importantes como el inositol, evita la rigidez
capilary el colesterol combate la ansiedad y la depresién.

Preparacion
n una olla poner a her-
vir la cebada y la costi-
lla, cocinar aproxima-
damente por 40 minutos.
Hacer un refrito con la ce-

bolla blanca, ajo, achiote,
anadir esta preparacion al

caldo.

Pelar las papas, partir por la
mitad, picar la col en cuadri-
tos, afadir al caldo.

Poner sal al gusto y dejar co-
cinar por 20 minutos.

Pinguillero oriundo del Barrio San Isidro del Inca, en las Fiestas de la Virgen del Cisne,
celebrado en Septiembre del 2013.
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INGREDIENTES

1libra de maiz

2 libras de papa chola

1rama de Cebolla blanca

5 litros de agua

1 libra de costilla de res o 1 li-
bra de pollo

2 hojas de col

1 cucharadita de achiote

Sal, pimenta, comino al gusto

Cauca

Es una preparacion donde el principal

ingrediente es maiz.

Preparacion

Calentar agua, poner a remo-
jar el maiz, dejar enfriar y mo-
ler.

Hacer un refrito con la cebolla
blanca, ajo, achiote.

En una olla poner a hervir
agua, la costilla, dejar cocinar
por 30 minutos.

Pelar las papas y cortarlas por
la mitad.

Picar la col cuadros, colocar
maiz molido.

Anadir al caldo las papas, el
maiz y la col dejar que se co-
cine.

Esta variedad de locro, que introduce la carne
conejo o cuy secado al sol. Esta preparacioén era
muy frecuente en las comunidades mestizas e
indigenas de la Sierra ecuatoriana, se atribuye a
n por la que
integraba en la dieta de posparto de las mujeres.

este locro gran poder nutritivo, r

INGREDIENTES

Ingredientes:

1 cuy tierno(3 meses )

2 libras de papa chola

5 litros de agua

1taza de leche

2 ramas de cebolla blanca

4 onzas de mani

1 cucharadita de achiote

Sal, pimenta, comino al gusto

Preparacion

acer un refrito con la
cebolla blanca, ajo,
achiote, Pelar las pa-

pas y cortar en cuadrados
pequenos.

Poner a hervir el cuy en una
olla con agua, anadir el refri-
to las papas.

Licuar el manf junto con la
leche.

Anadir esta preparacién al
caldo, agregar sal y comino
al gusto.

Se recomienda acompanar
con una taja de aguacate.
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Colad
o a‘JleCIm/uros

Churos en quichua, caracol pequefio que nace en
rios y arenales de la sierra, hoy en dia también se

INGREDIENTES

3 libras de Churos

% libra de harina de haba o arveja
3 libras de papas

1libra de costilla de cerdo o res

3 ramas de Cebolla blanca
Culantro

Achiote

10 Limones

Una rama de apio

1 zanahoria

Preparacion

n un bool lavar los chu-
Eros en aguacaliente, co-
locar en una bandeja los
moluscos y dejar areposar en

agua caliente. Hasta que salga
la cola.

Luego anadir jugo de limédn,
sal.

Cortar la cebolla blanca y el
culantro en brunoisse.

En una olla hervir 5 litros de
agua, junto a la costilla de res.

los compra en la costa en las playas del rio chota.

Hacer un refrito de cebolla
blanca, paitena, ajo.

Afadir esta preparacion al cal-
do, poner una rama de apio,
zanahoria, y dejar que cocine,
pelar las papas y picar en la
mitad, poner a cocinar junto
al caldo, en una taza de agua
disolver la harina y dejar coci-
nar, agregar sal al gusto.

Se puede acompanar con tos-
tado, y limon.

El sefor Lincango, pertenece a la Asociaciéon Magolita de la Magdalena, es oriundo del barrio
San Isidro del Inca, uno de los clasicos poncheros que luchan por mantener viva una tradicién.
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Preparacion

oner a hervir dos
litros de leche. En
otro recipiente

hervir un litro mas junto
con las especies, dejar
reposar por 5 minutos
para que suelten el aro-

INGREDIENTES

3 litro de leche

15 yemas de huevos
Azlcar al gusto

20nzas de canela

2 onzas de clavo de olor
2 onzas pimienta de olor
Ecensia de vainilla

Ron es opcional

en los dos litros de le-
che, poner la vainilla y
reposar.

Batir el medio litro de le-
che junto con las yemas,
juntar las preparaciones

ma. y batir inmediatamente
por 15 minutos con una
Verter esta preparacion cuchara de madera.

INGREDIENTES

2 litros de Leche Calostra

Pastilla para cuajar Ingredientes :

Preparacion: Leche de los primeros 8
dias de parir la vaca

Disolver en la leche tibia Hierbas dulces

1/8 de la pastilla para 20nzas Canela

cuajo dejar enfriary ser- 2 onzas Pimienta dulce

vir. Panela al gusto

Preparacion

Disolver la pastilla en el litro de leche.

Esperar que cuaje y servir.
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INGREDIENTES

12 tazas de agua

500g de maiz quebrado
1panela

6 naranjillas

1 pifia pelada

6 clavos de olor

5 astillas de canela

5 hojas de naranja

ocine el maiz en el agua a y cocinara fuego minimo.
fuego medio por una hora Licuarlas naranjillas y colar el jugo,
iy aproximadamente. mesclar con la panela, canela, ho-
Prepa racion jas de naranjo clavo de olor y afia-
Cuando este tierno, sacar unataza dir al maiz, mezclar y dejar cocinar
de maiz y moler, luego volver a por 30 minutos.
anadir esta masa a la preparacion Anadir pifia picada.

INGREDIENTES

Jora

Especies dulces
(canela, clavo de olor,
pimienta dulce).
Hierbas dulces
(cedron, hierba luisa,
hoja de naranja).
Panela

Preparacion

emojar el maiz por 7 dias dias aproximadamente. bas dulces con la panela.
, dejar secar y moler, ca- Dejar enfriar y mesclar con la jora
lentar agua para la prepa-  Cernir, y cocinar este liquido. cocinada.

racion de la chicha, anadir la jora,
mesclar, dejar reposar el produc- En una olla aparte cocinar en Dejar reposar hasta que tome la
to para que se fermente por 2 agua las especies dulces y hier- fermentacion deseada.
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=, Hucho

Es una bebida tipico de la regién sierra central,
del Ecuador. Tradicionalmente se prepara en
los meses de marzo o abril ya que es una fruta
de temporada , se sirve como postre después
de comer la fanesca.

Preparacion
INGREDIENTES

2 libras de capulies

y elar los duraznos y la, pimienta dulce, dejar
10.duraznos cocinarlos  alrede- hervir por 330 minutos.
1onza de Canela

Pimfenta dul dor de 30 minutos.
fionzatimlentaidulce Servir caliente.
Afadir los capulies, cane-

Jora

Especies dulces
(canela, clavo de olor,
pimienta dulce).
Hierbas dulces
(cedron, hierba luisa,
hoja de naranja).
Panela

oner a hervir el jugo
de la cabuya, con la ca-
nela, panela, clavo de

olor, pimienta dulce, y el trigo
partido hasta que se cocine.

Servir frio o caliente.
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5.8 Recursos

5.8.1 Materiales

Material Unidad Cantidad
Camara fotografica 1
Equipos Computadora 1
Impresora 1
Papel especial 50 hojas
Suministros
Tinta para imprimir 1
Materiales 2
Elaborado (Ana Rosero)
5.8.2 Econédémicos
COSTO COSTO
MATERIAL UNIDAD CANT UNITARIO TOTAL
TALENTO . ~
HUMANO Disefiador 1 150,00 150,00
Papel especial 100 0,20 20,00
SUMINISTROS
Tinta para imprimir |1 12,00 30,00
TRANSPORTE | Movilizacidn 100,00 100,00
Total: 300,00

Recursos econdémicos 3
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5.8.3 Talento Humano

En la presente propuesta se trabajdé con

personas.

Autora: Ana Beatriz Rosero Yasig

Director de tesis: Lic. Henry Proafio

Disefiador: Edison Péez

las

siguientes
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Anexos

Fotografias de San Isidro del Inca

Iglesia Antigua
(Fuente Ana Rosero)

Elaborado (Ana Rosero)

Nueva Iglesia de San Isidro del Inca
(Fuente Ana Rosero)

Elaborado (Ana Rosero)

125



o A

Parque y areas verdes de San Isidro del Inca
(Fuente Ana Rosero)

Elaborado (Ana Rosero)

Escuela Pedro Luis Calero, Unidad educativa de gran
importancia en el barrio

(Fuente Ana Rosero)

Elaborado (Ana Rosero)
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Cementerio de San Isidro del Inca
(Fuente Ana Rosero)

Elaborado (Ana Rosero)

El apellido Quilachamin nativo del barrio San Isidro del
Inca

(Fuente Ana Rosero)

Elaborado (Ana Rosero)
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Oficinas de la iglesia de San Isidro del Inca
(Fuente Ana Rosero)

Elaborado (Ana Rosero)

Adulta mayor de San Isidro del Inca

(Fuente Ana Rosero)

Elaborado (Ana Rosero)
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Cooperativa Reino de Quito, medio de transportes muy
importante en el barrio

(Fuente Ana Rosero)

Elaborado (Ana Rosero)

Misa de bendicién por el padre José Cadena
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(Fuente Ana Rosero)

Elaborado (Ana Rosero)

Vendedor de ponche, oriundo de San Isidro del Inca
(Fuente Ana Rosero)

Elaborado (Ana Rosero)
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Apéndice A: definicién del tema

Cuadro de problemas

indicadores Causas Efectos
e C(Crecimiento e Cambios e Aceptacidén de
de la sociales otras
poblaciédn. contemporaneo culturas.
S.
e Pérdida de e Migracién de e poca atencidn
identidad. nuevas a costumbres
familias. y
tradiciones.
e Perdida de e Comodidad y e Cambio de u
tradiciones consumismo. tencillos
en las nuevas tradicionales
generaciones
e Poco interés e Avances e Preparacién vy
en conservar tecnoldbégicos. coccidn de
tradiciones. alimentos
cambien.

Presentacidén del tema:

“LEVANTAMIENTO DE INFORMACION, PARA RECORDAR LOS SABORES
TRADICIONALES EN LOS ADULTOS MAYORES DEL BARRIO SAN ISIDRO
DEL INCA EN LA CIUDAD DE QUITO”.
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Apéndice

)

APENDICE C

INSTITUTO SUPERIOR TECNOLOGICO DE TURISMO Y HOTELERIA

“ITHI”

Encuesta

Esta encuesta tiene como objetivo obtener informacidén sobre
los cambios en la cultura gastrondémica de San Isidro del
Inca, los datos que se brinde serdn manejados con absoluta

reserva.

Sexo:

Edad:

Marque con una X

1. ;Recuerda usted la preparacién de alimentos realizada

por sus abuelas?
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Si no

2. ¢Qué utensilios de cocina recuerda usted que se usaba

para preparar estos alimentos?

3. ;Considera usted que ha cambiado la preparacidén de 1los

platos tradicionales de San Isidro del Inca?

Si no
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4.

¢Enumere que comidas tradicionales se preparan en su
0T @ X =
. ;Enumere que bebidas tradicionales se preparan en su
X0 X =

. .Con que frecuencia los prepara?

Siempre rara vez nunca

. (Qué factor considera usted que afecta a la perdida de

elaboracién de platos tipicos en el barrio San Isidro

del Inca?

Tecnoldgico factor Social

Otras costumbres
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Apéndice D

)

INSTITUTO SUPERIOR TECNOLOGICO DE TURISMO Y HOTELERIA
“ITHI”

Entrevista Estructurada

Fecha:

Entrevistador:

Entrevistado:

1. ¢:En el transcurso de su estancia en San Isidro del
Inca, q cambios ha observado en la cultura

gastrondémica tradicional?

2. ¢Utiliza actualmente técnicas ancestrales en la

preparacidén de sus comidas?
3. ¢Qué factores cree usted que ha provocado cambios en la

cultura gastrondmica?

4. :Cobmo cree usted que se puede conservar?
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