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RESUMEN EJECUTIVO Y PALABRAS CLAVES

La parroquia San Bartolomé de Pinllo cuenta con un Patrimonio Cultural Inmaterial muy amplio
y conocido en el centro del pais destacando sus famosos platos siendo su fuerte la gastronémica
tradicional y tipica, sin embargo, las tradiciones con las nuevas generaciones actualmente estan

cambiando.

La razon por la cual se da la investigacion es para conocer la situacion actual de la parroquia
donde habia una escasa informacion sobre el patrimonio cultural gastrondmico y la existente
data desde el 2008 y 2010, ademas de no contar con una guia que sustente la gastronémica del

lugar.

La presente investigacion se desarrollo en tres fases en las cuales primeramente se realizo
un periodo de revisién bibliografica, documental y capacitacion en el Instituto de
Patrimonio Cultural en la ciudad de Riobamba, posteriormente se realizo la investigacion
de campo aplicando la metodologia del INPC y a su vez entrevistas con personas que han
heredado el conocimiento a través de diferentes generaciones con la informacién obtenida
se procede a la elaboracién de una Guia Gastrondmica donde se detalla el origen,
caracteristicas y variantes de la parroquia tales como sus fiestas, atractivos turisticos y una

variedad de platos tipicos y tradicionales.

La metodologia que se utilizo es la cualitativa ya que a través de entrevistas se logré obtener
una visién amplia de las personas y sus conocimientos adquiridos a través de los afios para
conocer si habido algun cambio significativo en la elaboracién de los platos mas
representativos de la parroquia.

La afluencia de turistas ha ido incrementando en los Gltimos afios por la diversa variedad
gastrondmica que oferta la parroquia y esto ha permitido que las familias del lugar crean sus
propias fuentes de trabajo dinamizando asi su economia y aportando al crecimiento turistico de

la parroquia San Bartolomé de Pinllo.

Palabra Claves: patrimonio, gastronomia, turismo, promocion, cultura y guia
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ABSTRACT, AND KEYWORDS

The parish San Bartolomé de Pinllo has a very wide and well-known Intangible Cultural
Heritage in the center of the country highlighting its famous dishes being its traditional and
typical gastronomic fort, however, the traditions with the new generations are currently

changing.

The reason why the research is given is to know the current situation of the parish where there
was little information on the gastronomic cultural heritage and the existing one since 2008 and

2010, in addition to not having a guide that supports the gastronomic of the place.

This research was carried out in three phases in which a period of bibliographic, documentary
and training review was first carried out at the Institute of Cultural Heritage in the city of
Riobamba, then field research was carried out applying the INPC methodology and in turn
interviews with people who have inherited the knowledge through different generations with
the information obtained proceed to the elaboration of a Gastronomic Guide where the origin,
characteristics and variants of the parish such as its parties, tourist attractions and a variety of

dishes are detailed Typical and traditional.

The methodology used is the qualitative one because through interviews it was possible to obtain
a broad vision of the people and their knowledge acquired over the years to know if there was

any significant change in the preparation of the most representative dishes of the parish.

The influx of tourists has been increasing in recent years due to the diverse gastronomic variety
offered by the parish and this has allowed the families of the place to create their own sources
of work thus boosting their economy and contributing to the tourist growth of the San Bartolomé

parish of Pinllo.

Keywords: heritage, gastronomy, tourism, promotion, culture and guide.



CAPITULO |

1. INTRODUCCION

La presente investigacion tiene como finalidad dar a conocer el patrimonio cultural
gastronomico de la parroquia San Bartolome de Pinllo ya que esta gastronomia cuenta con
varios afios de trayectoria entre los que se destacan el pan y la gallina de pinllo y estan
considerados por el Instituto Nacional de Patrimonio Cultural (INPC) como patrimonio

cultural inmaterial.

La tradicion de estos platos se han mantenido de generacién en generacion con pequefios
cambios que no han variado en la receta original y esto ha logrado que el sabor siga siendo
el mismo, actualmente la parroquia cuenta con una oferta gastronémica amplia, variada
pero desactualizada ya que la informacion del INPC tiene un registro del afio 2008 al 2010
donde existen cambios para mejorar en algunos casos y en otros que estan en riesgo de
perder la tradicion, ademés los turistas aprovechan los fines de semana y feriados para

visitar sitios de interés turistico.

1.1. PROBLEMA DE LA INVESTIGACION

La gastronomia cultural de la parroquia San Bartolomé de Pinllo ha sido lider en platos
tipicos reconocidos a nivel nacional e internacional donde se destacan el pan y la gallina
de Pinllo, sin embargo, con el pasar del tiempo han nacido nuevas caracteristicas que
han evolucionado la gastronomia del lugar donde se busca rescatar y preservar las
comidas tradicionales, sin embargo en la actualidad existen una escasa informacién de
estas manifestaciones culturales gastrondmicas y patrimoniales, y las existentes estan
desactualizadas ya que la recoleccion de la informacion fue recopilada en el 2008 y
aprobadas en el 2010. No existe una guia gastrondmica del lugar o un estudio que
sustente el analisis cultural inmaterial del lugar por ello se llevara a cabo la investigacion
y la creacion de una guia gastronémica con datos precisos y veraces para preservar el

patrimonio cultural gastronémico.



1.2. JUSTIFICACION

La presente investigacion se enfocard en el estudio patrimonial gastrondmico de la
parroquia San Bartolomé de Pinllo, ya que existe una escasa investigacion de
manifestaciones gastronomicas, culturales y patrimoniales, cabe recalcar que la
informacidn existente sobre este trabajo estd desactualizada desde el afio 2010, esto
debido a una serie de factores sociales que se puede detallar de la siguiente forma: la
falta de interés por las autoridades, desconocimiento del pueblo, pérdida de identidad

cultural entre otros.

Por tal motivo es meritorio llevar a cabo dicho proyecto investigativo que permita crear
una guia gastronémica cultural con datos precisos y veraces para preservar y evitar la
desaparicion de la memoria histérica del pueblo y a la vez fomentar la actividad turistica,
con el fin de dar a conocer la cultura gastronémica de la parroquia San Bartolomé de
Pinllo. ya que ofrece una variedad culinaria lo cual permitira generar fichas de registro
en el formato establecido del Instituto Nacional de Patrimonio Cultural de la
gastronomia actual y elaboradas con el fin de dar un realce de importancia para fomentar
la actividad turistica y dinamizar la economia de la parroquia, generando diferentes
emprendimientos y a su vez diferentes plazas de trabajo para los pobladores de la zona

urbanay rural.

1.3. OBJETIVO GENERAL

e Evaluar el patrimonio cultural gastronémico de la parroquia San Bartolomé de

Pinllo del cantdn Ambato de la provincia de Tungurahua.

OBJETIVO ESPECIFICO

e Diagnosticar la oferta gastronémica patrimonial de la parroquia San Bartolomé de
Pinllo.

e Diseflar una guia gastronémica de la parroguia San Bartolomé de Pinllo para
fomentar el patrimonio cultural gastronémico.

e Definir estrategias para la difusion del patrimonio cultural gastronémico de la

parroquia San Bartolome de Pinllo.



CAPITULO II

2. FUNDAMENTACION TEORICA DE LA INVESTIGACION
2.1. ANTECEDENTES

Ecuador al ser considerado un pais de los cuatro mundos cuenta con una gran variedad

de platos tipicos en todas sus provincias. La gastronomia ecuatoriana se ha visto
enriquecida por la pluriculturalidad, la diversidad de climas, asi como la variedad de
especias y productos que existen en el pais. Ademas, la herencia tanto indigena como
europea ha cimentado un sincretismo que se centra en la sazén y creatividad
constantemente renovada a través de las nuevas generaciones de cocineros y comensales.
A esta combinacidn tan singular se la ha definido como Comida Criolla (MINTUR,
2013).

La provincia de Tungurahua es una de las 24 provincias que conforman la Republica del
Ecuador, se encuentra en el centro del pais, en la regién geografica conocida como
Andes. La ciudad de Ambato es su capital administrativa; se divide en 9 cantones: Bafios
de Agua Santa, Cevallos, Quero, Mocha, Patate, Tisaleo, Pillaro, Pelileo y su cabecera
cantonal Ambato. Forma parte de la region comprendida también por las provincias de
Cotopaxi, Chimborazo y Pastaza. La provincia adquiere su hombre del volcan activo
homdnimo, el cual se encontraba en erupcion en diciembre de 1999. Se ubica al sureste
de Tungurahua que tiene una extension de 3.334 kmz, se encuentra a 2.620 metros sobre

el nivel del mar.

Ambato es también conocida como "Cuna de los Tres Juanes", " Fénix del Ecuador",
"Ciudad Cosmopolita"”, "Jardin del Ecuador" y "Ciudad de las Flores, Frutas y el Pan".
Es una ciudad llena de cultura y tradiciones entre estas una muy importante como es la
gastronomia local que gracias a su tierra productiva y fértil nos otorgan un sin nimero

de elementos para elaborar exquisitos platillos.

Ambato brinda una gran variedad gastrondémica, su plato mas caracteristico son las
tortillas con chorizo (llapingachos), que consta de tortillas de papa, chorizo, huevos fritos

y aguacate, destacan también, la caucara, la fritada, guaguamama, chinchulines, el



yaguarlocro, el seco de gallina, las afamadas gallinas asadas y el pan de Pinllo, el pan
ambatefio es muy conocido en el pais desde la época de la colonia por su inigualable
sabor muy apreciado en las familias de Quito y Guayaquil. estan también las empanadas
de viento, y bebidas como la colada morada y el chocolate, en fin, una variedad muy
extensa de platos que se pueden degustar en los remodelados mercados y plazas y en
otros lugares estratégicamente ubicados en toda la urbe (Rodriguez, 2011).

San Bartolomé de Pinllo, es una parroquia que esta al oeste de la ciudad de Ambato; es
una simpética poblacion, que se halla en una amplia terraza que interrumpe las
estribaciones de la cordillera Occidental de los Andes. Es el lugar obligado para disfrutar

de su rica gastronomia; que es el arte, de preparar una buena comida.

Los visitantes pueden saborear, todos los dias, las gallinas asadas de Pinllo, que son un
halago al paladar y los dias sabados, las chugchucaras, un delicioso plato preparado con
carne de chancho. Estas exquisitas comidas tipicas, expende Casa el Recreo, desde hace
mas de 50 afios, en el mismo lugar de siempre, a pocos pasos del parque y de la antigua

iglesia del pueblo (Gastronémia en San Bartolome de Pinllo, 2018).

2.2. BASES TEORICAS
2.2.1. TURISMO

“Comprende las actividades que realizan las personas durante sus viajes y estancias
en lugares distintos al de su entorno habitual, por un periodo de tiempo consecutivo

inferior a un afio, con fines de ocio, por negocios y otros motivos” (OMT, 1994).

2.2.2.TURISMO GASTRONOMICO

Para analizar al turismo gastrondmico es necesario entender el comportamiento de
quien lo practica; o sea, el comportamiento de aquellos cuya practica turistica y sus
elecciones estan directamente influenciadas por la gastronomia (Hall & Sharples,
2003).

Torres Bernier (2003) indica que hay turistas que “se alimentan” y otros que “viajan
para comer”. L0Os turistas que estan interesados por la comida realizan su busqueda

desde una perspectiva que puede ser tanto cultural como fisioldgica, aunque el

4



objetivo final es encontrar placer y satisfaccion. Por lo tanto, los turistas
gastrondmicos son, sin duda aquellos que buscan comida; siendo la gastronomia, en
este caso el recurso primario del destino visitado. La forma como el turista encara la
gastronomia y la intensidad con que ésta afecta su viaje es decisiva para entender el

turismo gastronémico.

El turismo gastronomico se define en la actualidad como una de las grandes apuestas
para potenciar o consolidar destinos turisticos, debido a la motivacion, cada vez
mayor, que tiene para los viajeros el conocimiento de todo lo relacionado con la
cultura gastronémica de los lugares que visita. Asi, los determinados viajeros
consideran como motivacion principal de su viaje el acudir a un determinado
restaurante o sencillamente conocer mejor la cocina de una zona geografica concreta
como parte de la experiencia que pretende con su visita. Por otro lado, y aunque en
ocasiones la comida no es el motivo principal del viaje, si se planifica como un
elemento clave para realizar el viaje y, por tanto, en uno de los aspectos
fundamentales que deben de tenerse en cuenta para impulsar una determinada area

geogréfica (Tomas Lépez-Guzman y Sandra Maria Sanchez Cafiizares , 2012).

2.2.3.PERFIL DEL TURISTA GASTRONOMICO

Se aplica al turismo gastrondémico en el desplazamiento de un lugar a otro por distinta
motivacién como puede ser descanso, laboral, etc. Se define a la gastronomia como
uno de los principales motivos de viaje, ya que se asocia con la comida y esto
provoca varias emociones al momento de degustar nuevos sabores (Oliveira. S,
2011)

2.2.4.GASTRONOMIA

De manera instintiva, bioldgica y como necesidad primordial de supervivencia, los
seres humanos han buscado la permanente adquisicion de alimentos para la
preservacion de su existencia, se comia principalmente cuando existia un deseo que
saciar. EI mundo posmoderno como se conoce ha sufrido cambios, una evolucién,
una constante exploracion de lo desconocido y de creacion de recursos innovadores

nacidos de procesos de interaccion social para nutrir deseos menos basicos de



alimentacion del ser en si, ha nacido una era donde abundan personas interesadas en
el buen comer y de exigencia de los sentidos, se pretendia un espacio propio para el
placer, la convivencia, los estados de &nimo y engrandecimiento del apetito (Soria,
A. 2008).

2.2.5.COCINAS PATRIMONIALES

Las cocinas patrimoniales dan a conocer la relacion entre la naturaleza y el producto,
generando identidad y valor de los mismos. Para considerarse como patrimonio
cultural gastronémico deben conservar la esencia de la historia que conlleva una
preparacion o receta tradicional. Dicho reconocimiento se considera un factor de
importancia para salvaguardar y valorizar el patrimonio gastronémico generando
desarrollo y turismo, teniendo como base la sostenibilidad y responsabilidad tanto
con el producto como la localidad donde es producido. México fue el primer pais en
posicionar la cocina tradicional como patrimonio cultural, basados en fuentes de
investigaciones ancestrales, su gastronomia fue inscrita en el afio 2010 como
Patrimonio Cultural Inmaterial de la Humanidad (UNESCO, 2010).

2.2.6.PATRIMONIO CULTURAL

Segln la Fundacion ILAM (Instituto Latinoamericano de museos, 2015) El
Patrimonio Cultural es el conjunto de bienes tangibles e intangibles, que se hereda los
saberes y costumbres de un grupo humano, reforzando una identidad propia que cuyas
caracteristicas son percibidas por otros. El Patrimonio Cultural como producto de la
creatividad humana, trasfiere un legado que cambia y optimiza de individuo a

individuo y de generacion a generacion.

Este Patrimonio se subdivide en: El Patrimonio Tangible -bienes muebles y bienes
inmuebles constituido por objetos que tienen sustancia fisica y pueden ser
conservados Yy restaurados por algin tipo de intervencion; son aquellas
manifestaciones sustentadas por elementos materiales productos de las artes, la

arquitectura, el urbanismo, la arqueologia, la artesania, entre otros.

Bienes Muebles: No fija su conservacion al suelo, estos pueden ser trasladados de

un lugar a otro.



¢ Bienes Inmueble: No pueden ser movidos del lugar de origen; por ejemplo: iglesias,

monumentos, grupos étnicos, rituales, fiestas, entre otros.

e Bienes Inmateriales: Estan en continuo cambio a través del tiempo, debe existir una
generacion entre quienes lo practican para que exista continuidad y sea un bien

inmaterial, por ejemplo: habitos sociales entre comunidades.

El patrimonio cultural se considera base para la construccion y conservacion de
historia mediante una investigacién, también representa un aporte econémico y

turistico.

2.2.7.SISTEMA DE INFORMACION DEL PATRIMONIO
CULTURAL ECUATORIANO (SIPCE)

La informacion de aproximadamente 170.000 bienes culturales, se encuentra en
permanente proceso de depuracion, homologacién y actualizacién de los datos. El
SIPCE se alimenta con informacion de las fichas de inventario de bienes culturales del
Ecuador y puede ser utilizada para consultas, elaboracion de estadisticas, mapas
tematicos y documentos en PDF. El acceso a la informacion es publico, sin embargo,
para acceder a campos técnicos se requiere una solicitud al INPC para la asignacién de
Usuario y Contrasefia. Esta plataforma informatica, desarrollada esta implementada
bajo la normativa y politica gubernamental, segun el Decreto 1014, que establece como
politica publica la utilizacion de software libre en sus sistemas y equipamientos
informaticos (INPC, 2013).

2.2.8.PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL

Segun la UNESCO (Organizacion de las Naciones Unidas para la Educacion, la
Ciencia y la Cultura, 2010). El patrimonio cultural inmaterial son las costumbres y
manifestaciones vivas del legado de nuestros antepasados y transmitidas a las nuevas
generaciones, como manifestaciones orales, artes escénicas, usos sociales, rituales,
actos festivos, conocimientos y practicas relativos a la naturaleza y el universo, y

saberes ancestrales.



2.2.9.PATRIMONIO CULTURAL INTANGIBLE

Se considera representaciones de conocimientos, tradiciones y habilidades los cuales
trascienden de generaciones anteriores a nuevas, estas son recreadas por grupos
representativos los cuales agregan valor para ser considerados patrimonio cultural

intangible, recreando: historia, identidad y el respeto por la diversidad cultural.

Al ser encargado de la diversidad cultural es importante la preservacion del mismo,
tomando en cuenta el valor social y econdmico que aporta este patrimonio frente a un

crecimiento globalizado (Morales, 2018).
Segun la UNESCO el patrimonio cultural intangible se divide en:

e Tradicién: Une la herencia con los usos rurales y urbanos de varios grupos
contemporaneo.

e Integrador: Evolucion de varias culturas o comunidades, dando como resultado
la adaptabilidad y la creacién de vinculos entre varios pueblos fomentando
identidad y cultura.

e Representativo: Difusion de tradiciones, costumbres y técnicas que son
representativas de cada comunidad.

2.2.10. PATRIMONIO CULTURAL GASTRONOMICO EN
ECUADOR

El ministerio de Cultura y Patrimonio, a partir del afio 2013 se establece un proyecto
junto al gobierno de turno que tiene como fin aprovechar el patrimonio gastronémico
donde investiga varias localidades de todo el territorio ecuatoriano logrando promover

el consumo de producto nacional y recetas ancestrales.

La meta el principal que tiene el ministerio encargado es de salvaguardar las técnicas
y conocimientos ancestrales y productos propios del Ecuador, donde se conserve el
valor nutricional de los diferentes productos logrando asi una mejoria en la
alimentacion del Ecuador, en los ultimos afios la gastronomia en las cuatro regiones
del pais es muy representativa lo cual desarrolla el turismo y dinamiza la economica de
la poblacion (Mufioz, F.2001).



2.2.11. PRINCIPIOS Y DIRECTRICES PARA LA
SALVAGUARDIA DEL PATRIMONIO
CULTURAL INMATERIAL

El concepto de salvaguardia aplicado al Patrimonio Cultural Inmaterial ha sido
promovido en similitud al de conservacién, generalmente aplicado al patrimonio
material en el que los criterios de autenticidad, originalidad y excepcionalidad son
aquellos que permiten su valoracion. En el &mbito del patrimonio inmaterial, estos
criterios carecen de sentido en tanto las manifestaciones son dindmicas, cambiantes y
su representatividad depende del nivel de vigencia y la funcion sociocultural y

simbdlica que tiene para sus portadores.

El proceso de salvaguardia tiene por objetivo prevenir y, en algunos casos, mitigar el
riesgo que enfrentan las manifestaciones del Patrimonio Cultural Inmaterial a traves de
la implementacion de medidas e instrumentos idoneos para lograr su continuidad,
respetando la propia dindmica cultural que sostiene la practica del PCI y evitando que

las acciones implementadas tiendan a:

Descontextualizar ni desnaturalizar las manifestaciones o expresiones del patrimonio
cultural inmaterial de que se trate.

Presentar las comunidades, los grupos o los individuos interesados como que no
participaran en la vida contemporanea, 0 menoscabar en modo alguno su imagen.
Contribuir a justificar cualquier forma de discriminacion politica, social, étnica,
religiosa, linguistica o fundada en el sexo.

Facilitar la apropiacion o el uso indebidos de los conocimientos y las competencias de
las comunidades, los grupos o los individuos interesados.

Fomentar una comercializacion excesiva o un turismo no sostenible, que podria poner
en peligro el patrimonio cultural inmaterial del que se trate (INPC, Principios y
direcctrices para la salvaguardia del patrimonio cultural inmaterial, 2013).



2.2.12. INSTRUMENTOS PARA LA SALVAGUARDIA
DEL PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL

La salvaguardia del patrimonio inmaterial busca el desarrollo de acciones encaminadas
a la dinamizacion, revitalizacion, transmision, comunicacion, difusion, promocion,

fomento y proteccion del Patrimonio Cultural Inmaterial a través de tres momentos:
1) La identificacion (Registro)

2) La investigacion (Diagnostico)

3) La definicion de acciones de salvaguardia (Plan De Salvaguardia)

Estos instrumentos recurren a una metodologia coincidente con la Etnografia y otras
ciencias sociales, pero es importante recalcar que “la salvaguardia del Patrimonio
Inmaterial no esta a cargo de los antropélogos o los artistas del mismo Estado u otros
actores institucionales, sino de los mismos miembros de la comunidad o grupo”. Para
ello, es imprescindible fortalecer las capacidades locales y lograr la efectiva aplicacion
del principio de participacion, concretado en la obtencion del consentimiento libre,
previo e informado, que es un requisito transversal a todo el proceso de salvaguardia
con el fin de garantizar su sostenibilidad.

Es fundamental la observacion directa y sobre todo la incorporacion de las
percepciones de los portadores de los saberes y conocimientos. Por tanto, es
indispensable la aplicacion de una metodologia participativa y de técnicas de
recopilacion adecuadas que permitan incorporar las percepciones e imaginarios de los
portadores/detentores de los conocimientos, pues no solo debe atender a los ejes
espaciales y temporales de descripcion etnogréfica, sino también al eje del sentido,
como un elemento fundamental para consignar la propia perspectiva de los portadores
frente a su patrimonio, es decir, para determinar el proceso interno de significacion del
PCI. En este sentido, los criterios para la identificacion y gestion del Patrimonio
Cultural Inmaterial deben incluir parametros de ‘“herencia, como procesos de

trasmision generacional; de memoria, en su caracter dindmico y de constante
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recreacion; y si son reconocidas por las comunidades como parte de su identidad

cultural.

e Herencia: En el imaginario popular, el concepto de patrimonio suele estar
ligado al de herencia, entendida como el conjunto de bienes que recibe una
persona, en este caso un pueblo, de sus antepasados. La herencia aparece en el
patrimonio inmaterial como un proceso continuo de transmision generacional
de saberes, practicas y tradiciones basado en derechos y obligaciones.

e Memoria: La pervivencia de las manifestaciones, las resignificaciones
simbolicas, las formas de transmision se hallan en la memoria, en los sentidos.
Esos saberes son trasmitidos como un legado de manera oral en la préactica, en
la cotidianidad o en los procesos de educacion y de socializacion. El patrimonio
cultural hace referencia a todo lo que una comunidad ha creado, tanto en el
ambito material como en el inmaterial. Debido a esto, esta ligado al pasado. Sin
embargo, ese pasado es reactualizado por medio de la memoria colectiva.

e Identidad: Comprendida en su analisis contemporaneo como un pProceso
dindmico y en constante construccion, por medio del cual los individuos y los
grupos adquieren un sentimiento de pertenencia y, al mismo tiempo, de
diferencia ante los otros. Pertenencia y diferencia, constituirian las nociones
basicas por medio de las cuales se construye la identidad (INPC, Instrumentos

para la salvaguardia del patrimonio cultural inmaterial , 2013).

2.2.13. CONSENTIMIENTO LIBRE, PREVIO E
INFORMADO

El consentimiento libre, previo e informado (CLPI) es un requisito para iniciar
cualquier proceso de salvaguardia del Patrimonio Cultural Inmaterial. Este instrumento
es clave para garantizar el respeto de los derechos individuales y colectivos de las
comunidades y grupos detentores, el fortalecimiento de la participacion local y el

manejo ético de la informacién.

Consentimiento: requiere de la realizacion de consultas a los involucrados. Estas deben
celebrarse de buena fe y en el marco de un proceso de didlogo que les permita hallar

soluciones adecuadas en una atmdsfera de respeto reciproco, y una participacion plena
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y equitativa. Las consultas requieren tiempo y un sistema eficaz de comunicacion entre

las partes interesadas. Este proceso puede incluir la opcidn de negar el consentimiento.
Libre: debe implicar que no hay coercién, intimidacion ni manipulacion.

Previo: debe implicar que se ha tratado de obtener el consentimiento con suficiente
antelacion a cualquier autorizacion o comienzo de actividades y que se han respetado las

exigencias cronoldgicas de los procesos tradicionales y locales de consulta.

Informado: debe implicar el suministro de informacién que abarque, por lo menos, los

siguientes aspectos:

e Lanaturaleza, alcance y ubicacién del proyecto o actividad propuesto.

e Larazon o las razones o el objeto del proyecto y/o actividad.

e Laduracion del proyecto o la actividad.

e El personal que probablemente intervenga en la ejecucion del proyecto propuesto
(incluso pueblos indigenas, personal del sector privado, instituciones de
investigacion, empleados gubernamentales y demas personas).

e Los procedimientos que puede entrafar el proyecto.

2.2.14. CRITERIOS PARA LA APLICACION DEL CLPI

Se recomienda tomar en cuenta este instrumento como:

Mecanismo de salvaguardia. Para garantizar buenas practicas en relacion con la

gestion del Patrimonio Cultural Inmaterial.

Mecanismo de aplicacion de los derechos colectivos en relacion al PCI. Sobre todo,
cuando se trate de proyectos que tengan que ver con derechos y usos consuetudinarios,
acceso asitios y manifestaciones de caracter sagrado, apropiacion indebida de recursos,

conocimientos y saberes ancestrales.

Mecanismo para el fortalecimiento de la participacién y organizacién local. En la
medida en que la validacion colectiva requiere de la generacion de espacios de
deliberacion y participacion, los niveles de organizacion y gestion local son

imprescindibles. Su aplicacion fortalece las capacidades locales.
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Instrumento para el manejo ético de la informacion relacionada al PCI. En
relacion con el uso de informacion escrita y audiovisual que pueda ser mal utilizada.
Muchas de las investigaciones producidas no retornan a las comunidades y reposan en
archivos internacionales, bibliotecas inaccesibles o universidades; pocas veces, la
publicacion de la informacién cuenta con la autorizacion de las comunidades o
individuos directamente involucrados. La informacion generada es utilizada por
entidades ajenas a las comunidades sin respetar los usos sociales y significados locales.
Finalmente, este instrumento permite respetar cierta informacion relacionada con las
manifestaciones culturales de carécter sagrado para las comunidades, que requiere
niveles de confidencialidad (INPC, 2013).
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CAPITULO III
3. METOLOGIA DE LA INVESTIGACION
3.1. LOCALIZACION

La parroquia rural San Bartolomé de Pinllo se encuentra ubicada en la zona norte del
canton Ambato perteneciente a la Provincia de Tungurahua, posee una superficie de
12,5 km segun las politicas actuales. Segun el Instituto Nacional de Meteorologia e
Hidrologia (INAMHI) las estadisticas promedio de temperatura no registran
variaciones importantes y mantiene el rango de temperatura promedio entre 13 a 15
grados Celsius. Tiene una poblacion total de 9094 habitantes segun el censo del (INEC
2010).

Sus limites son: Norte: La provincia de Cotopaxi.
Sur: Ficoay la ciudad de Ambato
Este: Las parroguias Augusto N. Martinez y C. Fernandez.

Oeste: Las Parroquias Ambatillo y Quisapincha.

3.2. TIPO DE INVESTIGACION

Se utilizo el tipo de investigacion exploratoria ya que son las investigaciones que
pretenden dar una vision general, de tipo aproximativo, respecto a una determinada
realidad. Este tipo de investigacion se realiza especialmente cuando el tema elegido ha
sido poco explorado y reconocido, y cuando méas aun, sobre él, es dificil formular
hip6tesis precisas o de cierta generalidad. Suele surgir también cuando aparece un
nuevo fendmeno que por su novedad no admite una descripcion sistematica o cuando
los recursos del investigador resultan insuficientes para emprender un trabajo mas
profundo (Ibarra, 2011).

Ademas, se utilizo el tipo de investigacion descriptiva ya que consiste en llegar a
conocer las situaciones, costumbres y actitudes predominantes a través de la
descripcion exacta de las actividades, objetos, procesos y personas. Su meta no se limita
a la recoleccion de datos, sino a la prediccion e identificacion de las relaciones que

existen entre dos 0 mas variables. Los investigadores no son meros tabuladores, sino
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que recogen los datos sobre la base de una hipétesis o teoria, exponen y resumen la
informacion de manera cuidadosa y luego analizan minuciosamente los resultados, a
fin de extraer generalizaciones significativas que contribuyan al conocimiento (Meyer,
2012).

Para el Objetivo Especifico 1 se realizd entrevistas a los duefios de los
establecimientos turisticos, actualizacion de fichas gastronomicas (INPC) y se visitd
atractivos turisticos logrando asi visualizar y recolectar la informacion necesaria para

la creacion de la guia turistica gastrondmica.

Para el Objetivo Especifico 2 la creacion de la guia turistica, se encontr6 un modelo
exclusivo para plasmar toda la informacion gastrondémica recolectada donde se exhibira
platos tipicos, historia, atractivos turisticos y asi dar un realce publicitario para dar a
conocer a turistas nacionales y extranjeros la cultura gastronémica de la parroquia San

Bartolomé de Pinllo.

Para el Objetivo Especifico 3 se realiz6 un analisis interno y externo identificando las

debilidades, fortalezas, amenazas y oportunidades de la parroquia.

3.3. METODO DE LA INVESTIGACION

En la presente investigacion se utilizé el método cualitativo es aquella donde se estudia
la calidad de las actividades, relaciones, asuntos, medios, materiales o instrumentos en
una determinada situacion o problema. La misma procura por lograr una descripcion
holistica, esto es, que intenta analizar exhaustivamente, con sumo detalle, un asunto o

actividad en particular (Vélez, 2008).

Se trabajo conjuntamente con el presidente del GAD Parroquial el cual facilito la
informacién de las personas con mas trayectoria manteniendo la tradicion de
generacion en generacion, donde se aplico el método de entrevista que consta de
trayectoria, caracteristicas y procesos de elaboracion y conservacion de los platos de la

parroquia San Bartolomé de Pinllo.
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CAPITULO IV

4, RESULTADOS Y DISCUSION
4.1. RESULTADO 1. Diagnéstico de la oferta gastronémica patrimonial de la

parroquia San Bartolomé de Pinllo.

Se encuentran los resultados de las entrevistas realizadas a los propietarios de los
locales gastrondmicos los cuales fueron cuatro restaurantes que ofertan gallina de
pinllo, cuatro panaderias y una heladeria, estos fueron escogidos por su historia y
trayectoria siendo los mas antiguos y representativos de la parroquia, donde ademas
se puede observar el analisis de las preguntas por cada persona entrevistada, ademas
se realizd la actualizacion de las fichas gastrondmicas del INPC de las gallinas y pan

de pinllo ya que estos son los platos mas tradicionales de la parroquia.

4.1.1. Resultado de la entrevista al presidente del GAD Parroquial San Bartolomé de

Pinllo

De la entrevista realizada al presidente del GAD Parroquial San Bartolomé de Pinllo

se obtuvieron los siguientes resultados:
» Pregunta 1: ;Cual es la historia de la parroquia San Bartolomé de Pinllo?

Es una de las parroquias mas antiguas existentes en Ambato y fundada en 1869,
su primer asentamiento fue donde actualmente es el parque Cevallos, luego se
traslad6 hasta Constantino y posteriormente gracias a la invitacion del fundador
de la parroquia San Bartolomé de Pinllo el sefior José Esteban Ramos nacido
en Cotopaxi en el sector de Cusubamba propietario de los terrenos donde

actualmente se encuentra ubicada la parroquia.
» Pregunta 2: ;Qué festividades de celebra dentro de la parroquia?

Se celebra la fundacion de la parrogquia San Bartolomé de Pinllo cada 9 de
octubre que coincide con la independencia de Guayaquil, a través de GAD se
organiza las festividades unos dias antes con la eleccion de la reina, el desfile
civico cultural y concluye con la sesién solemne dando a conocer los avances

gue se ha tenido con la parroquia y la ciudadania.
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Se celebra también al patrono de la parroquia San Bartolomé fue un apdstol
espafiol que con la venida de los espafioles se mantiene la tradicion en la
parroquia conservando su nombre y rindiéndole homenaje en su honor en el

mes de agosto.

Otra festividad en honor al sefior del consuelo ya que es la presencia de Dios
vivo en la parroquia y patrono de ella, se lo venera con mucha fe ya que el 95%
de la poblacion es de religion catélica, en coordinacion del sacerdote y las

autoridades se realizan actividades para festejar en el mes de febrero.

El feriado de finados en honor a los difuntos de la parroquia tiene una
particularidad que se celebra a los 8 dias después del 2 de noviembre dia de
finados ya que por la demanda del pan de Pinllo no podian asistir al cementerio
a visitar a los difuntos y los homenajeaban con una eucaristia y esto da la

oportunidad que se posesione la feria de finados en la parroquia.

> Pregunta 3: ¢Cuéles son los atractivos turisticos principales de la
parroquia?
e Parque central de la parroquia
e Iglesia restaurada con infraestructura antigua modificada donde se destacan
cuadros e imagenes con mucho significado religioso para la parroquia.
e Monumento a la primera imprenta en la loma Santa Elena
e Miradores en la parte alta de la parroquia donde se puede observar diferentes
sectores de Ambato y otros cantones.
e Cerro de Pilishurco
> Pregunta 4: ;/Qué actividades se han realizado de parte del GAD para

conservar el patrimonio cultural?

Se ha logrado coordinar con diferentes instituciones publicas ya que como
gobierno parroquial no cuenta con las competencias para la conservacion de los

bienes patrimoniales de la parroquia.

» Pregunta 5: ¢Cuales son los proyectos realizados en base al turismo en la

parroquia?
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Se ha brindado apoyo en la parte econémica y la promocién turistica en los

diferentes emprendimientos, asi como también en las distintas rutas

gastronomicas aprovechando su arte culinario.
> Pregunta 6: ¢Proyectos turisticos a futuro en beneficio de la parroquia?

Trabajar a traveés de la promocion turistica conjuntamente con diferentes
ministerios para mejorar los atractivos turisticos, asi como sus senderos
ecoldgicos que llevan hacia unos miradores donde que se puede observar

diferentes paisajes.

> Pregunta 7: (Cudl es el patrimonio cultural mas representativo de la

parroquia?

La conservacion de la tradicion de la elaboracion de Pinllo es considerada
patrimonio cultural por su contextura y su delicioso sabor que brindar al ser

elaborador en horno de lefa.
> Pregunta 8: ¢ En qué condiciones se encuentra el patrimonio cultural?

Se encuentra en una posicién estable ya que se mantiene la tradicién de

generacion en generacion.

> Pregunta 9: ;Qué amenazas existen en la parroquia en contra del

patrimonio cultural?

Dentro de la parroquia las amenazas de pérdida de identidad aun no son visibles,
pero podria ser la perdida de interés de la elaboracion del pan de Pinllo por las

nuevas generaciones, por falta de socializacion con las familias.

> Pregunta 10: ¢(Cudl es la oferta turistica gastrondmica de la parroquia?
e Las Gallinas de Pinllo
e El pande Pinllo
e Helados Artesanales del parque
e Mote de la Nata

e Colada morada
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» Pregunta 11: ;Usted piensa que las generaciones actuales tienen interés en

mantener las tradiciones de la parroquia?

Si se mantiene la tradicion ya que en la actualidad se mantiene la cuarta
generacion esperando que siga la tradicion ya que esto dinamiza la economia de

la parroquia.

El presidente de la parroquia San Bartolomé de Pinllo busca realizar convenios con
instituciones y ministerios publicos en beneficio del desarrollo de la parroquia con el
fin de dinamizar la economiay obtener un realce en el ambito turistico ya que considera
que la parroquia por su ubicacion y facil acceso llegas turistas de diferentes lugares del
pais aprovechando su potencial gastrondmico y aprovechando sus atractivos turisticos
ademas de tener una conexion directa entre Ambato y Quisapincha estando en una

principal arteria al Parque Provincial de la Familia.

Ademés, el GAD Parroquial tiende a planificar sus fiestas realizando diferentes
actividades como: ferias gastronomicas, desfiles, carrera de burros, verbenas dejando
asi una variedad de actividades por realizar tratando de promocionar la parroquia dentro

y fuera de la provincia.

El GAD trabaja para la parroquia a través de programas de emprendimiento dando asi
la oportunidad de dar a conocer sus productos gastrondmicos, agricolas, etc. Logrando
asi tener una estabilidad econdémica para mejorar la calidad de vida de los pobladores
y también velar por el bienestar de la parroquia siempre.
4.1.2. Resultado de la entrevista a los propietarios de los restaurantes de la gallina
de pinllo
De la entrevista realizada a los propietarios de los restaurantes que ofrecen
Gallina de Pinllo en la parroquia San Bartolomé de Pinllo se obtuvieron los

siguientes resultados:

» Pregunta 1: ;En qué fecha inicio la preparacion de las gallinas de Pinllo?

e Respuesta de la persona entrevistada #1: La preparacion comenzo hace 98 afios.
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Respuesta de la persona entrevistada #2: Somos los pioneros iniciamos la
tradicion en diciembre del afio 1943 y esperamos que la tradicion se mantenga
dentro de la familia.

Respuesta de la persona entrevistada #3: Aproximadamente hace 28 afios se dio
la creacion de la gallina de Pinllo.

Pregunta 2: ; Como se desarrollo las gallinas de Pinllo a traves de generacion
en generacion?

Respuesta de la persona entrevistada #1: Mi mama inicio con el local cuando
fallecio le dejo a mi padre y luego nos ensefio el trabajo y desde ahi trabajo yo
actualmente con mis hijos.

Respuesta de la persona entrevistada #2: Comenzaron los abuelos, la segunda
generacion que son los papés y actualmente la tercera generacion que estan mis
hijos.

Respuesta de la persona entrevistada #3: El creador fue el Dr. Pinto mi suegro
y actualmente nos encontramos en la segunda generacion.

Pregunta 3: ¢Quién fue la principal persona que influyo en la creacion de la
receta de las gallinas de Pinllo?

Respuesta de la persona entrevistada #1: Mis padres ellos fueron los que
iniciaron la tradicion en mi familia ademas ofrecian otros platos tradicionales
como yahuarlocro, caldo de pata, caldo de gallina, caldo de morcilla, tamales,
fritada y tortillas.

Respuesta de la persona entrevistada #2: La creadora de la receta se llamaba
Ernestina Lagos Aragon, ella fue la que inicio la preparacion de la gallina en la
parroquia Pinllo, fue casualmente su preparacion y se mantiene su esencia
original en la actualidad.

Respuesta de la persona entrevistada #3: Mi suegro fue el fundador ya que no
queria seguir mas en su puesto de empleado publico y al tener experiencia en
base a sus padres en el &ambito gastrondmico decidieron comenzar con el negocio
de preparacion de las gallinas de Pinllo.

Pregunta 4: ;Como adquirié los conocimientos para preparar las gallinas
de Pinllo?
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Respuesta de la persona entrevistada #1: Cuando conjuntamente con mis
padres ayudaba a la preparacion de los platos fui adquiriendo los conocimientos
que me han ayudado y a través del tiempo he ido perfeccionando.

Respuesta de la persona entrevistada #2: Herede los conocimientos de mis
padres conservando la receta original para mantener la misma tradicion al igual
que el sabor.

Respuesta de la persona entrevistada #3: Los conocimientos fueron adquiridos
por la practica y trabajo en el negocio por varios afnos.

Pregunta 5: ¢Como se transmitié el conocimiento de generacion en

generacion?

* Respuesta de la persona entrevistada #1: Todo comenz6 con mi madre y a
través de los conocimientos adquiridos tiene una duracién de 98 afios siendo uno

de los mas antiguos y teniendo la certeza que la tradicién la continuara mi hijo.

Respuesta de la persona entrevistada #2: Mis abuelos les ensefiaron la receta
original a mis padres, yo adquiri los conocimientos y actualmente les estoy
ensefiando a mis hijos para que continden la tradicion.

Respuesta de la persona entrevistada #3: En base a ensefianzas y trabajo mi
suegro me compartié la receta secreta para poder continuar con el negocio.
Pregunta 6: ¢Atreves del tiempo cree usted que ha existidos cambios en la
receta original de la gallina de Pinllo?

. Respuesta de la persona entrevistada #1: La receta sigue siendo la
original desde la creacion de mi madre, la Gnica variacion que ha existido son los
proveedores de la gallina ya que son de distintas partes de Ambato al igual que

dentro de la parroquia.

Respuesta de la persona entrevistada #2: Se ha mantenido la tradicion hasta el
dia de hoy, no ha sufrido mayormente ningin cambio que afecte a la receta

original.
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Respuesta de la persona entrevistada #3: La receta sigue siendo igual ya que el
sabor se mantiene desde inicios y por el mismo motivo los clientes no nos
abandonan.
Pregunta 7: ¢Sabe si hay alguna variacion de la preparacion de las gallinas
de Pinllo?

Respuesta de la persona entrevistada #1: No existe variacion porque al
cambiar los ingredientes el sabor cambia y los clientes no llegaran.
Respuesta de la persona entrevistada #2: Es ildgico que exista variacion ya que
perderiamos turistas si llegamos a cambiar el sabor de la gallina.
Repuesta de la persona entrevistada #3: No existe variacion alguna desde su
receta original porque perderia su autenticidad y perderiamos clientela.
Pregunta 8: ; Como lo prepara usted?
Respuesta de la persona entrevistada #1: Se precocina a la gallina luego se
prepara el alifio y se procede a asarle en la parrilla a esto se le afiade una porcién
de papas con salsa de mani, una ensalada y un plato de consomé.
Respuesta de la persona entrevistada #2: Conseguimos las gallinas para faenar
nos lleva un tiempo de dos horas, luego se precede alifiar la gallina y preparar sus
guarniciones lo principal es que todo el proceso de coccion es a lefia nada a gas,
se conserva el sabor original por lo cual nos ha permitido tener turistas nacionales
e internacionales.
Respuesta de la persona entrevistada #3: Las gallinas llegan faenadas al local
se las lava, se las alifia y se las congela, mientras como vaya saliendo el producto
este se va descongelando y se las mete al horno.
Pregunta 9: ;Cuantas personas son necesarias para la elaboracion de las
gallinas de Pinllo?
Respuesta de la persona entrevistada #1: Para la elaboracion de las gallinas se
necesita 4 personas, mi hijo, dos trabajadores y yo en dias con poca afluencia de
turistas por lo general los fines de semana y feriados se necesita dos personas

mas dando un total de 6 personas.
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Respuesta de la persona entrevistada #2: A consideracién por lo menos dos
personas para la preparacion de las gallinas, las papas, sus salsas y ensalada, en
los feriados se requiere de dos personas extras.

Respuesta de la persona entrevistada #3: De miércoles a viernes se trabaja con
dos personas, pero los fines de semana y feriados se trabaja con mas personas.
Pregunta 10: ¢Los ingredientes que adquiere para la elaboracion de las
gallinas de Pinllo son autoctonos de la parroquia? ¢ Cuales son los productos
para la elaboracion?

Respuesta de la persona entrevistada #1: No son autoctonos de la parroquia en
ocasiones cuando nos hace falta algo acudimos a las tiendas de ahi compramos
afuera. El ingrediente principal es la gallina que tiene que ser alimentada
especialmente con morocho, de ahi un alifio preparado con ajo, comino, cebolla
roja, cebolla blanca, pimiento, hierbas y el toque secreto de la casa.

Respuesta de la persona entrevistada #2: La materia prima es la gallina su
alimentacion bésica es de morocho, luego los materiales son de primera, en su
elaboracion se comienza tostando y se pelando el mani, los ingredientes que se
utilizan para el consomé son naturales. Tenemos proveedores que nos abastecen
de productos de calidad y dentro de la parroquia con algunas personas que nos
proveen de gallinas.

Respuesta de la persona entrevistada #3: Los ingredientes el alifio se lo realiza
con pimiento, cebolla, ajo, comino, especias y sal, se la acompafia con papas,
salsa de mani y ensalada.

Pregunta 11: ;De dénde adquiere los productos?

Respuesta de la persona entrevistada #1: Generalmente del mercado mayorista
ya que los precios son modicos para el consumo y se puede encontrar una gran
variedad de productos.

Respuesta de la persona entrevistada #2: Las cosas de condimentacion se las
adquiere del mercado mayorista por su variedad de productos y precios madicos
ya que la compra es del productor al consumidor.

Respuesta de la persona entrevistada #3: Se adquiere afuera en el mercado

mayorista ya que es conveniente en precios al adquirir los productos.
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Pregunta 12: ¢;En qué temporada del afio generalmente se consume las
gallinas de Pinllo?

Respuesta de la persona entrevistada #1: Su mayor consumo es en feriados y en
fechas representativas como las fiestas de las flores y de las frutas, finados y
navidad incluyendo los fines de semana.

Respuesta de la persona entrevistada #2: Los principales periodos de consumos
son los feriados especialmente en la fiesta de las flores y las frutas y diciembre
que se tiene mas expendio de gallinas ademas de los fines de semana.
Respuesta de la persona entrevistada #3: Se cuenta con una gran afluencia de
turistas en la fiesta de las flores y las frutas incluyendo también los feriados y los
fines de semana.

Pregunta 13: ¢Cuenta con sucursales dentro o fuera de la ciudad para el
expendio de las gallinas de Pinllo?

Respuesta de la persona entrevistada #1: Actualmente no contamos con
sucursales, pero a futuro tenemos pensado poner una sucursal en la capital de los
ecuatorianos ya que existen una gran variedad de turistas que nos piden el
expendio de las gallinas de Pinllo en este lugar.

Respuesta de la persona entrevistada #2: Por el momento no contamos con
ninguna sucursal.

Respuesta de la persona entrevistada #3: Si tenemos una sucursal en la ciudad
de Bafios se encuentra ubicado en el sector de Ulba.

Pregunta 14: ¢;Usted piensa que las generaciones actuales tienen interés en
mantener la tradicion de la elaboracion de las gallinas de Pinllo?

Respuesta de la persona entrevistada #1: Si tienen interés ya que habido un
aumento de competencia en la parroguia naciendo asi cada emprendimiento
siendo su fuerte principal las gallinas de Pinllo.

Respuesta de la persona entrevistada #2: En mi caso para haber tenido mis
antecedentes es importante que desde pequefios les involucremos que este es el

negocio de la familia que sirve como fuente de ingresos para subsistir.
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e Respuesta de la persona entrevistada #3: Si, actualmente estamos en la segunda
generacion, ya que es un patrimonio familiar que va seguir creciendo, innovando

y en un futuro nuevas sucursales.

Las gallinas tienen una trayectoria que se ha ido posesionando y ganando terreno en las
familias pinllefas ya que ha tenido una gran acogida gastronémica a nivel nacional por
su historia, sabor y creacion, logrando asi trasmitir sus ensefianzas de generacion en
generacion manteniendo la recete original para conservar la memoria de sus

antepasados.

A pesar de sus distintas variaciones en la preparacion del plato, los turistas llegan a la
parroquia a degustar en diferente establecimiento a su gusto dependiendo del sabor,

logrando asi cada uno de ellos tener su acogida turistica.

Al adquirir la materia prima para la elaboracion de las gallinas permite reactivar la
econdmica de la parroquia al igual que la provincia de Tungurahua generando fuentes
de empleo para la poblacion en general, logrando que San Bartolomé del Pinllo se
mantenga como una parroquia turistica. El tradicional plato de la gallina de Pinllo ha
pasado de generacion en generacién indicando asi que esta tradicion no tiene peligro
de perderse, ya que al ser un negocio familiar en la actualidad se mantiene en la cuarta
0 quinta generacion.

4.1.3. Resultados de la entrevista a los propietarios de los locales de expendio de
pan de pinllo

De la entrevista realizada a los propietarios de las panaderias en la parroquia San

Bartolomé de Pinllo se obtuvieron los siguientes resultados:

» Pregunta 1: ¢ En qué fecha inicio la preparacion del pan de pinllo?

e Respuesta de la persona entrevistada #1: Se inicio en el afio 1896 se mantiene
la tradicion 123 afios.

e Respuesta de la persona entrevistada #2: Esta tradicion es de mi abuela y son
mas

e de 100 afios que llevamos elaborando pan de Pinllo.
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Respuesta de la persona entrevistada #3: Se inicio en 1890 se mantiene la
tradicion 129 afos.

Respuesta de la persona entrevistada #4: Se inicio desde 1890 fue mi bisabuelo
y se mantiene una tradicion de 129 afios.

Pregunta 2: ;Como se desarroll6 el pan de pinllo a través de generacion en
generacion?

Respuesta de la persona entrevistada #1: Fue cambiando la preparacion a
través de los afios ya que los productos se iban modernizando y este fue un gran
cambio que recibio el pan de su receta original.

Respuesta de la persona entrevistada #2: Han existido cambios como la
industrializacion de la harina ya que antes la preparabamos nosotros mismos.
Respuesta de la persona entrevistada #3: Se ha ido mejorando con el tiempo
para innovar y mantener la receta sobre todo la tradicion intacta en honor a mi
bisabuela que fue la creadora de esto.

Respuesta de la persona entrevistada #4: Se ha realizado un cambio en el
procesamiento de las harinas ademéas del tamafio del pan de ahi todo se ha
conservado como el principio.

Pregunta 3: ¢Quién fue la principal persona que influyo en la creacion de la
receta del pan de pinllo?

Respuesta de la persona entrevistada #1: La principal persona que comenz6
con esto fue mi bisabuela ella comenzé la creacién de la receta para que sigan
las demés generaciones.

Respuesta de la persona entrevistada #2: Mi abuela fue la principal fundadora
Ilama Angela Abril ella fue la promotora de la receta del pan en mi familia.
Respuesta de la persona entrevistada #3: Fue mi bisabuela la sefiora Rosario
Torres

Respuesta de la persona entrevistada #4: Fueron mis bisabuelos las Sra.
Rosario Torres y el Sr. José Bonilla los cuales realizaron varias pruebas con la
masa hasta encontrar la idonea para la venta del pan de Pinllo.

Pregunta 4: ;Como adquirio los conocimientos para preparar el pan de
pinllo?
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Respuesta de la persona entrevistada #1: Mi madre me ensefié a mi para poder
seguir con el negocio y la tradicion de la elaboracion del pan de Pinllo y poder
tener una fuente de economia para mi familia.

Respuesta de la persona entrevistada #2: Cuando era joven ayuda a laboral a
mis padres y con el pasar del tiempo adquiri los conocimientos y la receta para
comenzar a preparan el pan mi esposa y yo.

Respuesta de la persona entrevistada #3: Aprendi de mi abuela que me
conversaba que mis bisabuelos compraban el trigo lo tostaban y luego iban a
moler hace unos 60 afios, con el pasar del tiempo se implemento la harina y
recibimos una capacitacion para la mezcla.

Respuesta de la persona entrevistada #4: Mis padres me hacian trabajar
conjuntamente con ellos y de ahi aprendi a elaborar el pan ya que yo tenia que
seguir la tradicién a la perfeccion para que se logre mantener.

Pregunta 5: (Como se transmitié el conocimiento de generacion en
generacion?

Respuesta de la persona entrevistada #1: Iniciaron mis bisabuelos siguieron
mis abuelos, luego mis padres y por el momento se mantiene la tradicion
actualmente conmigo la cuarta generacion.

Respuesta de la persona entrevistada #2: Mi abuela fue la pionera en la
elaboracion del pan luego mis padres siguieron con la tradicion y al final adquiri
yo y actualmente ya no elaboro mucho pan por mi avanzada edad.

Respuesta de la persona entrevistada #3: Inicio la tradiciébn mi bisabuela,
siguieron mis abuelos, mis padres, yo y actualmente mi hija con la cuarta
generacion.

Respuesta de la persona entrevistada #4: Comenz0 la tradicion de la receta
original desde mis bisabuelos, luego mis abuelos les trasmitieron a mis padres de
ahi aprendimos los hijos y actualmente herede mis conocimientos a mis hijos.
Pregunta 6: ¢;Atreves del tiempo cree usted que ha existidos cambios en la

receta original del pan de pinllo?
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Respuesta de la persona entrevistada #1: Si ha existido variaciones ya que los
productos utilizados para la elaboracién del pan van evolucionando y
mejorando, ya no es como antes todo a lo natural.

Respuesta de la persona entrevistada #2: La elaboracion del pan se mantiene
con la misma tradicion no ha existido cambios ni variaciones ha excepto de la
harina que antes hacian ellos mismo y en la actualidad se la compra ya hecha.
Respuesta de la persona entrevistada #3: El Gnico cambio que se ha dado en la
receta es que se ha realizado es la harina procesada en diferencia a como la
adquirian afios atras.

Respuesta de la persona entrevistada #4: Las harinas han sido el Unico cambio
que se le ha dado en la receta para la elaboracion de ahi el resto se lo preparo
como fue desde un inicio.

Pregunta 7: ¢Sabe si hay alguna variacion de la preparacion del pan de

pinllo?

* Respuesta de la persona entrevistada #1: Si existe variacion ya que nosotros
somos la Unica panaderia que realizamos el pan con porciones de materia prima

pesadas a diferencia de las otras que realizan el pan sin pesar los productos.

* Respuesta de la persona entrevistada #2: Si existe una variacion en la receta

por el cambio de proveedores de harina y esto cambia el sabor del pan.

» Respuesta de la persona entrevistada #3: No hay variacion se mantiene la
receta original desde el cambio de la harina.

 Respuesta de la persona entrevistada #4: Si ha existido un cambio en la
proporcion del tamafio del pan mientras que el sabor se mantiene.

Pregunta 8: ;Como lo prepara usted?

* Respuesta de la persona entrevistada #1: La elaboracion del pan se juntan las
dos harinas con los huevos, manteca, azlcar, sal se precede a mezclar para
obtener una masa se le deja leudar y por ultimo se le da formas al pan para
proceder a meterles al horno por un tiempo estimado de 15 a 20 minutos de

horneada.
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* Respuesta de la persona entrevistada #2: Se mezcla dos harinas de trigo
nacional y trigo seco luego se le afiade manteca al gusto, sal, azlcar, levadura y
se procede amasar para dar forma a los panes y hornear aproximadamente unos

20 minutos.

» Respuesta de la persona entrevistada #3: Se le prepara con un 50% de harina
blanca y harina de trigo, un 50% de manteca, huevos y un poco de levadura, se
prepara lamasay se deja leudar 6 horas, se prende el horno y se tiene que quemar
tres horas luego se da forma al pan y tiene un leude de cuarenta y cinco minutos

para poder hornearlo.

Respuesta de la persona entrevistada #4: Se empieza la preparacién en la noche
con la mezcla de la harina negra y blanca y hacemos una mezcla con huevos, sal,
azucar, manteca, un poco de levadura y agua se hace una masay se le deja reposar
hasta las tres de la mafiana se vuelva amasar para comenzar armar los panes y a
la misma hora se llega a prender el horno que se calienta por una hora y media
por ultimo se le hornea los panes por quince minutos.

Pregunta 9: ¢ Cuantas personas son necesarias para la elaboracion del pan
de pinllo?

» Respuesta de la persona entrevistada #1: Para la elaboraciéon del pan se
necesita cuatro personas normalmente, pero en feriado seria necesario unas seis
personas, pero existe el problema que la gente no les gusta laboral ya que el
trabajo demanda de dormir pocas horas y actualmente las personas no les gusta

levantarse a las dos de la mafiana a preparar el pan.

» Respuesta de la persona entrevistada #2: Se necesita de dos a tres personas ya

gue no se labora mucho por mi edad.

» Respuesta de la persona entrevistada #3: Los fines de semana y feriados se
trabaja con tres personas ya que no se expende mucho el pan por diferentes

factores y los otros dias normales se trabaja con dos personas.

Respuesta de la persona entrevistada #4: Si trabajamos con cuatro personas en

los dias normales y en los feriados y fines de semana con dos personas mas.
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Pregunta 10: ¢ Los ingredientes que adquiere para la elaboracion del pan de
Pinllo son autoctonos de la parroquia? ¢Cudles son los productos para la
elaboracion?

Respuesta de la persona entrevistada #1: Los ingredientes son entregados por
diferentes proveedores fuera de la parroquia en la ciudad de Ambato, huevos,
azucar, sal, levadura y manteca se consiguen en las diferentes tiendas de la

parroquia.

* Respuesta de la persona entrevistada #2: Los productos para el pan se
consiguen en la parroquia tales como azucar, huevos, sal, manteca y levadura a

excepcion de las harinas que se consiguen fuera de la ciudad.

* Respuesta de la persona entrevistada #3: Los huevos, la azlcar y sal se

consigue aqui en la parroquia y el resto de materiales se consigue fuera.

Respuesta de la persona entrevistada #4: Dentro de la parroquia se consigue
aceite, azUcar, huevos, sal y los demés materiales tenemos proveedores de fuera
que nos abastecen en el lugar.

Pregunta 11: ¢De donde adquiere los productos?

* Respuesta de la persona entrevistada #1: Se adquiere harina blanca de los
molinos Miraflores, harina de trigo de Latacunga y los quesos de Pillaro, son los

Unicos productos que compramos fuera de la parroquia.

e Respuesta de la persona entrevistada #2: Las harinas vienen de la ciudad de

Guaranda y de la ciudad de Ambato.

» Respuesta de la persona entrevistada #3: La harina de trigo se adquiere de la
ciudad de Guaranda, la harina blanca de los molinos Miraflores y la levadura en

la ciudad de Ambato.

Respuesta de la persona entrevistada #4: Las harinas son de diferentes partes
del molino Miraflores la harina blanca y la harina de trigo de un molino de la

ciudad de Guaranda.
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» Pregunta 12: ;En qué temporada del afio generalmente se consume el pan
de pinllo?

» Respuesta de la persona entrevistada #1: Generalmente se vende mas el pan
de Pinllo en el feriado de finados, la fiesta de las flores y las frutas ademas de los

fines de semana que existe una afluencia de turistas.

* Respuesta de la persona entrevistada #2: Se vende mas en los feriados de la
fiesta de las flores y frutas, finados y los fines de semana.

* Respuesta de la persona entrevistada #3: En especial se vende en finados, la
fiesta de las flores y las frutas y el resto del afio ha bajado las ventas por falta de
turistas y ademas por la competencia.

 Respuesta de la persona entrevistada #4: Existe mas ventas de pan de Pinllo
en los feriados de finados y la fiesta de las flores y las frutas incluyendo los fines
de semana.

» Pregunta 13: ;Cuenta con sucursales dentro o fuera de la ciudad para el

expendio del pan de pinllo?

*Respuesta de la persona entrevistada #1: Tenemos en el mercado central y en
el mercado mayorista hay dos personas que se dedican al expendio del pan de

Pinllo fuera de la panaderia.

 Respuesta de la persona entrevistada #2: No contamos con ninguna sucursal

solo aqui en la panaderia.

» Respuesta de la persona entrevistada #3: Si cuenta con una sucursal en el
centro en las calles: Bolivar y Fernandez y también se entrega en una tienda en

Los Sauces.

e Respuesta de la persona entrevistada #4: Si contamos con una sucursal en el
mercado central dentro de la ciudad de Ambato ademas contamos con una sefiora
que distribuye el pan en el canton Quero.

» Pregunta 14: ;Usted piensa que las generaciones actuales tienen interés en

mantener la tradicion de la elaboracion del pan de Pinllo?
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» Respuesta de la persona entrevistada #1: Yo soy la cuarta y la ultima
generacion ya que mis hijas no tienen el interés de mantener la tradicion, por
motivo de complicaciones del trabajo para la elaboracion del pan ya que requiere
de mucho sacrificio y actualmente ya no se encuentra personas que quieran
laboral por la dificultad de madrugar. Pero en mi familia mis tios contintan la

tradicion con sus hijos.

* Respuesta de la persona entrevistada #2: No se mantiene la tradicion ya que
la gente actualmente no le gusta madrugar y el proceso de la elaboracién del pan

necesita de tiempo y se duerme muy poco.

 Respuesta de la persona entrevistada #3: Desconozco si mi hija seguiré la
tradicion debido a la dificultad del trabajo, por la dedicacién a su familia, falta
de trabajadores para la elaboracién del pan y la competencia que dia a dia crece

mas.

Respuesta de la persona entrevistada #4: Si se mantiene la tradicion ya que
actualmente el pais atraviesa un desempleo y mis hijas estan optando por el
trabajo de la elaboracion del pan continuando asi la tradicion.

El pan de Pinllo es considerado patrimonio cultural por su trayectoria y tradicion
de la parroquia, se diferencia del pan de Ambato por su preparacion y coccién ya
que estos se elaboran con la combinacion de harina blanca y harina de trigo para
después pasar a un horno de lefia por un tiempo estimado de 20 minutos para su

comercializacion dentro y fuera de la parroguia.

La preparacién del pan ha ido variando a través de los afios principalmente en las
harinas ya que originalmente ellos cosechaban el trigo y se dirigian en burros
hasta los molinos en Atocha para obtener harina para la elaboracion del pan, a
diferencia que en la actualidad las harinas la adquieren de molinos industriales
de la ciudad de Ambato y Guaranda logrando hacer menos trabajoso el proceso

de elaboracién del pan.

La tradicion de la elaboracion del pan de Pinllo actualmente se encuentra en la

cuarta y quinta generacion ya gque ha sido un negocio familiar econémico que han
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sabido aprovechar estas familias, pero en la actualidad se corre el riesgo de perder
la tradicion con un proceso que demanda trabajo y sacrificio fuerte ya que estas

personas normalmente duermes de tres a cuatro horas todos los dias.

4.1.4. Resultados de la entrevista al propietario de la heladeria cuatro hermanos

De la encuesta realizada al propictario de la Heladeria “Cuatro Hermanos “en la

parroquia San Bartolomé de Pinllo se obtuvieron los siguientes resultados:
> Pregunta 1: ¢En qué fecha inicio la preparacion de los helados tradicionales?

El inicio de la heladeria nace por la iniciativa de mis padres hace aproximadamente
32 arios la venta de helados se comercializo de distintos distribuidores.

» Pregunta 2: ;Cémo se desarrolld la preparacion de los helados tradicionales a

través de generacion en generacion?

Comenzo el trabajo desde mis padres luego continuaron mis dos hermanos mayores
y en la actualidad estamos los dos menores y trabajando en conjunto los cuatro

manteniendo el negocio de la familia.

» Pregunta 3: ¢Quién fue la principal persona que influyo en la creacién de la

receta de los helados tradicionales?

Mis padres crearon las recetas en base a conocimientos de amistades y la creatividad,

técnicas de parte de ellos para poder perfeccionar y sacar el producto a la venta.

» Pregunta 4: ;Como adquirié los conocimientos para preparar los helados

tradicionales?

Principalmente viendo lo que realizaban mis padres y luego ir mejorando obteniendo
conocimientos a base de capacitaciones y con diferentes recetas basadas en el

internet.
» Preguntab5: ;Como se transmitio el conocimiento de generacion en generacion?

Mis padres fueron los pioneros luego aprendimos todos, pero los encargados de la

preparacion y venta de los helados fueron mis hermanos mayores con el tiempo nos
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fuimos involucrando en el negocio mi hermano y yo por ser los menores en la

familia.

> Pregunta 6: ¢Atreves del tiempo cree usted que ha existidos cambios en la

receta original los helados tradicionales?

Ha existido un cambio minimo en el uso de la azlcar ya que antes ocupaban panela
y en la actualidad se ocupa Stevia, pero se conserva la receta original para la
preparacion de los helados.

> Pregunta 7: ;Coémo lo prepara usted?

Primeramente, se consigue los proveedores de la fruta mora, taxo, frutilla luego se
procede a sacar la pulpa de cada una de ellas se realiza un licuado con Stevia y se

procede a congelarlo en piscinas de nitrogeno ya que esto no toma de mucho tiempo.

» Pregunta 8: ;Cuantas personas son necesarias para la elaboracion de los

helados tradicionales?

Para la preparacion y comercializacion de los helados son necesarias dos personas

ya que no es un trabajo no forzado.

» Pregunta 9: ¢ Los ingredientes que adquiere para la elaboracion de los helados
tradicionales son autéctonos de la parroquia? ¢ Cuéles son los productos para

la elaboracion?

Las principales frutas tales como taxo, mora y frutilla se consigue en la parroquia,
pero en temporadas que no se producen se las consigue en el mayorista al igual que

el resto de frutas que pertenecen a la costa.

» Pregunta 10: ¢En qué temporada del afio generalmente se consumen mas los

helados tradicionales?

Tenemos una buena salida del producto desde diciembre hasta febrero ya que es

verano y también los fines de semana.

» Pregunta 11: ;Usted piensa que las generaciones actuales tienen interés en

mantener la tradiciéon de la elaboracion de los helados tradicionales?
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Bueno mi familia se involucran directamente los fines de semana y tratan de ayudar
para adquirir sus conocimientos y esto les pueda permitir continuar otra generacion

con la tradicion.

La trayectoria de la preparacion de los helados cuenta con 32 afios de historia familiar
logrando posesionarse como un icono destacado en la parroquia ademas brinda fuentes
de trabajo a la poblacion ya que se elaboran con productos propios de la zona tales

como la mora, taxo y frutilla.

Su elaboracion ha variado con el tiempo ya que antes ocupan panela y azlcar y su
manera de congelan antes eran congeladores simples a diferencia que en la actualidad
se trabaja con Stevia y su manera de congelamiento se realiza en piscinas de nitrégeno

que permite su congelamiento en muy corto tiempo.

Con el pasar del tiempo el negocio paso de padres a sus hijos y estos han ido
modernizando con la implementacion de una cafeteria para aumentar las ventas y
continuar con la tradicion de sus helados manteniendo la tradicién viva y logrando que

siga la siguiente generacion.

4.1.5. Andlisis general de la oferta gastronémica de la parroquia San Bartolomé de
Pinllo.

En la parroquia San Bartolomé de Pinllo existe una variedad gastronGmica muy extensa
que diferencia a este lugar de otros de la ciudad de Ambato, se caracteriza destacando
los platos tradicionales de la provincia de Tungurahua tales como llapingacho, fritada,
yahuarlocro y colada morada donde se resalta como los mas consumidos la gallina de

pinllo y el pan de pinllo.

Los moradores de la parroquia han optado por la oferta gastrondmica ya que han visto
como una fuente econdémica el ingreso de miles de turistas generalmente los fines de
semana y feriados, ademas genera fuentes de trabajo ya que la poblacion se encarga de
generar la materia prima para la elaboracion de los platos y esto permite que la
parroquia crezca turisticamente y los propietarios de los diferentes restaurantes se han

esmerado en conservar la tradicion familiar tratando de innovar y mejorar su atencion
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y brindar un servicio de calidad, obligandoles asi aumentar su menu buscando los

mejores platos que se ofertan dentro de la provincia y del Ecuador.
4.1.6. Actualizacion de fichas de patrimonio cultural inmaterial gastronomico

El registro del patrimonio en Ecuador lo realiza el INPC con el fin de recolectar datos
histéricos y culturales que permita rescatar la identidad y tradiciones de los
ecuatorianos. Las fichas son inventarios con la informacion cultural del Ecuador el cual

puede ser utilizada para la elaboracion de consultas estadisticas y otros.
Pan de pinllo

Luego del diagnostico de levantamiento de informacion que se realiz6 a través de las
entrevistas y revision bibliografica en comparacion a la ficha que fue llenada entre los
afios 2008 y 2010 que consta en el SIPCE del INPC habido un cambio significativo
como lo es su sensibilidad, ya que corre el peligro de que esta tradicion se esté
comenzando a perder, debido a que es un trabajo arduo, cansado y las generaciones
actuales pierden el interés de continuar con esta tradicion (Anexo 9. Ficha

gastrondmica del Pan de pinllo).
Gallina de pinllo

El plato tradicional de las gallinas de pinllo se ha mantenido la tradicién a diferencia
del pan la tradicidn esta creciendo con nuevas generaciones que se dedican a esta labor
emprendiendo sus propios negocios e incluso expandiéndose fuera de la parroquia. Su
sazon y sabor especial se ha mantenido por varias décadas atrayendo cada vez nuevos

clientes nacionales y extranjeros.

La economia de la parroquia San Bartolomé de Pinllo se dinamiza en base a la oferta
gastrondmica mayormente en las gallinas y pan de pinllo, el cual muchos turistas llegan
a la parroguia no solo por su gastrondmica sino sus lugares de interés turisticos los
cuales son: Iglesia Restaurada del Sefior del Consuelo, Parque Central y Monumento a

la Primera Imprenta (Anexo 10. Ficha gastrondmica de las gallinas de pinllo).
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4.2. RESULTADO 2. Disefio de una guia gastronémica de la parroquia San

Bartolomé de Pinllo.
Para la elaboracion de la guia gastrondémica de la parroquia San Bartolomé de Pinllo se
realizé una bdsqueda de informacion de la historia y la oferta gastronémica que ofrece
la parroquia destacando el pan de pinllo, las gallinas de pinllo y los helados
tradicionales como un fuerte atractivo a los turistas que visitan la parroquia, cada uno
de ellos cuenta con su historia, caracteristicas y variantes, ademas se puede encontrar
otros platos fuertes significativos de la provincia de Tungurahua tales como el
Ilapingacho, fritada, yahuarlocro y colada morada cada uno de estos no aportan con la
historia de la parroquia pero esta dentro de la gastronomia que mas se vende en la

parroquia.

Se afnadio los principales atractivos turisticos de la parroquia ya que luego de degustar
un plato tradicional se dirigen a visitar el Monumento a la primera imprenta ya que su
historia tiene una real importancia ademas se puede obtener una vista panoramica a la
parroquia y a la ciudad de Ambato, también visitar la Iglesia Restaurada del Sefior del
Consuelo ya que su infraestructura es antigua y cuenta con la imagen del Sefior del
Consuelo que soport6 el terremoto de 1949 sin sufrir mayor dafio por lo que los
feligreses creen en su proteccion divina, también las festividades de la parroquia ya que

se disfruta de diferentes actividades recreativas y culturales.

Ademas, contara con el logo de la Universidad Estatal Amazonica ya que ha sido una
investigacion realizada para proyecto de titulacion y el logo del GAD Parroquial San

Bartolomé de Pinllo ya que facilito parte de la informacidn para las entrevistas.

> PROPOSITO DEL PROYECTO

La finalidad de este proyecto es de incentivar la conservacion del patrimonio
cultural gastronémico de la parroquia San Bartolomé de Pinllo ya que es un sitio
de realce turistico que recibe visitantes de todo el pais y esto permite que se

dinamice la economia dentro de la parroquia.

37



> TIPO DE PUBLICACION
La publicacion de esta guia tendra las dimensiones de 20 cm x 22 cm y se la
presentara de forma impresa ya que este material informativo es de mayor
acogida por los turistas en general por la facilidad de su uso para su movilizacion

por la zona.

> TEMATICA
Esta guia tiene como temética informar sobre la cultura gastronomica para
brindar a los visitantes informacidn sobre los distintos sitios gastronémicos que

cuenta la parroquia San Bartolomé de Pinllo.

» CONTENIDO
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CORO
iSalve Pinllo, enclavadc en el Andet
iSalve, ok Pinllo, impregriado de Lz
por doguier el progrese se expande
con ellibro. la azada vy ta cruz!

ESTROFAS
Bella patria pequefia, al nacer
Vislumboraste un futuro grandioso
Con pujanza dolores y go7o
Siempre altiva te vim: recer
Enilre Nores v (rulos cusl dores
De esta tierra aureolada de gloria

Que ya tiere su sitio er la historia
Alcanzando con fe y con Amor.
D E LA PAR Ro QU IA. Mente Sacro sera "Santa Elena’
Dende hermoso y gallardo se ostenta
Un | aurel a Fouador, en su IMPRENTA
Y juramos, con mente serena
Ser libres, luchar cada dia
Amasar lodo pan con sudores,
Ser corstantes, vivir sin temores
¥ entonar nuestro canio de PAZL

Nurica falten confianza y dulzura

jos no apaguen su fragus

Y gue senlan con fénvde anhelo
Ser la parte vital del gran suelo
De la noble sin par lunguranua.

Letra de: Salvador Fabara loscano

Guia Gastronémic:
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HISTORIA DE PINLLO

Datos Histdricos

Ubicada en la parte noroccidental de Ambato
y prolegida por la loma Santa Elena; San Barto
lomé de Pirllo es una de las parroguias rurales
de la ciudad con mayor tradicion culinaria
histeria. cultura y gran numero d tantes
cada dia. Fue fundada el g de octubre 1858
tiene actualmente 154 ancs de parroquializa-
cién, su creacicn se remonla al sigle XVIIly su
nombre lo compone el apelativo de un santo
catolico y la designacién de un arbusto lecho-
so llamado ‘pinllo’, una ple pequena que
hace 20 afos abundaba y que ahora es muy
Jesde su fundacion, sc d
tier| L. en la que h

manzanas, peras. claudias, duraznos, agu
tes, cebollas y zanahoria

Sus limites son al norte con la provincia de
Cotopaxi, al sur con la cabecera cantonal de
Ambato vy la parroquia Santa Rosa, al este las
parroquias Augusto Nicolas Marlinez y Cons-
tantine Fernan y al ceste las parroquias
Quisapincha y Ambatillc. La e sion territo-
rial de Pinlle es de 12,5 kildmelros cuadrados,
posee ur clima himedo y seco con una
temperatura de 13 grados S
En la antiguedad  la parroquia Pinllo era hasta
llos, colincaba con la escuela
La Providencia. luego pasé a la otra orilla
del ric Ambato, a unos terrenos que fueron
donados por Joseé Esteban Ramos y
nuevo asentamiento, donde se encuentra
Pinllo en la actualidad

Gula Gastronémica

FIESTAS DE PINLLO
Finados de Pinllo

Esta celebracion se da una sem
delde 2 de noviembre ya gue es feri
nal y miles de turi llegan a la parroqui
esto no les permitia v
cual optaron por

despuésy conel p

de los anos se convirtio

Guls Gastronémica /-

en una tradicién, donde se celebra una euca
ristia en el cementerio de la parroquiz
feria dond
nias, juguetes
comida, entre otros preductes se ofertan,

y una
y

axpende productos de artesa
textiles, juegos mecanicos,
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Fundacién de la parroquia
San Bartolomé de Pinllo

aa une
reina. el

n honer a su patronc
eligiosa
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HISTORIA DE LA ANTIGUA

IGLESIA

DEL SENOR DEL CONSUELO

La iglesia de Pinllo fue construida pest terre-

moto en 1949. Es una cons

estilo colonial de barro y ¢

al Serior del Consuelo, repres

efigie trabajada en Roma y donada por Dofa
lita \ Amba

5. Los dias martes de todos los
> celebraba la misa dedicada
a lo. Laimagen del Senor del
Consuclo soporté cl terremoto de Q sil
sufrir mayer dano por lo que los feligreses
creen en su proteccion divina

Guia Gastrondmica /=)
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MONUMENTO
A LA PRIMERA
IMPRENTA

Es el monumerlo en honor a la primera
fundada en el Ecuador la mism

tc a la prin
loma de Santa Eler
Bartolome de Pinllo.

Guia Gastrondmica =1\
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GASTRONOMIA

PAN DE PINLLO

A los tiempos pan de Pinllo” dicen muchos
ambater por mas de 100 afios de historia
de generacion en generacion
te pan ha ganado lant:
que hasta pasado fronter
cién comienza con la p
=ntrar al horno, trabajo que
dura de do Se mezcla la haril
blanca con la ni a sal, g
poca levadura, mantaca de chancho y p
riormente el ingrediente secrele. La
continua a lam a siguiente y com
£ la elabor misma del pan. El
o de horneo del pan dura d

minutos y se lo coloca a
alguna. Es uno de los tantos
de Pinllo.

ecretos del pan

Su exquisito sabor y arcma se d
lehos de eucalipto que queman para
hornear

para conseguir una lempera-
tura optima para el horneo del pan
Se lo puede conse

lo pued
Cada
rar el pan ya que algunas pre
ingredienles y olras las re:
stinto, también al amasar algunas la reali
3quinas y otras de forma manual.
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LAS
GALLINAS

Han pasado ya 58 afios y aun se mantiene su
prej ion, por lo que se ha convertido en
una tradicion de la parroquia de San Bartolo-
meé de Pinllo. Una gallina es suficienle para 10
platos. Viere acompafada de papas enteras
bafladas en una salsa de mani o esla
en la seleccién de las gallinas de campo Un
requisito basico debe ser alimentadas con
morocho y luego son cocinadas con espece-
rias y al carboén

lLa crianza de las gallinas es de 3a 4 meses
y deben pesar entre 10 a 12 libras

Los proveedores de las gallinas son de la
parroquia.

Son autectonas de la parroquia San Barte:
lomé de Pinllo y sus sucursales cuentan
con el mismo nombre.

Se alifia un dia antes para una mejor
concentracion del sabor.

Hay variaciones minimas al momento de la
preparacion de las gallinas como es el alifio ya
que cada reslaurante prepara con su logue
uni

Guia Gastronémica () !
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sce 30 anos la familia Ramos emprendio un
uefic negocic helados buscando
productos propios de la parrogqui
elaboracién y degustacion. los h
ron gran acogida gue el negecio fue creciendo
y lo Haron sus hijos el cual modernizaron
a receta al adquirir nuevos conocimients
capacitandose y esto permitio que la heladeria
sea reconocid que llega:
parroguia. _a dad de sabor

ofrece la helade
plia tiene una

p

mbinacion d

parroguia

Su proceso de congelamiento se hace en
piscinas de nitrégeno.
La Slevia es su principal endulzarie

Cuenta con servicio de ca a
+  Sus varaciones de helados son: helado
traclicional de palito, helado ftito y helado
de maquina
La unica heladeria de la parroquia San
Jartolome de Pinllo.

Dentro de su gama de sabores
degustar helados de: coco, mora, fre
onf
¥ Muchos r

Guls Gastronémica

LLAPINGACHO
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Elllapingache es de origen prehispanico y criollo trala de lorlillas de papa. queso fresco y refrito

de cebolla blanca. Su nombre proviene del Kichwa ‘llapina’ que significa aplastar y del castellano

gacha masa blanda. £l lapingacho inicialmente era consumido por perscnas de los paramos

ranos porque la papa es un alimento altamente energético para las altitudes, con el pasar del

tiempe lo complementaron atros elementos gastronémicos tales como el chorize, huevo y aguaca

te acom do cen lechugal

+ Se convirlio en una carta de presentacion para la ciudad de Ambato a partir del terremoto de 1949

+ Es un de los platos méas conocidos y verdidos a nivel nac ¥

+ Se uliliza papa chola para la elaboracién del llapingacho para que la cortextura de la m
suave y palpable.

Guia Gastronémica -
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UARLOCRO

Las ovejas ¢ borregos como se los conoce en
Ecuador no son solo parte de la gastronomia
de nuestro pais sino que lambién se lo consu-
me en pueblos asiaticos. el norte de Africa y
Europa. Estos animales son los protagonistas
de este plato ya que consiste en una sopa do
papas con las visceras y sangre del borrego.
Usualmente se lo prepara en los hogares de la
region sierra y en la cosla se lo suele en: £
en locales comerciales
Se considera que lo mas dificll del plato es la
limpieza de los intestinos del borrego que se
debe hacer con abundante agua y hierba
buena
+  La sangre se hierve con espccies para
tener su punto y sabor.

Fs un plato emblematico del Ecuador.
Sus guarniciones son lostado, tomate y
aguacate

liene 200 afos de anliguedad

Gula Gastronémica [
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MORADA

bebidas
ma tradicional-

sincretismo  cultural

Antiguamente la colada morada era
nbolo de los elementos de rituales
prohibidos.

Guia Gastronémica
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de la parroquia San Bartolomé de Pinllo.
43.1 Matriz FODA

GENERACION DE ESTRATEGIAS

4.3. RESULTADO 3. Definir estrategias para la difusion del patrimonio cultural gastronémico

ANALISIS EXTERNO

OPORTUNIDADES

AMENAZAS

* Potencial gastronomicg del lugar.
* Nuevo mercado en redes sociales.
* Gran afluencias de turistas en fines de semana v feriados.

* Poca aceptacion por parte de la cindadania.
* Falta de imteres de laz autoridades provincialez por el
presupuesto

ANALISIS INTERNO

FORTALEZAS Estratezia FO Estratezia FA
*Apoyo del GAD *Se entregaran ejemplares de la guia gastrondmica a los * Se coordinara conjuntamente con el GAD Parroguial San
Parroquial San Bartolomé | visitantes que lleguen a los establecimientos ofertados los Bartolomé de Pinllo 1a socializacidn de la Guia Gastronémica
de Pinllo. fines de zemana v feriados (F2, O3] donde estardn prezemtes autoridades provinciales v todos los
*Contacto directo con los | * Vineular la guia gastronomica a la FanPage v Pagina Web | miembros de los restaurantes que aportaron con la informacion
propietarios de los del GAD Parroguial San Bartolomeé de Pinllo para la necesaria para la elaboracion de la Guia Gastronomica. (F1, F2,
establecimientos ofertados. | promocién v difusidn de 1a mizma (F1, O2). F3.Al1 AT
* Informacion relevants y
clara de la parroguia.

DEEILIDADES Estrategia DO Estrategia DA
* Falta de auspiciantes | * Llegar acuerdos con las empresas privadas para cubrir el * Dizefiar estrategias de difusion en redes zociales para
publicitarios. costo de la promocidn de la goia gastrondenica en los incrementar el nimero de lectores y el interés de nuevos
*Falta de recursos | diferentes medios de communicacion (D1, D2, O1, O2). auspiciantes (D1, D2, A1),
econdmicos. * Coordinzr a través del Honorable Gobierno Provincial de | * Realizar convenio con el Comité Permanente de la Fiesta de
* Dificultad para realizar | Tungorahva para la participacion y difusion de la Guia laz Flores y las Futas para publicitar la guia gastrondmica en
cofvenios con  empresas | Gastrondmica en ferias turisticas en distintas partes a nivel Iugares estratézicos durante las festividades de 1a fiests de las
poblicas. local v nacional (D3, O3). flores v las frutas en los distintos eventos de gran importancia

para la cindad de Ambato (D3, AT).

Elaborado: por los autores
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Para alcanzar una correcta difusion y promocion del patrimonio cultural inmaterial

gastronomico de la parroquia San Bartolomé de Pinllo se elabor6 una guia gastrondémica

donde se detallara las distintas especialidades turisticas y gastrondémicas que cuenta el lugar,

donde las estrategias utilizadas son:

>

Se entregaran ejemplares de la guia gastrondémica a los visitantes que lleguen a los
establecimientos ofertados los fines de semana y feriados.

Vincular la guia gastronémica a la FanPage y Pagina Web del GAD Parroquial San
Bartolomé de Pinllo para la promocion y difusion de la misma.

Se coordinara conjuntamente con el GAD Parroquial San Bartolomé de Pinllo la
socializacion de la guia gastrondmica donde estaran presentes autoridades
provinciales y todos los miembros de los restaurantes que aportaron con la
informacidn necesaria para la elaboracién de la guia gastrondémica.

Llegar acuerdos con las empresas privadas para cubrir el costo de la promocion de
la guia gastrondmica en los diferentes medios de comunicacion.

Coordinar a través del Honorable Gobierno Provincial de Tungurahua para la
participacion y difusién de la guia gastrondmica en ferias turisticas en distintas
partes a nivel local y nacional.

Disefiar estrategias de difusion en redes sociales para incrementar el numero de
lectores y el interés de nuevos auspiciantes.

Realizar convenio con el Comité Permanente de la Fiesta de las Flores y las Futas
para publicitar la guia gastrondmica en lugares estratégicos durante las festividades
de la fiesta de las flores y las frutas en los distintos eventos de gran importancia para

la ciudad de Ambato.

54



CAPITULO V

1. CONCLUSIONES

Luego de haber realizado la presente investigacion correspondiente utilizando la
metodologia del Instituto Nacional de Patrimonio Cultural se concluye que la oferta
gastrondmica patrimonial de la parroquia San Bartolomé de Pinllo posee una amplia
variedad de platos tradicionales, los turistas no solo llegan a la parroquia por los platos
ya conocidos, la mayoria llegan a su local favorito por su sazon unica lo cual les permite
tener una gran afluencia de turistas los fines de semana y feriados.

Después de haber recopilado toda la informacion relevante de la parroquia San
Bartolomé de Pinllo se procedio con la elaboracion de una “Guia Gastronomica’” donde
se implementara una pequefia resefia histérica de la parroquia, los atractivos turisticos y
los principales platos tradicionales y tipicos, donde cada una contara con origen,
trayectoria, caracteristicas y variantes para promocionar el Patrimonio Cultural
Gastronomico de la parroquia.

Luego de la realizacion de un FODA Cruzado se determinaron estrategias de difusion
de la Guia Gastronémica de San Bartolomé de Pinllo, las mismas que contribuiran a una
correcta utilizacion y promocion del trabajo realizado, el principal responsable de la
difusion sera el GAD Parroquial de San Bartolomé de Pinllo.
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2. RECOMENDACIONES

En base a los resultados obtenidos en la presente investigacion y al aporte bibliogréfico
se recomienda que para futuros estudios se proponga realizar proyectos turisticos en
beneficios a la parroquia ya que con la variedad de platos tipicos y tradicionales
existentes en el lugar ha incrementado el nimero de turistas nacionales e internacionales
que visitan la parroguia por su gastronomia y los atractivos turisticos de la zona son
escasos.

Para brindar un servicio de calidad se recomienda a las autoridades de la parroquia o la
misma empresa privada dar capacitaciones en servicio al cliente ya que asi mejora su
servicio e incrementan sus ventas.

Se recomienda que a los propietarios de restaurantes y panaderias que al contar con una
gastronomia tradicional y Unica se propongan el incremento de sucursales fuera de la
parroquia ya que es una razon para que se pueda seguir manteniendo el Patrimonio

Cultural Gastrondémico dentro y fuera de la parroquia.
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ANEXOS

de Pinllo

Anexo 3: Entrevista al Sr. Edison Medina propietario del restaurante “Casa El Recreo”
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Anexo 4: Entrevista al Sr. Fausto LOpez propietario de la panaderia “El Tradicional Pan de
Pinllo”

Anexo 5: Entrevista a la Sra. Nelly Bonilla propietaria de la panaderia especial “Sabor y

Tradicion”

Anexo 6: Entrevista al Sr. Rubén Ramos propietario de la Heladeria “Cuatro Hermanos”
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GOBIERNO AUTONOMO DESCENTRALIZADO PARROQUIAL
“SAN BARTOLOME DE PINLLO”

Email:gadprpinllo@gmail.com Pag. Web: www.gadpinllo.gob.ec
Direccién:La Nacion S/N v Nieto Polo del Aauila Telefax: 032 466064

Ambato, 22 de Noviembre del 2019
Sr. Fausto Lopez
Propietario de la Panaderia “El Tradicional Pan de Pinllo”

Presente. -

De mi consideracion;

Yo, Joselyn Alexandra Herrera Cunalata, portadora de la cedula de identidad No. 185009315,
estudiante del Décimo semestre de la carrera de Ingenieria en Turismo de la Universidad Estatal
Amazonica. A través de la presente y en coordinaciéon con el Gad Parroquial Rural de San
Bartolomé de Pinllo, con la finalidad de solicitar a usted, permitirme realizarle una entrevista en la
cual nos brinde informacion sobre la trayectoria de la elaboracion de la gastronomia de la parroquia
San Bartolomé de Pinllo, con el fin de ocupar para la recopilacion de datos al realizar mi proyecto
de investigacién “Patrimonio Cultural Inmaterial Gastronémico de la parroquia San Bartolomé de

Pinllo” que beneficiara a la parroquia la difusién y promocion de la informacién gastronémica.

En espera de mi pedido sea atendido favorablemente, me anticipo en agradecer.

Atentamente, e

i

Rectotde 18IN /015

oy

Srta: JoselynHerrera
Presidenté del GAD Parroquial Estudiante de la Universidad
San Bartolomé de Pinllo Estatal Amazonica

Anexo 7: Oficio para cada local gastronémico de la parroquia para permitir la entrevista.
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dePatrimonio Cultural
CONCENTIMIENTO LIBRE, PREVIO E INFORMADO

Proyecto: PATRIMONIO CULTURAL GASTRONOMICO DE LA PARROQUIA
SAN BARTOLOME DE PINLLO PERTENECIENTE AL CANTON AMBATO DE
LA PROVINCIA DE TUNGURAHUA

Objetivo del proyecto: Evaluar el patrimonio cultural gastronomico de la parroquia San
Bartolomé de Pinllo del cantén Ambato de la provincia de Tungurahua

Financiamiento: Recursos Propios

Instituciones involucradas: Universidad Estatal Amazonica, INPC
Participacién: Representantes y ciudadanos de la parroquia Pinllo
Fecha: 26 de noviembre del 2019

Metodologia: Trabajo de campo

En virtud de la informacién expuesta y socializada a través de los estudiantes de la
Universidad Estatal Amazoénica.

Yo Riee ,Rdm s , €n expresion de mi
libre y espontanea voluntad, manifiesto que conozco del alcance, duracion, territorios
involucrados, objetivos y actividades del Proyecto al que asistiré como participante.

Ciudad, /\m\ao«iu a 28 de Noglcv"\klﬁ del_20\9

B iI{na dcll portador
CcC /50}5*/6;2 58
Teléfono: 0994058 102.

Anexo 8: Consentimiento libre para permitir grabar las entrevistas a los propietarios de los

locales gastronémicos.



INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO
DIRECCION DE INVENTARIO PATRIMONIAL CODIGO

PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL

1. DATOS DE LOCALIZACION

Provincia Tungurahua Canton: | Ambato

Parroquia San Bartolomé de Pinllo Urbana D Rural
X

Localidad San Bartolomé de Pinllo

Coordenadas en sistema WGS8-UTM Zona X (Este) Y(Norte)

Z(Altitud)

2. FOTOGRAFIA REFERENCIAL

Descripcion de la fotografia: | PAN DE PINLLO

Nombre del fotgrafo: JOSE VASCONEZ

Cadigo fotogréfico:
3. DATOS DE IDENTIFICACION
Denominacion ELABORACION DEL PAN DE PINLLO

Grupo social MESTIZO

Lengua ESPANOL

Ambito CONOCIMIENTOS Y TECNICAS CULINARIAS
Subambito GASTRONOMIA TIPICA

Detalle del subambito GASTRONOMIA COTIDIANA

4. DESCRIPCION DE LA MANIFESTACION
La parroquia Pinllo fue fundada el 9 de octubre de 1858. La mayoria de sus 12 mil habitantes se dedica a
la agriculturay los negocios culinarios. La panaderia es parte de la identidad de este sitio. Algunos de los
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descendientes de los primeros panificadores aseguran que las iniciadoras fueron Zoila Velastegui y Zoila
Bonilla. Ambas aprendieron, de sus madres, este oficio que empezd a crecer en 1890 cuando Pinllo, como
hoy, mantenia una estrecha conexion comercial con Ambato por el paso de los indigenas de Quisapincha
hacia las ferias (Castillo, 2016).

Antiguamente las personas que se dedicaban a la elaboracion del pan cosechaban ellos mismo el trigo
para la elaboracion de la harina, se dirigian a la parroquia de Atocha en burros ya que era el inico molino
que se encontraba cerca para poder hacer moler y obtener la harina. Actualmente en la ciudad de Ambato
y Guaranda se adquiere la harina de manera mas sencilla ya que se ha ido dando un desarrollo industrial
donde la facilidad de adquirir la harina es mas sencilla ya que los molinos son fabricas modernas y
distribuyen de forma réapida y eficaz los productos hacia la parroquia.

En la madrugada de la parroquia San Bartolomé de Pinllo se percibe un olor exquisito a pan recién
horneado las familias que se dedican a la elaboracion del pan de Pinllo desde muy temprano comienza su
labor para mantener la tradicion viva y esta siga manteniéndose de generacion en generacion. Desde la
noche del dia anterior se comienza con la elaboracion del pan se realiza utilizando harina blanca y harina
de trigo afadiéndole manteca de cerdo, huevos, azlcar, sal, levadura y agua obteniendo asi una masa
donde se procede un tiempo estimado de cinca horas de leude. A partir de las dos de la mafiana se pone
la lefia de eucalipto en el horno de ladrillo y piedra de cangahua el cual debe ser precalentado por tres
horas y luego se procede a seguir amasando el pan para moldearlo en sus cuatro sabores especificos:
empanas con relleno de cebolla, queso y achiote, empanadas de queso con panela, pan de sal, pan de dulce
y pan mestizo y después hornearlo aproximadamente veinte minutos.

Con el pasar de los tiempos habido pequefios cambios ya que las autoridades sanitarias han exigido
cambios de los implementos y utensilios que se utilizan para elaborar el pan tales como las artesas, mesas
y perchas que eran de madera, por las de acero inoxidable, también los cajones de madera en los que se
empacaban el pan de Pinllo fueron cambiadas por cubetas de plasticos.

Actualmente las panaderias conservan la tradicidn ya que se mantiene entre la cuarta y quinta generacion
al convertirse en un negocio familiar al no existir plazas de trabajo entonces las nuevas generaciones se
dedican a la elaboracion del pan.

Fecha o Periodo Detalle de la periodicidad
Anual Las panaderias se mantienen en una elaboracion continua del pan, ya que esto es una
Continua X | fuente econémica para sus familias y la poblacion en si. Al tener un exquisito sabor
Ocasional que se ha convertido en un referente para la parroquia y los turistas que la visitan y
Otro que generalmente se consumen mas los fines de semana y feriados.
Tipo Nombre Edad/tiempo Cargo/ Direccién Localidad
de actividad funcion/
actividad
Individuos Fausto Lopez | 60 afios Panadero Calle: La Nacién Y | San
Periodico El | Bartolomé de
Convencional Pinllo
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Individuos | Amanda 45 afios Panadera Calle: La Nacion Y | San
Poveda Periddico El | Bartolomé de
Convencional Pinllo
Individuos Nelly Bonilla | 30 afios Panadera Calle: Tomas Nieto y El | San
Ecuatoriano Bartolomé de
Pinllo
Individuos | Zoila Bonilla | 30 afios Panadera Av. José Maria Maugeri | San
y Periddico La Nacion | Bartolomé de
Pinllo

6. VALORACION

Importancia para la comunidad
Para las familias panaderas es de suma importancia ya que es un ente econémico de subsistencia y ademas
ayuda a dinamizar el turismo en la parroquia por la afluencia de turistas que la visitan por el consumo del
exquisito pan de Pinllo. Ademas, también conservan la historia y tradicion de los antepasados con el fin
de conservar la identidad cultural de la parroquia San Bartolomé de Pinllo.
Sensibilidad al cambio

Alta La preparacion del pan de Pinllo a pesar de ser una fuente econémica para las
Media X | familias y la comunidad en si, se corre el riesgo de perder el interés en las nuevas
Baja generaciones ya que, al ser un trabajo arduo y forzado con pocas horas de suefio,
algunos jovenes estan perdiendo el interés y optando por otras fuentes de trabajo.
Categoria
Manifestaciones Manifestaciones X| Manifestaciones en la memoria,
Vigentes Vigentes Vulnerables pero no practicadas
7. INTERLOCUTORES
Nombre y Apellido Direccion Telefono Sexo Edad
Fausto Lopez Calle: La Nacion Y Periodico El | N/D Masculino | 86
Convencional
Amanda Poveda Calle: La Nacion Y Periodico EI | 032466381 Femenino N/D
Convencional
Nelly Bonilla Calle: Tomas Nieto y El Ecuatoriano 098 203 Femenino N/D
6201
Zoila Bonilla Av. José Maria Maugeri y Periddico La | 098 732 Femenino N/D
Nacion 1751
8. ELEMENTOS RELACIONADOS
Cddigo/ Nombres Ambito Subambito Detalles del subambito
N/D N/D N/D N/D

Fotografias
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Bibliografia

10. OBSERVACIONES

Gastronomia en San Bartolome de Pinllo. (2018). HERALDO , pag. 12.

11. DATOS DE CONTROL

fotografico

Entidad UNIVERSIDAD ESTATAL AMAZONICA

investigadora

Registrado por Fecha de
registro

Revisado por Fecha de
revision

Aprobado por Fecha
aprobacion

Registro

Anexo 9: Actualizacién de Ficha Gastrondmica del Pan de Pinllo.
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INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO
DIRECCION DE INVENTARIO PATRIMONIAL CODIGO

PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL

12. DATOS DE LOCALIZACION

Provincia TUNGURAHUA Canton: | AMBATO
Parroquia San Bartolomé De Pinllo Urbana I I Rural l X I
Localidad San Bartolomé De Pinllo

Coordenadas en sistema WGS8-UTM Zona  X(Este) Y (Norte)
Z(Altitud)

13. FOTOGRAFIA REFERENCIAL

Descripcion de la fotografia: | GALLINA DE PINLLO
Nombre del fotdgrafo: JOSE VASCONEZ
Cadigo fotogréfico:

14. DATOS DE IDENTIFICACION

Denominacion ELABORACION DE LAS GALLINAS DE PINLLO
Grupo social MESTIZO

Lengua CASTELLANO

Ambito CONOCIMIENTOS Y TECNICAS CULINARIAS
Subambito GASTRONOMICA TIPICA

Detalle del subambito GASTRONOMIA COTIDIANA

15. DESCRIPCION DE LA MANIFESTACION

La parroquia San Bartolomé de Pinllo su nombre se debe a que en este sector existia una gran cantidad
de plantas llamadas lechero o pinllo, pero en la actualidad este lugar se ha convertido en uno de los mas
visitados semanalmente por propios y extrafios por sus atractivos turisticos, pero especialmente por su
gastronomia exquisita autoctona del lugar.
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Las gallinas de Pinllo son una creacién original de la familia Villacreses Lagos, quienes, desde hace 76
afios, han trabajado en la elaboracion de este plato reconocido a nivel regional y nacional. Hoy en dia un
restaurante de la familia, se expende las gallinas especiales, y varios locales estan interesados en seguir
con la tradicién. Segun cuenta una de las mujeres de este clan familiar, la preparacion de las gallinas es
todo un proceso: "Esta preparacion se da desde hace 76 afos. La iniciadora fue mi mama4, los hijos y
nietos mantenemos exactamente la misma preparacion de ese tiempo. La gallina se adoba con sal, comino,
pimiento, ajo y cebolla el dia anterior a ser cocida a la brasa y esta se sirve acompariada de papas con
salsa de mani y un consomé.

La elaboracion de las gallinas de pinllo ha permitido a la parroquia San Bartolomé de Pinllo tener un
realce turistico por su trayectoria y su exquisito sabor, y esto ha permitido la visita de miles de turistas
nacionales e internacionales cada afio y creando a la vez fuentes de empleo a los parroquianos tales como
la crianza de las gallinas a base de morocho, cosecha de papas, etc.

Fecha o Periodo Detalle de la periodicidad

Anual Las elaboraciones de las gallinas de Pinllo cuentan con un expendio continuo

Continua X | especialmente los fines de semana y feriados por su sabor Unico e inigualable que

Ocasional los turistas degusta al llegar a la parroquia San Bartolomé de Pinllo, ademas

Otro dinamiza la economia atreves del consumo de productos propios del lugar y crea
plazas de trabajo para la poblacion.

16. PORTADORES/SOPORTES

Tipo Nombre | Edad/tiemp Cargo/ Direccién Localidad
ode funcion/
actividad actividad
Individuos Edison 46 afios N/D Av. Tomas Nietoy La | San
Medina Democracia Bartolomé de
Pinllo
Individuos Lucila 50 afos Cocinera Av. Tomas Nietoy La | San
Lopez Democracia Bartolomé de
Pinllo
Individuos Fabricio 5 afios N/D Av. Tomas Nieto y El | San
Campoverde Quitefio Libre Bartolomé de
Pinllo

17. VALORACION

Importancia para la comunidad
Las gallinas de pinllo se considera un plato tipico y autonomo de la parroquia San Bartolomeé de Pinllo y
representativo para la provincia de Tungurahua y a nivel nacional, permitiendo al lugar posesionarse
como un pionero del arte culinario gastronomico del centro del pais.
Sensibilidad al cambio

Alta
Media
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Baja x | Lasensibilidad al cambio al respecto de las gallinas de pinllo es baja por que existen
nuevas generaciones interesadas en conservar la tradicion ya que ven este plato
tipico como una fuente de trabajo estable para mantener el negocio familiar-

Categoria

Manifestaciones X Manifestaciones Manifestaciones en la memoria,
Vigentes Vigentes Vulnerables pero no practicadas
18. INTERLOCUTORES
Nombre y Apellido Direccion Teléfono Sexo Edad
Edison Medina Av. Tomas Nieto y La Democracia 032466351 | Masculino | 60
Lucila Lopez Av. Tomas Nieto y La Democracia 032466132 | Femenino | 70
Fabricio Campoverde | Av. Tomas Nieto y EI Quitefio Libre 0987371820 | Masculino | 30
19. ELEMENTOS RELACIONADOS

Cddigo/ Nombres Ambito Subambito Detalles del subambito
N/D N/D N/D N/D

20. ANEXOS

Textos Fotografias Videos Audio

21. OBSERVACIONES
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22. DATOS DE CONTROL

Entidad

investigadora

Registrado por Fecha de
registro

Revisado por Fecha de
revision

Aprobado por Fecha
aprobacion

Anexo 10: Actualizacion de Ficha Gastronomica de las gallinas de pinllo.
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