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RESUMEN EJECUTIVO

La presente investigacion descubre los colores, aromas y sabores de uno de los
principales cantones de la provincia de Loja como es el cantén Calvas, contando
con hermosos atractivos que visitar, su interesante cultura y su gente, sin dejar de
lado su exquisita gastronomia, existiendo una gran diversidad de platos. Al
rescatar la comida tipica tradicional y ancestral del canton, encontramos una gran
variedad de comidas tipicas tradicionales y ancestrales que conservas su forma de
preparacion, la misma que se la realiza con los cultivos utilizados que se dan en la

Zona.

Se quiere rescatar un primer inventario y la caracterizacion de platos tipicos,
tradicionales y ancestrales, que son degustados por propios y extrafos,
guardando cada uno de ellos un sabor, y aroma diferente, dependiendo del lugar
donde se lo prepare, teniendo su particularidad gastronémica y utilizando un
conjunto de técnicas y métodos de coccion, relacionados entre los individuos y el
entorno, del cual obtienen sus recursos alimenticios. Se puede decir que los
pueblos han mantenido una estrecha relacion entre las costumbres culturales y su

alimentacion.



INTRODUCCION

La presente investigacion descubre los colores, aromas y sabores de uno de los
principales cantones de la provincia de Loja como es el cantén Calvas, contando con
hermosos atractivos que visitar, su interesante cultura y su gente, sin dejar de lado
su exquisita gastronomia, existiendo una gran diversidad de platos. Al rescatar la
comida tipica tradicional y ancestral del canton, encontramos una gran variedad de
comidas tipicas tradicionales y ancestrales que conservas su forma de preparacion,
la misma que se la realiza con los cultivos utilizados que se dan en la zona.

Se quiere rescatar un primer inventario y la caracterizacién de platos tipicos,
tradicionales y ancestrales, que son degustados por propios y extrafios, guardando
cada uno de ellos un sabor, y aroma diferente, dependiendo del lugar donde se lo
prepare, teniendo su particularidad gastronémica y utilizando un conjunto de
técnicas y métodos de coccidn, relacionados entre los individuos y el entorno, del
cual obtienen sus recursos alimenticios. Se puede decir que los pueblos han
mantenido una estrecha relaciéon entre las costumbres culturales y su alimentacion.



OBJETIVOS

OBJETIVO GENERAL:

Determinar la produccion y consumo de platos y bebidas tipicas del cantén Calvas,
para la puesta en valor de la gastronomia tipica como atractivo di versificador de la
oferta turistica.

OBJETIVOS ESPECIFICOS:

Inventariar los platos de la gastronomia tipica ecuatoriana, que se ofertan en los
menus de restaurantes, mercados, puestos, casas y sitios de expendio.

Identificar los productos que son empleados en la preparacion de los platos y
bebidas tipicas y su significado.

Identificar a partir de los productos base, a diversidad de platos y bebidas tipicas
preparadas.

Identificar formas de preparacion y acompafiamiento de platos y bebidas tipicas.

Identificar las combinaciones o sustitucién de ingredientes para la obtencién de los
diferentes platos y bebidas tipicas

Identificar Instituciones y Organizaciones que promocionan la cultura gastronémica
de la region.

Identificar Instituciones y organizaciones que promocionan la cultura gastronémica
en la region.
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CAPITULO |

1 SITUACION ECONOMICO SOCIAL Y PRODUCTIVA DEL CANTON
1.1 SITUACION GEOGRAFICA

Dentro de la situacion geogréfica el canton Calvas, se encuentra ubicado en la
Provincia de Loja, una de las provincias importantes ubicada al Sur del Ecuador; es
uno de los cantones méas importantes dentro de la provincia por sus aportaciones
sociales, politicas y culturales.(fig. 1)

Fig. 1 Mapa del Ecuador
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Fig.2 Mapa de la Provincia de Loja Fig.3 Mapa del Canton Calvas
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Fuente: Mapa publicados por el Plan de Desarrollo Cantonal Calvas

Elaboracién: Plan de desarrollo Cantonal de Calvas

El cantdén Calvas es creado el 25 de julio de 1824, con la expedicion de la Ley
de Division Territorial, decretada por Francisco Paula de Santander, presidente de la
Gran Colombia, cuya jurisdiccion comprendia los actuales cantones de: Macara,
Sozoranga, Espindola y parte Gonzanama. Se ratifica su creacion en 1830 y en


http://www.viarural.com.ec/mapa/default.htm

1861, pero elevando a Sozoranga como cabecera cantonal y luego en 1863 en la
presidencia del Dr. Gabriel Garcia Moreno devolviendo la categoria de Cabecera
Cantonal a Cariamanga’.

Es uno de los dieciséis cantones de la Provincia de Loja, se encuentra a una
distancia de 106 Km al Sur de la ciudad de Loja y se conecta a través de una via
asfaltada, con los demas cantones de la provincia.(Fig.2)

Ubicado en el hemisferio austral y en la zona torrida, entre los 4° 9’ y 4° 33’ de
latitud sur; y, entre los 79° 25’ y 79° 54’ de longitud occidental, a una altura promedio
de 1740 metros sobre el nivel del mar.?

La mayoria de sus pobladores se dedican a la agricultura y a la ganaderia. La
poblacién es de 31049 habitantes entre la poblacion urbana y rural.

Tabla 1 Limites del Cantén

LIMITES CANTON CALVAS
Norte Cantdn Paltas
Sur Cantoén Espindola 'y
Republica del Peru
Este Cantén Gonzanamay
Quilanga
Oeste Cantén Sozoranga

Fuente: http://www.micariamanga.com/geografia.html (03-11-2010 21:00)

Elaboracién: La autora

Limita al Norte con el cantén Paltas, al Sur con el Cantén Espindola y
Republica del Perq, al este con el Canton Gonzanamda y Quilanga y al oeste con el
cantdén Sozoranga.(Fig.3, Tabla 1)

“La actual ciudad de Cariamanga en época precolombina fue un asiento de la
poblacion indigena de la parcialidad o tribu de los Curimangas, denominada
Curimanga, cuyo vocablo es quichua y significa: CURI= oro, MANGA = olla; por lo
que este vocablo significa olla de oro y, se debe a la configuracion topogréfica del
lugar y al trabajo tesonero y emprendedor de sus habitantes”3.

El cantén Calvas, tiene algunos rios importantes de los que cruzan el canton
Calvas, son profundas y con lo accidentado que es el terreno, tenemos como
principal canal de riego al Chiriyacu Lucero, que riega parte de las comunidades de
Centro Civico, Tungani y el Lucero. Las acequias principales son: la de Pindo Bajo,
Puerto Remolino, Samanamaca, Cuinuma, Ardanza, Ahuaca Aguadulce vy
Bellamaria.

1 . L. . . . . .
Canton Calvas y su Proyeccion al Desarrollo, escrito por el Dr. Manuel Francisco Alberca Troya y Dra. Elsa Maria Prieto Rojas

2 Cantén Calvas y su Proyeccion al Desarrollo, escrito por el Dr. Manuel Francisco Alberca Troya y Dra. Elsa Maria Prieto Rojas pag. 18

3 Cantén Calvas y su Proyeccion al Desarrollo, escrito por el Dr. Manuel Francisco Alberca Troya y Dra. Elsa Maria Prieto Rojas
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Fig. 4 Division Politica Cantdn Calvas
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Elaboracién: La autora

La poblacion del canton Calvas, se encuentra mayoritariamente en la ciudad de
Cariamanga, que contiene las partes urbanas de las parroquias San Vicente, Chile y
Cariamanga®: “La poblacién del Cantén Calvas segtin el Censo del 2001, representa
el 6,8 % del total de la Provincia de Loja; ha crecido en el ultimo periodo intercensal
1990-2001, a un ritmo de crecimiento del -0,6 % promedio anual. El 60,4 % de su
poblacion reside en el Area Rural; y el 39,6 % en Cariamanga centro o
ciudad™®.(Tabla 2)

Las parroquias rurales de Colaisaca, El Lucero Sanguillin y Utuana, se caracterizan por tener la poblacién
mayoritariamente distribuida en las periferias, alejadas de la cabecera parroquial: en promedio, el 12% se ubica en las
cabeceras y el 88 % en el resto del territorio.(Fig.4)

Tabla 2 Poblacidn total por sexo y parroquias

POBLACION TOTAL POR SEXO Y PARROQUIAS
PARROQUIAS HOMBRE MUJERE TOTAL
S S
Cariamanga (urbana) 5.147 5.773 | 10.920
Area Rural 8.431 8.253 | 16.684
Periferia 4.296 4.169 8.465
Colaisaca 1.094 1.112 2.206
El Lucero 1.216 1.224 2.440
Utuana 828 776 1.604
Sanguillin 997 972 1.969
TOTALES 13578 | 14.026 | 27.604

Fuente:http://www.inec.gov.ec/web/guest/publicaciones/anuarios/cen nac/fas can(os-11-
2010 21:00)

Elaboracién: La autora

* Funcionalmente, los limites parroguiales pasan inadvertidos por la ciudadania y las propias autoridades (el INEC, por ejemplo, no recoge los datos de poblacion segin
éstas parroquias) reconociéndose en el territorio, sin embargo, la distribucion barrial.

® Inec, Fasciculo de Calvas (2010),disponible en: http://www.inec.gov.ec/web/guest/publicaciones/anuarios/cen_nac/fas_can (accesado 03 de noviembre 2010)
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En ndmeros absolutos, la poblacion de Calvas ha disminuido desde 1982 a
2001 de 30.123 a 27.568 habitantes, registrando tasas de crecimiento de —0.34 y —
0.56 % en los periodos intercensales 1982-90 y 1990-2001, respectivamente. Esto
debido a dos causas fundamentales:

1.2 ASPECTOS DEMOGRAFICOS

La transicibn demografica, un fendmeno de ocurrencia en el nivel nacional,
como producto de la aplicacion de politicas de control de la natalidad y otras afines
al control demografico, dentro de una propuesta de lucha contra la pobreza.

121 INDICADORES DE SALUD

En esta rama, la atencién se basa en los servicios que brinda el Hospital “José
Miguel Rosillo” que tiene una cobertura microregional en la que se incluyen
habitantes de Espindola, Gonzanama, y Sozoranga, que reciben atencion en:

+ Consulta externa (13 médicos tratantes en horario a tiempo completo), promocioén y educacion para la salud;
+ Emergencia, con atencion las 24 horas;

+ Hospitalizacion en Gineco - Obstetricia, Clinica, Pediatria y ocasionalmente cirugias con una disponibilidad total
de 20 camas;

+ Maternidad gratuita y atencion a la infancia, complementada con vitaminas y
nutrientes para mujeres y nifios;

+ Farmacia con entrega gratuita o a precios muy bajos,

+ Odontologia, con curaciones y endodoncia a costos maédicos;

+ Laboratorio, con analisis sencillos como: biometria hematica, coproparasitarios, hemo, bacilos copias;
+ Departamento Sanitario de inmunologias humana, canina y felina;

+ Registro de nacimientos y defunciones; y campafias de vacunacion cuando son programadas por el Ministerio de
Salud Publica.

A continuacion sefialo mediante el cuadro el numero, tipo de cobertura por establecimiento con relacion a | poblacién de cada
lugar mencionando los diferentes grupos de poblacion por edades y vulnerabilidad.(Tabla 3)

NUMERO, TIPO Y COBERTURA DE LOS ESTABLECIMIENTOS

COBERTURA PROGRAMATICA®

Tabla 3 Grupos Programaticos

Area de Pob. Grupos Programaticos
Salud N° 5
Unidades
de Salud =
Menores | De | De 5a 14 De 15a De 50 afios | Emba- | MEF | DOC

Periodo enero-junio/02.



1 afio 1a4 afos 49 afios y més razadas
anos
Hospital 26800 757 2445 6265 12714 4619 946 7266 | 3539
El Lucero 4009 113 366 937 1902 691 141 1087 529
Tacamoros 3382 95 309 791 1604 583 119 917 447
Usaime 782 22 71 183 371 135 28 212 103
Colaisaca 2041 58 186 477 968 352 32 553 269

Fuente: Plan de Desarrollo Cantonal
Elaboracién: la Autora

A continuacién se pondra a consideracion el estado, calidad y capacidad de la
infraestructura y equipamiento disponible por establecimiento.

HOSPITAL CANTONAL

+

Funciona en un edificio de cemento armado que se encentra en mal estado,
especialmente la cobertura”:

Tiene una capacidad de 20 camas: 6 en Gineco obstétrica, 2 en Pediatria y
12 para Medicina interna.

El area administrativa es bastante reducida (varias oficinas resultan
incébmodos para el personal);

EQUIPO Y MOBILIARIO

+

T

Consulta externa los consultorios se encuentran equipados con lo necesario,
y en el area de enfermeria existe un buen equipamiento, excepto un espéculo
y un tensiémetro en mal estado;

2 Quiréfanos equipados con instrumental adecuado para muchos tipos de
cirugia, pero subutilizados por falta de cirujano y anestesiologo que en raras
ocasiones vienen de Loja en casos 0 jornadas especiales. Sala de partos con
igual problematico cuando el suceso no es un parto normal,

Hospitalizacién equipado adecuadamente;

Estadistica y farmacia con déficit en equipos de oficina;

Laboratorio, con equipos en mal estado (un urodensitbmetroy 2 centrifugas);
Odontologia tiene una dotacién adecuada de equipo y materiales, sin
embargo existen piezas que deben ser reemplazadas y quizas instalarse un

sillon y equipo completos;

Inspectoria de Salud con equipos de refrigeracién y térmicos, en regular
estado;

” Al momento se encuentra en construccion, pero la estructura actual necesita de reparaciones.



+ Equipos de apoyo como el Caldero, en desuso por carencia de presupuesto
para combustible;

+ Los servicios complementarios como lavanderia, cocina y similares funcionan
adecuadamente;

Unidades operativas de Salud
Subcentro de Colaisaca:

+ Contiene equipo y mobiliario limitado; segln su categoria funcional, en donde
retrasos en las dotaciones de equipo o materiales ocasionan serios trastornos
en la atencidén; situacion agravada por el deterioro de parte del instrumental
médico.

Subcentro de El Lucero:
+ Al momento cuenta con 1 edificio nuevo, equipo y mobiliario en
funcionamiento adecuado, a excepcion de un tallimetro para bebés,

deteriorado;

+ El edificio carece de cerramiento

Puesto de salud de Usaime

+Tiene el instrumental y las caracteristicas acordes con su jerarquia. En buen
estado.

+E| edificio carece de cerramiento.

Subcentro de salud de El Batan
+ Edificio de reciente construccion. Cuenta con un médico rural.
+ Dotaciones de equipo, mobiliario e insumos adecuados.

Unidades del Seguro Social Campesino de El Tab6on y Utuana

+ En general, tienen locales propios en buen estado como el de Cariamanga;
pero algunos en estado regular por falta de mantenimiento, especialmente las
cubiertas;

+ Dotaciones de equipo, mobiliario e insumos adecuados.

PERSONAL MEDICO EN ESTABLECIMIENTOS DE SALUD DEL MSP, IESS Y
SSC.
Tabla 4 Personal Médico en establecimientos de Salud

UNIDADES DE SALUD % personal
asignado Tipo de personal




Hospital Cariamanga 100% 11 médicos; 4 enfermeras; 13 aux. de enfermeria; 2 médicos obstetras;
(MSP) 2 odontologos; 1 trabajadora social; 3 empleados sanitarios; 2 aux. de
odontologia; 5 empleados de servicios adm.; 1 tecndl. médica; 1
guardian; 1 técnica finan., 1 adminis.; 1 asistente profesional; 1

radidlogo; 1 Inspec. de Salud.

Subcentro Colaisaca 100 % 1 médico (intinerancia con el hospital); 1 enfermera rural; 1 auxiliar
(MSP) enfermeria.

Subc. El Lucero (MSP) 100 % 1 médico rural; 1 enfermera rural; 1 auxiliar de enfermeria

Puesto Usaime (MSP) 100% 1 médico rural; 1 auxiliar de enfermeria.

Dis. Utuana (IESS/SSC) 100% 1 médico; 1 auxiliar de enfermeria.

Dispensario Yambaca 100% 1 médico; 1 auxiliar de enfermeria

Nangora (IESS/SSC)

Dispensario San Pedro 100% 1 médico; 1 auxiliar de enfermeria.
Martir (IESS/SSC)

Subcentro El Batan 40% 1 médico rural

Dispensario El Tablén 100% 1 médico (intinerancia con el Dispensario del Ingenio de Espindola); 1
(IESS/SSC) auxiliar de enfermeria.

Dispens. IESS Caria- 100% 1 médico; 1 auxiliar de enfermeria; 1 cirujano dental; 1 auxiliar de
manga, (IESS/SSC) farmacia; 1 secretaria; 1 conserje; 1 chofer

Fuente: Registro del Area de Salud No. 5y Dispensarios del S. Social C. (SSC), Calvas, 2002.
Elaboracion: la Autora
El cantdn Calvas en el area de salud segun esta presente tabla permite

visualizar que esta atendido de buena manera con su personal asignado tanto en el
area urbana como rural. El hospital de Cariamanga es atendido con un 100% de
personal asignado cuenta con 11 médicos, 4 enfermeras, 13 auxiliares de
enfermeria, 2 médicos obstetras; 2 odontodlogos; 1 trabajadora social; 3 empleados
sanitarios; 2 Auxiliar de odontologia; 5 empleados de servicios administrativo; 1
tecndéloga médica; 1 guardian; 1 técnica finan., 1 adminis.; 1 asistente profesional; 1
radiologo; 1 Insectoria de Salud. En el Subcentro Colaisaca 1 médico (intinerancia
con el hospital); 1 enfermera rural; 1 auxiliar enfermeria. En el subcentro El Lucero 1
médico rural; 1 enfermera rural; 1 auxiliar de enfermeria; En el Dispensario de
Utuana , Yambaca Nangora, San Pedro Martir cuentan con 1 médico rural; 1 auxiliar
de enfermeria, en el subcentro de El Batan solamente estd cubierto solamente el
40% contando solamente con un médico rural, en el dispensario El Tablon 1 medico
médico (intinerancia con el Dispensario del Ingenio de Espindola); 1 auxiliar de
enfermeria y finalmente el Dispensario de Cariamanga 1 médico; 1 auxiliar de
enfermeria; 1 cirujano dental; 1 auxiliar de farmacia; 1 secretaria; 1 conserje; 1
chofer.(Fig. 4)



EPIDEOMOLOGIA: TIPOS DE VACUNAS Y COBETURA

COBERTURA CONTONAL DE INMUNIZCIONES EN MENORES DE UN ANO

Fig.5 Tipos de Vacunas
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Fuente: Plan de desarrollo Cantonal
Elaboracion: La Autora

Dentro de la cobertura cantonal de inmunizaciones en menores de un afo,
tomando en cuenta a 1.046 que toma de muestra; La BCG ocupa el 34% siendo los
vacunados alrededor de 356 nifios(as), luego la DTP con un 28% que esta con 289
nifios(as) vacunados, la Antipolio con un 28% con una cobertura de 286 vacunados
y por ultimo Anti sarampidn con un 27% que son alrededor de 226 vacunados.(Fig.5)

COBERTURA DE INMUNIZACIONES EN NINOS DE 1 A 4 ANOS

(3.377 NINOS, CALVAS 2002)

Fig.6 Cobertura de Inmunizaciones nifios menores de 12 4 afios
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Fuente: Plan de desarrollo Cantonal



Elaboracion: La Autora

Dentro de la cobertura de inmunizaciones en nifios de un afio a 4 afos la tabla
muestra que la BCG ocupa el 34% siendo lo vacunados alrededor de 356 nifios(as),
luego tenemos la DTP con un 28% que esta con 289 nifios(as) vacunados luego
tenemos con un 28% igualmente con una cobertura de 286 vacunados y por ultimo
tenemos Antisarampion con un 27% que son alrededor de 226 vacunados. (Fig. 6)

DIEZ PRINCIPALES CAUSAS DE MORBILIDAD EN GENERAL

CALVAS 2002

Fig. 7 Causas de Morbilidad
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Fuente: Plan de desarrollo Cantonal

(Cuadros No. 1.9,1.10 y 1.11):

Elaboracién: La Autora

Entre las cusas de morbilidad que se sefalan el 893 casos que son causados
por IRA (Infeccién respiratoria aguada), luego tenemos que la parasitosis con 485
casos, seguido el EDA (Enfermedades diarreicas agudas) sin deshidratacion ; luego
se presentan 466 casos con infeccién a las vias urinarias, 450 casos por artritis
reumatica; 336 casos por gastritis duodenal; 316 casos con anemia secundaria ; 258
con IRA (Infeccidn respiratoria aguada), con neumonia ; 214 casos de traumatismos

leves y 195 casos de fiebre reumética.(Fig. 7)

Area de Salud No. 5, Calvas, 2002.




DESNUTRICION INFANTIL

Fig. 8 indice de Desnutricion
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Fuente: Plan de desarrollo Cantonal
Elaboracion: La Autora

MEDICINA TRADICIONAL

Durante los ultimos afios se ha implementado un equipo de agentes
comunitarios de salud, que estan ubicados en algunos sectores del canton,
especialmente rurales. Sus caracteristicas mas generales son:

+ El total de agentes comunitarios estd alrededor de 50 personas, entre
hombres (40%) y mujeres (60%);

+ El 50 % de los agentes tiene instruccion primaria completa; un 18 %, ciclo
basico; un 15 %, secundaria completa y el resto, secundaria incompleta,
primaria incompleta y universitaria.

+ Adicionalmente se cuenta con la colaboraciéon de 20 parteras, capacitadas
para asistir a las mujeres embarazadas antes y durante el parto, con apoyo
de la medicina convencional. Todas mayores de 45 afios y la mayoria
fluctdan los 60.

PRINCIPALES ENFERMEDADES TRATADAS

Los principales casos atendidos por los agentes comunitarios son
enfermedades leves, que se encuentran dentro del AIEPI comunitario (Atencion
Integral a Enfermedades Prevalentes de la Infancia) como: fiebres, dolores de
cabeza, resfriados, en casos de emergencia, aplicacion de torniquetes o
entablillados; ademas, realizan actividades de promocién y prevencion con charlas
sobre parasitosis e higiene y apoyan en campafias de desparasitacion y
vacunacion.



Las Parteras realizan atencién a mujeres en estado de gestacion para revisar
y acomodar la posicién del nifio en el vientre de la madre; en algunos casos
identifican el sexo: Sobretodo atienden partos.

SANEAMIENTO BASICO

ESTRUCTURA INSTITUCIONAL

Fig. 9 Hogares con saneamiento basico en nimeros relativos en el canton, provincia y pais.
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Fuente: Plan de desarrollo Cantonal

Elaboracion: La Autora

Segun las leyes del estado, la responsabilidad principal de dotar de
saneamiento basico a la vivienda como a las ciudades y centros poblados en
general, es de las municipalidades (Ley de Régimen municipal). Sin embargo otros
organismos, como los centrales Ministerio de Desarrollo Urbano y Vivienda, y FISE,
o0 el seccional Consejo Provincial, también tienen en su mision la dotacion de estos
servicios; y desde la ultima década, varias organizaciones no gubernamentales
asisten en este ambito, especialmente en zonas rurales o de mayor pobreza.

El ente coordinador para la entrega de este servicio, siempre es la
municipalidad, directamente o través de una empresa adscrita.

En Calvas se ha constituido la EMAPAC (Empresa Municipal de Agua Potable
y Alcantarillado) con la finalidad de modernizar y agilitar la oferta de servicios del
ramo, sin embargo los indicadores se mantienen muy rezagados en relacion con los
provinciales y nacionales.

CALIDAD, COBERTURA Y ESTADO DE SISTEMAS DE AGUA POTABLE

La cobertura de agua (con el servicio dentro de la vivienda) también se
encuentra rezagada en relacion con los indicadores provincial y nacional. La
dotacion del servicio se da en el cantdn segun el siguiente detalle:(Fig. 9)

+ En el centro urbano con una cobertura del 89 % a través de dos sistemas “el
viejo” de Chile con captaciones dentro del cantén y con una capacidad



maxima de abastecimiento a 3.000 habitantes; y el moderno al nororiente del
Ahuaca, con captaciones en Gonzanama, que abastece actualmente al 60 %
de la poblacion, teniendo posibilidades de ampliacion. Aproximadamente el 11
% de la poblacion urbana se abastece mediante sistemas caseros de
recoleccion de agua;

En las zonas rurales la dotacion de agua es un problema mayor porque a la
escasez de agua se suma una distribucién poblacional bastante dispersa.

Junto a las limitantes sefialadas coexisten otras, de orden cualitativo:

+ Los sistemas de agua instalados no tienen la capacidad técnica, al menos por

el momento, para entregar agua de calidad en todas las épocas del afio,
como el caso de la planta principal de Cariamanga, que en la época invernal
debe cerrar constantemente las valvulas de salida para impedir la saturacion
de los filtros y el dafio de medidores en los domicilios;

+ Plantas con procesos primarios de clorificacion de agua, realizados sin

mayores garantias a lo largo del afio.

Durante los ultimos afios, se han implementado y rehabilitado algunos

sistemas de Agua Potable en el sector rural, principalmente con la intervencion de
CARE Ecuador, mediante convenios con la Municipalidad, el Consejo Provincial, la
Pastoral Social, y otras organizaciones no gubernamentales con las que ha sido

posible apalear los déficits.

Los sistemas nuevos ofrecen un abastecimiento regular del agua bajo el

tutelaje de las Juntas de Agua.

COBERTURAS DE AGUA Y DESALOJO DE EXCRETAS POR AREA

GEOGRAFICA

Tabla 5 Coberturas de gua y servicios

AREA GEOGRAFICA
COBERTURAS DE SERVICIO
AGUA Existencia de Servicio de Servicio de
Juntas de agua desechos disposicién de
solidos excretas
Sl NO Si NO Sl NO
Cariamanga, San Vicente y Potable X 80% 20% 30% 70%
Chile
Colaisaca Entubada. X 100% 30%* 70%
Cascajal, San Antonio de Potable X 100% 30%* 70%
Taparuca, Taparuca, y
Suanamaca
Utuana: cabecera parroq. Tratada X 100% 20%* 80%
El Lucero Entubada X 100% 90%* 10%
Sanguillin Tratada X 100% 100%




Agua tratada Con potabilizacion parcial y eventualmente con dafios en el
sistema;

Agua entubada Solo red de distribucion y tratamiento irregular.

* Porcentaje referido a letrinas
Fuente: Investigacion Proyecto Espacios Saludables (Saneamiento Ambiental)

Elaborado por: Proyecto Espacios Saludables. OPS.

En la actualidad la Municipalidad viene ejecutando un proyecto de Manejo de
Residuos Sdlidos, gestado hace un par de afios por iniciativa de una importante
ONG que opera en la localidad, el mismo que consiste, partiendo de una
clasificacion domiciliaria de desechos sdlidos, en una disposicién adecuada segun
su naturaleza.(Tabla: 5)

1.2.2 INDICADORES EDUCACIONALES

EDUCACION

Fig.10 indice de desarrollo educativo del cantén, provincia y pais
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INDICE

C.Calvas P.Loja Pais

AMBITO GEOGRAFICO

Fuente: Plan de desarrollo Cantonal
Elaboracion: La Autora



Fig. 11 Afios de escolaridad cantén, provincia y Pais

Fuente: Plan de desarrollo Cantonal
Elaboracion: La Autora

Fig.12 Poblacién con acceso a educacion superior cantén, provincia y Pais

Fuente: Plan de desarrollo Cantonal
Elaboracién: La Autora



DESARROLLO EDUCATIVO

4+ El indice de desarrollo educativo del cantén Calvas (el mas bajo con relacién
a la provincia de Loja y al pais) se debe en primera instancia a
correspondientes indicadores de: escolaridad de la poblacion adulta (5,6
afnos); acceso a educacion superior (8,5 % de la poblacion); bajas tasas de
asistencia a educacion secundaria y universitaria (35,9 y 8,2 %
respectivamente);(fig.10)

Las causas que determinan esta realidad se relacionan con:
+ Padres de familia poco involucrados en sistema educativo.;

+ Deterioro de las condiciones econémicas que obligan a una temprana
busqueda de trabajo dentro o fuera de la zona y pais;

Proliferacion del alcoholismo y la drogadiccion;
Desnutricion infantil;
Poco interés de la poblacién por la educacion

Atencion gubernamental decreciente en los ultimos periodos administrativos;

- = & = ¥

Desprestigio del sistema de educacion publica.

ESTABLECIMIENTOS EDUCATIVOS PRIMARIOS POR PARROQUIA

Fig. 13 Establecimientos Educativos Primarios por Parroquia
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Fuente: Direccién Provincial de Educacién, Loja 2001.

+ La relacion “Numero de alumnos por profesor” es considerablemente menor al indicador recomendado: no mas
de 30 alumnos por profesor;(Fig. 13)

+ Existe una gran cantidad de establecimientos unidocentes, debido principalmente a la distribucién poblacional
dispersa que impide la optimizacion de recursos;

+ A pesar de que el 89 % de los establecimientos educativos es de financiamiento fiscal, asisten a ellos el 68 % de
la poblacién estudiantil;

+ La dotacion de equipamiento educativo y de profesores, cuantitativamente resulta sobredimensionada frente a
una disminucion de la poblacion estudiantii como producto del proceso de emigracion que experimenta el
canton.

MANIFESTACIONES

+ Un buen indice de alfabetismo (90,2 % de la poblacién);
+  Oferta de cuatro niveles de educacion: preprimaria, primaria, secundaria y universitaria;
+ Alta preparacion académica y profesional de los docentes;

+ La aplicacién de un proceso de reforma curricular que trata de mejorar integramente el sistema;
+ Una oferta alternativa de educacién a distancia;

+ Un marco legal que consagra el derecho a la educacion;
+ Centros de formacién de docentes para el ambito microregional;
+ Formacion artesanal y ocupacional que brinda mano de obra calificada al trabajo productivo;

+ Presencia de organismos de cooperacion externa que potencian el desarrollo educativo integral conformando
redes en varias escuelas para el autoaprendizaje guiado®.

1.2.3 MIGRACION INTERNA Y EXTERNA

Dentro de la Migracion Interna y Externa, se presentan Aspectos tedricos de la
migracion.

“El termino migracion hace referencia a uno de los fendmenos sociales mas
importantes de nuestra era, formando parte del comun acervo cultural vy
lingiistico.”'°

Actualmente la UNESCO define a las migraciones como los desplazamientos
de la poblacién de una delimitacion geografica a otra por un espacio de tiempo
considerable o indefinido. Cabe sefialar que dentro de la Migracidén los componentes
involucrados son: migrante, emigrante, inmigrante, migracion neta o saldo
migratorio, migracion bruta, zona de atraccion, zona de expulsién, lugar de origen y
lugar de destino.

Actualmente, la emigracion de la poblacion local, que en las parroquias rurales
supera el 35 % en los ultimos 10 afios, a mas de distorsionar cierto crecimiento
gradual de la poblacién y de volver algo poco predecible su dinamica, acarrea
algunos problemas de importancia:

+ Desintegracion acelerada de la familia nuclear (padres e hijos) con una
inmediata pérdida de nociones de identidad, amor paternal y equilibrio
emocional;

° Actualmente se encuentra conformada la red Yambaca, que incorpora la formacion en salud y derechos, entre otros aspectos.
10 Blanco Cristina (2000). “Las Migraciones Contemporaneas”. Pag. 14-15



+ Desarraigamiento cultural del emigrante cuyo comportamiento se reproduce
en la localidad (especialmente con cambios en los patrones de consumo y
reaccion frente a la identidad local);

+ Irrespeto y maltrato mutuos entre menores de edad, desde y hacia ellos en
circulos familiares cercanos que quedan a su cuidado, lo que a su vez
desencadena en el corto plazo costumbres de drogadiccion, violencia y
delincuencia;

+ Pérdida de mano de obra necesaria para una activacion o reactivacion
econOmica local, que a su vez atrae inmigrantes de zonas mas deprimidas,
como de ciertas zonas del Perq, y;

La poblacion rural opta por dos tipos de destino principales de emigracion:

+ El primero esta en el ambito local: la ciudad de Cariamanga, que al momento
conserva, aunque minima, una tasa de crecimiento positiva (precisamente por
ésta migracion);

+ El segundo, es el de la migracion internacional, con dos destinos principales:
los Estados Unidos de Norteamérica y Espafa. La forma de llegada al
primero de estos dos destinos es mayoritariamente al margen de la Ley y en
menor grado hacia Europa, siendo una de las principales razones por las que
no se puede tener datos precisos sobre este fendémeno.

Con el fin de mitigar la notable ambigtiiedad del concepto migracion, tal y como
ha quedado definido anteriormente, algunos autores han establecido ciertos criterios
que posibilitan determinar con mayor precision que desplazamientos de poblacion
pueden ser considerados como migraciones y cuales no. Tal es el caso de Jackson
(1986), quien considera que para un traslado pueda considerarse como una
migracién deben concurrir tres circunstancias relativas a otras tantas dimensiones:

+ Espacial: El movimiento ha de producirse entre dos delimitaciones
geograficas significativa (municipios, provincias, regiones o paises).

+ Temporal: El desplazamiento ha de ser duradero no esporadico.

+ Social: El traslado debe suponer un cambio significativo de entorno tanto
fisico como social.

La migracion es un movimiento espacial de la poblacion que desarraiga
temporal o definitivamente a los hombres de su lugar de origen (emigracién) para
introducirlos en otro pais o regidn (inmigracion).

Antecedentes Historicos de la Migracion

Sin lugar a duda, la migracion se ha constituido en un fendémeno histérico, pues
a lo largo de los afnos el hombre siempre se ha movilizado de un lugar a otro. Desde
la inicial localizacién africana de los mas alejados antepasados hasta la actualidad,
la humanidad no ha hecho sino desplazarse por la superficie terrestre a la busqueda
de mejores emplazamientos, de entornos mas propicios para el desarrollo de la vida.



En algunas regiones del mundo, como en Ameérica, Africa y Asia meridional, la
fuerza de las migraciones se hace presente hoy, de modo muy manifiesto, en la
composicién étnica de los paises.

Como consecuencia de la globalizacion, el fendmeno migratorio ha adquirido,
en la actualidad, una dimension sin precedentes en la historia. Para contextualizar
semejante juicio conviene echar la vista atras y reparar en la que para muchos ha
sido la primera oleada globalizadora, en la segunda mitad del siglo XIX:

+ Una primera etapa, que va desde 1820 a 1910, en la que se registra una
intensa apertura de las economias a las transacciones internacionales, en la
que se reducen los obstaculos al comercio como consecuencia, centralmente
de la acusada reduccion de los costes de los transportes y se intensifica el
movimiento de factores, tanto de capital como, de mano de obra, en el
entorno de estabilidad monetaria internacional que propicia el sistema de
patron oro.

+ Una segunda etapa, que se encuentra entre 1910 y 1950, de retroceso
manifiesto en los niveles de integracion econdmica internacional, debido al
clima de inestabilidad reinante en el periodo, que aparecié asociado a un
reforzamiento de las barreras al comercio y al generalizado recurso a las
practicas de comercio bilateral, a la quiebra del sistema monetario previo (el
patrén oro) sin sustitucién por orden convenido alguno y a la retraccion de los
movimientos internacionales de factores. !’

+ Una tercera etapa, de 1950 hasta la actualidad, que se avanza de nuevo en el
proceso de integracidon internacional primero; y de la integracién financiera,
después, como consecuencia de la generalizada liberalizacion de los
movimientos de capital acometida tras los afos ochenta; los avances
tecnologicos en el ambito de las telecomunicaciones no hicieron sino acentuar
este proceso de integracion internacional y de acentuacién de las
interdependencias por encima de las fronteras nacionales.

+ En Ecuador la migracién hacia América del Norte y Europa aumentaron
dramaticamente durante las décadas del ochenta y noventa. En 1999, mas de
un millon de ecuatorianos migraron hacia los Estados Unidos y cerca de
80.000 hacia Espania.

Asi pues, el analisis histérico confirma que la migraciéon no es un fenémeno
exclusivo del periodo actual, ni en su tipologia ni en su intensidad. En etapas
anteriores de la economia mundial se vivieron procesos migratorios de igual mayor
intensidad de los que actualmente se estan registrando. Hoy en dia, las corrientes
migratorias tienen una mas clara direccion sur-norte, entre paises de diferente nivel
de desarrollo y en ocasiones, incorporando un factor de diversidad étnica o cultural
gue hace mas complejo el proceso de integracion en la sociedad receptora.
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ELEMENTOS Y PROCESOS IMPLICADOS EN LAS MIGRACIONES HUMANAS

El proceso migratorio se inicia con la emigracion o abandono por parte de una
persona o0 grupo, del lugar de origen por un periodo de tiempo prolongado o
indefinido. Con respecto a este lugar de origen, el sujeto migrante es considerado
como emigrante. Cuando se abandona un lugar es para instalarse en otro. La
inmigracion o asentamiento de poblacion foranea en el seno de una comunidad
dada, constituye la segunda parte de esta fase inicial. En relacién al lugar de
destino, el mismo sujeto o grupo que habia abandonado su lugar de origen, ahora
adopta una figura de inmigrante. Aunque emigracion e inmigracion forman parte de
un unico proceso dindmico con unico protagonista (individual o colectivo), el hecho
de que existan dos comunidades diferentes implicadas, la emisora y la receptora,
origina una perspectiva diferente y unas consecuencias diferentes para el momento
de la emigracion y para el momento de la inmigracion. Puede abrirse una nueva fase
migratoria, la cual puede acabar con el retorno del antiguo emigrante a su lugar de
origen (retornado).

Por lo tanto el fendmeno migratorio abarca tres subprocesos analiticamente
diferenciables: (emigracion, inmigracion y retorno).

Teorias sobre las causas de la migracion

El tema migratorio se encuentra, bajo la atencién publica de numerosas
sociedades, constituyendo un asunto de alta prioridad para gobiernos y organismos
internacionales. El flujo migratorio surgido en la dltima década no es el de mayor
volumen en la historia, sin embargo en la actualidad ha alcanzado gran significacion
y relevancia. El extraordinario interés que despiertan tiene un claro correlato en el
ambito académico y cientifico en general. Un gran nimero de investigaciones han
arrojado una luz constantemente renovada sobre multiples facetas del fenomeno

La crisis econdmica de 1999 que se presentd en el Ecuador debido a la
crisis bancaria, politica, econdmica y social, provocé el empobrecimiento de amplias
capas de la poblacién. El namero de personas viviendo en pobreza pasé de 3.9
millones (1995) a 9.1 millones (2000) Frente a esta situacion y por diversas razones,
el Estado y los Gobiernos se han demostrado poco eficaces para promover la
reactivacion productiva con equidad, generar empleos de calidad, redistribuir la
riqueza e invertir en capital humano.

Los supuestos que se han ido construyendo alrededor de la migracién
producto del relato de las personas que emigran, de la comunicacién que establecen
con quienes se quedan en el pais y a través de los medios de comunicacion son
también causa de este fendbmeno social.

Cabe sefialar que la construccion de teorias acerca de las migraciones es un
asunto reciente, de la segunda mitad del siglo XX y especialmente de su ultimo
: 12
tercio.
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SITUACION SOCIOECONOMICA

Fig.14 Poblacion econémicamente activa del cantén, provinciay Pais
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Fuente: Plan de desarrollo Cantonal
Elaboracion: La Autora

EQUIDAD DE GENERO

+ La poblacion en edad de trabajo, es de 66 % respecto del total (mayores a 8
afnos);

+ La poblacién econémicamente activa (PEA) es del 32,50 %;(Fig. 14)

+ La principal actividad econémica a la que se dedica la PEA es la
agropecuaria, seguida de la comercial y de servicios afines a: la vivienda,
servicios publicos, manufacturas y otras de cuantificacién indeterminada;

+ La agricultura se desarrolla mayoritariamente en unidades productivas con
escasa area cultivable (un 35 % de la total, que para pequefios productores
es de maximo 15 Ha);

+ La participacion de la mujer dentro de la produccién, en términos generales se
limita a: la crianza de animales menores; a la siembra, cosecha y en
excepcionales casos en los roles de comercializacion;

+ Las mujeres disponen sus recursos, de una produccién “marginal” o
complementaria: la venta de huevos, aves, etc.

+ Las brechas mayores en educacion se dan entre poblaciéon urbana y rural ya
sea en los parametros de analfabetismo o de asistencia a los diferentes
niveles de instruccion;

La participacion en la produccion de la mujer, a mas de agravar su grado de
independencia, limita su participacion en la toma de decisiones, tanto al interior de la
familia como de la sociedad en general.

Fig.15 Trabajadores agricolas asalariados en el PEA del cantén, provinciay Pais



Fuente: Plan de desarrollo Cantonal
Elaboracién: La Autora

Fig. 16 Analfabetismos de Hombres y Mujeres mayores de 15 afios por aéreas de
residencia, en nameros relativos.

Fuente: Plan de desarrollo Cantonal
Elaboracién: La Autora

Fig. 17 Afios de escolaridad de hombres y mujeres mayores de 15 afios



Afos de escolaridad de hombres y mujeres mayores
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INEQUIDADES SOCIALES: POBREZA Y BRECHAS

Segun SIISE/01, Calvas se encuentra entre los cantones de mayor indice de
pobreza de consumo (la incapacidad de consumir integramente una canasta basica
de alimentos y servicios basicos). El indicador global que es del 92,5 % se
descompone segun el detalle del grafico, evidenciando la peor situacion del
habitante rural;

La brecha de la pobreza (lo que hay que conseguir para salir de la linea de pobreza) y
la severidad de la pobreza, son igualmente mayores en el area rural: 51,62 frente a un
29.24;y, 23.50 frente a un 13.31, respectivamente.

Fig. 18 Participaciéon Femeninaen la PEA.
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Elaboracion: La Autora

Fig. 19 Incidencia de la pobreza de consumo segun areas de residencia



Incidencia de la pobreza de consumo segun dreas de
residencia
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Elaboracién: La Autora

1.3 ANALISIS DE LA VIVIENDA

Predominantemente, los materiales de las

viviendas son los llamados

tradicionales; ya sea como adobe, bahareque o tapia en las paredes y teja en los
techos, especialmente del area rural, seguidas de bloque y ladrillo; mientras que en
el centro urbano son mayoritariamente de hormigon armado o cemento (en losas),
seguidas de fibrocemento en ambos casos. Notese que en zonas mas calientes
como Lucero, aparece la cafia como material de vivienda.

El estado en el que se encuentran las edificaciones, en su mayoria es bueno:

no tienen deterioro de importancia en su estructura.

Fig.20 Cant6n Calvas: indice de vivienda del cantén, provinciay Pais
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Fuente: Plan de desarrollo Cantonal
Elaboracién: La Autora

Los problemas en la vivienda calvense se
condiciones de habitabilidad:

encuentran en su tamafo y



® Los indicadores de agua y saneamiento; habitantes por cuarto; numero de
cuartos de habitacién por vivienda, hacinamiento, etc. son considerablemente
significativos y elocuentes a la hora de definir su habitabilidad, que en el indice

regional, dejan a Calvas con el indicador méas bajo.(Fig. 20)

14

SITUACION POLITICA Y ADMINISTRATIVA

La caracteristica principal es la abundancia de organizaciones de primer grado
(asociaciones primigenias de primer nivel) vinculadas a la defensa o promocién de
derechos exclusivos de grupos pequefios con interés en determinado aspecto del

desarrollo.

ORGANIZACION SOCIAL

FORMAS DE ORGANIZACION SOCIAL

Tabla 6. Cuadro general de organizaciones sociales.

CUADRO GENERAL DE ORGANIZACIONES LOCALES
NATURALEZA TIPO JERARQUIA FINALIDAD No. | No. DE INFLUENCIA
MIEMBROS
Territoriales Comunas Primer grado | Cuidar los intereses 3 250 Moderada
de cada organizacion
de base / uso y tenencia de la
tierra.
Comités Primer grado Cuidar los intereses Baja
barriales de los barrios /
infraestructuras y
equipamiento
comunal.
Funcionales de Usuarios Primer grado Reivindicar calidad de 4 11000 Media
base Seguro los servicios publicos
Social de Salud.
Campesino
Gremiales / Primer grado Defensa de intereses 4 235
agricultores y gremiales.
ganaderos.
Gremiales Segundo 1 Media
grado
Clubes sociales | Primer grado Promover la 9 225
y deportivos. competencia
deportiva en el
ambito cantonal
Ciudadana Segundo Cogestion y 1 Indetermi- Media
grado seguimiento del nados
desarrollo local

FUENTE: Plan de Desarrollo Cantonal de Calvas

Elaboracion: La autora

La diversidad de actores sociales presentes, ya sea de las parroquias o de
fuera de ella, tienen dinamias diferentes segun el medio en el que se
desenvuelven. De esta red de actores y de relacionamientos vale destacar:

+ Los vinculos de la iglesia con la mayoria de habitantes;

+ La accion de los centros educativos matrices; y



+ Las Juntas administradoras de agua.

Entre los aspectos de mayor preocupacion, debe considerarse el débil nexo, en

el aspecto de coordinacion entre la Municipalidad y sus parroquias; pero también la
de los organismos seccionales y delegaciones del gobierno central y de otro lado
una minima presencia de organizaciones tradicionales y antiguas como las
comunas.

En lo relacionado con la calidad, caracteristicas y desempefio de las

organizaciones sociales en general, asi como en el plano organizativo y participativo
de la ciudadania, se ha autodiagnosticado lo siguiente:

+ Débiles liderazgos,

+ Intereses particulares muchas veces superpuestos a los publicos;

+ Objetivos coyunturales de corto e inmediato plazo;

+ Desconfianza en los liderazgos;

+ Desmotivacion de los asociados.

Aspectos que en parte son desencadenados por:

*

*

Una influencia negativa de organizaciones nacionales y provinciales en el
culto de valores éticos y morales;

La emigracion al exterior que amenaza la nocién de identidad, solidaridad y
organizacién en todos los aspectos de la vida local;

Una penetracion significativa de sectas religiosas;

Alineacion propagandistica de consumismo Yy violencia en medios de
comunicacion;

Una carencia permanente de objetivos comunes para la ciudadania.

Los mismos que pueden ser neutralizados con:

*

*

Bases organizacionales tradicionales como las comunas,
Asociaciones fuertes como las de los profesores y chéferes;

Asociaciones vinculadas a la organizacion eclesial con poder de
convocatoria;

Jovenes entusiastas con caracter emprendedor.

Desconcentracion de funciones del estado, que deje en manos de la sociedad
civil, progresivas responsabilidades de gestion del desarrollo.



ORGANIZACIONES CIUDADANAS RELEVANTES

Tabla 7. Organizaciones Relevantes

NOMBRE CAMPO DE ACCION
COMITE DE Organismo de concertacion y nexo entre Estado y
DESARROLLO Sociedad Civil. Fomenta la participacion ciudadana y

CANTONAL (CDC-C)

el desarrollo integral del canton.

COMITE DE
USUARIAS DE LOS
SERVICS. DE SALUD

Organizacion de mujeres para el seguimiento y
vigilancia de la Ley de Maternidad Gratuita y Atencién
a la Infancia, esencialmente.

RED DE MUJERES

Filial la Red de Mujeres de Loja, orientada al
fortalecimiento de la participacion de las mujeres en
el quehacer publico.

UNION NACIONAL DE
EDUCADORES (UNE)

Organizacion gremial de profesores locales. Fines
reivindicativos.

SINDICATO DE
CHOFERES

Organizacion gremial de los choéferes locales. Fines
reivindicativos, principalmente.

LIGA DEPORTIVA
CANTONAL (LDC-C)

Organizacion deportiva con fines de organizacion y
promocién de la practica deportiva.

Fuente: PLAN DE DESARROLLO CANTONAL 2010

Elaboracion: La Autora

El Comité de Desarrollo Cantonal, constituido en drgano relacionador del
gobierno local y la sociedad civil, al momento tiene las siguientes caracteristicas:

+ Representa a cerca del 30% de las instituciones publicas, privadas y del
tercer sector que existen en el canton; de 30 instituciones identificadas
intervienen activamente 10;

+ Hay una importante participacion de las mujeres (en un 30 %) en las
actividades,

+ El Comité esta integrado por: la Municipalidad, cuyo alcalde lo preside; las
Juntas Parroquiales, la UNE, organizaciones campesinas y de mujeres;

+ Dentro de las estrategias para el fortalecimiento del Comité, se ha
mencionado la de otorgarle roles y funciones especificas en relaciéon con un
proyecto de bienestar comun y de largo plazo, para lo cual se prevé mejorar
su estructura y proveerle de una mision bien definida.

+ Otras organizaciones de similar naturaleza e importancia, como el Comité de
Usuarias de los Servicios de Salud y La Red de Mujeres de Loja, nucleo de
Calvas, se presentan con mejores desempefos, por tener bien definidos y
MA&s concretos sus intereses.



PRINCIPALES ACTORES LOCALES PUBLICOS Y PRIVADOS

+ La organizacion social en el cantébn se desenvuelve en torno a las
organizaciones tradicionales con base territorial, en primera instancia y luego
en torno a intereses de grupos gremiales o similares;

+ El primer tipo de organizaciones centra sus objetivos en luchas relacionadas
con las mejoras en equipamiento o infraestructuras para cada jurisdiccion
territorial;

+ El segundo tipo de organizaciones responde a intereses reivindicativos de
forma aislada, la lucha por: agua, vivienda, servicios de salud, mejor salario,
entre otros;

+ En los dos tipos de organizaciones existen débiles liderazgos, carencia de
objetivos integrados y estructuras poco funcionales, pues alcanzan cierta
notoriedad de una manera muy intermitente y coyuntural, jamas asociada a
intereses comunes, excepto quizas para la organizacion de las fiestas
cantonales.

FUNCIONAMIENTO DEL GOBIERNO CANTONAL

El llustre Municipio del Cantén Calvas, fue creado mediante Decreto de la Division
Territorial y Politica de la Provincia de Loja, expedido por el Dr. Manuel Carrion
Pinzano, el 15 de Octubre de 1859, su vida juridica se basa y norma en las
disposiciones legales que se encuentran contenidas en las leyes siguientes:

+ Procurar el bienestar material de la colectividad y contribuir al fomento y
proteccion de los intereses locales.

+ Planificar e impulsar el desarrollo fisico del Cantén y sus areas urbanas y
rurales.

+ Prestar servicios y ejecutar obras necesarias encaminadas a propiciar una
racional convivencia entre los sectores de la colectividad.

+ Acrecentar el espiritu de nacionalidad, civismo y la confraternidad de los
asociados para lograr el crecimiento, proceso Y la indisoluble unidad de la
Nacion.

POLITICAS

+ Planificacion del desarrollo cantonal, tomando en consideracion las
orientaciones emanadas en el Plan de Desarrollo Cantonal, los planes
nacionales y regionales de desarrollo econémico y social que colecte el
Estado.

+ Coordinaciéon de actividades con organismos que tienen el desarrollo y
ejecucion de obras y servicios similares.



+ Aplicacion de las leyes, reglamentos y ordenanzas respectivas para el
desarrollo y recaudacion de las diferentes rentas municipales.}Control
presupuestario de Ingresos y egresos en forma programatica.

+ Realizacién de estudios técnicos para la dotacién de obras y servicios
prioritarios tales como: educacion, salud, dotacién de agua potable en las
comunidades, alcantarillado, letrinas, etc.

15 SECTOR PRODUCTIVO PRIMARIO

Cabe senalar el concepto de sector productivo primario “El sector primario
comprende las actividades relacionadas con la obtencion y produccion de alimentos,
0 sea, la agricultura, la ganaderia y la pesca. También incluye la explotacion de
algunas materias primas...”"?

El promedio del tamafio de la unidad productiva en la provincia y en el cantén
es de alrededor de 17 Ha1°, sin embargo; el area cultivable es considerablemente
menor (entre el 30 y 40 %).

+ Las propiedades grandes (mas de 60 ha) se localizan en las zonas de
bosques naturales (que incluyen pastos) preponderantemente, y en menor
escala en las zonas de cultivos. Gran parte de éstos terrenos se arriendan a
los agricultores sin tierra cuyo segmento lo conforman alrededor del 50 % del
total de quienes se dedican a esta actividad. Estos arriendan anualmente
entre 4 y 6 ha cada uno;

+ La mayoria de tierras tienen titulo de propiedad en regla, luego de una
campafa masiva realizada para el efecto por el IERAC, en la década de los
afos ochenta;

+ Al menos el 50 % de los mejores terrenos cultivables y de pastos del cantén,
de las zonas de El Lucero (parte baja, con riego), Tierras Coloradas y
Shilupa, pertenecen a grandes productores que residen en el centro de la
ciudad y algunos, en la ciudad de Loja.

+ La ubicacion de pequefios productores (con una capacidad de arrendamiento
de 5 ha) es muy variable dentro del cantéon, encontrandose de este tipo con
mayor frecuencia en Sanguillin;

+ Exceptuando las puntualizaciones del mapa No. 1.7, el resto de propiedades
segun su tamano se distribuye indistintamente en el resto del territorio.

El canal de riego Chiriyacu El Lucero es el unico sistema de este género en el
cantdén, como parte de un proyecto que beneficia también al cantén Espindola. La
cota de captacion es de 1.253 m.s.n.m, en el rio Pindo y subcuenca del Macara y
cuenca del Catamayo, con un area de riego de 2,700 hectareas y con una area
total de regado de 1.516 ha para beneficio de unas 400 familias. Sin embargo,
dentro de la parroquia, las superficies de mayor beneficio pertenecen en al menos
un 50 % a hacendados residentes en la ciudad de Cariamanga, y algunos en Loja.

13 http://www.estudiantes.info/geografia/sector-primario
. Tercer Censo Nacional Agropecuario, INEC, 2001.



Las superficies de mayor beneficio se ubican en la parte baja y en al menos un
50 % pertenecen a hacendados de Cariamanga. Los cultivos principales son cafia
de azucar y tomate, de produccion exclusiva para el mercado. El resto del territorio
brinda posibilidades a los cultivos de secano sefalados anteriormente.

En la misma zona de El Lucero existen proyectos de rehabilitacion de 12
acequias con un area regable de 183.3 ha y un estudio de canal de riego Usaime

que consta en el Plan Inmediato de Riego de la provincia de Loja.

Tabla nro.

DISTRIBUCION DE UNIDADES PRODUCTIVAS SEGUN TAMANOS POR
PARROQUIAS

Tabla 8. Distribucién de las Unidades Productivas

DISTRIBUCION DE LAS UNIDADES PRODUCTIVAS SEGUN TAMANOS POR PARROQUIAS

PARROQUIA

PEQUENOS
PST

PEQUENOS
PCT

MEDIANOS
PRODUCTORES

GRANDES
PRODUCTORES

PRODUCTORES
GRAN ESCALA

CARIAMANGA

9,50%

80,00%

10,00%

0,50%

100,00%

COLAISACA

EL LUCER

5,00%

75,00%

15,00%

5,00%

100,00%

UTUANA

SANGUILLIN

70,00%

18,00%

8,00%

4,00%

100,00%

Fuente: Plan de Desarrollo Cantonal Calvas

PST: productores sin tierra;

PCT: productores con tierra;

Sv:

Ch:

San Vicente;

Chile.

El promedio del tamafio de la unidad productiva en la provincia y en el cantén
es de alrededor de 17 Hal0, sin embargo; el area cultivable es considerablemente
menor (entre el 30 y 40 %).

+ Las propiedades grandes (mas de 60 ha) se localizan en las zonas de
bosques naturales (que incluyen pastos) preponderantemente, y en menor
escala en las zonas de cultivos. Gran parte de éstos terrenos se arriendan a
los agricultores sin tierra cuyo segmento lo conforman alrededor del 50 % del
total de quienes se dedican a esta actividad. Estos arriendan anualmente
entre 4 y 6 ha cada uno;

+ La mayoria de tierras tienen titulo de propiedad en regla, luego de una
campafia masiva realizada para el efecto por el IERAC, en la década de los
afnos ochenta;

+ Al menos el 50 % de los mejores terrenos cultivables y de pastos del canton,
de las zonas de El Lucero (parte baja, con riego), Tierras Coloradas y




Shilupa, pertenecen a grandes productores que residen en el centro de la
ciudad y algunos, en la ciudad de Loja.

+ La ubicacion de pequefios productores (con una capacidad de arrendamiento
de 5 ha) es muy variable dentro del cantéon, encontrandose de este tipo con
mayor frecuencia en Sanguillin;

+ Exceptuando las puntualizaciones del mapa No. 1.7, el resto de propiedades
segun su tamano se distribuye indistintamente en el resto del territorio.

151 AGRICULTURA

La mayoria de los cultivos son de época invernal, es decir de verano y ciclo
corto: maiz, fréjol, etc. debido a la produccion limitada de agua en la region, a la
carencia de sistemas de riego y a prolongados periodos de sequia. Son factibles
cultivos de ciclo largo como el café (coffe arabiga) en zonas de cierta humedad y
sombra, existentes en Colaisaca y Utuana y de tuna cochinilla mediante técnicas de
cultivos en terrenos de topografia irregular y cierto grado de erosion en las partes
altas de Shilupa, Yunga, Luranda, El Fundo, Ardanza y alrededores; y, en
Cariamanga y San Vicente, en menor grado en las zonas altas y erosionadas de El
Lucero (Santa Ana y El Guabo). En la modalidad de huertas se cultivan el guineo, el
camote, y frutales como mangos y naranjas, segun la ubicacion altitudinal.

Existen muy pocas areas de pastizales principalmente en las vegas de los rios
y bajo el canal de riego Chiriyacu-Lucero (principalmente pasto chileno) que
sustentan una ganaderia de mejor rentabilidad que los cultivos agricolas debido
especialmente a menores costos y esfuerzos que demanda su produccion.

Los volumenes de produccion y comercializacion de los pequefios productores
con tierra no difieren significativamente de aquellos sin tierra, al igual que las
cantidades de produccion destinadas al mercado;

La labranza se realiza en al menos un 90 % de los casos en forma tradicional:
desbrote de arbustos, quema de materiales finos; sembrado con tola y deshierba
con ayuda de quimicos, que en general es moderada en todos los procesos
productivos.

En el canton no se hacen rotaciones de -cultivos limitandose a tres
producciones en el terreno, un periodo de descanso y siembra del mismo producto
para recomenzar un ciclo igual.

15.2 GANADERIA

Respecto a la produccion pecuaria tiene Vacuno, Caprino, Caballar, Mular,
para los pequefios productores, esta se sustenta en el mantenimiento.

La producciéon pecuaria se ve afectada por enfermedades comunes en la zona
como pestes y garrapatas. Estas enfermedades se tratan con recetas de
vendedores de almacenes agropecuarios (qQuimicos) y escasamente con remedios



caseros (como bicarbonato y aceite quemado, especialmente para parasitos y
enfermedades externas).

La agricultura, es la principal fuente de ingreso de los habitantes del Canton,
sin embargo ésta actividad aun se la realiza de manera rudimentaria, debido a la
falta de conocimiento y del poco apoyo por parte de los gobiernos seccionales. A
esto se suma el deterioro constante de las herramientas utilizadas en el proceso, el
desabastecimiento de materia prima, la limitacion en la calidad de los suelos, y la
prevalencia de la practica del monocultivo (que ha ocasionado alteracion de la
fisonomia del canton) que da como resultado una produccion agropecuaria de baja
calidad.

La crianza de animales es también del tipo tradicional, sin utilizaciéon de
suplementos alimenticios; los problemas sanitarios se hacen con aplicaciones
curativas de tipo casero.

En general, la produccion pecuaria varia desde animales menores y de corral
como chanchos gallinas, cuyes y ganado vacuno en numero de hasta 5, destinados
al mercado regional austral.

153 PRODUCCION Y RENDIMIENTO

La mayoria de cultivos son de época invernal, es decir de secado y ciclo corto:
maiz, fréjol, etc., debido a la escasez de agua en la regién, ausencia de sistemas de
riego y a los prolongados periodos de sequia. Dentro del canton son factibles
cultivos de ciclo largo como el café en zonas de cierta humedad y sombra,
existentes en Colaisaca y Utuana y de tuna cochinilla mediante técnicas de cultivos
en terrenos de topografia irregular y cierto grado de erosion en las partes altas de
Shilupa, Yunga, Luranda, El Fundo, Ardanza y alrededores; y, en Cariamanga y San
Vicente, en menor grado en zonas altas y erosionadas de El Lucero.

En la modalidad de huertas se cultivan el guineo, el camote, y frutas como
magos y naranjas, segun la ubicacion altitudinal. El patron de precios de estos
productos esta dado por el ciclo de produccién: en la época de invierno, tienden a
subir y en verano bajan; ya sea por la falta de sistemas de acopio o por la falta de
innovacion tecnolégica™

Los ingresos por familia son bajos, principalmente en las parroquias rurales,
debido a que la mayoria de las ganancias en la comercializacion de los productos
que explotan en sus tierras, se queda en manos de los intermediarios, lo cual
ocasiona el aumento de la pobreza en estos sectores y la disminucion de la calidad
de vida, debido a la mala comercializacion de los productos en desventaja para el
productor. “Asi mismo, la entrada de productos peruanos con precios bajos empeora
los ingresos de los productores”’®

Segun informacion del SIISE, Calvas se encuentra entre los cantones con
mayor indice de pobreza de consumo (incapacidad de consumir integramente una
canasta basica de alimentos y servicios basicos), este indice segun el plan de
desarrollo Cantonal de Calvas es del 92,5%.

% Plan de Desarrollo del Cantén Calvas 150
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Otra actividad, que tiene preponderancia en la economia del canton es la
produccion pecuaria, misma que también se la desarrolla de manera tradicional, sin
utilizacion de suplementos alimenticios; la produccién se ve afectada por
enfermedades comunes en la zona como pestes y garrapatas, estas enfermedades
se tratan con recetas de vendedores de almacenes agropecuarios y escasamente
con remedios caseros. “La produccion pecuaria varia desde animales menores y de
corrales como chanchos, gallinas, cuyes y ganado vacuno; destinados al mercado
regional austral’'®.

La participacion de la mujer en términos generales se limita a la crianza de
animales menores, a la siembra, cosecha y en casos excepcionales en los roles de
comercializacién. Las mujeres disponen sus recursos, de una produccion “marginal”
o complementaria: la venta de huevos, aves, etc.

La participacion en la produccion de la mujer, a mas de agravar su grado de
independencia, limita su participacion en la toma de decisiones, tanto al interior de la
familia como de la sociedad en general.

154 ASISTENCIA TECNICA

La falta de asistencia Técnica y Crédito, es otra de las limitantes para el
desarrollo agropecuario y econdmico de los pequefios productores del canton
Calvas. EIl requerimiento de nuevas técnicas de produccion es una busqueda
incesante de los productores de la zona que siguen realizando sus tareas
rudimentarias e busca de un mejoramiento sostenido de esta actividad, a la que o se
e ha dado el aprovechamiento necesario para a consecucion de niveles productivos
alto como los que se espera.

Por lo expuesto, es necesario masificar los servicios de asistencia técnica
orientados a lograr un manejo equilibrio de los recursos naturales, y la recreacion de
fuentes de trabajo alternativa como la generacion de microempresa agroindustriales
entre otras.

16 Plan de Desarrollo Cantonal de Calvas.(2001) P4g.36



155 COMERCIALIZACION Y CONSUMO
SISTEMAS DE COMERCIALIZACION Y MERCADOS

Fig. 21 Sistemas de comercializacion y mercados
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Fuente: Plan de Desarrollo Cantonal

El comercio de la produccion local se realiza por lo general a través del
pequefio productor al comerciante mayorista; transaccion en la cual el segundo saca
los productos a un mercado mas extenso, maximizando su utilidad; Frecuentemente
se satura la oferta en el mercado por la costumbre de cultivar todos a la vez un
mismo producto.

En la mayoria de los casos en que se realiza la actividad comercial, el
mayorista compra a bajos pecios a los productores, estos y los lideres comunitarios
carecen de asesoramiento y orientacion empresarial; El principal centro de acopio de
la zona es la ciudad de Cariamanga, a donde llegan los productos del interior del
cantdn y de los cantones vecinos.(Fig. 5)

Un inconveniente para una relacion directa productor-consumidor es el mal
estado de las vias y la falta de transporte que no permiten la salida oportuna de los
productos; El mercado de productos de consumo diario y de mayor comercio que
registra la cabecera cantonal (Cariamanga), constituyen los dias sabados y
domingos;

La poblacion de Colaisaca y parte de la de Utuana se encuentran
estrechamente vinculadas con el mercado de Lucarqui en Paltas; Anualmente se
realiza una feria ganadera que motiva la concurrencia de mucha gente del canton
y de los cantones vecinos Gonzanama, Espindola y Sozoranga;

Los dias jueves se realiza una feria de intercambio de productos agricolas con
productores del Peru, en Puerto Remolino, en la que también se expende ropa,
textilies en general y algunos enceres domeésticos; En la actualidad se ha



incrementado el comercio con el Perd, de donde vienen sus productos a precios
muy bajos, que afectan a los productores y artesanos de la localidad.

PRINCIPALES PRODUCTOS COMERCIALIZABLES Y SUS PRECIOS
+ Los principales productos que comercializan los pequefios productores, son:

el maiz y fréjol en un 80 %; en menor escala la arveja, café y cafa de
azucar, que se venden a los comerciantes mayoristas para expenderlos fuera
del canton;

Otros productos comercializables, de menor actividad son los relacionados
con la carpinteria y la construccion;

El patron de precios de los productos agricolas esta dado por el ciclo de
produccion: En la época de invierno (siembra), tienden a subir y en el verano
(cosecha) bajan; ya sea por la falta de sistemas de acopio o por la poca
innovacion tecnoldgica;

+ Asi mismo, la entrada de productos peruanos con precios mas bajos,

empeora los ingresos de los productores locales.

MANIFESTACIONES

*

*

El desarrollo de las actividades agropecuarias no le produce al canton los
réditos correspondientes con el trabajo realizado;

El encadenamiento de la produccidn agropecuaria no contempla la
elaboraciéon o semi elaboracién de productos sino Unicamente su comercio, lo
cual implica el estancamiento tecnolégico y marginacion de un proceso de
industrializacion;

Pérdida constante de competitividad de la produccién local que puede sumir a
los productores en un periodo recesivo muy fuerte;

Aumento de la incidencia de la pobreza de consumo, que actualmente afecta
a un 92,5 % de la poblacion total.

FACTORES DE RESPUESTA
+ Una vocacion tradicional de la poblacién por las actividades agropecuarias;

+ Un tamanio “manejable” de las unidades agropecuarias de produccion (UPA’s

promedio alrededor de 17 Has. de extension);

+ Un clima mas o menos estable;

+ La ubicacioén idénea para el aprovisionamiento de materias primas y posterior

distribucion de productos

+ La regulacion del mercado fronterizo sobre la base de acuerdos binacionales

+ Presencia de organismos crediticios en el marco del fomento a la seguridad

alimentaria;



+ Cariamanga, principal centro de acopio de la zona, a donde llegan productos
del interior como de los cantones vecinos de Gonzanama y Espindola;

+ La existencia de un mercado mas o menos dinamico para el expendio de
productos de consumo diario, asi como para la venta de productos al por
mayor.

1.5.6 CREDITO

La cobertura de lineas de crédito es minima pese a la presencia de Fuentes
formales (Banco Nacional de Fomento principalmente) con condiciones que limitan
el acceso a los productores. La oferta de servicios financiero sigue siendo escasa
ante la demanda crecente del sector.

Actualmente se encuentra en vigencia un programa orientado a la dinamizar la
economia de los grupos vulnerables del pais, mediante la incorporacién de la
poblacion en extrema pobreza a procesos productivos sustentables de naturaleza
microempresarial, que genere autoempleo y posibilite el incremento de paulatino de
ingresos a la familia, ofreciendo dos lineas de microcrédito el CREDITO DE
DESARROLLO HUMANO Y CREDITO PRODUCTIVO Y CREDITO PRODUCTIVO
SOLIDARIO. Esta linea de crédito esta dirigida a las personas que reciben Bono de
desarrollo humano y destinado a la produccion y comercio.

1.6 SECTOR PRODUCTIVO SECUNDARIO

Transforma los recursos de la naturaleza en productos semielaborados o
elaborados. Lo componen las siguientes actividades: la industria y la construccion
utiliza maquinas y fuentes de energia, y sus procesos se realizan en la fabrica.

Tiene en comun el uso de recursos naturales; capital y mano de obra que hoy
estd muy especializada. Comprende todas las actividades econdmicas de un pais
relacionadas con la transformacion de industrias de alimentos y otros tipos de bienes
0 mercancias.

Forma parte de la actividad econdmica. Los distintos procesos, son cada vez
més automatizados®’

16.1 INDUSTRIA

Las industrias en el Canton son incipientes y escasas existiendo entre otras las
siguientes: panaderia,, cerrajeria, carpinteria, zapateria, tejeria, adoquines, bloques
y ladrilleras, talabarteria.

Para que el cantdbn Calvas pueda desarrollarse econdmicamente y sea
sustentable y sostenible en otros campos del desarrollo (humano y social, territorial y
ambienta, e institucional), es indispensable que la poblaciéon sobre todo quienes
poseen capitales econémicos, tomen conciencia de la importancia de fomentar la
industria en el cantdn, accion que evitara la inmigracion, se contara con suficientes

Y http://www.scribd.com/doc/15926612/Sector-secundario



fuentes de trabajo, se incrementara el comercio y la circulacion de divisas y por ende
habra una mejor calidad de vida.

En Calvas se puede implementar y poner en funcionamiento industrias como:
balanceados, fideos, embutidos, enlatados, dulces, chocolates, confeccion de ropa
zapatos, fabrica de telas, galletas, yogurt, jugos, industria metal y maderera, agua
embasada, etc. Se necesita para poner en accién todas estas industrias
mencionadas la previa capacitacion sobre esta area a fin de que se disefien,
implementen y ejecuten los proyectos de produccion.

En lo referente a la mineria, existen potenciales yacimientos de oro y plata en
las faldas de los montes mas elevados como el Jorupe en Utuana y Tarapal en
Colaisaca.

Sefialar que en el rio Pindo, la quebrada Capilla y el sector de Centro Civico
existe oro en pequefas cantidades, siendo explotado por los moradores, en forma
rudimentaria, con muy poca rentabilidad.

En la parroquia de San Guillin, barrio San Joaquin en la finca del Sr. Adrino
Carrién, existe una mina de platino, pero su produccién es muy baja.

En el sitio Porotillo, se observa un yacimiento de yeso que hace algunos afos
estuvo siendo explotado por la compafia Mindruza de la ciudad de Quito, pero
actualmente esta abandonada.

Las minas de arena ubicadas en el sector de Tambillo, Suanamaca y el Tambo
en la via Macara son de muy buena calidad y de diferente tipo que va desde la arena
fina a la gruesa y que sirve para la construccion en diferentes sectores de Calvas y
Gonzanama.

1.6.2 ARTESANIA

Debido al alto porcentaje migratorio, Los Centros Artesanales se crearon como
un subsistema del Ministerio de Educacién, dependiendo de un esquema tripartito
qgue lo conforman: el Ministerio de Educacién, la Junta Nacional de Defensa del
Artesano y el Ministerio de Trabajo. Son centros de educacion basica orientados a
atender a la poblacion mas pobre de la sociedad, ofreciendo un titulo artesanal a
corto plazo, en tres afnos.

Los Centros Artesanales cumplen una funcidon trascendente, por cuanto
imparten educacién basica de octavo, noveno y décimo afio a jévenes de extrema
pobreza que apenas han terminado la primaria y que, por ayudar al sustento de sus
familias, no pudieron continuar estudiando la secundaria.

Estos establecimientos son de enorme importancia en la vida de estos jovenes,
para que puedan cumplir su anhelo de continuar sus estudios (8°, 9° y 10° afio de
basica), pues la gran mayoria de ellos operan con horarios vespertinos y nocturnos,
de modo que tengan que abandonar sus obligaciones laborales.

Simultaneamente con ello, estos jovenes reciben, ademas, formacion técnica y
artesanal en una serie de carreras practicas como: corte y confeccion, belleza,



mecanica automotriz, carpinteria, ebanisteria, sastreria, técnicos en radio y
television u otras. He alli la gran trascendencia de los Centros Artesanales, al
cumplir esta doble funcion maravillosa en la formacién de los sectores de mayor
pobreza del pais: su formacién bésica y su capacitacion en actividades practicas que
les permita incorporarse a la actividad productiva.

Sin embargo, durante mis constantes recorridos y visitas a vastos y lejanos
sectores de la provincia, pude darme cuenta que no contaban con la infraestructura
y las herramientas necesarias para cumplir su objetivo adecuadamente. La falta de
equipamiento era una barrera que les obstaculizaba ofrecer una adecuada formacion
a sus educandos y promover la incorporaciéon de miles de jovenes a la actividad
productiva.

En este sentido, es importante resaltar que orienté mis acciones para obtener
de diversos organismos internacionales el apoyo indispensable para mejorar el
equipamiento y la infraestructura de los centros artesanales de nuestra provincia, es
asi que, gracias a un aporte de 950.000 ddlares de la Comunidad Econdmica
Europea, se pudo dotar de equipos y maquinaria a los 43 centros artesanales de
Loja, asi como aulas-talleres para su adecuado funcionamiento.

Los recursos fueron canalizados a través de la entonces Subcomision
Ecuatoriana PREDESUR, por ser la entidad responsable de apoyar y respaldar al
sector productivo.

Actualmente, empefiado en que el Estado fortalezca la educacion técnica y
artesanal que imparten los centros artesanales en todo el pais, presenté varias
observaciones al proyecto de Ley Orgéanica de Educacion General debatido por la
Asamblea Nacional.

En este proyecto, se exige al Estado dotar a los centros artesanales de talleres
debidamente equipados, a fin de que puedan cumplir adecuada y eficientemente su
obligacion de formar a los estudiantes en las diferentes especialidades artesanales.

La propuesta incluye, ademds, la posibilidad de que los estudiantes que
egresen de los centros artesanales, habiendo terminado los diez afios de educacion
basica y desearen continuar sus estudios de bachillerato, puedan presentarse y
solicitar admisién en cualquier institucion educativa del pais para continuar con sus
estudios. Ningun establecimiento de educaciéon podr4 negar matricula para
bachillerato a un estudiante por el s6lo hecho de provenir de un centro artesanal.

En algunas comunidades a las artesanias se confeccionan jergas, alforjas,
bolsicos, tapetes, chompas y prendas de vestir realizadas en rudimentarios talares
manuales llamadas “Trancas con Caulla™®

1.6.3 CREDITO

El Banco de Fomento ofrece una linea de crédito para microempresas; sin
embargo, si la situacion crediticia dentro del sector productiva primaria, es minima
dad las condiciones socio-econdmicas de sus pobladores

18 E| Cantén Calvasy su proyeccion de desarrollo pag, 66



1.7 SECTOR PRODUCTIVO TECNICO

La actividad turistica, esta poco desarrollada en el canton. La oferta actual de
infraestructura hotelera, segun un estudio de la municipalidad es insuficiente en
cantidad, peor aun si se la considera en términos de competitividad, factor al que
requiere de un esfuerzo adicional.

Uno de los problemas que se presenta para el bajo desarrollo de la actividad
agropecuaria es la falta de crédito por parte de las Instituciones financieras
existentes, como el Banco de Loja, Cooperativa de Ahorro y Crédito Manuel Esteban
Godoy Ortega, Banco Nacional de Fomento, entre otras, no apoyan de manera
significativa a la actividad agricola del canton especialmente a los sectores de bajos
recursos que son los que mas necesitan de préstamos.

1.71 COMERCIO

Para que el canton Calvas pueda desarrollarse econdémicamente y sea
sustentable y sostenible en otros campos de desarrollo (humano y social, territorial y
ambiental e institucional) es indispensable que la poblacion, sobre todo quienes
poseen capitales econdmico, tomen conciencia de la importancia de fomentar la
industria en el cantdn; accion que evitaria la inmigracion , se contara con suficientes
fuentes de trabajo, se incrementara el comercio y la circulacion de divisas y por ende
habra una mejor calidad de vida.

En Calvas se puede implementar y poner en funcionamiento industrias como:
balanceados, fideos, embutidos, enlatados, dulces, chocolates, confeccién de ropa
zapatos, fabrica de telas, galletas, yogurt, jugos; industria metal y maderera, agua
envasada, etc. La concienciacion para el fomento industrial y empresarial requiere
de una fuerte capacitacion sobre esta area, a fin de que se disefien, implementen y
ejecuten proyectos de produccion.

1.7.2 TURISMO
Dentro de los atractivos Turisticos Naturales se tiene:

El espacio geografico del canton Calvas es muy rico en atractivos turisticos.
Sus paisajes maravillosos ofrecen una visidon panordmica Unica y sorprendente. El
visitante se queda impresionado frente al laberinto de sus contrastes naturales entre
ellos: orografia, hidrografia, clima, flora y fauna:

+ El Mirador del Ahuaca: Majestuoso cerro en rocas de granito, con 2470
msnm es el eterno vigilante de la gallarda y leal ciudad de Cariamanga, llena
de tradiciones y leyendas. El ascenso a la cumbre del Ahuaca constituye la
actividad de montafiismo recreativo mas placentero, practicado por propios y
extrafos que visitan la ciudad.

+ El bafio del Inca: En la entrada de la ciudad de Cariamanga existe un sitio
histérico y turistico que es el bafio del Inca, que es una chorrera que cae y



se forma una laguna muy profunda que ningun nadador le encontré piso;
esta laguna tiene la figura de un circunferencia; donde cuenta la leyenda que
Atahualpa en uno de sus viajes paso por este sector y maravillado de la
belleza del lugar, decidi6é tomar un bafio en estas calidas aguas, cuyo origen
es la vertiente que nace del Ahuaca.

El rio Calvas: atractivo rio fronterizo y paso obligado del comercio informal
con el Perd, Vado Grande y Puerto Remolino son sitios preferidos para
disfrutar de sus balnearios naturales y abundante pesca recreativa.

FECHAS IMPORTANTES ORDENADAS CRONOLOGICAMENTE.

+

+ +

-+ F F F

Corpus Cristi. Mes de Mayo o Junio (Fiesta religiosa y comercial en
Cariamanga)

2 de junio. Aniversario de la Parroquia Colaisaca.

16 de julio Fiesta de la Virgen del Carmen en Ahuaca del Carmen y
Sanguillin.

30 de agosto Fiesta en el Lucero en honor a Santa Rosa

8 de septiembre Fiesta de la Virgen de Natividad de la Parroquia Colaisaca.
24 de septiembre Fiesta de la Virgen de la Merced (Fiesta religiosa —
comercial en Cariamanga)

12 de octubre Aniversario de la Parroquia de Utuana

14 de octubre Aniversario de cantonizacion de Calvas.

1 de noviembre, Fiesta de todos los santos en Cariamanga

2 de noviembre Dia de los difuntos.

8 de diciembre, Fiesta de la virgen de la Nube.

8 de enero Fiesta del Divino Nifio en la Parroquia san Vicente (Cariamanga)

CARACTERISTICAS DEL FLUJO TURISTICO
Los visitantes de Calvas pueden clasificarse en tres grupos:

+ El primero, de representantes, agentes vendedores y/o cobradores de

diversas casas comerciales o industriales, que operan desde toda la region
austral del pais e inclusive de la provincia del Guayas; y, comerciantes
ambulantes u ocasionales, entre los que se encuentran ciudadanos de la
republica del Peru;

+ Un segundo grupo esta relacionado con la presencia y venta de servicios

profesionales en varias areas, para organismos o instituciones publicas o
privadas, como por ejemplo; contratistas o profesionales de la construccién,
ONG’s, entre otros; v,



+ El tercer grupo y mas reducido; el de los turistas, cuya permanencia en la
ciudad de Calvas no se prolonga por mas de un dia, quedando este grupo
bajo la clasificacion del turismo recreativo.

1.7.3 TRANSPORTE

El cantén esta servido por tres tipos de transporte terrestre:

Tabla 9.Transporte

CLASES DE TRANSPORTE | TIPOS DE FRECUENCIA COSTOS
TRANSPORTE
Transporte Loja Todos los dias De 10a S17
TRANSPORTE Guayagquil
INTERPROVINCIAL ,
Quito
Transporte Union Todos los dias De S10a S17
Carimanga Guayaquil
Quito
Transporte Loja Conectan con Loja De S1,00 a
Gonzanama $3,00
Catamayo, Macara,
Quilanga y Espindola
TRANSPORTE Transporte Union Todos los dias De 51,00 a
onzanama
Catamayo, Macara,
Quilanga y Espindola
Servicios de taxis Cada media hora 5$5.00
rutas
Servicios de caminos pequeios, cubiertos y 52.50
TRANSPORTE eqwf)os con bancas(chivas) y un servicio de
INTERPARROQUIAL | €@mionetas
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CAPITULO II

2 GENERALIDADES DE LA GASTRONOMIA DEL CANTON CALVAS
2.1 HISTORIA DE LA GASTRONOMIA DEL CANTON

Para hablar sobre la gastronomia en el Canton Calvas, es necesario dar a
conocer que la misma, no solo esta relacionada con la comida, sino que también
con las distintas culturas que existen en la tierra. Ya que la gastronomia, esta
inexorablemente vinculada a la cultura de un pais.

En el Ecuador los testimonios arqueolégicos demuestran que mas 0 menos
hace 5000 afios A.C. nuestros antepasados pescaban, cazaban, cultivaban la tierra
y usaban sus frutos para alimentarse. La variedad de climas, alturas y condiciones
ambientales que caracterizan al pais, permitié el desarrollo de cultivos de productos
silvestres. Por la ubicacion geografica del Ecuador en el centro del planeta, una
intensa radicacion solar enriquece la vegetacion e intensifica la carga energética de
cuanto florece y fructifica.*®

Por lo mismo se puede sefialar, que cada pais posee su propia gastronomia.
La cual, se ha ido popularizando, con el correr de los afios, debido no sélo a que sus
inmigrantes las han introducido por todo el mundo, sino que también por su
excelencia en la preparaciéon de diversos platos. Platos que han logrado imponerse,
en los distintos lugares nacionales y en el caso particular del Cantén Calvas.

En el se encuentra variedad de platos ya sean estos tipicos, ancestrales y
tradicionales los cuales agradan a su gente como de quienes lo visitan, siendo una
cocina con tradicion de siglos producto de la integracibn o mestizaje de la cultura
autoctona y los aportes de la cultura espafiola.

Uno de los alimentos mayormente consumidos desde la antigtiedad por los
pobladores de Calvas es el maiz, el cual se convierte en un alimento de extremada
importancia, junto al maiz se produce el banano (conocido como guineo), el café, la
arveja y el poroto (frejol) en base a los cuales los antiguos moradores preparaban
platos multiples como por ejemplo: chuchuca, mote, mazamorra, tortillas de maiz.

Los aderezos principales de la comida tipica estan representados por hierbas,
frutos y esencias: cilantro, perejil, orégano, que fueron introducidos por los
espafoles en la colonia.

2.2 GASTRONOMIA ANCESTRAL PREINCAICA ASOCIADA AL CANTON

Segun hallazgos arqueolégicos se ha encontrado que el principal plato lo
constituia el maiz y algunas variedades de papa, animales de caza pequefia como
perdices, conejos silvestres, aves y peces, ademas se encontraron semillas de
algunos frutos que eran recolectados en el area. En base a tres productos de la
tierra -maiz, papas, porotos. La llegada de Espafia, fue un encuentro de mundos
diferentes, con elementos propios y costumbres diversas.

Y MARTILLO,JORGE “Viaje por la gastronomia ecuatoriana



Los productos se los consumia sin sal ni condimento alguno ya que el uso de
condimentos se inicio cuando llegaron los espafioles.

2.3 GASTRONOMIA DE LA COLONIA ASOCIADA AL CANTON.

En tiempos de la colonia, los espafioles se encontraban establecidos en tierras
incasicas conquistando nacién tras nacion fundando ciudades, imponiendo
costumbres y cleros religiosos, sin que la nacién Curimanga sea excepcion de estas
conquistas.

Calvas formo parte en la época Colonial como una provincia solidificada en la
cual se ejercia diferentes funciones administrativas, politicas, sociales y econdémicas,
la provincia de Calvas en la que se encontraba el corregimiento de indios y la
tendencia de corregimiento de esparfoles, existieron ademas encomiendas |,
reducciones, mitas y un cabildo especial.

Desde 1531 los corregidores fueron establecidos en América, con fines de
administracion de justicia.

Los alimentos con que contaban los aborigenes de Ecuador, lejos de
desaparecer 0 ser marginados bajo las nuevas sociedades que surgen a la llegada
de los esparioles, se incorporan en nuevas formas a la vida urbana; es asi que surge
la fusidn de costumbres, alimentos y la manera de prepararlos.

“El aporte espaniol a la cocina ecuatoriana fue de caracter doble: por una parte,
trajo elementos y experiencias europeos y africanos; por otra parte, permitio el
intercambio de cosas y animales aborigenes hasta entonces de uso local y limitado.
Fue asi como introdujeron cerdos, reses, y ovejas, pavos, gallinas, ajos, cebollas,
trigo, cebada, habas, coles, tomates, citricos, platanos y cafia de aztcar”.?°

La cocina ecuatoriana pudo desarrollar sus propias tradiciones regionales,
gracias al aporte enriquecedor de los nuevos elementos traidos por los esparioles,
logrando inventar nuevas viandas. Las nuevas especies de carnes que tuvieron
enorme significacion en el menu diario, fue la aduccion popular del cerdo
(popularmente conocido como chancho) el borrego y las gallinas, que pasaron a
convertirse en animales domésticos de la mayoria de la poblacién, mejorando la
dieta y reforzando el arte culinario.

A este periodo corresponde la fritada, el sancocho, el caldo de gallina criolla, el
seco de gallina, las arvejas con guineo, caldo de pata.

20 Nufiez J,(s,f),(en linea). Cocina Ecuatoriana. Disponible en: http://www.ecuaworld.com/visiteecuador/cocina_ecuatoriana.htm



2.4 GASTRONOMIA DE LA REPUBLICA ASOCIADA AL CANTON

En el periodo republicano se encuentra una consolidacion de la cocina
espafiola con la nacional, y la influencia de la gastronomia mundial la cual ha sido
absorbida como propia. Como consecuencia de la globalizacion del conocimiento se
puede en este tiempo realizar recetas de cualquier pais del mundo, ya que el
mercado ofrece una extensa gama de productos alimenticios y el canton Calvas
como parte de este movimiento esta adaptando su gastronomia a la moda del
momento y perdiendo la identidad gastronomica tradicional.

2.5 GASTRONOMIA ACTUAL DEL CANTON.

Calvas al ser uno de los cantones relevantes de la provincia de Loja, posee una
variedad de platos, que en la actualidad se los sigue manteniendo como
gastronomia tipica de las familias calvences. Se determina segun las tablas del
Capitulo 1V, que entre los platos que se siguen consumiendo estan los siguientes:
Sango que es una mezcla de maiz tostado con cilantro cebolla queso de mesa que a
veces se lo acompafia con carne de cerdo, de res o de un huevo frito con café
filtrado, a continuacién en importancia se ubica la longaniza que es una variedad de
salchicha hecha de la tripa del cerdo con relleno de carne molida con especias del
lugar acompafiado de arroz blanco, encurtido y acompafiado con alguna agua
aromatica, a continuacion en importancia sigue la arveja con guineo (sopa de grano)
gue constituye en una crema de banano mezclada con alverja y queso de cocina
(quesillo) acompafado en ocasiones con palta (aguacate). Le siguen en importancia
los siguientes platos elaborados con carne de cerdo: fritada, cecina. Y para concluir
con platos elaborados con aves de corral (gallina de campo y pollo), se preparan los
siguientes platos: caldo de gallina, aguado de gallina, seco de gallina, estofado de
gallina. Dentro de los platos que son muy reconocidos para la semana santa es la
MADRE OLLA la cual lleva diferentes ingredientes como son yuca, platano, col,
carnes, y dependiendo de los gustos pescado.

Los platos introducidos son: hamburguesas, salchipapas, pizza, lasafia, lomo
mechado, filet migfion, papas fritas con pescado (fish and chips).

Por la inmigracion nacional se encuentran restaurantes en los que se ofrece
comida de la costa, sierra norte y el oriente los cuales han sido bien recibidos por la
poblacién local y su consumo se incrementa dia a dia.
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CAPITULO Il
3 DIAGNOSTICO GASTRONOMICO DEL CANTON

Dentro del diagnéstico gastrondmico del Canton Calvas, existen varios factores
que permiten determinar en qué nivel se encuentra la parte culinaria del Canton,
constatando que no existe un inventario de platos tipicos y tradicionales por parte
de los entes estatales o personas particulares, no existiendo una investigacion
relacionada al tema gastrondmico. Detectando que en los diferentes restaurantes,
sean estos de categoria hasta llegar a los comedores tradicionales, la informacion
que se puede recabar en la preparacion de los diferentes platos tradicionales; a
dado pie a que se fomente el mantenimiento de estos platos que son comunes en la
provincia de Loja, cabe destacas que no hay platos relevantes propios del sector que
se promocionen a propios y extrafios. Al realizar la presente investigacion se ha ido
detectando que en el transcurso de las ultimas dos décadas, el valor real de que se
le ha dado a estos platos se ha quedado en las familias que siguen manteniendo
dichas tradiciones; Las encuestas realizadas se ha podido constatar que estas
costumbres o formas de preparacion se han ido pasando de generacion en
generacion , se debe mencionar que en lugares como Sanguillin, Utuana,
Colaisaca, El Lucero, su gente aun conserva intactas las costumbres de antafio en lo
que se refiere a preparacion. Cabe mencionar que uno de los factores para que se
vaya perdiendo estas costumbres es la introduccion de nuevos platos de otras
culturas, productos ya elaborados que facilitan su preparacion, haciendo de lado a
los tradiciones, la necesidad de agilitar la preparacion de platos ha sido uno de los
factores a que las comidas tradicionales vayan perdiendo su valor, La falta de
concientizaciéon de parte de autoridades, en el apoyar a que se mantengan estas
tradiciones culinarias con su promocién fomentada a los centros educativos, en
realizar vitrinas gastrondmicas.

Una excepcidn se da en el sector rural que aun mantiene estas tradiciones, en
estos lugares mantienen viva la realizacidn de platos tipicos o tradiciones y cuentan
con areas de la agricultura donde producen los ingredientes para la elaboracion de
estos platos, lo que significa que su costo les es muy bajo, y alto en nivel nutritivo.

Dentro del diagndstico realizado a los habitantes en general del canton, existe
que entre el adulto mayor es quien conserva vivas las tradiciones culinarias de
antano trasmitidas a las nuevas generaciones que en un pequeio grado han ido
replicando. De este modo servira de mucho la presente investigacién para darle el
valor correspondiente y el lugar que debe tener una tradicion gastronémica del
canton, de ser conocida y promocionada al turismo de la region.



3.1 DATOS GENERALES DE LA GASTRONOMIA DEL CANTON.

ANALISIS E INTERPRETACION DE RESULTADOS

3.1.1

QUE SON PROPIAS DE ESTE SECTOR.

CUALES SON LOS LAS COMIDAS QUE CONOCE USTED,

TIPO DE PLATO NOMBRE DE LAS COMIDAS FRECUENCIA | PORCENTAJE
ESTOFADO DE POLLO 22 1,47
ESTOFADO DE CHANCHO 8 0,53
ESTOFADO DE CHIVO 6 0,40
ESTOFADOS
ESTOFADO DE RES 4 0,27
ESTOFADO DE GALLINA CRIOLLA 2 0,13
POLLO CON CHAMPINONES 1 0,07
CECINA 64 4,28
ASADOS CUY ASADO 15 1,00
CUARTOS DE POLLO 7 0,47
HORNADO DE CHANCHO 16 1,07
HORNEADOS

PAVO HORNADO 1 0,07
FRITADA 121 8,09

€oCIDOS
GUATA 14 0,94
PLATOS PRINCIPALES SECO DE POLLO 82 2,48
SECO DE GALLINA CRIOLLA 38 2,54
SECOS SECO DE CHANCHO 32 2,14
SECO DE CHIVO 25 1,67
SECO DE RES 6 0,40
SARANDAJA CON ARROZ 4 0,27
ARROZ CON MENESTRA 2 0,13
ARROZ MORO 2 0,13

ARROCES
CHURRASCO 1 0,07
ARROZ CON CARNE 1 0,07
ARROZ CON CAMARON 1 0,07
POLLO FRITO 2 0,13
APANADO DE PESCADO 1 0,07

FRITURAS
CARNE APANADA 1 0,07
PESCADO FRITO 1 0,07
CALDO DE GALLINA CRIOLLA 107 7,15
CALDO DE RES 19 1,27
CALDOS CALDO DE POLLO 15 1,00
CALDO DE PATA 13 0,87

CALDOS Y SOPAS
CALDO DE BOLAS 2 0,13
SANCOCHO DE CHANCHO

(CUNGATULLO) 68 4,55
SOPAS SANCOCHO DE RES 61 4,08
SOPA DE FREJOL 31 2,07




SOPA DE GUINEO CON FIRIGUELO 14 0,94

AGUADO DE GALLINA CRIOLLA 12 0,80

AGUADO DE POLLO 11 0,74

ENCEBOLLADO 10 0,67

SOPA DE FIDEO CON PAPA 10 0,67

SOPA DE CEBADA 6 0,40

SARANDAJA CON YUCA 4 0,27

SOPA DE YUCA 4 0,27

CONSOMIE DE POLLO 3 0,20

SOPA DE VERDURAS 3 0,20

SOPA DE ZAPALLO 3 0,20

SOPA DE BOLITAS (FIDEO) DE MAIZ 1 0,07

SOPA DE CANGREJO 1 0,07

SOPA DE CAMARON 1 0,07

SOPA DE TRIGO 1 0,07

SOPA DE AVENA 1 0,07

CALIENTES LECHE DE SOYA 1 0,07
FRIAS PINOLA 4 0,27
BEBIDAS CACHAZA 1 0,07
FERMENTADAS  |CHICHA DE MANI 1 0,07
GUARAPO 1 0,07

MAPANAGUA 1 0,07

COLADAS SANGO 29 1,94
REPE 188 12,57

ARVEJA CON GUINEO (GRANO) 180 12,03

CHUCHUGA DE MAIZ 17 1,14

MADRE OLLA (OLLA PODRIDA) 15 1,00

LOCRO DE YUCA 14 0,94

CUERO CON PAPAS 8 0,53

COLADAS Y POTAJES FANESCA 3 0,20

POTAIJES

LOCRO DE PAPA 3 0,20

LOCRO DE ZAPALLO 1 0,07

MAZAMORRA 1 0,07

ARVEJA CON YUCA 1 0,07

MENESTRON 1 0,07

CHUPE DE PESCADO 1 0,07

YUCA CON CARNE 1 0,07

ENVUELTOS TAMALES 14 0,94
HUMITAS O SAMBATES 8 0,53

EMPANADAS 5 0,33

ENTREMESES FRITURAS CARNE APANADA 1 0,07
PESCADO FRITO 1 0,07

PICADAS MOLO (MANI/CHICHARRON) 17 1,14
MOTE CON ARVEJA 13 0,87




NAPARO DE CHIVO 4 0,27
MOTE 2 0,13
PICADILLO DE CHIVO 2 0,13
MOTE CON CHICHARRON 2 0,13
MOLO DE GUINEO 1 0,07
MOTE CON HUEVO 5 0,33
TORTILLAS YAPINGACHOS 1 0,07
TORTILLA DE MAIZ BLANCO 1 0,07
DULCE DE TORONCHE 10 0,67
CONSERVA DE LECHE 10 0,67

COMPOTAS
MIEL CON QUESILLO 5 0,33

POSTRES

HIGOS CON MIEL 3 0,20
DULCES ALFENIQUE 1 0,07

PASTELERIA
CRIOLLA BIZCOCHUELO 1 0,07
COLADA DE ZAMBO 10 0,67

COLADA

OTROS COLADA MORADA 1 0,07

TIPICOSTRADICIONALES SALCHICHAS
(CHALCUTERIA) | SALCHICA (LONGANIZA) 18 1,20
CEVICHE DE CAMARON 3 0,20
ENTRADAS FRIAS CEVICHE DE CARNE 3 0,20
CEVICHE DE POLLO 1 0,07
TOTAL 1496 100

Dentro del analisis comparativo de los principales platos que se consumen en el
Canton Calvas, se debe sefalar que existe una gran variedad de exquisita
gastronomia, la misma que deleita los paladares de las familias calvences que
conservan sus tradiciones como son sus recetas, esto es que realizan su
preparacién con productos propios del lugar como es el repe, la arveja con guineo
(grano), caldo de gallina criolla, fritada a continuacion hare el analisis del porque de
SuU consumo:

REPE Y ARVEJA CON GUINEO, platos que tienen mucha demanda en el Canton,
ya que los productos se los puede adquirir facilmente y con un coste que permite
acceder a ser consumido, siendo la base principal por tener un alto grado
nutricional.

SECO DE POLLO Y ESTOFADO DE POLLO son platos que son muy comunes en
el sector, ya que por su facil acceso para la mayoria de sus habitantes por su facil
adquisicién, y su precio es asequible al publico en general cabe sefialar que la
crianza del pollo se la realiza en los hogares del canton.

FRITADA, CECINA, HORNADO, SANCOCHO DE CHANCHO estos platos son
algunos de los mas apetecidos en el Canton Calvas, su preparacion se la realiza a



base de la carne de cerdo, la misma que es de gran demanda por su exquisito sabor
ya que su crianza es a base de maiz, dandole un valor preponderante a ser
consumido ya sea todo el aflo. Ademas forma parte de las granjas familiares ya que
permite aprovecharlo en gran medida por sus diferentes platos que puede brindar y
ser acompafado con ciertos productos que se producen en el sector agricola del
canton.

SECO DE GALLINA CRIOLLA y CALDO DE GALLINA CRIOLLA, la gallina es otro
integrante importante de las granjas familiares y constituye un plato tradicional desde
hace varias generaciones. Aunque en estos tiempos es muy cotizada esta carne por
la calidad de la alimentacion que le dan al animal, a base de maiz amarillo y su
estado en la naturaleza. De igual forma se pueden realizar una serie de platos ya
sea en caldos como en estofados.

TAMALES: Es un plato de consumo en las mafianas y tardes de las familias
calvences este plato se lo prepara a base de maiz amarillo, pelado y molido y que
luego se amasa con toda la paciencia para que luego se envuelvan en la hoja de
achira, que tiene mucha similitud con la de platano. Para el relleno se prepara un
refrito con pollo o de cerdo. Su nivel es bajo consumo, por el tiempo que se emplea
en la preparacion y porque poco a poco se han ido incrementando sus costos, razén
por la cual en las familias cuando realizan fiestas preparan la tradicional “pela de
Chancho” aprovechando al maximo la elaboracion de este delicioso entremeés.

SALCHICHA (LONGANIZA) que es un plato especial para los visitantes también ya
que su base es la carne de cerdo molida y condimentada secada por un dia al sol lo
cual le da un sabor especial que hacen de este plato muy especial y apetecido por
todos los calvences.

SANGO: este es a base de maiz molido, era muy consumido, ahora su consumo
solamente se da en hogares que conservan las tradicionales.



PREGUNTA NRO. 2

3.1.2 COMIDAS QUE SE PREPARAN EN EPOCAS DE FIESTAS
EN ESTE SECTOR
TIPO DE PLATO NOMBRE DE LAS COMIDAS FRECUENCIA | PORCENTAJE
ESTOFADO DE POLLO 7 0,80
ESTOFADO DE CHANCHO 6 0,68
ESTOFADOS ESTOFADO DE CHIVO 3 0,34
ESTOFAFO DE GALLINA CRIOLLA 2 0,23
ESTOFADO DE RES 1 0,11
CECINA 54 6,16
ASADOS CUARTOS DE POLLO 40 4,57
CUY ASADO 14 1,60
HORNADO DE CHANCHO 17 1,94
HORNEADOS
PAVO HORNADO 1 0,11
FRITADA 125 14,27
€oCIDOS
PLATOS PRINCIPALES GUATA 4 046
SECO DE POLLO 32 3,65
SECO DE GALLINA CRIOLLA 24 2,74
SECOS SECO DE CHANCHO 16 1,83
SECO DE CHIVO 15 1,71
SECO DE RES 2 0,23
ARROZ MORO 3 0,34
ARANDAJA CON ARROZ 1 11
ARROCES 5 /A CO 2 0
ARROZ CON CARNE 1 0,11
ARROZ CON CAMARON 1 0,11
FRITURAS POLLO FRITO 2 0,23
AVES,CARNES,
MARISCOS CHUPE DE PESCADO 1 0,11
CALDO DE GALLINA CRIOLLA 101 11,53
CALDO DE POLLO 12 1,37
CALDOS CALDO DE RES 9 1,03
CALDO DE PATA 5 0,57
CALDO DE BOLAS 1 0,11
SANCOCHO DE CHANCHO
(CUNGATULLO) 34 3,88
CALDOS Y SOPAS CONSOMIE DE POLLO 17 1,94
AGUADO DE GALLINA CRIOLLA 11 1,26
SOPAS AGUADO DE POLLO 3 0,34
SOPA DE VERDURAS 3 0,34
SANCOCHO DE RES 1 0,11
SOPA DE FIDEO CON PAPA 1 0,11
SOPA DE ZAPALLO 1 0,11
SOPA DE GUINEO CON CHILENOS 1 0,11




FRIAS PINOLA 1 0,11
BEBIDAS
FERMENTADAS | cHICHA DE MANI 1 0,11
COLADAS SANGO 3 0,34
ARVEJA CON GUINEO (GRANO) 105 11,99
REPE 90 10,27
MADRE OLLA (OLLA PODRIDA 15 1,71
COLADAS Y POTAJES ( )
POTAIJES CHUCHUGA DE MAIZ 3 0,34
FANESCA 4 0,46
YUCA CON CARNE 2 0,23
LOCRO DE YUCA 1 0,11
TAMALES 14 1,60
ENVUELTOS
HUMITAS O SAMBATES 3 0,34
FRITURAS EMPANADAS 4 0,46
PICADILLO DE CHIVO 2 0,23
ENTREMESES MOLO (MANI/CHICHARRON) 1 0,11
PICADAS
MOTE CON ARVEJA 1 0,11
MOTE CON CHICHARRON 1 0,11
MOTE CON HUEVO 1 0,11
TORTILLAS
TORTILLA DE MAIZ BLANCO 1 0,11
CONSERVA DE LECHE 9 1,03
MIEL CON QUESILL 7
COMPOTAS CON QUESILLO 2 0>
DULCE DE TORONCHE 4 0,46
POSTRES
HIGOS CON MIEL 2 0,23
DULCES ALFENIQUE 5 0,57
PASTELERIA
CRIOLLA BIZCOCHUELO 4 0,46
COLADA
OTROS COLADA MORADA 5 0,57
TIPICOSTRADICIONALES SALCHICHAS
(CHALCUTERIA) | SALCHICA (LONGANIZA) 14 1,60
ENTRADAS FRIAS CEVICHE DE POLLO 1 0,11
CEVICHE DE CARNE 2 0,23
TOTAL 876 100

En el cantén Calvas, por la bondad de poseer una variedad de climas da lugar a que
se cultiven una gran variedad de produccion agricola. Productos que aportan con la
actividad del comercio y con la variedad de platos que se encuentran en el canton
variedad como: café, mani, maiz, arveja, fréjol, naranja y panela. En la produccién
pecuaria: el ganado vacuno, porcino, caprino, caballar y aves de corral.

En el transcurso del afio, dentro del canton Calvas se celebran una serie de fiestas
tradicionales de cardcter religioso y fechas importantes de cada lugar, contando
también con las fechas que han sido oficializadas celebrarlas a nivel nacional. En el
canton Corpus Cristi. Mes de Mayo o Junio (Fiesta religiosa y comercial en
Cariamanga); el 2 de junio. Aniversario de la Parroquia Colaisaca; 16 de julio Fiesta



de la Virgen del Carmen en Ahuaca del Carmen y Sanguillin; 30 de agosto Fiesta en
el Lucero en honor a Santa Rosa; 8 de septiembre Fiesta de la Virgen de Natividad
de la Parroquia Colaisaca; 24 de septiembre Fiesta de la Virgen de la Merced
(Fiesta religiosa — comercial en Cariamanga); 12 de octubre Aniversario de la
Parroquia de Utuana; 14 de octubre Aniversario de cantonizacion de Calvas; 1 de
noviembre, Fiesta de todos los santos en Cariamanga; 2 de noviembre Dia de los
difuntos; 8 de diciembre, Fiesta de la virgen de la Nube; 8 de enero Fiesta del Divino
Niflo en la Parroquia san Vicente (Cariamanga)

Adicional a estas fiestas del canton se suman dias de Carnaval, Navidad y Fin de
Afo gue son en las cuales las familias enteras se organizan y disfrutan de la pela de
chancho de la cual se sacan muchos platos como es la fritada, sancocho de
chancho, morcilla es un momento en el cual se disfruta al maximo y muy importante
la gastronomia para que todos estén contentos.

OLLA PODRIDA (MADRE OLLA): Esta es una de las comidas que poco a poco va
perdiendo la importancia, que tiene es preparada en época de semana santa, por la
informacion obtenida esta muy relacionada con estas fechas,

FANESCA: Es otro plato muy apreciado en época de fiestas en el mes de junio.

CALDO DE GALLINA CRIOLLA es otro de los platos de mayor consumo en épocas
de fiestas, ya que este plato es algo costoso pues la crianza se la hace en cada
casa.

SALCHICHA (LONGANIZA) es un plato muy apetecido aunque poco a poco ya en
las casa no la preparan por el alto costo del producto, cabe resaltar que es a base
de la carne de chancho molida con condimentos que le dan un sabor particular,
ademas se agrega manteca a esta preparacion para que le dé un sabor especial,
luego se la pone a secar por algunos dias.

COLADA MORADA: muy preparada el 2 de noviembre, dia de difuntos, aunque
poco a poco se va reduciendo su preparacion por problemas de costos y a veces
todos los ingredientes que se necesitan tiene que traerlos de otros lugares.

SANCOCHO DE CHANCHO (CUNGATULLO): plato delicioso su ingrediente base
es el cerdo que por su tipo de alimentacion a base de maiz es de un gusto muy
diferente al paladar, se prepara con granos de arroz y guineo con su respectivo
refrito a base de ajo, color y comino y con hojas de col, se disfruta acompafiado de
naranja agria.

FRITADA (PLATOS EN FIESTAS) otro de los platos que tiene como base el cerdo,
se la cocina primero y se frie luego con su propia grasa, esta cada vez va siendo un
plato delicioso especial que se lo brinda en fiestas, y algunos lo degustan entre
semana.



PREGUNTA NRO. 3

3.1.3 COMIDAS QUE SE PREPARAN CON MAYOR FRECUENCIA
EN EL SECTOR.
TIPO DE PLATO NOMBRE DE LAS COMIDAS | FRECUENCIA | PORCENTAJE
ESTOFADO DE POLLO 14 1,40
ESTOFAFO DE GALLINA CRIOLLA 9 0,90
ESTOFADOS | ESTOFADO DE RES 5 0,50
ESTOFADO DE CHANCHO 3 0,30
ESTOFADO DE CHIVO 2 0,20
POLLO CON CHAMPINONES 1 0,10
CECINA 30 3,01
ASADOS
CUARTOS DE POLLO 20 2,01
HORNADO DE CHANCHO 5 0,50
HORNEADOS
PAVO HORNADO 1 0,10
FRITADA 35 3,51
COCIDOS
GUATA 12 1,20
PLATOS PRINCIPALES SECO DE POLLO 75 7,52
SECO DE GALLINA CRIOLLA 16 1,60
SECOS SECO DE CHANCHO 13 1,30
SECO DE CHIVO 3 0,30
SECO DE RES 3 0,30
SARANDAJA CON ARROZ 2 0,20
ARROZ CON CARNE 2 0,20
ARROCES
ARROZ MORO 1 0,10
ARROZ CON CAMARON 1 0,10
POLLO FRITO 1 0,10
APANADO DE PESCADO 1 0,10
FRITURAS
CARNE APANADA 1 0,10
PESCADO FRITO 1 0,10
CALDO DE GALLINA CRIOLLA 107 10,73
CALDO DE RES 19 1,91
CALDOS CALDO DE POLLO 15 1,50
CALDO DE PATA 13 1,30
CALDO DE BOLAS 2 0,20
SOPA DE FIDEO CON PAPA 27 2,71
CALDOS Y SOPAS SANCOCHO DE CHANCHO
(CUNGATULLO) 16 1,60
SOPA DE FREJOL 12 1,20
SOPAS CONSOME DE POLLO 11 1,10
SOPA DE CEBADA 9 0,90
AGUADO DE GALLINA CRIOLLA 7 0,70
SANCOCHO DE RES 5 0,50




SOPA DE GUINEO CON FIRIGUELO 5 0,50
SOPA DE ZAPALLO 5 0,50
AGUADO DE POLLO 2 0,20
SOPA DE VERDURAS 2 0,20
SARANDAJA CON YUCA 1 0,10
SOPA DE YUCA 1 0,10
SOPA DE BOLITAS (FIDEO) DE MAIZ 1 0,10
SOPA DE CANGREJO 1 0,10
SOPA DE CAMARON 1 0,10
SOPA DE TRIGO 1 0,10
CALIENTES | [ECHE DE SOYA 2 0,20
FRIAS PINOLA 4 0,40
BEBIDAS CACHAZA 1 0,10
FERMENTADAS | CHICHA DE MANI 1 0,10
GUARAPO 1 0,10
COLADAS SANGO 12 1,20
REPE 168 16,85
ARVEJA CON GUINEO (GRANO) 150 15,05
CHUCHUGA DE MAIZ 15 1,50
LOCRO DE YUCA 11 1,1
COLADAS Y POTAJES Ocko uc .10
POTAJES CUERO CON PAPAS 7 0,70
MADRE OLLA (OLLA PODRIDA) 5 0,50
FANESCA 3 0,30
LOCRO DE PAPA 2 0,20
LOCRO DE ZAPALLO 1 0,10
ENVUELTOS  |TAMALES 6 0,60
HUMITAS O SAMBATES 2 0,20
FRITURAS | EMPANADAS 3 0,30
MOLO (MANI/CHICHARRON) 15 1,50
MOTE CON ARVEJA 11 1,10
ENTREMESES
MOTE CON CHICHARRON 10 1,00
PICADAS
NAPARO DE CHIVO 4 0,40
MOTE 2 0,20
PICADILLO DE CHIVO 2 0,20
TORTILLAS | MOTE CON HUEVO 8 0,80
DULCE DE TORONCHE 3 0,30
CONSERVA DE LECHE 2 0,20
COMPOTAS
POSTRES MIEL CON QUESILLO 3 0,30
HIGOS CON MIEL 3 0,30
DULCES ALFENIQUE 1 0,10
COLADA DE ZAMBO 8 0,80
COLADA
T/P/cosr(/)?;’;O/S/ONALEs COLADA MORADA ! 010
SALCHICHAS
(CHALCUTERIA) | SALCHICA (LONGANIZA) 6 0,60




CEVICHE DE CAMARON 2 0,20

ENTRADAS FRIAS CEVICHE DE CARNE 1 0,10
CEVICHE DE POLLO 1 0,10

TOTAL 997 100

Dentro de las comidas que se elaboran con mayor frecuencia en el canton hay que
sefalar las siguientes:

Dentro de las 260 encuestas realizadas dentro del canton Calvas y sus parroquias
rurales las comidas con mayor frecuencia son:

REPE: este es uno de los platos que mas se consume con un 16,85%, este es uno
de los platos tipicos que se ofrecen tanto en los hogares como en los lugares de
expendio de comida, se lo consume porque sus ingredientes se los encuentra en el
cantdn y sus valores son asequibles, muy nutritivo y es un plato que sostiene en el
sector rural se come como un solo plato acompafiado de arroz.

ARVEJA CON GUINEO: que tiene un 15,05 % de consumo de mayor frecuencia en
el cantén ya que es un plato que se lo puede realizar con muy poco presupuesto y
es de facil accesibilidad dentro del mercado, su consumo es diario porque a demas
de ser alimento es un plato que si se lo acomparfia con arroz y aguacate no necesita
de otro plato adicional.

CALDO DE GALLINA CRIOLLA, que es otro de los platos que se consumen con
mayor frecuencia en el cantén con una frecuencia de un 10,73%, es muy apetecido
este plato porque en las familias se realiza la crianza de estas aves de corral que
son criadas a base de pedazos de verduras y de maiz por lo tanto su sabor es
diferente.

SECO DE POLLO: gue es otro de los platos apetecidos con un 7,52% de frecuencia
en el consumo siendo uno de los platos que facilmente se puede acceder ya que en
algunos lugares hasta los crian, es un plato de facil coccién y de sabor delicioso

FRITADA, CECINA otro de los platos que se consume dentro del cantén, es muy
apetecido, el sabor de la carne es diferente ya que se lo cria a base de maiz, es
consumido especialmente en dias festivos la gente célvense lo hace entre semana
también y los domingos que se reunen las familias.



PREGUNTA CUATRO

3.1.4 COMIDAS DEMANDADAS POR LOS VISITANTES EN ESTE
SECTOR
TIPO DE PLATO NOMBRE DE LAS COMIDAS FRECUENCIA | PORCENTAJE

ESTOFADO DE CHANCHO 4 0,55

ESTOFAFO DE GALLINA CRIOLLA 4 0,55

ESTOFADO ESTOFADO DE POLLO 3 0,41

ESTOFADO DE RES 3 0,41

ESTOFADO DE CHIVO 2 0,28

CECINA 53 7,31

ASADOS CUY ASADO 5 0,69

CARNE ASADA 1 0,14

PRZ\I;?I.IF-Z\SL ES HORNEADOS HORNADO DE CHANCHO 8 1,10
€oCIDOS FRITADA 70 9,66

SECO DE POLLO 37 5,10

SECO DE CHANCHO 18 2,48

SECO DE CHIVO 12 1,66

SECOS SECO DE GALLINA CRIOLLA 12 1,66

GUATA 8 1,10

SECO DE RES 1 0,14

FRITURAS PESCADO FRITO 1 0,14
CALDO DE GALLINA CRIOLLA 107 14,76

CALDO DE PATA 6 0,83

CALDOS CALDO DE POLLO 6 0,83

CALDO DE RES 6 0,83

CALDO DE BOLAS 1 0,14

SANCOCHO DE CHANCHO

(CUNGATULLO) 37 5,10

CALDOS Y SOPAS AGUADO DE GALLINA CRIOLLA 7 0,97
CONSOMIE DE POLLO 5 0,69

ENCEBOLLADO 5 0,69

SOPAS AGUADO DE POLLO 2 0,28

SOPA DE CEBADA 2 0,28

SOPA DE BOLITAS (FIDEO) DE MAIZ 1 0,14

SOPA DE TRIGO 1 0,14

SOPA DE VERDURAS 1 0,14

BEBIDAS FRIAS PINOLA 1 0,14
FERMENTADAS | GUARAPO 1 0,14

COLADAS SANGO 7 0,97
COLADAS Y ARVEJA CON GUINEO (GRANO) 134 18,48
POTAJES POTAJES REPE 82 11,31
CHUCHUGA DE MAIZ 5 0,69




MADRE OLLA (OLLA PODRIDA) 3 0,41
TAMALES 13 1,79

ENVUELTOS
HUMITAS O SAMBATES 2 0,28
EMPANADAS 4 0,55

FRITURAS
PESCADO FRITO 1 0,14
ENTREMESES MOTE CON ARVEJA 2 0,28
PICADAS MOLO (MANI/CHICHARRON) 1 0,14
MOTE 1 0,14
MOTE CON HUEVO 2 0,28
TORTILLAS

TORTILLA DE MAIZ BLANCO 1 0,14
CONSERVA DE LECHE 10 1,38
MIEL CON QUESILLO 4 0,55

POSTRES COMPOTAS
DULCE DE TORONCHE 3 0,41
HIGOS CON MIEL 2 0,28

TIPICOS SALCHICHAS
TRADICIONALES (CHALCUTERIA) | SALCHICA (LONGANIZA) 12 1,66
ENTRADAS FRIAS CEVICHE DE CAMARON 2 0,28
CEVICHE DE CARNE 3 0,41
TOTAL 725 100

Para el analisis de esta pregunta acerca de cuales son los platos mas demandados
por los visitantes, dentro de la investigacion realizada hay que sefalar los siguientes
platos:

ARVEJA CON GUINEO (sopa de grano) el 18,48% de frecuencia, es apetecido
dicho plato por los visitantes por su sabor, es un plato que se lo encuentra en todos
los lugares de servicio de comedores, restaurantes del canton, tipico de la provincia
de Loja y como son productos que se dan en el lugar son de facil acceso y su costo
es minimo.

CALDO DE GALLINA CRIOLLA: con una frecuencia de 14,76% que es otro de los
platos apetecidos por los visitantes ya que su sabor es unico por la crianza de las
aves de corral criadas a base de maiz, esto les da un sabor diferente y es apreciada
por visitantes que siempre que estan en el cantén Calvas no dejan de degustar dicho
plato.

FRITADA: es otro plato que es muy apetecido por los visitantes su preparacion es
unica y su sabor depende de que sus animales son alimentados de forma natural sin
balanceados, la preparacién en paila le da otro sabor, este plato lo acompafiamos
con mote o yuca y una ensalada de cebolla con tomate.



CECINA: otro plato que es apetecido por su sabor y porque la gente lo sabe
preparar de manera especial es la cecina, carne de cerdo se la habré con sumo
cuidado hasta que quede lo mas fina posible, luego se la sazona con ajo y sal
algunos también le ponen el secreto naranja agria, si desean se le agrega color, una
vez que esté preparada de esta manera se la pone al sol, para que una vez que
este seca se puede proceder a llevar a la brasa.

SECO DE POLLO: este plato es apetecido por los visitantes ya que la sazon que
tiene es unica, acompafnada de arroz con un trozo de yuca y una ensalada de
cebolla con tomate.



PREGUNTA CINCO

3.1.5 COMIDAS TIPICAS/ TRADICIONALES/ANCESTRALES QUE
EXISTIAN HACE ANOS Y EN QUE HA CAMBIADO SU PREPARACION.

FRECUENCIA
DEL
CAMBIO

NOMBRE DE LAS | FRECUENCIA CAMBIOS EN LA

TIPO DE PLATO COMIDAS DEL PLATO PREPARACION

EL CHANCHO QUE SE UTILIZA
PARA A ELABORACION YA NO
cocipos FRITADA 121 ES CRIADO CON MAIZ AHORA 10
SDE UTILIZA MUCHO EL
BALANCEADO Y ESO LEDA A

LA CARNE OTRO SABOR

SECO DE POLLO 82 AHORA SLE PONEN 15
CONDIMENTOS QUE
CONTIENEN QUIMICOS COMO

EL MAGGI, AJINOMOTO.

SECOS SECO DE GALLINA

38 AHORA SE HACE EN OLLAS DE 5
CRIOLLA

TEFLON ANTES SE REALIZABA
EN OLLA DE BARRO Y DABA
OTRO SABOR

PLATOS PRINCIPALES

QUE AHORA SE HACE EN OLLA
SECO DE CHIVO 25 DE ALUMINO ANTES SE 10
REALIZABA N OLLA DE BARRO

SECO DE RES 19 SE LE AGREGA TOMATE EN LA 19
PREPARACION

ESTE ES UNO DE LOS PLATOS
QUE EN ALGO HA CAMBIADO
ASADOS CESINA 64 SU PREPARACION ES DECIR
ANTES SE ASABA PERO AHORA
SE LA FRIE 20

ESTE ARROZ ANTES SE LO
SARANDAJA CON ARROZ 4 PREPARBA EN OLLA DE BARRO
Y CON MATEQUITA DE

CHANCHO. 1

CALDO DE GALLINA 107 QUE SE LA HACE CON
CRIOLLA ESPECERIAS QUE TIENEN

QUIMICOS 55

CALDOS

QUE AHORA AL CALDO
ADEMAS DE YUCA Y PLATANO
CALDOS Y SOPAS SE LE PONE TALLARIN 3

CALDO DE RES 5

SOPAS SANCOCHO DE CHANCHO 68 AHORA SE LE AGREGA YUCA,

(CUNGATULLO) PLATANO, ARROZ ANTES
SOLAMENTE SE LO HACIA CON
GUINEO Y ARROZ Y COL. 30




SOPA DE BOLITAS (FIDEO)
DE MAIZ

10

YA NO REALIZAN
MANUALMENTE LOS FIDEITOS
Y SE LES AGREGA QUESILLO

SOPA DE CEBADA

QUE SE LA PREPARA CON
QUESILLO, Y YANO EN OLLA
DE BARRO

25

SOPA DE TRIGO

10

AHORA SE LE PONE QUESILLO
ANTES SE LE PONIA HUESO
QUE SE LO PONIA ALSOL Y
SALADITO LE DABA UN SABOR
ESPECIAL

ENTREMESES

ENVUELTOS

TAMALES

14

SE LE AGREGABA SOLAMENTE
CUERO DE CHANCHO

HUMITAS O SAMBATES

AHORA SE LE AGREGA
MANTEQUILLA ANTES SE LO
HACIA SOLAMENTE CON
MANTECA DE CHANCHO

FRITURAS

EMPANADAS

AHORA SE LE AGREGA
PANADERO ANTES
SOLAMENTE SE LE PONIA
BICARBONATO

BEBIDAS

FERMENTADAS

GUARAPO

10

LO DEJAN POCO TIEMPO
FERMENTAR

OTROS
TIPICOSTRADICIONALES

COLADAS

SANGO

10

QUE AHORA SE LE AGREGA
CHICHARRON

10

POTAIJES

ARVEIA CON GUINEO
(GRANO)

25

QUE HA ESTA SE LE AGREGA
MANI!'Y A VECES CHICHARRON

CHUCHUGA DE MAIZ

28

AHORA SE LE AGREGA POLLO
ADEMAS QUE SE COMPRA UN
MAIZ QU YA VIENE
ELABORADO Y NO SE REALIZA
EN CASA COMO SE LO HACIA
ANTES

10

LOCRO DE YUCA

20

ESTA SE LA REALIZA AHORA
AGREGANDOLE UN POCO DE
MAICENA PAARQ UE ESPECE'Y
AGREGANDOLECUOS MAGGI

20

LOCRO DE ZAPALLO

20

EL ZAPALLO ES CUIDADO CON
QUIMICOS POR LO TANTO EL
SABOR ES DISTINTOADEMAS
QUE ANTES SE LO HACIA A
LENA AHORA AGAS

20




MADRE OLLA (OLLA
PODRIDA)

25

YA NO SE PONEN TODOS LOS
INGRESIENTES QUE ANTES
LLEVABAN Y SE COCINA EN
OLLAS PEQUENAS ANTES SE
LO HACIA EN PAILAS
GRANDECITAS Y A LENA PARA
QUE DE EL SABOR, ADEMAS
AHORA SE LO HACE EN
COCINAS DE GAS.

10

MAZAMORRA

17

A ESTA SE LE AGREGA
QUESILLO ANTES CUER DE
CHANCHO

REPE

10

QUE AHORA SE LE AGREGA
LECHE

10

YUCA CON CARNE

15

PARA QUE LA CARNE TENGA
MAS SABOR SE LE AGREGA
CUBOS MAGGI

15

ENTREMESES

PICADAS

MOTE CON ARVEIJA

20

MOTE CON ARVEJA YA NOS E
LO HACE CON MANTECA DE
CHANCHO

15

TORTILLAS

TORTILLA DE MAIZ
BLANCO

10

ESTAS TORTILLAS ANTES ERAN
ASADAS AHORA A ESTA MASA
SE LA FRIE

MOTE CON HUEVO

15

SE LO HACIA CON MANTECA
DE CHANCHO Y

POSTRES

COMPOTAS

DULCE DE TORONCHE

ANTES SE LO HACIA CON
PANELA AHORA SE UTILIZA EL
AZUCAR

PASTELERIA
CRIOLLA

BIZCOCHUELO

10

AHORA SE LE PONE MENOS
HUEVOS Y SE UTILIZA
QUIMICOS

OTROS
TIPICOSTRADICIONALES

COLADA

COLADA MORADA

15

ESTA COLADA SE LE PONE YA
POCOS INGREDIENTES PUES
POR SU VALOR EN ELLOS

SALCHUTERIA

SALCHICA (LONGANIZA)

15

ESTA SE LE PONE ARROZ CON
MUCHO CONDIMENTOY
ACHIOTE SE AGREGA
TAMBIEN QUIMICOS LO QUE
ANTES NO SE LO HACIA
AHORA YA NO LO HACEN EN
CASA SINO QUE LA COMPRAN
YA HECHA.

TOTAL

631

279




ANALISIS

TIPO DE COMIDA | NOMBRE DE LAS COMIDAS
ARVEJA CON GUINEO

REPE

CESINA

FRITADA

SALCHICA LONGANIZA
CHUCHUGA DE MAIZ
CALDO DE GALLINA CRIOLLA
TIPICA DULCE DE TORONCHE
BIZCOCHUELO

COLADA MORADA

SANGO

GUARAPO

HUMITAS O SAMBATES
TAMALES

SECO DE GALLINA CRIOLLA
SECO DE POLLO

SECO DE CHIVO

SOPA DE CEBADA

LOCRO DE ZAPALLO

SOPA DE TRIGO

CALDO DE RES

SOPA DE BOLITAS (FIDEO) DE
MAIZ

CHUCHUGA DE MAIZ

OLLA PODRIDA (MADRE OLLA)
LOCRO DE YUCA

LOCRO DE ZAPALLO
MAZAMORRA

TORTILLA DE MAIZ BLANCO

TRADICIONALES

ANCESTRALES

Dentro del analisis, de esta pregunta se observa que existe variedad de platos, los
mismos que se los ha clasificado en: tipicos, tradicionales y ancestrales para una
mejor comprension se sefiala lo siguiente:

Dentro de las comidas tipicas se debe sefalar las siguientes: ARVEJA CON
GUINEO, REPE, CESINA, FRITADA, SALCHICA LONGANIZA, CHUCHUGA DE
MAIZ, CALDO DE GALLINA CRIOLLA , SECO DE GALLINA CRIOLLA, DULCE DE
TORONCHE, BIZCOCHUELO, COLADA MORADA, SANGO, GUARAPO, HUMITAS
O SAMBATES ,TAMALES sefialando que son platos que se fueron apropiando del
sector y ahora los ofrecen en las casas, en mercados, hay varios restaurantes que
los ofrecen y que gustan mucho a propios y extrafios, el sabor de las carnes es
totalmente diferente al de los animales criados para comercializar la crianza, de ellos
es totalmente diferente, porque es natural.



TRADICIONALES SECO DE POLLO, SECO DE CHIVO, SOPA DE CEBADA,
LOCRO DE ZAPALLO, SOPA DE TRIGO, CALDO DE RES,

ANCESTRALES SOPA DE BOLITAS (FIDEO) DE MAIZ, CHUCHUGA DE MAIZ,
OLLA PODRIDA (MADRE OLLA), LOCRO DE YUCA, LOCRO DE ZAPALLO,
MAZAMORRA, TORTILLA DE MAIZ BLANCO es decir que es propio del sector e
histéricamente se viene preparando con productos del sector. Ademas en las
parroquias de EL Lucero, Colaisaca, Utuana y San Guillin, predominan estas
comidas ya que los productos con las que se realizan los encontramos en el sector.
Ademas las familias aun tienen esas costumbres que fueron heredadas de sus
antepasados.



PREGUNTA SEIS:

3.1.6 COMIDAS QUE SE PREPARAN HACE ANOS Y QUE YA NO SE
ELABORAN ACTUALMENTE.
NOMBRE DE LAS FRECUENCIA DEL FRECUENCIA
QUIEN SABE COMO SE

TIPO DE PLATO COMIDAS PLATO LAS PREPARA
JULIANA ROJAS 34
ROSA CARGUALLOCTA 25
21

CALDOS Y SOPAS SOPAS 20 ANGELA JUMBO
CARMEN PARDO 12
5
SOPA DE MOTE CON NANCY LOPEZ
ARVEJA ENICITA CUEVA 5
TERESAVILLAGOMEZ 70
PICADAS 56
AUCHA DE NABO CON JULIANA ROJAS

23

ENTREMESES PAPA 10 CELMIRA CASTILLO
BERTHA CEVALLOS 54
PICADAS 34

AUCHA DE COGOLLO GRACIELA OBANDO
DE YUCA 30 OLGA LOAIZA 16
40

PLATOS ASADOS NIVIA SOLANO

PRINCIPALES TORTILLAS DE YUCA 15 JULIANA ROJAS 36
TOTAL 75 431

Dentro de estos platos se hace referencia en la tabla anterior hay, que mencionar
que algunos de los platos que ya no se consumen, por indicar uno de ellos la sopa
de mote con arveja, que se lo prepara con poca frecuencia, mas bien lo consume
la gente de sus alrededores, otro plato es el aucha del cogollo de yuca, el mismo
que no se lo prepara con mucha frecuencia; el aucha de nabo con papa es otro
plato muy nutritivo y de rico sabor que no se lo prepara seguidamente la razén de no
ser preparados es porque con el pasar del tiempo se ha ido perdiendo la identidad
de estos platos, y que de alguna manera en algun hogar calvense se los prepare ya
no son del gusto de las nuevas generaciones.

Ademas la mayoria de las personas se han dejado cautivar por los sabores de las
nuevas comidas, las mismas que no son con productos naturales mas bien son
productos pre elaborados con bajo indice nutritivo, y a la vez dejando que otras
costumbres de afuera incidan en la alimentacién diaria.




PREGUNTA SIETE

3.1.7 COMIDAS NUEVAS QUE SE PREPARAN EN EL SECTOR
INGREDIENTE | LUGAR DONDE SE LO PUEDE
TIPO DE PLATO NOMBRE DE LAS COMIDAS | FRECUENCIA | o - ADQUIRIR
ENTRADAS | FRIAS CEVICHE DE CAMARON 11 CAMARON RESTAURANT "EL GATO"
RESTAURANT "EL PUERTO"
CEVICHE DE CARNE 5 CARNE DE RES | CASA MARISOL BRITO
RESTAURANT "EL GATO"
RESTAURANT "PICO RICO"
SALCHIPAPAS 53 PAPA RESTAURANT "DON BURGUER"
CASA ELOIZA LOAIZA
0TROS CASA ROSA GUAMAN
INGRE COMIDA
GRESOS | o biDA CARNE RESTAURANT DON BURGUER
MODERNOS HAMBURGUESAS 3
MOLIDA RESTAURANT "PICO RICO"
PAPA CON POLLO 5 PAPA RESTAURANT "DON BURGER"
RESTAURANT "PICO RICO"
HOT DOG 5 SALCHICHA
PESCADOS | TILAPIA FRITA 10 TILAPIA Sra. Rosario Qhizphe
ARROZ CON CAMARON 1 ARROZ RESTAURANT "EL GATO"
ARROZ MORO 1 ARROZ CASA ROSA ROJAS
PLATOS
PRINCIPALES | ARROCES | ARROZ RELLENO 1 ARROZ/POLLO | CASA PACA JIMENEZ
SOPA DE CANGREIO 1 CANGREJO RESTAURANT "EL GATO"
AVES Y
MARISCOS | SOPA DE CAMARON 1 CAMARON RESTAURANT "EL GATO
POLLO CON CHAMPINONES 1 POLLO CASA BERTA CEVALLOS
CALDOS Y
SOPAS CALDOS CALDO DE BOLAS 10 VERDE /CARNE | RESTAURANT "EL GATO"
20 RESTAURANT "PICO RICO"
ASADOS CUARTOS DE POLLO POLLO
TOTAL 128

La zona del canton Calvas ha sido también uno de los sitios afectados por la
introduccién de otro tipo de alimentacion, que en un proceso de varios afos se ha
ido posicionando en el canton, ya sean estos por los mismos habitantes quienes al
salir a otras latitudes del pais o el mundo, con el transcurrir del tiempo han ido
degustando de una gran variedad de costumbres gastrondmicas, que ha su regreso
han ido quitando un espacio a la gastronomia tradicional. En el caso del Cantén
Calvas se ha introducido una variedad de platos de la regién Costa, con una gran
variedad a base de mariscos, y de la Region Sierra de igual forma con una gran
variedad de platos, los mismos que utilizan otro tipo de ingredientes que se dan en el
sector.

Hablando de la introduccion de diferentes tipos de platos no tradicionales, es comun
encontrar lugares en los que se desarrollan el servicio de comida rapida, que es un
tipo de comida facil de preparar.




PREGUNTA OCHO

3.1.8

INGREDIENTES BASICOS DEL SECTOR QUE MAS SE EMPLEA EN LA
ELABORACION DE COMIDAS.

TIPO DE PLATO NOMBRE DE LAS COMIDAS FRECUENCIA | PORCENTAJE
€ocIDoS FRITADA 88 8.29
ASADOS CECINA 74 697
PLATOS PRINCIPALES SECOS SECO DE CHANCHO 37 348
ESTOFADO ESTOFADO DE CHANCHO 20 188
CHANCHO .
HORNEADOS HORNADO DE CHANCHO 12 113
OTROS TIPICOS Y SALCHICHAS
TRADICIONALES (CHALCUTERiA) | SALCHICA (LONGANIZA) 12 1,13
SANCOCHO DE CHANCHO
CALDOS Y SOPAS SOPAS (CUNGATULLO) o 503
28,81
SECOS SECO DE POLLO 100 9.42
PLATOS PRINCIPALES -
ESTOFADO ESTOFADO DE POLLO 28 264
ENTREMESES FRITURAS POLLO ERITO 14 132
POLLO CALDOS CALDO DE POLLO e 1,60
CALDOS Y SOPAS CONSOME DE POLLO 16 151
SOPAS .
AGUADO DE POLLO 8 0,75
ENTRADAS FRIAS CEVICHE DE POLLO 2 0,19
17,42
ARVEJA CON GUINEO (GRANO) 108 10,17
COLADAS Y POTAJES POTAJES
REPE 52 4,90
GUINEO
CALDOS Y SOPAS SOPA SOPA DE GUINEO CON FIRIGUELO 11 1.04
ENTREMESES PICADAS MOLO DE GUINEO 5 0.47
16,57
SECOS SECO DE GALLINA CRIOLLA
PLATOS PRINCIPALES 18 169
ESTOFADO ESTOFADO DE GALLINA CRIOLLA
GALLINA CRIOLLA 10 0,94
CALDOS CALDO DE GALLINA CRIOLLA 03 876
CALDOS Y SOPAS 4
SOPAS AGUADO DE GALLINA CRIOLLA 49 461
16,01
POTAJES CHUCHUGA DE MAIZ 19 179
MAZAMORRA 3 0.28
COLADAS Y POTAJES COLADA SALADA | SANGO 8 0,75
. TORTILLAS TORTILLA DE MAIZ BLANCO 5 0.19
MAIZ (choclo/maiz ’
blanco) SOPA DE BOLITAS (FIDEO) DE
SOPAS MAIZ 1 0,09
TAMALES 33 311
ENVUELTOS -
ENTREMESES HUMITAS O SAMBATES 18 169
PICADAS MOTE CON ARVEJA 10 0.94




MOTE CON CHICHARRON 5 047
MOTE CON HUEVO 5 047
9,79
ESTOFADO ESTOFADO DE RES 20 188
cocipos GUATA 10 094
PLATOS PRINCIPALES d
SECOS SECO DE RES 5 0.47
CARNE DE RES ARROCES ARROZ CON CARNE 2 0,19
CALDO CALDO DE RES 22 207
CALDOS Y SOPAS .
SOPAS SANCOCHO DE RES 6 0,56
ENTRADAS FRIAS CEVICHE DE CARNE 3 028
6,40
SOPAS SOPA DE FIDEO CON PAPA s 0,75
PAPA PLATOS PRINCIPALES LOCRO DE PAPA g 075
POTAIJES :
CUERO CON PAPAS 5 0.47
1,98
LOCRO DE YUCA 7 0,66
COLADAS Y POTAJES
Yuca POTAJES YUCA CON CARNE 3 0.28
CALDOS Y SOPAS SOPAS SARANDAJA CON YUCA 5 0.47
1,41
ARROZ MORO 6 0,56
ARROZ PLATOS PRINCIPALES ARROCES
ARROZ CON MENESTRA 1 0,09
0,66
PLATOS PRINCIPALES SECOS SECO DE CHIVO 4 0.38
CHIVO ,
ENTREMESES PICADAS NAPARO DE CHIVO 3 0.28
0,66
LECHE DULCES COMPOTAS | CONSERVA DE LECHE 3 0,28
0,28
TOTAL 1062 100

Para realizar el andlisis de la pregunta de los ingredientes basicos del cantén Calvas
entre los mas relevantes estan: Que la carne de cerdo tiene un porcentaje del
28,81% que es uno de los ingredientes con mayor consumo dentro de este canton
ya que en las zonas rurales la crianza de ellos es el principal ingrediente y su
consumo es mayor, es de especial importancia la manteca de cerdo, densa y
sabrosa, pues permite la fritura de los viejos potajes de la tierra y la realizacion de
una amplia gama de frituras. La carne del porcino, por su parte, vino a enriquecer el
relleno de tamales que se hacen en el Cantén, ademas se aprovecha el cuero que
se acompafa con papas o el arroz de cebada con espinazo. Se aprovecha todo el
cerdo, este se volvid recurso prédigo para el asador, la paila y los embutidos
familiares; con ello aparecieron los mdultiples hornados, el jugoso sancocho, la
empalagosa fritada y roja longaniza, cargada de achiote y ahumada largamente en
los cordeles de la cocina.

En importancia le sigue el pollo que tiene un 17,42%, su consumo es otro de los mas
importantes, se considera como un alimento asequible y es por esta razoén que la
gallina vino a completar el terceto de carnes populares. Criada en todos los patios y




corrales campesinos, se convirtié en proveedora de huevos y recurso de urgencia
para toda ocasion inesperada. El sabroso caldo de gallina, el aguado de gallina
vinieron a ser platos centrales y prueba plena de la habilidad de las cocineras.

Otro de los ingredientes importantes es el guineo con un 16,57% que es uno de los
ingredientes baratos con el cual se puede hacer uno de los platos tipicos del cantén
como son la arveja con guineo, y el repe.

La Carne de Res con un 6,40% otro de los ingrediente importantes por la
produccion, el ganado vacuno, rindié también su fruto en las habiles manos de las
mujeres. Su carne ingreso a la olla ecuatoriana para integrar el sancocho, émulo del
puchero espafiol, rebosante de platanos pelados, de yuca y de trozos de choclo
tierno.

Otro de los ingredientes es el Maiz con un 9,79% este ingrediente es uno de los
mas importantes, ya que la mayoria de los platos tradicionales del canton son a base
de maiz como los riquisimos tamales que reune a familias enteras a la preparacion,
ademas es la base del famoso sango, esta la famosa chuchuga que es otro de los
platos que se conservan en las familias que mantienen tradiciones.

La Yuca 4,52% es otro de los ingredientes ya que en el campo se puede sembrar y
es la base de comida de Utuana y Colaisaca que son algunos de los lugares que se
visitd y que se aprovechan para servirla con carne colorada que se sirve en las
fiestas de los santos, ademas es acompafante de numerosas sopas y es de
especial suavidad.

Otro de los ingredientes es el Choclo con un 2,35% este es otro de los ingredientes
importantes que es la base de las humitas o zambates que son apetecidos en los
desayunos, como entremés se sirven a las cinco de la tarde con una taza de café.

La Papa tiene un 1,98% es la base de algunas sopas, y es de especial importancia,
se puede saborear el famoso locro de papa, se acompafa con el caldo de gallina
criolla, las papas se las puede utilizar cocidas, asadas, en puré o sirven de base
para platos sabrosos como los llapingachos o los locros.

El Arroz es otro de los ingredientes con un 0,99% que es otro ingrediente que se
trae de un cantén cercano como lo es Macara y la mayoria es traido de la costa
principalmente de la provincia del Guayas.

La carne de Chivo con un 0,66% otro riquisimo ingrediente que en las fechas de
carnaval empalagan el paladar con su singular sabor, el picadillo de chivo, el seco
de chivo, que es uno de los platos que se prepara en estos dias festivos.

La Leche con un 0,28% es la base de los ingredientes como son el quesillo que
acompanfa a las diferentes sopas como la arveja con guineo, el repe, etc.
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CAPITULO IV

4. INVENTARIO DE LA GASTRONOMIA TIPICA, TRADICIONAL
Y ANCESTRAL DEL CANTON
4.1 FICHAS GASTRONOMICAS

Dentro de la investigacion gastrondmica realizada no existe un inventario
Gastronomico base que sirva como fuente de informacion, es decir que no hay una
recopilacion inventariada de los platos tipicos, tradicionales y ancestrales del
Cantén. Esta informacién es de suma importancia al no tener una clasificacién de los
diferentes platos, debidamente analizados, agrupados y categorizados.

Al contar con un inventario gastronomico se podra visualizar de mejor manera
como es la preparacion de los diferentes platos que aun emplean los ingredientes en
la coccion de los mismos, inventario que permite rescatar tradiciones que se han
perdido con el pasar del tiempo, por no contar con un estudio profundo de la riqueza
gastrondmica con la que cuenta Calvas, destacando que es un potencial que puede
ser aprovechado para fortalecer el turismo gastronémico.

La alimentacion humana es un acto de eleccion y el consumo de alimentos
poniendo en juego un conjunto de factores, sean estos: geografico, histoérico,
cultural, social y econdmico ligado a una red de representaciones, simbolismos y
comer, entonces, implica un hecho de comportamientos de grupos complejos que
ponen en escena, movimientos de produccién y consumo tanto material como
simbdlico; Cocinar es significativamente un proceso patrimonial, por que cuando se
elige la elaboracién de un plato, se estan seleccionando ingredientes, condimentos y
procedimientos culinarios que identifican a su creador como a sus comensales como
un determinado conjunto social, sus ritos, simbolos, tradiciones, aspiraciones y
posibilidades, el acto de comer articula naturaleza y cultura: no solo nutre, sino que
también funda un medio universal para expresar identidades, relaciones sociales,
hospitalidad, solidaridad, placer.

Considerando la importancia que representa para una sociedad trasmitir a
través de la gastronomia sus particulares caracteristicas culturales mostrando asi
por lo tanto su identidad

Desde tiempos ancestrales la cultura gastronomica en Calvas se ha venido de
mMAas a menos, es decir que se esta perdiendo la cultura gastronémica de antafio a
sabiendas que es un componente en el desarrollo turistico del lugar.

Las costumbres de otros lugares se han ido arraigando ya que los calvences
han buscado nuevas oportunidades con la migracion, esto ha hecho que la
gastronomia sea sensible al cambio.



NOMBRE DE LA COMIDA

SENSIBILI

LOCALIZACION

TIPICA/ TRADICIONAL/ |  TIPODE compa | CONQUEOTRONOMBRE | ",y © | LUGAR DE
SE LA CONOCE EXPENDIO
ANCESTRAL CAMBIO CALLEL
PROV [odo][1]
INCIA CANTON CIUDAD PARROQUIA OC:[I).ID NIDAD
Casasy Barrios
ARVEJA CON GUINEO SOPAS Y CALDOS Sopa de grano BAJA Mercados Loja [ Calvas Car Cari Urbanos X
Casasy Barrios
REPE SOPAS Y CALDOS REPE BLANCO BAJA Mercados Loja | Calvas Cari Cari Urbanos X
Casasy Barrios
FRITADA COCIDOS X BAJA Mercados Loja Calvas Car Cari Urbanos X
Casasy Barrios
CESINA ASADOS X BAJA Mercados Loja | Calvas Cari Cari Urbanos X
SALCHICHAS Casasy Barrios
SALCHICA (LONGANIZA) (CHALCUTERIA) LONGANIZA BAJA Mercados Loja | Calvas Car Cari Urbanos X
CALDO DE GALLINA Casasy Barrios
CRIOLLA CALDOS AGUADO BAJA Mercados Loja [ Calvas Car Cari Urbanos X
Casasy Barrios
DULCE DE TORONCHE DULCES X BAJA Mercados Loja | Calvas Cari Cari Urbanos X
PASTELERIA Casasy Barrios
BIZCOCHUELO CRIOLLA X BAJA Mercados Loja [ Calvas Car Cari Urbanos X
Casasy Barrios
COLADA MORADA COLADAS X BAJA Mercados Loja | Calvas Cari Cari Urbanos X
Casasy Barrios
SANGO COLADAS X BAJA Mercados Loja [ Calvas Cari Cari Urbanos X
BEBIDAS Casasy Barrios
GUARAPO FERMENTADAS X BAJA Mercados Loja | Calvas Cari Cari Urbanos X
Casasy Barrios
HUMITAS O SAMBATES ENTREMESES X BAJA Mercados Loja | Calvas Cari Cari Urbanos X
Casasy Barrios
TAMALES ENTREMESES X BAJA Mercados Loja [ Calvas Cari Cari Urbanos X
SECO DE GALLINA ESTOFADO DE GALLINA Casas y Barrios
CRIOLLA SECOS CRIOLLA BAJA Mercados Loja | Calvas Cari Cari Urbanos X
Casasy Barrios
SECO DE POLLO SECOS ESTOFASDO DE POLLO BAJA Mercados Loja [ Calvas Cari Cari Urbanos X
Casasy Barrios
SECO DE CHIVO SECOS ESTOFADO DE CHIVO BAJA Mercados Loja | Calvas Cari Cari Urbanos X
Casasy Barrios
SOPA DE CEBADA SOPA X BAJA Mercados Loja | Calvas Cari Cari Urbanos X
Casasy Barrios
LOCRO DE ZAPALLO POTAJES X BAJA Mercados Loja [ Calvas Cari Cari Urbanos X
Casasy Barrios
SOPA DE TRIGO SOPAS X BAJA Mercados Loja | Calvas Cari Cari Urbanos X
Casasy Barrios
CALDO DE RES CALDOS X BAJA Mercados Loja [ Calvas Cari Cari Urbanos X
SOPA DE BOLITAS (FIDEO) Casas y Barrios
DE MAIZ SOPAS X BAJA Mercados | Loja | Calvas Cari Cari Urbanos X
Casas y Barrios
CHUCHUGA DE MAIZ POTAJES X BAJA Mercados Loja | Calvas Car Cari Urbanos X
OLLA PODRIDA (MADRE Casas y Barrios
OLLA) POTAJES MADRE OLLA BAJA Mercados Loja | Calvas Cari Cari Urbanos X
Casasy Barrios
LOCRO DE YUCA POTAJE X BAJA Mercados Loja | Calvas Cari Cari Urbanos X
Casas y Barrios
LOCRO DE ZAPALLO POTAJES X BAJA Mercados Loja | Calvas Cari Cari Urbanos X
Casasy Barrios
MAZAMORRA POTAJE X BAJA Mercados Loja | Calvas Car Cari Urbanos X
TORTILLA DE MAiZ Casasy Barrios
BLANCO TORTILLAS X BAJA Mercados Loja_| Calvas Car Cari Urbanos X

e Sensibilidad al cambio de lacomida, no todos los platos se preparan
con frecuencia

Dentro de la sensibilidad en el campo gastronémico, el cambio en la
preparacion de platos tipicos, tradicionales y ancestrales afecta a la comunidad al no
prepararlos continuamente y asi se va perdiendo
suplantados por otro tipo de platos de facil coccidn, o la llegada de otras personas

con nuevas costumbres en

la preparacion,

las costumbres,

siendo

perdiendo la utilizacion de los

ingredientes tradicionales de la region. Realizando la preparacion de estos platos
tradicionales, unicamente en ciertos espacios o en fiestas donde son visitados por




propios y extrafios y asi se realiza la preparacion de este tipo de gastronomia a
considerar como platos importantes y gran riqueza alimenticia.

4.2. GASTRONOMIA TIPICA, TRADICIONAL Y ANCESTRAL REACIONADA A
LAS FIESTAS.

Dentro de la gastronomia tipica, tradicional y ancestral relacionada a las fiestas
se indica que ademas de las fiestas tradicionales, se incluye las fiestas que se dan
siempre como: fiestas de cumpleafos, aniversarios, matrimonios, fiestas por
carnavales, fin de ano.

GASTRONOMIA RELACIONADA A LAS FIESTAS
Nombre de Ia fiesta Nom_bre dela cor_nida Simbolismo de la comida Ritualdela
relacionada ala fiesta comida
FIESTA EN
HONOR A LA No hay un
VIRGEN DE LA ritual que se
MERCED conozca
MADRE OLLA No hay un
FIESTA DE Picadillo de ritual que se
CORPUS CRISTI chivo conozca
No hay un
SEMANA ritual que se
SANTA MADRE OLLA conozca

Corpus Cristi, mes de Mayo o Junio (Fiesta religiosa y comercial en
Cariamanga)

El Corpus Christi es una celebracibn muy importante que conjuga las
costumbres vy la religiosidad del pueblo calvence, entre los actos que se desarrolla
esta la novena, las visperas que se realizan un dia antes del Jueves de Corpus con
la misa solmene, presentacion de artistas locales y provinciales, la tradicional quema
de castillos, finalmente el dia principal de la fiesta se realiza la misa campal en honor
al Santisimo Sacramento y la procesion por las calles de la ciudad de Cariamanga,
ademas se realiza la feria de acémilas y feria comercial.

La celebracién del Corpus Cristi es una fiesta religiosa trascendental en la
zona que tiene vigencia desde hace muchos afos pero que actualmente ha perdido
la vistosidad de otros tiempos.

Vigencia: Se desarrolla todos los afios permanentemente
Proyeccién: Su proyeccion es baja en vista de que los eventos que se desarrollan

actualmente han perdido su majestuosidad, segun los pobladores en otras épocas
existian gran espiritu festivo, actualmente se ha restado vistosidad a los actos



desarrollados durante las visperas, es el caso de las veladas, evento cultural
actualmente han desaparecido.

Principales personajes son Comité de devotos del Santisimo Sacramento,
Comunidad devota de Santisimo Sacramento la gastronomia Madre Olla, el tiempo
de duracion: Mes de junio (fecha variable) alrededor de 9 dias

Diagnostico investigativo analitico de la Fiesta

La iglesia catolica celebra la fiesta de Corpus Christi, el jueves siguiente a la
fiesta de la Santisima Trinidad, sesenta dias después de la Pascua de Resurreccion.
Esta celebracion surgio para afirmar la presencia real de Jesus en la Eucaristia. Y
recordar a los fieles catdlicos que la Eucaristia, debe ser el centro de su vida. La
celebracion de Corpus Christi tiene sus inicios en la ciudad de Lieja, Bélgica en 1246
por iniciativa del Obispo Robert de Torete, posteriormente fue extendida a toda la
iglesia occidental por el Papa Urbano IV.

Todas las fiestas importantes en la Real Audiencia de Quito, en especial la de
Corpus Christi, tenian una serie de elementos imprescindibles para la celebracion.
Uno de los mas importantes era el uso de la polvora, que era proporcionada por la
Coronay los almacenes reales.

En el pasado, en Quito los bailes del Corpus fueron una manifestacion cultural
en la que los elementos prehispanicos e hispanicos se entremezclaban, ya que se
acostumbraba levantar altares en las casas principales o en las esquinas de las
calles a lo largo del recorrido de la procesion, para depositar la Custodia que la
llevaba el Obispo e incensar al Santisimo, cantarle himnos e interpretar bailes en su
honor.

A lo largo del recorrido de la procesion también se levantaban arcos triunfales
hechos de palmas y por lo general, en el lugar donde se encontraban los altares, se
realizaban en el suelo toda una serie de decoraciones florales a manera de
alfombras. Las cofradias jugaban un papel muy importante en la decoracién de
altares, arcos triunfales y alfombras. Los preparativos de la fiesta duraban varias
semanas y eran una gran ocasion para que los diferentes estamentos sociales se
mezclaran, todos con un Unico objetivo: decorar los senderos por donde pasaria el
Santisimo. En estas fiestas participaban activamente hombres y mujeres,
autoridades civiles y eclesiasticas, asi como los gremios de artesanos.

Para esta fiesta la gente lucia sus mejores galas y los campesinos que
intervenian en los bailes se ponian para la ocasién vestimentas especiales
constituidas por elementos de origen prehispanico e hispanico, muestra de lo cual
todavia sobrevive en las provincias de Cotopaxi, Chimborazo y Tungurahua, con los
famosos danzantes del Corpus.?

La fiesta del Danzante de Corpus Christi, que se celebra en numerosos sitios
de la serrania ecuatoriana, constituye una expresion del sincretismo cultural, que
combina las demostraciones religiosas de la cultura hispanica, que luego de la
colonizacion de tierras americanas se fusiono con los rituales indigenas andinos que
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se expresan para agradecer al sol, en época del solsticio de verano y a la madre
tierra, por los frutos recogidos a mitad del afio.

En el Canton Pujili, las Octavas de Corpus Christi es una de las mas
importantes celebraciones de Cotopaxi y la Sierra Centro, siendo catalogada como
Patrimonio Cultural Intangible de la Nacién y el Danzante como un elemento muy
importante por el colorido y belleza que expresa su traje con sus bordados, cintas,
espejos y plumas de pavo real que se conjugan en su decoracion.

Ademas los habitantes de Puijili comparten la alegria de sus festejos con su
devocion religiosa vinculada con el "Nifio del Quinche"”, a quien veneran y agradecen
porque le atribuyen innumerables milagros y que también desfila junto a los grupos
de danzantes, ratificando de esta manera la fusion cultural y religiosa que
caracteriza a las festividades de las Octavas de Corpus Christi en Puijili.

En el cantdén Calvas el Corpus Christi es una celebracion muy importante que
conjuga las costumbres y la religiosidad del pueblo calvence, se realiza todo los
afos en el mes de junio. Los preparativos estan a cargo del Comité de Devotos del
Santisimo Sacramento, con un mes de anticipacion.

Descripcion narrativa de la fiesta

La novena, que inicia la festividad del Corpus Christi se realiza nueve dias
antes del “Jueves de Corpus”, el dia principal de la fiesta siempre se celebra el dia
jueves, en ésta participan Municipio, Banco de Fomento, colegios, escuelas de la
localidad y ciudadania en general.

Las visperas anunciando el dia de fiesta comienzan con la solemne eucaristia
en honor al Santisimo Sacramento, seguidamente se efectla un programa artistico
cultural, en la que se puede disfrutar de la tradicional musica de las bandas de
pueblo, la “quema de castillos”, fuegos pirotécnnicos, coloridas danzas, y la
presentacion de artistas locales y provinciales.

Conjuntamente a esta celebracion religiosa se realiza la feria de acémilas con
la exposicion de excelentes ejemplares y la feria comercial con la asistencia masiva
de visitantes de las parroquias y cantones vecinos.

Asi mismo se efectla la misa solemne y la procesion del Santisimo por las
calles de la ciudad de Cariamanga, visitando las diferentes ermitas decoradas
vistosamente que manifiestan la fe de la comunidad.

Comentario pormenorizado de la fiesta en relacion con el entorno social y
facilidades turisticas

Entre los actos que se desarrolla esta la novena, las visperas que se realizan
un dia antes del Jueves de Corpus con la misa solmene, presentacion de artistas
locales y provinciales, la tradicional quema de castillos. El dia principal de la fiesta
se realiza la misa campal en honor al Santisimo Sacramento y la procesion por las
calles de la ciudad de Cariamanga, ademas de la feria de acémilas y feria comercial

La organizacién de la fiesta liderada por el del Comité de Devotos del
Santisimo Sacramento es apoyada afo a afo por el Parroco, los devotos y la



comunidad cariamanguense y de las parroquias y barrios aledanos. Considerando la
importancia de esta fiesta eminentemente catdlica, se puede decir que los actos
programados se realizan con puntualidad y orden poniendo de manifiesto la
religiosidad de la comunidad y de los visitantes en general, sin embargo segun los
pobladores en otras épocas existian gran espiritu festivo, actualmente se ha restado
vistosidad a los actos desarrollados en las visperas como es el caso de ’las
veladas”, evento cultural actualmente desaparecido.

FACILIDADES TURISTICAS

La oferta turistica en la ciudad de Cariamanga es variada cuenta con hoteles y
hostales confortables, la alimentacion estd garantizada con diversidad de platos
tipicos y a la carta, las frecuencias de transporte terrestre se dan a través de las
cooperativas Loja y Cariamanga, ademas cuenta con el servicio de taxi ruta desde y
hacia la ciudad de Loja.

INTERPRETACION DE LOS RESULTADOS
CULTURAL

El Corpus Cristi es una fiesta religiosa trascendental en la zona que tiene
vigencia desde hace muchos afios. Su proyeccién no es favorable en vista de que
aflo a afo ha ido perdiendo su majestuosidad y el interés de la ciudadania por
mantener esta tradicion.

ECONOMICO

Existe movimiento significativo por la feria de acémilas asi como por la
prestacion de servicios referente a transporte y alimentacion.

AMBIENTAL

No se realiza manejo de desechos sdlidos y el impacto visual y auditivo es
evidente por alto parlantes de los puestos de comida alrededor de la iglesia.

TURISTICO

Existe afluencia de devotos a nivel local, la promocion es minima y la
satisfaccion va disminuyendo afio a afio.

No se puede asegurar que hay comidas exclusivas del cantdén, ya que estas
son comunes a los demas cantones y provincia en general, sin embargo resaltan las
costumbres alimentarias tan enraizadas en los calvences que son parte de su
folklore como son: La Madre Olla y el Picadillo de Chivo .

24 de septiembre Fiesta de la Virgen de la Merced (Fiesta religiosa — comercial
en Cariamanga)®”

. Diagndstico investigativo analitico de la Fiesta
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La Virgen de las Mercedes es la Generala de los ejércitos, la Reina de la Paz.
Es la advocacion de la Santisima Virgen desde el afio 1218. Se dice que el 1 de
agosto de 1218, el santo fundador Pedro Nolasco tuvo una visita de la Santisima
Virgen, dandose a conocer como La Merced, que lo exhortaba a fundar una Orden
religiosa con el fin principal de redimir a aquellos cristianos cautivos. En ese
momento, la Peninsula |bérica estaba dominada por los musulmanes, y los piratas
sarracenos asolaban las costas del Mediterraneo, haciendo miles de cautivos a
quienes llevaban al norte de Africa.

Pedro Nolasco impulsé la creacion de la Real y _Militar Orden de la Merced,
que fue fundada en la Catedral de Barcelona con el apoyo del rey Jaime | el

Conquistador

En el ano 1265 aparecieron las primeras monjas de la Merced, iniciadas por la
santa Maria de Cervellén. Los seguidores de la Orden de la Merced estuvieron entre
los primeros misioneros de América. En la isla de La Espanola o Republica
Dominicana, por ejemplo, misioné fray Gabriel Téllez, conocido como Tirso de
Molina. En el afo 1696 el Papa Inocencio extendio la fiesta de la Virgen de la
Merced a toda la iglesia, vy fij6 al 24 de Septiembre como la fecha de celebracion.

La devocion a la Virgen de la Merced se difundié por Espafa, Francia e ltalia,
a partir del siglo Xlll con la labor de redencidén de estos religiosos y sus cofrades.
Con la Evangelizacion de América, en la que la Orden de la Merced participé desde
sus mismos inicios, la devocién se extendio y arraigé profundamente en todo el
territorio americano. Segun datos historicos, la imagen en la advocacion de la
Merced, fue la primera que llegd a suelo americano cuando fue traida por misioneros
mercedarios que tenian como destino las costas de Santo Domingo, en
Centroamérica.

Peru es actualmente el pais de toda América que reune a la mayor cantidad de
fieles que cada 24 de septiembre celebra esta fiesta en honor a la Bienaventurada
Virgen Maria. Y en Potosi (Bolivia), se celebra una solemne y lucida fiesta en su
honor, organizada por la Archicofradia de Nuestra Sefora de La Merced, institucion
fundada en 1730 y que llegd a cobijar en el siglo XVIIl a 10.000 cofrades.

En Ecuador, la Virgen de la Merced es la “Generalisima de los ejércitos”,
ademas algunas provincias como Manabi, Azuay y los Rios, cada 24 de septiembre
realizan diversidad de actos en su honor.

En el canton Calvas de la provincia de Loja, la Virgen de la Merced es la
patrona de la ciudad de Cariamanga, los cariamanguenses le tiene mucha fe y
devocion, por ellos se constituye en una de las fiestas mas importantes y esperadas
del cantén.

. Descripcién narrativa de la fiesta

La celebracion en honor a la Virgen de la Merced, Patrona de la ciudad de
Cariamanga es muy solemne; se inicia con el recorrido de la Sagrada imagen por
algunos hogares de la localidad, se desarrollan novenas y misas de accion de
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gracia, el dia 22 de septiembre se efectia una Serenata a la Sagrada Imagen,
organizado por el Ejército del Cantén Calvas de quien es su patrona

Paralelamente a los actos religiosos se realizan ferias comerciales, con
vendedores locales y peruanos, ademas de las exposiciones artesanales, ganaderas
con la participacion de todos los habitantes y varios expositores que llegan desde
otras provincias del pais y del norte del Peru.

Las visperas son dias alegres y festivos, los feligreses participan activamente
con el parroco y los priostes; el dia 23 se celebra la eucaristia en accion de gracias
en la iglesia de La Merced, con la participacion de miembros del ejército quienes
hacen una calle de honor y realizan los respectivos honores a su patrona, para
luego llevarla en procesion por las calles céntricas de Cariamanga, acompafiados
por la banda de musicos y faroles de diversos colores, una vez terminado el acto
religioso se realiza el evento cultural, con bandas de pueblo, grupos de danza,
artistas locales y nacionales, los juegos pirotécnicos, castillos y vaca loca son el
deleite de todos los cariamanguenses y visitantes que se dan cita en la plaza central,
finalmente se realiza el baile popular amenizada por reconocidos artistas locales y
provinciales.

En el dia principal de la fiesta, el 24 de septiembre se realiza la eucaristia
solemne con la presencia de la ciudadania para rendir homenaje a la “Virgen de los
Cautivos” y patrona de Cariamanga.

La celebracién se desarrolla en varios dias con la participacion de devotos,
priostes, parroco, el ejército del Cantén Calvas y ciudadania en general

Son diversos los actos que se desarrollan como feria comercial con la
participacion de vendedores locales y provenientes del Perld, ademas de
exposiciones de ganado y artesanias, etc. El dia 23, se ofrece una misa de accién
de gracias por parte del ejército, para dar paso a la noche cultural con la
participacion de danza, juegos pirotécnicos y el gran baile popular.

La fiesta tiene matices propios, ya que conjuga la fiesta religiosa con la feria
comercial especialmente de ganado que genera un buen movimiento de visitantes
de varios lugares del pais y del norte del Peru, sin embargo con el paso de los afios
la noche de visperas y la fiesta en general ha perdido el esplendor que tenia en
otros tiempos.

FACILIDADES TURISTICAS

La oferta turistica en la ciudad de Cariamanga es variada cuenta con hoteles y
hostales confortables, la alimentacion estd garantizada con diversidad de platos
tipicos y a la carta, las frecuencias de transporte terrestre se dan a través de las
cooperativas Loja y Cariamanga, ademas cuenta con el servicio de taxi ruta desde y
hacia la ciudad de Loja.

INTERPRETACION DE LOS RESULTADOS
CULTURAL



La Virgen de la Merced es la patrona de Cariamaga, su festividad se celebra
todos los afios, provocando la afluencia de una buena cantidad de feligreses de las
parroquias y barrios del cantdén, se proyecta de manera favorable ya que Ejercito
organiza conjuntamente con el parroco y los priostes los diferentes eventos que
forman parte de esta celebracion.

ECONOMICO

Existe movimiento por la feria comercial que se realiza conjuntamente y en la
prestacion de servicios referente a transporte y alimentacion.

AMBIENTAL

No se realiza manejo de desechos solidos y el impacto visual y auditivo es
evidente por alto parlantes de los puestos de comida alrededor de la iglesia.

TURISTICO

Existe afluencia de devotos de los barrios del canton, la promocion se realiza a
nivel local y la satisfaccidon de los visitantes es mediana.

DIAGNOSTICO INVESTIGATIVO, ANALITICO DE LOS PRINCIPALES PLATOS
REPRESENTATIVOS DE LA GASTRONOMIA

En el canton Calvas por tener una variedad de climas da lugar a que se
cultiven diversidad de productos agricolas como: mani, café, maiz, arveja, fréjol,
haba, arveja, zarandaja, chileno, trigo, cebada, maiz, arboles frutales como naranjo,
limén, papaya, mangos, guabas, misperos, ciruelos, limén dulce, guayaba,
chirimoya, tuna, granadilla, maracuya café, mani; legumbres como: lechuga, col,
cilantro, coliflor, etc. Entre los principales productos que proporcionan mayores
ingresos economicos estan el, café, mani, maiz, arveja, fréjol, naranja y panela. Los
animales que mas se comercializan en el cantén Calvas son el ganado vacuno,
porcino, caprino, caballar y aves de corral.?®

2 Ministerio de Turismo
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CAPITULO V

5. PROPUESTA DE PUESTA EN VALOR DEL RECURSO
GASTRONOMICO TIPICO, TRADICIONAL Y ANCESTRAL DEL CANTON
CALVAS.

Dentro de la propuesta, que se pone a consideracion sobre el recurso
gastrondmico que posee el cantdn Calvas, se ha tomado en cuenta las fortalezas
gue aun se conservan tanto en lo cultural, costumbres alimenticias, que por tradicion
se siguen mantenido. Y que con la realizacion de la | FERIA GASTRONOMICA DEL
CANTON CALVAS, involucrara a todos quienes estan inmersos en el arte culinario y
que aspiran conservar dichas tradiciones gastronomicas.

5.1 ORGANISMOS (NO ESTATALES) QUE PODRIAN
PROMOCIONAR/COMERCIALIZAR LAS COMIDAS.

Dentro de la investigacidn, acerca de los recursos gastrondmicos en el canton
Calvas, una de las propuestas para poder rescatar las tradiciones tipicas,
tradicionales y ancestrales que existian y que en algunas familias siguen intactas es
realizar | FERIA GASTRONOMICA, la cual ayudara al rescate de las mismas.

La propuesta es de parte de los Restauranteros y de un grupo de personas que
tiene sus puestos de venta en los mercados y que se encuentran interesados en
rescatar estos valores, con esta propuesta se veran beneficiados los
establecimientos turisticos (restaurantes, hoteles, hosterias, centros recreacionales)
quienes daran a conocer las bondades de consumir un producto de calidad, y
fomentando asi el turismo en beneficio de mejorar el estilo de vida de sus
habitantes.

Propuesta:

[ FERIA GASTRONOMICA

EN EL CANTON CALVAS

No hay duda que la cocina célvense es una mezcla de formas sazones y
colores, que se demuestran en cada plato que se deleita. Hay que también tomar en
cuenta que con el pasar del tiempo y la infinidad de nuevas propuestas
gastronémicas, la comida ha ido perdiendo un valor significativo y sobre todo el
interés de innovar, por esto la idea de la Propuesta de la | FERIA GASTRONOMICA



DEL CANTAN CALVAS que muestre la gastronomia tradicional sus origenes,
ingredientes, estilos, y rescatar los modos de preparacion de antafio.

Bajo esta consideracion la | FERIA GASTRONOMICA que se pretende brindar
un aporte cultural, buscando actividades que incentiven el desarrollo profesional de
los establecimientos locales y dar a conocer al canton, ademas de brindarles la
oportunidad de promocionarse como empresas prestadoras de servicios Yy
alimentacion.

TEMATICAS

# COMIDA TIPICA, tradicional y ancestral.
3% Formas de Preparacion Tradicionales.
% Nuevas Tendencias en Preparacion y Consumo

VISION
Con este festival, se pretende fomentar las gastronomia como rasgo de la

identidad y brindar a la gente la oportunidad de participar en este evento,
asociandose con actividades relacionadas a la gastronomia, ademas de observar y
degustar de la gastronomia calvense, y con esto la cultura que tiene el canton.

MISION

Recuperar preparaciones tradicionales y ofertarlas a través de una feria
gastrondémica eficiente y sostenible, desarrollando redes estratégicas entre
productores, habitantes locales y profesionales

OBJETIVOS.

% Difundir la tradicién gastronémica del cantén.
s Rescatar tradiciones culinarias y costumbres ancestrales.
% Dar a conocer las nuevas tendencias en gastronomia del Ecuador.

PARTICIPANTES EN LA FERIA

La | FERIA GASTRONOMICA DEL CANTON CALVAS, tendra como
participantes a las asociaciones que conforman la zona de comedores y los
restaurantes invitados, serd una manera de darse a conocer el dia del festival.

Una de las bases que maneja la | Feria Gastrondmica del Canton es garantizar
a los visitantes, productos de calidad, innovadores que mantengan el sabor
tradicional de la comida local, seguridad, limpieza, recreacion y amabilidad. A esto
se debe incluir pequefos talleres con demostraciones de cada plato tipico de la
zona.

Como se mencion6 dentro de las tematicas se resalta la COMIDA TIPICA,
tradicional y ancestral, en este sentido el evento solamente mostrara la comida



tipica, tradicional y ancestral del canton como en el capitulo anterior se lo habia
sefialado. Dentro de las comidas tipicas se debe sefalar las siguientes: ARVEJA
CON GUINEO, REPE, CESINA, FRITADA, SALCHICA LONGANIZA, CHUCHUGA
DE MAIZ, CALDO DE GALLINA CRIOLLA , SECO DE GALLINA CRIOLLA, DULCE
DE TORONCHE, BIZCOCHUELO, COLADA MORADA, SANGO, GUARAPO,
HUMITAS O SAMBATES ,TAMALES sefialo que son platos que se fueron
apropiando del sector y ahora los ofrecen en las casas, mercados, restaurantes, que
gustan mucho a propios y extrafios, el sabor de las carnes es totalmente diferente al
de los animales criados para comercializar la crianza de ellos es totalmente
diferente, porque la crianza de los animales es todavia natural.

3% Formas de Preparacion Tradicional.

Las formas de preparacion son una manera de demostrar el cambio en los sabores,
y que se quiere rescatar, mostrar en los stands que la preparacion se la realizaba en
ollas de barro lo cual da un sabor diferente a las comidas, este tipo de coccion la
realizan aun en el sector rural, las especerias lo mas natural que es el ajo.

% Nuevas Tendencias en Preparacion y Consumo

Las nuevas tendencias hacen que los platos den otros sabores diferentes, es decir la
utilizacién de elementos organicos PARA DAR SABOR A LAS COMIDAS, COMO EL
EMPLEO DE DIFERENTES UTENSILIOS QUE HACEN QUE SE VAYAN
PERDIENDO LOS SABORES ORIGINALES

SECRETARIA DE OPERACION

De acuerdo al evento que se propone realizar la secretaria de operacion esta
conforma por representantes de los restauranteros y de expendio de comida en los
mercados, también se pedird apoyo al Ministerio de Turismo que es un ente
interesado en fomentar el Turismo Gastronomico dentro del cantén; ellos se
encargara de lo siguiente

3% Se encargara de ver los equipos y materiales, como mesas, sillas, micr6fonos,
computadora e impresora.

% Para los materiales de trabajo, se conseguira el apoyo del un fondo comun
qgue servira para la compra de lapices, marcadores, borradores, esferos,
escritorio y suministros de oficina.

% Para el disefio y la elaboracién de las invitaciones, logotipos y lemas, guias,
pancartas, certificados, se encargara el convenio con una imprenta de la
localidad.

% Sobre el sistema de seguridad, se enviara un oficio a la policia nacional para
que colabore con la sefializacion y seguridad.

% Sobre la ubicacién de méddulos, como se realizara en el parque central, se
tendra modulos para quejas y reclamos, un médulo de una agencia de viajes
para informacion turistica, y un mddulo de servicio médico y entrega de
materiales.

% Relacion con todas las personas que estaran al frente de los stands.



3% Como es un festival de cultura gastrondmica, los encargados de cada stand
con la ayuda de la secretaria se coordinara lo que es materiales de uso,
envio y recepcion de lo que ellos necesiten para la presentacion de sus
comidas.

En cuanto a estas secretarias las funciones que se aplicaran son las siguientes:
= Agradecer apoyos recibidos

En este punto se deberd agradecer a todos las personas que ayuden en la
coordinacion del evento y en la prestacion de los locales como son: Municipio del
Cantén Calvas (facilidades de instalacion- parque Central), a la Policia de Calvas, al
Cuerpo de bomberos, a la policia municipal, auspiciantes, Ministerio de Turismo, al
grupo de personas que ofrece sus platos en los diferentes comedores del canton.

Confirmar la asistencia al evento

Esto es en cuanto a estar pendientes de cuantas personas se tendra en el
evento, de cuantos participantes van a asistir, que se les ofrecera durante el evento
y también como a coordinar la parte de la exposiciéon de la feria.

e BOLETINES DE PRENSA ANTES DEL EVENTO

En cuanto a este punto se publicar4 el evento en la pagina del llustre
Municipio de Calvas, en el periédico la Hora en la television canal 13,
Teleamazonas y la radio Cariamanga de cuantos dias va hacer, de que se va a
tratar y las tematicas que se va a llevar a cabo durante el evento.

Aqui se dard un resumen de cada plato tipico y difundir la forma de
preparacion asi tendran la facilidad de ver el evento también dar espacio que los de
comunicadores tomen fotos y las expongan.

e BOLETINES AL TERMINO DEL EVENTO

En este punto se dara a conocer, las conclusiones del evento, el logro que
tuvo el festival y que efecto tuvo en la ciudadania el evento.

e Sala de Prensa

Como el evento se realizara en el Parque Central ahi se desarrollara una
rueda de prensa para dar la respectiva difusién del evento.

% También ayudaran con un CD, con lo que se refiere a las memorias del
evento para tener un recuerdo del festival.

Se realizard una EXPOSICION DE MENAJE CON CARACTERISTICAS
TIPICAS ECUATORIANAS, es decir aquellos que usan para la comida tipica
nacional, con este motivo pedir ayuda a algunos de las personas que ofertan estas
artesanias.



Dentro del festival, los duefios de restaurantes ademas de presentar los
platos para que degusten pueden en un stand vender a partir de un tema
gastrondémico propuesto ciertos platos como parte de promocion del festival. Los
patrocinadores, como forma de promocion pueden comprar los stands e promocion
para poder financiarnos y ademas como ayuda se va a ofertar paguetes maédicos
para los que los patrocinadores pueden ofertar sus productos.



Conclusiones y Recomendaciones



CONCLUSIONES

El Cantdn Calvas, tiene una gran variedad de atractivos turisticos tanto
naturales como culturales, que se complementan con la planta turistica
(alojamiento, restaurantes, centros de recreacion al aire libre, bares vy
discotecas) que hacen del cantdn que sea una buena opcion para ser visitado.

En lo que se refiere a la alimentacion en la casa de cada uno de los calvenses
se sefiala que la tradicion no se ha perdido pero en el ambito comercial si se han
dado cambios, ha existido introduccion de nuevos condimentos que cambian el
sabor de las comidas.

No existe una investigacion acerca de los platos propios del sector por parte de
los organismos que deberian tener conocimientos para poder difundir.

La mayoria de los platos, existen en toda la provincia de Loja, es decir en los
diferentes cantones.

Las tradiciones han pasado de generacion en generacion, es decir existe la
transmision cultural gastrondmica, presentandose pocos cambios.

La llegada de migrantes han traido consigo una variedad de platos nuevos que
se han ido incluyendo en los mends diarios, con esto, la inclusién de nuevos
sabores.

Se han identificado los productos base como: mani, café, maiz, arveja, fréjol,
haba, zarandaja, chileno, trigo, cebada, maiz, en carnes tenemos de cerdo, res,
gallina criolla; estos productos sirven para a preparacion para platos tipicos,
tradicionales y ancestrales como son: arveja con guineo, repe, cecina, fritada,
salchicha longaniza, chuchuga de maiz, caldo de gallina criolla , seco de gallina
criolla, dulce de toronche, bizcochuelo, colada morada, sango, guarapo, humitas
0 sambates, tamales.

Se ha podido con esta investigacion inventariar los platos de la gastronomia
tipica del Cantén, que se ofertan en los mends de restaurantes, mercados,
puestos, casas y sitios de expendio.

Se han identificado las formas actuales de preparacion de los platos, antes se
utilizaba condimentos naturales y ahora se utiliza muchos condimentos que
contienen muchos quimicos.

Se ha determinado que no hay una institucién ni organismo que promocione la
cultura gastronémica del cantén.



RECOMENDACIONES

Que las autoridades del Gobierno Autonomo de Calvas ofrezcan talleres de
capacitacion en temas de gastronomia tipica, tradicional, ancestral de Calvas.

Coordinar eventos conjuntos entre la empresa privada y los entes publicos
para difundir, preservar y ampliar los conocimientos respecto a:

- Nuevas técnicas gastronomicas

- Atencion al cliente

- Normas Sanitarias

- Relaciones Humanas

Fomentar vitrinas turisticas gastronémicas.
Promocionar, difundir mas a fondo los valores gastronémicos del cantéon.

Que se dicten cursos de Relaciones Humanas, Cocina Tradicional, Higiene y
Seguridad alimentaria, dirigidos a las personas que se dedican a la venta de
comidas y que se las incentive con premios anuales o diplomas que avalen
Sus conocimientos.

Que el Gobierno Local cree una infraestructura propicia tanto para los lugares
donde se expenden los productos de abastd, asi como de el mobiliario para
comedores que se encuentran en los diferentes mercados.

Capacitacion especializada en gastronomia tipica del lugar, dirigida a los
diferentes comités o asociaciones y fomentar la presentacién en los menus de
los platos tipicos, tradicionales y ancestrales del Cantén.

Fomentar festivales culturales gastronomicos en las diferentes parroquias.
Dentro de la infraestructura vial y sus servicios debe existir la construccion y
el mejoramiento de la red vial y obras complementarias (alcantarillas, muros

puentes).

Dentro del medio ambiente es implementar colectores de basura en diferentes
sitios de la ciudad.
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INSTRUCTIVO PARA EL INGRESO DE INFORMACION DE LAS ENCUESTAS A LA PARRILLA
Previo al ingreso de informacion debe:

1. Revisar las encuestas, de manera que estén debidamente llenadas, es decir:
Debe tener légica la informacion receptada.
Deben estar totalmente llenas.
La informacién debe ser fidedigna.
Deben estar con letra entendible.

2. Numerar las encuestas, escribir en la parte superior derecha el nimero de encuesta
gue corresponda.

Al momento de ingresar la informacién a la parrilla, hay que tener en consideracion lo siguiente:

Si la redaccion es larga sintetizar la respuesta, pero teniendo cuidado de que no se pierda la esencia
de la informacion.

Al escribir la informacidn en la parrilla, debe utilizar un mismo formato de letra y presentacion, por
ejemplo: lo correcto seria “Jugo de arazd”, ylo incorrecto seria, ingresar solo la palabra “Jugo” o
a su vez se ingrese con mindsculas "jugo”, también puede presentarse el caso de que la
digitalizacion se la realice con errores, por ejemplo “Juo”, debe estar toda la informacién ingresada
a la parrilla con el mismo formato, ya que al momento de tabular los resultados, puede presentarse
dificultades.

a. En el literal a. NOMBRE DE LAS COMIDAS, puede existir repeticion con el nombre de las
comidas (Preg. 1, 2,3,4,5,6 y7), no hay inconveniente en que se repitan, igualmente debe
escribirlos.

Asi mismo pueden existir nombres de comidas que no pertenezcan a la zona, debe
igualmente escribirlos en la parrilla.

Puede existir la posibilidad que a la misma comida se la conozca con diferentes nombres,
deberd ingresar en la parrilla todos los nombres.

b. En el literal b. DONDE RECOMIENDA CONSUMIRLAS (Preg. 1, 2, 3 y 4), se debera especificar
el lugar (macro-micro: barrio, direccién) exacto, que recomiendan consumirlas.

c. En el literal c. QUIEN LAS PREPARA MEJOR (Preg. 1, 2, 3 vy 4), es posible que haya alguna
asociacién con el literal b. DONDE RECOMIENDA CONSUMIRLOS, asi se repita debe escribir la
respuesta que consta en la encuesta.

d. En el literal d. COMO SE PREPARA (Preg. 1,2, 3,4,5,6Y 7), debe escribir la forma de
preparacion de cada comida.

Si en alguno de los literales no quiso responder él encuestado o no sabia responder,
deberad llenar en la parrilla de la siguiente manera.

NC= No contesta

NSC= No sabe contestar/Desconoce

Se escribirda NC/NSC, en caso de que sea estrictamente necesario.

e. Enel literal b. CAMBIOS EN LA PREPARACION (Preg.5), debe escribir el cambio exacto de
la preparacién, de cada uno de los platos.



f. Enel literal b. CONOCE USTED, QUIEN SABE COMO SE LA PREPARA (Preg. 6), debe escribir
el nombre y apellido (completos) de la persona, que sabe preparar las comidas. Puede
existir la posibilidad de que existan dos personas que puedan preparar las comidas, en
este caso debe escribir los dos nombres (completos).

g. Enlos literalesa, b, cyd, de la NOMBRE DEL INGREDIENTE BASICO (1, 2, 3 Y 4), de la
pregunta N°8, debe escribir el nombre del ingrediente bdsico, puede existir la posibilidad
de que al mismo ingrediente se lo conozca con varios nombres, debe escribir todos los
nombres que le haya respondido el encuestado.

h. En los literales a, b, c y d, NOMBRE DE LAS COMIDAS QUE SE PREPARAN CON ESTE
INGREDIENTE (pregunta N°8) debe escribir en cada espacio, el nombre de cada comida que
se prepara con el ingrediente escrito en NOMBRE DEL INGREDIENTE BASICO.

Para la columna (A) Numero de encuesta, debe ingresar el nUmero de encuesta, de acuerdo
a lingreso de informacién.

Con respecto a la pregunta: 1. Cuales son las comidas que usted conoce, que son propios
del sector, esta tiene tres variables:

Columna (C), a. NOMBRE DE LAS COMIDAS, debera digitalizar el nombre de la comida que
conste en la encuesta.

Columna (D), b. DONDE RECOMIENDA CONSUMIRLAS, debera escribir el nombre exacto del
lugar, restaurante, mercado que consta en la encuesta.

Columna (E), c. QUIEN LAS PREPARA MEJOR, deberd escribir el nombre exacto de la
persona/s que consta en la encuesta.

Columna (F), d. COMO SE PREPARA, debera escribir la forma de preparacién de cada
uno de las comidas.

En relacion a la pregunta: 2. Cual de las comidas que mencioné en la primera pregunta,
se preparan en épocas de fiesta en este sector.

Columna (G), a. NOMBRE DE LAS COMIDAS, debera digitalizar el nombre de la comida que
conste en la encuesta.

Columna (H), b. DONDE RECOMIENDA CONSUMIRLAS, debera escribir el nombre exacto de
la/s persona/s del lugar, restaurante, mercado que consta en la encuesta.

Columna (I), c. QUIEN LAS PREPARA MEJOR, debera escribir el nombre exacto de la
persona/s que consta en la encuesta.

Columna (J), d. COMO SE PREPARA, debera escribir la forma de preparacién de cada uno
de los platos.

En relacion a la pregunta: 3. Cudles de las comidas de la primera pregunta, se elaboran
con mayor frecuencia.



Columna (K), a. NOMBRE DE LAS COMIDAS, debera digitalizar el nombre de la comida que
conste en la encuesta.

Columna (L), b. DONDE RECOMIENDA CONSUMIRLAS, debera escribir el nombre exacto del
lugar, restaurante, mercado que consta en la encuesta.

Columna (M), c. QUIEN LAS PREPARA MEJOR, deberd escribir el nombre exacto de la
persona, o personas que consta en la encuesta.

Columna (N), d. COMO SE PREPARA, deberd escribir la forma de preparacién de cada
uno de los platos.

En relacion a la pregunta: 4. Cuales de las comidas de la primera pregunta, son las mads
demandadas por los visitantes en este sector.

Columna (0), a. NOMBRE DE LAS COMIDAS, debera digitalizar el nombre de la comida que
conste en la encuesta.

Columna (P), b. DONDE RECOMIENDA CONSUMIRLAS, debera escribir el nombre exacto del
lugar, restaurante, mercado que consta en la encuesta.

Columna (Q), c. QUIEN LAS PREPARA MEJOR, debera escribir el nombre exacto de la
persona, o personas que consta en la encuesta.

Columna (R), d. COMO SE PREPARA, deberd escribir la forma de preparacién de cada
uno de los platos.

En relacién a la pregunta: 5. Qué comidas tipicas/tradicionales/ancestrales conoce que
existian hace afiosy que han cambiado su preparacién.

Columna (S), a. NOMBRE DE LAS COMIDAS, debera digitalizar el nombre de las comidas que
conste en la encuesta.

Columna (T), b. CAMBIOS EN LA PREPARACION, deberd escribir los cambios en la
preparacién que existan de cada uno de las comidas.

Columna (U), d. COMO SE PREPARA, deberd escribir la forma de preparacién de cada
uno de los platos.

En relacion a la pregunta: 6. Qué comidas conoce que se preparaban hace aflosy que ya no
se elaboran actualmente.

Columna (V), a. NOMBRE DE LAS COMIDAS, debera digitalizar el nombre de las comidas que
conste en la encuesta.

Columna (W), b. CONOCE USTED, QUIEN SABE COMO SE LA PREPARABA, debera escribir el
nombre exacto de la persona/s que saben preparar cada una de las comidas, o a su vez
puede ser el nombre del restaurante, mercado que consta en la encuesta.



Columna (X), d. COMO SE PREPARA, deberd escribir la forma de preparaciéon de cada
uno de los platos.

En la relacion a la pregunta 7: Qué comidas nuevas conoce:

Columna (Y), a. NOMBRE DE LAS COMIDAS, debera digitalizar el nombre de las comidas que
conste en la encuesta.

Columna (Z), b. INGREDIENTE BASICO, debera escribir el nombre/s del o los ingredientes
basicos que consten en la encuesta.

Columna (AA), c. LUGAR EN DONDE SE LO PUEDE ADQUIRIR, deberd escribir el nombre
exacto del lugar, restaurante, mercado, persona que consta en la encuesta.

Columna (AB), d. COMO SE PREPARA, debera escribir la forma de preparacién de cada
uno de los platos.

En relacion a la pregunta: 8. Cual es el ingrediente basico del sector que mds se emplea en
la elaboracion de comidas.

Columna (AC), a. NOMBRE DEL INGREDIENTE BASICO 1, debera escribir el nombre del
ingrediente/s, que han sido denominados como ingrediente basico.

Columna (AC), a. NOMBRE LAS COMIDAS QUE SE PREPARAN CON ESTE INGREDIENTE,
deberd escribir el nombre de las comidas que se prepara/n con el ingrediente basico
anotado anteriormente.

Columna (AD), a. NOMBRE DEL INGREDIENTE BASICO 2, deberd escribir el nombre del
ingrediente/s, que han sido denominados como ingrediente basico.

Columna (AD), a. NOMBRE DE LAS COMIDAS QUE SE PREPARAN CON ESTE INGREDIENTE,
debera escribir de las comidas que se prepara/n con el ingrediente basico que se anoté
anteriormente.

Columna (AE), a. NOMBRE DEL INGREDIENTE BASICO 3, debera escribir el nombre del
ingrediente/s, que han sido denominados como ingrediente basico.

Columna (AE), a. NOMBRE DE LAS COMIDAS QUE SE PREPARAN CON ESTE INGREDIENTE,
debera escribir el nombre de las comidas que se prepara/n con el ingrediente basico que se
anoto anteriormente.

Columna (AF), a. NOMBRE DEL INGREDIENTE BASICO 3, deberd escribir el nombre del
ingrediente/s, que han sido denominados como ingrediente basico.

Columna (AF), a. NOMBRE DE LAS COMIDAS QUE SE PREPARAN CON ESTE INGREDIENTE,
debera escribir el nombre de las comidas que se prepara/n con el ingrediente basico que se
anotd anteriormente.
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Encuesta para determinar la produccion y consumo de platos y bebidas tipicas de las diferentes
regiones del Ecuador, para la puesta en valor como atractivo diversificador de la oferta turistica, en
todos los cantones de las provincias del pais.

Nombre de la Parroquia:

1. Cudles son las comidas que conoce usted, que son propias de este sector.
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3. Cudles de las comidas de la primera pregunta, que se elaboran con mayor frecuencia en
este sector.
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Il. COMIDAS TRADICIONALES

5. Qué comidas tipicas/ tradicionales/ancestrales conoce que existian hace afios y en que han
cambiado su preparacion.

No

a. NOMBRE DE LAS
COMIDAS

b. CAMBIOS EN LA PREPARACION

d. COMO SE LA
PREPARA
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6. Qué comidas conoce que se preparaban hace afios 'y que ya no se elaboran actualmente.

No

a. NOMBRE DE LAS
COMIDAS

b. CONOCE USTED, QUIEN SABE COMO SE LA
PREPARABA

d. COMO SE LA
PREPARABA
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1ll. COMIDAS ACTUALES

7. Qué comidas nuevas conoce que se preparan en el sector:

IV. INGREDIENTES BASICOS DEL SECTOR

N° a. NOMBRE DE LAS b. INGII-'\’EDIENTE c. LUGAR EN DONDE SE | d. COMO SE LA
COMIDAS BASICO LO PUEDE ADQUIRIR PREPARA
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8. Cudl es el nombre del ingrediente bdsico del sector, que mds se emplea en la elaboracién de
comidas
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Para aplicar la presente encuesta deberd tener en consideracion lo siguiente.
1. FUNCIONES DEL ENCUESTADOR.

e Informar a su director en caso de presentarse algin problema en la realizacion de su
trabajo.

e Remitirse sdlo a realizar las preguntas que contiene la encuesta.

e Terminado el trabajo de campo, el encuestador debe revisar, ordenar y numerar las
encuestas para posteriormente tabularlas, y luego enviar a su director (archivo tabulado y
encuestas aplicadas).

2. MATERIAL PARA EL ENCUESTADOR.
El encuestador debe llevar consigo los siguientes materiales para cumplir su labor:

e Elementos del trabajo:
- Manual del encuestador
- Encuestas (el nimero de encuestas dependera de la muestra de cada cantdn)
- Tablero, lapiz, y/o portaminas, borrador, bolsas manilas, y bolsas plasticas.

3. NORMAS GENERALES A OBSERVAR POR EL ENCUESTADOR

e Presentacion personal adecuada.

e Utilice un lenguaje claro y sencillo.

e Debe presentarse como profesional en formacion de la UTPL.

e Explicar en términos claros el objetivo de la encuesta.

e Comentar la importancia de la veracidad de toda la informacion.

e Sialguna persona encuestada, se niega a dar informacidn, usted no debe discutir con ella ni
presionarla.

e Debe explicar que el hecho de que la encuesta se realiza no es a una persona en particular,
sino a varias.

4. NORMAS A OBSERVAR DURANTE LA ENCUESTA

e Revisar la encuesta varias veces, de manera que se familiarice con la estructura de la misma,
asi como de las preguntas.

e No comentar ni discutir cuestiones politicas, religiosas, intimas u otros temas de caracter
personal que no contemple la encuesta.

e No mostrar sorpresa o desagrado ante las respuestas. La posicidn del encuestador debe ser
neutral.

e No desesperarse, ni perder la calma. Recuerde que su actitud durante la entrevista afecta la
disposicion del encuestado.



e Mantener un ritmo constante durante la entrevista, de tal manera que permita al encuestado
expresar sus respuestas completas.

e La solicitud y registro de los datos debe hacerse en el mismo orden de las preguntas
contenidas en la encuesta con el fin de evitar omisiones.

e En ningln caso deduzca, sugiera o infiera respuestas. En la encuesta se busca obtener
informacidn que corresponda a la realidad.

e En los literales QUIEN LOS PREPARA MEJOR/ CONOCE USTED, QUIEN SABE COMO SE LO
PREPARABA, deberd preguntarla maxima informacién de estas personas, ya que ellos
constituiran los informantes clave (para las entrevistas).

e En el literal B (pregunta N°7) y a, b, ¢, d (pregunta N°8), averiguar la maxima informacion
sobre lugares puntuales (huecas) del lugar en donde se pueden encontrar los
ingredientes, esta informacién les servird para el andlisis de resultados.

e La informacién secundaria, ademas de publicaciones de libros, revistas, internet, etc.
Podran encontrarla en los registro de iglesias, municipios (documentacidn histdrica).

e El encuestado debe tener clarala diferencia entre: tipico, tradicional y ancestral:

Tipico: Un plato es tipico cuando se apropia del un sector por su preparacion, es decir
que este plato se volvié propio del sector, por ejemplo el “Cuy del Valle”.

Tradicional: Un plato es tradicional cuando, este se volvid de consumo continuo, pero
este plato o sus productos son introducidos de otro sector.

Ancestral: Proviene del toponiminico y de lo histdrico; es decir que es propio del sector e
histéricamente se viene preparando con productos del sector.

En el encabezado de la encuesta se menciona el objetivo del estudioy del alcance del mismo.

Encuesta para determinar la produccion y consumo de platos y bebidas tipicas de las diferentes
regiones del Ecuador, para la puesta en valor como atractivo diversificador de la oferta turistica, en
todos los cantones de las provincias del pais.

Formato de la encuesta:

Nombre de la parroquia: En este espacio el encuestador debera escribir el nombre de la parroquia
en donde aplique la encuesta.

I. ASPECTOS GENERALES
1. Cuales son las comidas que conoce usted, que son propias de este sector.

a. Nombre de las comidas: debe preguntar al encuestado vy escribir el nombre de las
comidas del sector (si la comida tiene varios nombres, debera anotar todos los
nombres que le indique los encuestados).

b. Donde recomienda consumirlos: debe preguntar al encuestado cuales son los nombres
de los sitios donde concurre mas cantidad de personas de la zona y turistas, o a su vez los
(lugares) mas famosos o conocidos en donde se puede consumir estas comidas.

c. Quién los prepara mejor: debera preguntar al encuestado a detalle el nombre de la
empresa y/o persona en donde se preparan mejor estos platos.

d. Como se la prepara: deberd preguntar al encuestado la forma de preparacién de las
comidas.

1. Cudles son las comidas que conoce usted, que son propias de este sector.
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2. Cudl de las comidas que mencioné en la primera pregunta, se elaboran en épocas de
fiestas en este sector.

a. Nombre de las comidas: debe preguntar al encuestado vy escribir el nombre de las
comidas del sector que se preparan en épocas de fiesta.

b. Donde recomienda consumirlos: debe preguntar al encuestado cudles son los sitios
donde concurre mas cantidad de personas de la zona y turistas, o a su vez los (lugares)
mas famosos o conocidos en donde se puede consumir estas comidas, especialmente
en épocas de fiesta.

c. Quién los prepara mejor: debera preguntar al encuestado a detalle el nombre de la
empresa y/o persona en donde se preparan estos platos.

d. Como se la prepara: deberd preguntar al encuestado la forma de preparacién de las
comidas.

2. Cudl de las comidas que mencioné en la primera pregunta, se preparan en épocas de fiestas
en este sector.
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3. Cudles de las comidas de la primera pregunta, se elaboran con mayor frecuencia en este
sector.




Nombre de las comidas: debe preguntar al encuestado vy escribir el nombre de las
comidas del sector que se preparan con mayor frecuencia.

Donde recomienda consumirlos: debe preguntar al encuestado cudles son los sitios
donde concurre mas cantidad de personas de la zona y turistas, o a su vez los (lugares)
mas famosos o conocidos en donde se puede consumir estas comidas.

Quién los prepara mejor: deberd preguntar al encuestado a detalle el nombre de la
empresa y/o persona en donde se preparan estos platos.

Como se la prepara: deberad preguntar al encuestado la forma de preparacion de las
comidas

3. Cuadles de las comidas de la primera pregunta, que se elaboran con mayor frecuencia en este

sector.
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4. Cuales de las comidas de la primera pregunta, son las mas demandadas por los visitantes
en este sector.

Nombre de las comidas: debe preguntar al encuestado vy escribir el nombre de las
comidas del sector mas demandadas por los visitantes.

Donde recomienda consumirlos: debe preguntar al encuestado cudles son los sitios
donde concurre mas cantidad de personas de la zona y turistas, o a su vez los (lugares)
mas famosos o conocidos en donde se puede consumir estas comidas.

Quién los prepara mejor: deberd preguntar al encuestado a detalle el nombre de la
empresa y/o persona en donde se preparan estos platos.

Como se la prepara: deberd preguntar al encuestado la forma de preparacion de las
comidas

4. Cudles de las comidas de la primera pregunta, son las mas demandadas por los visitantes en

este sector.

No

a. NOMBRE DE LAS
COMIDAS

b. DONDE RECOMIENDA
CONSUMIRLOS

c. QUIEN LAS PREPARA
MEJOR

d. cOMO SE
LA PREPARA
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Il. PLATOS/BEBIDAS/POSTRES TRADICIONALES

5. Qué comidas tipicas/tradicionales/ancestrales conoce que existia hace afios y que han
cambiado su preparacion.

a. Nombre de las comidas: debe preguntar al encuestado vy escribir el nombre de las
comidas de este sector, mas tipicos/tradicionales/ancestrales que existia hace afios y
gue han cambiado su preparacién.

b. Cambios en la preparacion: debe preguntar al encuestado cuales son los cambios que
se han realizado en la preparaciéon de las diferentes comidas (si algun plato/bebida ha
sufrido algliin cambio o alteracidon en sus ingredientes o métodos de preparacion).

c. Como se la prepara: deberd preguntar al encuestado la forma de preparacién de las
comidas

5. Qué comidas tipicas/ tradicionales/ancestrales conoce que existian hace afios y en que han
cambiado su preparacion.

d. COMO SE LA
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6. Qué comidas, conoce que se preparaban hace afios y que ya no se elaboran actualmente.

a. Nombres de las comidas: debe preguntar al encuestado el nombre de las comidas, que se
preparaban hace afios y que en la actualidad ya no se preparan.

b. Conoce usted, quién sabe como se lo preparaba: preguntar al encuestado el nombre de las
personas que saben cdmo se preparaban estos platos.

c. COmo se la prepara: deberd preguntar al encuestado la forma de preparacion de las
comidas

6. Qué comidas conoce que se preparaban hace afos y que ya no se elaboran actualmente.

a. NOMBRE DE LAS d. cOMO SE LA

N COMIDAS b. CONOCE USTED, QUIEN SABE COMO SE LA PREPARABA PREPARABA
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Ill. SOPAS/PLATOS FUERTES/BEBIDAS/POSTRES ACTUALES

7. Qué comidas nuevas conoce que se preparan en el sector:

a.

b.

d.

Nombre de las comidas, preguntar al encuestado el nombre de las nuevas comidas que
conoce que se preparan en el sector.

Ingrediente Basico: preguntar al encuestado cudl es el nombre especifico del ingrediente
basico de las comidas. Puede existir la posibilidad de que el nombre del ingrediente basico
difiera de acuerdo al sector, y se lo conozca con varios nombres, por lo tanto debe anotar
todos los nombres que indique el encuestado.

Lugar a adquirir: preguntar al encuestado nombre del lugar/es especifico (s), en donde se
puede adquirir el ingrediente basico.

Como se la prepara: deberd preguntar al encuestado la forma de preparacion de las
comidas

7. Qué comidas nuevas conoce que se preparan en el sector:

N° a. NOMBRE DE LAS b. INGBEDIENTE c. LUGAR EN DONDE SE | d. COMO SE LA
COMIDAS BASICO LO PUEDE ADQUIRIR PREPARA

1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

IV. INGREDIENTES BASICOS DEL SECTOR

8. Cudl es el nombre del ingrediente basico del sector, que mas se emplea en la elaboracién de las
comidas.

Nombre del ingrediente basico 1, 2, 3, 4: indagar al encuestado, el nombre del/los
ingredientes bdsicos que mds se empleen en el sector, para la elaboracion de las comidas
(especificar el nombre/s que se conoce cominmente en la zona al ingrediente).

Nombre de la comida que se preparan con este ingrediente (a, b, ¢, d): preguntar al
encuestado el nombre de la comida que se preparan con los ingredientes basicos.




8. Cual es el nombre del ingrediente basico del sector, que mas se emplea en la elaboracion de
comidas

d. NOMBRE DEL
INGREDIENTE
BASICO 4

a. NOMBRE DEL b. NOMBRE DEL c. NOMBRE DEL
INGREDIENTE BASICO 1 | INGREDIENTE BASICO 2 | INGREDIENTE BASICO 3

d. NOMBRE DE de

a. NOMBRE DE las b. NOMBRE DE de las |c. NOMBRE DE de las las comidas QUE
comidas QUE SE comidas QUE SE comidas QUE SE SE PREPARAN
PREPARAN CON ESTE PREPARAN CON ESTE PREPARAN CON ESTE CON ESTE
INGREDIENTE INGREDIENTE INGREDIENTE INGREDIENTE
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Para aplicar las entrevistas debera tener en consideracion lo siguiente.

1. FUNCIONES DEL ENTREVISTADOR.

e Informar a su director en caso de presentarse algun problema en la realizaciéon de su
trabajo.

e Remitirse sdlo a realizar las preguntas que contiene la entrevista.

e Terminado el trabajo de campo, el entrevistador debe revisar la informacidn y tipearla en el
formato de la entrevista para posteriormente tabular, y luego enviar a su director (archivo
tabulado).

e Debera tomar cinco fotos diferentes en digital por cada comida.

Cuya resolucion debe ser de 10 a 14 megapixeles
Con una buena composicidon fotografica (en la foto no deben haber personas).

2. MATERIAL PARA EL ENCUESTADOR.
El encuestador debe llevar consigo los siguientes materiales para cumplir su labor:

e Elementos del trabajo:
- Manual del entrevistador
- Entrevistas (el niumero de entrevistas dependerda de la seleccion que se realice
conjuntamente el director con los estudiantes)
- Tablero, lapiz, y/o portaminas, borrador, bolsas manilas, y bolsas plasticas.
- Camara de fotos

3. NORMAS GENERALES A OBSERVAR POR EL ENTREVISTADOR

e Presentacion personal adecuada.

e Utilice un lenguaje claro y sencillo.

e Debe presentarse como profesional en formacion de la UTPL.

e Explicar en términos claros el objetivo de la entrevista.

e Comentar la importancia de la veracidad de toda la informacion.

e Sialguna persona encuestada, se niega a dar informacidn, usted no debe discutir con ella ni
presionarla.

e Debe explicar que el hecho de que la encuesta se realiza no es a una persona en particular,
sino a varias.

4. NORMAS A OBSERVAR DURANTE LA ENTREVISTA

e Revisar la entrevista varias veces, de manera que se familiarice con la estructura de la
misma, asi como de las preguntas.



e No comentar ni discutir cuestiones politicas, religiosas, intimas u otros temas de caracter
personal que no contemple la entrevista.

e No mostrar sorpresa o desagrado ante las respuestas. La posicidén del entrevistador debe ser
neutral.

¢ No desesperarse, ni perder la calma. Recuerde que su actitud durante la entrevista afecta la
disposicion del entrevistado.

e Mantener un ritmo constante durante la entrevista, de tal manera que permita al
entrevistado, expresar sus respuestas completas.

e La solicitud y registro de los datos debe hacerse en el mismo orden de las preguntas
contenidas en la encuesta con el fin de evitar omisiones.

e En ningln caso deduzca, sugiera o infiera respuestas. En la entrevista se busca obtener
informacidn que corresponda a la realidad.

5. ASPECTOS QUE DEBEN TENER EN CONSIDERACION PREVIO Y DURANTE LA APLICACION DE
LAS ENTREVISTAS

Recuerde que del éxito de la obtencidn de informacidn en la entrevista depende de usted, ya que
hay que tener prudencia para poder llegar a las personas, y que faciliten la informacion y preparacion
de la comida.

e Las entrevistas estan dirigidas Unicamente a las comidas tipicas, tradicionales y ancestrales.

e Se debera llenar dos fichas por comida; es decir dos entrevistas por cada comida (dos fichas
por plato: dos informantes claves, mismos que no pueden pertenecer a la misma familia).

e Una vez que los informantes claves cumplan los requisitos, también se debe tomar en
consideracion que los mismos deben residir preferiblemente en las zonas rurales.

e Al momento de aplicar las entrevistas, hay que tener cuidado de que los informantes claves
no se sientan interrogados.

e De ser factible contactarse con los informantes claves, para determinar el dia, lugar, hora en
la que podran atendernos.

e Lograren lo posible que se realice la preparacion de la comida.

e La entrevista se la debe realizar con tres generaciones atrds, es decir se deberd preguntar
como prepara el informante clave, como preparaba su madre y como lo hacia su abuela.

e Las entrevistas deben realizarse con objetividad, es decir hay que tener cuidado de la
informacidn que dan los informante claves, que la misma no sea subjetiva.

e Se debe tener en cuenta que los informantes claves, pueden brindar informacién errada, vy
esto puede ser por desconocimiento.

e Deberan presentar 5 fotografias diferentes por cada comida.

LOCALIZACION

Provincia: Debera escribir el nombre de la provincia en la que se esta realizando la entrevista.
Cantdn: Debera escribir el nombre del cantdén en la que se esta realizando la entrevista.

Ciudad: Debera escribir el nombre de la ciudad en la que se estd realizando la entrevista.

Parroquia: Debera escribir el nombre de la parroquia en la que se esta realizando la entrevista.
Calle/localidad: Debera escribir el nombre de las calles o localidad en la que se esta realizando la
entrevista.

Comunidad: Debera escribir el nombre de la comunidad en la que se esta realizando la entrevista.



CARACTERISTICAS DEL INFORMANTE CLAVE

Nombres y Apellidos: Debera escribir los nombres y apellidos completos de las persona/s que son
informantes claves.

Edad: Debera escribir la edad de los informantes claves, mismos que deberdn ser mayores de 40
afios de edad.

Sexo: Deberd escribir el sexo de los informantes claves.

Direccidon y teléfono: Deberd escribir la direccion completa y el nimero de teléfono de los
informantes claves.

Tiempo que vive en el sector: Debera escribir el tiempo que viven en el sector de los informantes
claves, mismo que no debera ser menor de cinco afios.

Nombre de la comida: Debera escribir el nombre completo de la comida tipica, tradicional o
ancestral.

Con qué otros nombres, se la conoce a esta comida: Debera escribir con que otros nombres se la
conoce a la comida tipica o tradicional.

Tipologia del plato: Debera escribir el tipo de comida al que pertenece, por ejemplo: entrada fria,
envueltos, caldos, sopas, etc.

Tipo de comida: Debera escribir si la comida es tipica, tradicional o ancestral.

Tipico: Un plato es tipico cuando se apropia del un sector por su preparacion, es decir que este
plato se volvié propio del sector, por ejemplo el “Cuy del Valle” o “Cuyes de Ficoa”

Tradicional: Un plato es tradicional cuando, este se volvié de consumo continuo, pero este plato
0 sus productos son introducidos de otro sector.

Ancestral: Proviene del toponiminico y de lo histdrico; es decir que es propio del sector e
histéricamente se viene preparando con productos del sector.

Sensibilidad al cambio: Se colocara una “X” segln corresponda:

Alto: Cuando al plato de comida, ya no se lo preparan por diversas indoles (anotar las razones) o a su
vez la preparacion es casi nula.

Medio: Cuando la comunidad no esta interesada en mantener su preparacion y consumo.

Bajo: Cuando la comunidad manifiesta interés en su preparacion y consumo, pero existe variacion en
la preparacion y consumo.

Lugar/es de expendio/adquisicion (actores locales): Deberan anotar el o los nombres de los lugares
en donde se prepara la comida tipica, tradicional o ancestral.

Lugares mas cercanos al lugar de preparacidn: Esto se refiere a los lugares de referencia para poder
llegar al lugar de preparacién de la comida tipica, tradicional o ancestral.

CARACTERISTICAS

Ingredientes: Deberan anotar todos los ingredientes que se requieren para la preparacién de la
comida tipica, tradicional y ancestral.

Ingrediente principal: Deberan anotar el nombre del ingrediente principal con el que se prepara la
comida tipica, tradicional o ancestral.

Preparacidn: Deberdn anotar la preparacion de la comida tipica, tradicional o ancestral.
Acompainamiento: Deberdan anotar el nombre de los productos con que se acompafia o sirve la
comida tipica, tradicional y ancestral.

Combinacién/sustitucion de productos: Deberan anotar el nombre de los productos con que se
combina o se sustituye algunos de los ingredientes de la comida tipica, tradicional o ancestral.



Recomendaciones de preparacion (tips especiales o, secretos): Deberan anotar los tips especiales o
recomendaciones (secretos de la abuela) con que se preparan la comida tipica, tradicional y
ancestral.

Nombre de los platos con el ingrediente base: Deberan anotar el nombre de otras comidas (sean o
no tipicas, tradicionales o ancestrales) que se preparan con el ingrediente bdsico de la comida
tipica, tradicional o ancestral que se estd investigando.

UTENSILIOS PARA LA PREPARACION

Ollas de barro / Horno de barro/Utensilios de madera/Cocina a lefia/Otros (anotar otros que no
consten en la ficha): Deberdn anotar si existe algin cambio en el empleo de los diferentes utensilios
con los que originalmente se prepara la comida tipica, tradicional o ancestral.

USOS Y CONSERVACION (VALORACION HISTORICA)

Valor histdrico y cultural: origen e historia de la comida: Deberan averiguar el origen e historia de la
comida tipica, tradicional o ancestral.

Por qué del nombre/frases relacionadas con el plato: Deberan averiguar el por qué del nombre y
las frases alusivas a la comida tipica, tradicional o ancestral.

Significado que posee la comida: Deberdn averiguar el significado que tiene la comida tipica,
tradicional o ancestral.

Usos: Deberan averiguar el uso que se le da en la comunidad a la comida tipica, tradicional o
ancestral.

Qué representa: Deberan averiguar la representacion de la comida tipica, tradicional o ancestral que
tiene en la comunidad.

Temporada (fechas y fiestas en que se preparan): Deberan averiguar en qué fechas, meses y fiestas
se prepara la comida tipica, tradicional o ancestral.

Por qué se prepara en estas fiestas/ Relacion con las fiestas: Deberan averiguar el por qué se la
prepara a la comida tipica, tradicional o ancestral en las fiestas y la relacion que tiene con las
mismas, segun lo que indique el informante clave.

Relaciéon con mitos/leyendas: Deberan averiguar la relacion que tiene la comida tipica, tradicional o
ancestral con mitos o leyendas del sector.

Quién los elabora: Deberan averiguar el nombre de la/s personas que elaboran la comida tipica,
tradicional o ancestral.

Quienes lo consumen: Deberan averiguar si las personas que consumen la comida tipica, tradicional
o ancestral es Unicamente por la poblacién o por turistas.

INSTITUCINES/ORGANIZACIONES

Promocionan la comida: Deberan averiguar el nombre de instituciones u organismos que
actualmente promocionan la comida tipica, tradicional o ancestral.

Comercializan la comida: Deberdn averiguar el nombre de instituciones u organismos que
actualmente comercializan (ya sea que estén empleando métodos técnicos de conservacion de la
comida u otros) la comida tipica, tradicional o ancestral.

CENTROS DE PRODUCCION DEL INGREDIENTE BASE

Produccion directa (consumo interno): Averiguar si la produccién del ingrediente base de de la
comida tipica, tradicional o ancestral es de produccidon propia del informante clave, y si esta
produccién es empleada para autoconsumo.



Comercializan: Averiguar si la produccion del ingrediente base de la comida tipica, tradicional o
ancestral, a mas de servir para autoconsumo, esta es comercializada a otros sectores (anotar a qué
sectores, nombres de empresas, mercados, personas, etc.) y si es al por mayor o al por menor.
Mercados (al mayorista): Averiguar si la adquisicién del ingrediente base de la comida tipica,
tradicional o ancestral, la realizan en mercados al por mayor, asi mismo averiguar el nombre de los
lugares o personas de la adquisicién.

Mercados (al minorista): Averiguar si la adquisicién del ingrediente base de la comida tipica,
tradicional o ancestral, la realizan en mercados, tiendas, etc. al por menor, asi mismo averiguar el
nombre de los lugares o personas de la adquisicidn.

PRODUCCION DEL INGREDIENTE BASE

Area: Se deberd preguntar sobre el drea de produccién (el nombre del lugar especifico) del
ingrediente base y si la produccion es a gran escala.

Region (Costa, Sierra, Oriente): Se deberd preguntar sobre la regidon en donde se produce el
ingrediente base y si se lo estd exportando.

Provincia: Pregunta el nombre de la provincia en donde se produce el ingrediente base

Poblacién: Pregunta el nombre de la poblacién en donde se produce el ingrediente base Epocas de
produccidn: Pregunta las épocas (meses) en que producen el ingrediente base.
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