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Resumen

El presente estudio tiene como objetivo desarrollar una memoria colectiva de las chichas
a base de maiz destacando su importancia en el patrimonio cultural inmaterial como
alternativa de desarrollo turistico, a través de propuestas que den valor a la cultura
culinaria, se fundamentan dos teorias: Necesidades de Maslow y Estructuralismo de Lévi-
Strauss, autores que afirman que la culinaria engloba rasgos culturales propios de una
poblacion, vinculada con el Modelo del Sistema Turistico de Neil- Leiper como base para
el desarrollo turistico. La metodologia empleada es doble: primero, la investigacion
descriptiva permite conocer costumbres, actitudes y situaciones predominantes
caracterizadas a través del levantamiento de informacion en campo y, segundo, la
metodologia establecida por el Instituto Nacional de Patrimonio Cultural en el Instructivo
para registro de fichas e inventario del Patrimonio Cultural Inmaterial que define la
normativa y directrices necesarias para el estudio. La poblacion de estudio se establecié
con base a los inventarios disponibles en la plataforma SIPCE correspondientes a
Imbabura y Chimborazo con el fin de aportar con nuevos registros. Los resultados
determinan que, las chichas a base de maiz representan un elemento de identidad
cultural y que las mas practicadas en Imbabura son: de Jora y Yamor, donde se lleva a
cabo todo el proceso, desde la germinacion del grano hasta la elaboracion de la chicha,
mientras que, los cantones seleccionados de Chimborazo, solo adquieren la harina de
Jora para su coccion. Finalmente, se proponen acciones culturales que ayuden al

fortalecimiento del turismo vinculado con el Patrimonio Cultural Inmaterial.
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Abstract

This study aims to develop a collective memory of corn-based chichas highlighting their
importance in traditional Andean cuisine, as an alternative to boost tourism, two theories
are based: Maslow's Needs and Structuralism of Lévi- Strauss, authors who affirm that
the culinary encompasses cultural characteristics of a population, is linked to the Neil-
Leiper Tourism System Model as the basis for tourism development. The methodology
used is twofold: in the first place, descriptive research allows to know prevailing customs,
attitudes and situations characterized by the collection of information in the field and,
secondly, the methodology established by the National Institute of Cultural Heritage in the
Instruction for registration of records and inventory of the Intangible Cultural Heritage that
defines the regulations and guidelines necessary for the study. The study population was
established based on the inventories available on the SIPCE platform corresponding to
the provinces of Imbabura and Chimborazo in order to provide new records. The results
determine that, corn-based chichas represent an element of cultural identity and that the
most practiced in Imbabura are that of Jora and Yamor, where the whole process is carried
out, from the germination of the grain to obtaining the flour, while, the selected cantons of
Chimborazo, only acquire Jora flour for cooking. Finally, cultural actions are proposed to

help strengthen tourism linked to the Intangible Cultural Heritage.
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Xviii
Introduccion
Importancia del proyecto

Es importante empezar definiendo al turismo que segun (OMT, 1996) “El turismo
es un fendmeno social, cultural y econémico relacionado con el movimiento de las
personas a lugares que se encuentran fuera de su lugar de residencia habitual por
motivos personales o de negocios/profesionales”, por consecuente esta industria crea
relaciones que se establecen entre anfitriones (habitantes de un lugar/receptores) y
turistas, por tanto, es preciso tener en cuenta la atraccion que pueden provocar
determinados aspectos de la cultura de los primeros; hacia ciertos elementos tangibles,
como pueden ser la arquitectura monumental o tradicional, la produccion artesanal o la
gastronomia que, de alguna manera, se vinculan al viaje turistico (Pastor Alfonso, 2003).
Esta atraccion sobre aspectos culturales se reduce a un denominado turismo
cultural, que tiene la facultad de revelar y de valorizar uno de los componentes
esenciales de la cultura viva: la identidad de un territorio (Cluzeau, 2000, pp. 122), a
través de informacién complementaria que obtienen de folletos y guias escritas, guias
humanos, documentales, etc (Pastor Alfonso, 2003) y por la interaccion y la experiencia
de aprendizaje sobre otras culturas cuando se llega a un destino con riqueza cultural,
esto puede ser demostrado con cualquier minima expresion sea esta tangible o

intangible.
Las tradiciones se han convertido en uno de los principales motivos de los viajes,
ya que muchos turistas buscan el encuentro con nuevas culturas y la experiencia de
disfrutar de la diversidad de las artes escénicas, los rituales, la gastronomia y las

interpretaciones de la naturaleza y del universo. Sin embargo, uno de los retos que
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afronta hoy el sector turistico es el de contribuir a través de su desarrollo a la
identificacion, la proteccién y la salvaguardia del patrimonio cultural inmaterial.

Considerando estos factores, la OMT en el afio 2013 desarrolla el primer estudio
sobre el Turismo y el Patrimonio Cultural Inmaterial (PCI), donde demuestra el
importante vinculo que existe entre estas dos aristas, pues el turista actual ha dejado de
buscar un lugar al cual desplazarse simplemente para admirar un atractivo, sino que, su
principal interés es contar con un destino que posea actividad que realizar y sobre todo
aprender de las cultural vivas y todo aquello que las identifica como sus tradiciones,
celebraciones, festividades, practicas gastronomicas, vestimenta y en general todo lo
relacionado al conocimiento ancestral que forma parte de un patrimonio heredado. Es
asi que se han identificado una serie de casos de éxito en varios paises del mundo, que
se ponen como ejemplo para aplicar esta alternativa en las distintas comunidades que
cuentan con esta riqueza, priorizando las medidas y buenas practicas de gestion desde
las distintas entidades involucradas (OMT, 2013).

Ademas, la OMT determina una serie de directrices que fomenten el desarrollo de
la industria a través de la salvaguarda del patrimonio cultural inmaterial las cuales se
alinean directamente con la presente investigacion, entre las que podemos destacar la
creacion de proyectos con las comunidades, los agentes encargados de la gestion del
patrimonio y las instituciones de ensefianza para documentar los activos del PCI que
estan desapareciendo o que, por el contrario, estan experimentando una revitalizacién
0 un cambio, ademas de apoyar iniciativas en materia de documentacion, empleo de

tecnologias de la informacion y comunicacion de los valores del mismo (OMT, 2013).
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Con esos antecedentes surge la importancia de fomentar un uso responsable de
las manifestaciones inmateriales con fines turisticos como incentivo para conservar y
potenciar el patrimonio cultural, este conjunto patrimonial debe recibir atencion
significativa del Estado, en articulacion con la academia y otras instancias, por lo cual el
tema planteado sirve como aporte al Plan Nacional de desarrollo- Toda una vida, el
objetivo 2: Afirmar la interculturalidad y plurinacionalidad, revalorizando las identidades
diversas. Por medio de las potencialidades y expresiones artisticas; los saberes
ancestrales, su ritualidad, y la memoria histérica que guardan; el patrimonio tangible e
intangible relacionado con las personas, comunidades y colectivos y la preservacion de
la memoria colectiva.

Alineado también con el objetivo 9: Garantizar la soberania y la paz, y posicionar
estratégicamente el pais en la region y el mundo. Se han planteado propuestas para la
proteccion del patrimonio natural y cultural; la promocién de la identidad ecuatoriana,
junto con la difusién en mercados internacionales para exportacion de productos, bienes
y servicios culturales; el desarrollo de la oferta turistica nacional, el turismo receptivo y
comunitario, vinculando los saberes y conocimientos de las comunidades en dichos
procesos; y la promocion de industrias a partir del patrimonio inmaterial.

El Ecuador es un pais multiétnico y pluricultural rico en historia, cultura y
tradiciones que conforman en patrimonio cultural inmaterial, sin embargo, el acelerado
desarrollo de la globalizacion amenaza a la conservacion de la identidad debido a la
baja difusion de los saberes ancestrales como consecuencia de la aculturacion en la
poblacién joven de las comunidades que ya no se interesa por poseer el conocimiento

que sus antecesores atesoran.
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La presente investigacién pretende elaborar una memoria colectiva la cocina
tradicional enfocada en la importancia ancestral de las chichas a base de maiz, con el fin
de documentar el conocimiento ancestral de la bebida cuya difusion perpette el

patrimonio cultural intangible.

En los diferentes proyectos de IPANC (Instituto de Patrimonio Natural y Cultural) y
del Ministerio de Cultura del Ecuador, pues, relativo al patrimonio cultural intangible la
cocina ocupa un lugar propio y central. Mas todavia en las investigaciones que
potencialmente se lleven a cabo, si estan enfocadas del modo que se espera a la luz de
lo dicho, deberan producir como resultado no sélo el conocimiento de las recetas y demas
aspectos materiales que rodean a la cocina sino, igualmente y de modo privilegiado, esa

forma de entender el contenido propio del patrimonio cultural intangible.

La aculturacion en las distintas comunidades ocasiona la desaparicion paulatina
de su pasado e historia y un pueblo que no conoce su pasado no tiene futuro, la Memoria
Colectiva propuesta permite conservar la sabiduria ancestral evitando que desaparezca
con el paso del tiempo y la partida de los ancianos de la comunidad. La Chichas a base
de maiz son una bebida ancestral a nivel nacional, su proceso de produccion puede variar
dependiendo de las tradiciones de comunidad, por esta razon el resultado de esta
investigacion puede ser generalizado para la cocina tradicional en la regién andina

ecuatoriana.

Es importante destacar que la gastronomia ha dejado de ser un atractivo adicional

o0 complementario, convirtiéndose en la motivacién principal de los viajeros amantes del
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arte culinario y la cultura. En consecuencia, es necesario incorporar a la cocina tradicional
como un elemento permanente e imprescindible dentro de la oferta turistica del pais,
reconociendo a las comunidades que han preservado la historia, cosmovision, los

ingredientes y formas de preparacion que las identifica.

Esta alternativa, se transforma en un medio de desarrollo de un turismo sostenible,
en donde participa la comunidad como ente principal de difusion de saberes ancestrales
culturales con miras hacia un crecimiento econémico para si misma en armonia con la

naturaleza.
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Objetivos de investigacion
Objetivo General
Desarrollar una Memoria Colectiva de las chichas a base de maiz destacando su
importancia dentro de la culinaria tradicional andina, como alternativa para el impulso

turistico a través salvaguardia del patrimonio inmaterial.

Objetivos Especificos

e Recopilar informacion bibliografica de las Chichas a base de maiz como
bebida ancestral para definir su aporte en la identidad cultural de la region.

e Determinar la metodologia de investigacion adecuada de recoleccion de datos,
analisis y procesamiento para e

e linventario y registro de manifestaciones culturales.

e Interpretar la situacion actual de las chichas a base de maiz dentro del sistema
de inventario del Instituto Nacional de Patrimonio cultural con el fin de aportar
CON NuUevos registros.

e Documentar el conocimiento ancestral de las chichas a base de maiz mediante
la metodologia de salvaguardia con la finalidad de registrar las
manifestaciones dentro del inventario nacional en la plataforma SIPCE.

e Proponer acciones para vincular las manifestaciones culturales halladas con

las actividades turisticas, como alternativa para diversificar el sector turismo.
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Implicaciones tedricas y practicas del estudio
La presente investigacion nace de la importancia que posee la cocina tradicional
andina dentro del patrimonio cultural inmaterial, partiendo desde las necesidades basicas
del ser humano, en su primer eslabon como son las fisiolégicas , pues la alimentacion es
un requerimiento que debe satisfacerse para la supervivencia del hombre, como lo
demuestra Abraham Maslow en la Teoria de las Necesidades, en cuya piramide se
considera que el hambre debe saciarse de forma constante lo que permite nutrir el cuerpo
hasta lograr un soporte fisico que le facilite desempefiar sus actividades. Es asi, como la
culinaria ha desempefiado un papel prioritario a lo largo de la historia de la humanidad
hasta nuestros dias, dado que es el mecanismo empleado para complacer al cuerpo y

con el paso del tiempo se ha transformado en una actividad comercial rentable.

A partir de la alimentacion y la cocina, se originan un conjunto rasgos y conductas
gue componen el modo de vida a través de simbolismos sociales que permiten consolidar
la cultura de los pueblos, su identidad y con ello su legado ancestral o patrimonial, como
define Levi Strauss en su teoria del Estructuralismo. Adicionalmente, establece que las
preparaciones alimenticias pueden ser crudas, cocidas o podridas, como es el caso de
las chichas, que se caracterizan por ser una bebida fermentada con gran valor para las

comunidades andinas desde la época aborigen.

En la actualidad, la cultura, el Patrimonio Cultural Inmaterial y su salvaguardia se
han convertido en una de las principales motivaciones para el desarrollo y dinamizacién
del turismo, de tal modo que gracias al modelo del Sistema Turistico de Leiper se puede

aprovechar el conocimiento ancestral de las chichas a base de maiz para disefiar una
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propuesta cultural que cuente con una region de origen, de destino y ruta de transito,
vinculadas con una serie de elementos geogréficos para diversificar la oferta turistica

cantonal y provincial.



Capitulo |
1. Marco teérico

1.1.Teorias de soporte

Teoria de las Necesidades de Maslow

La alimentacion se toma como una necesidad basica segun Fischler, esta teoria
se ve reforzada por Abraham Maslow en la piramide de las necesidades (Universidad
Rafael Landivar, 2013), investigacion que resalta sobre el eslabon de necesidades
fisiologicas, siendo la alimentacion el fundamento que se debe cubrir por ser inherente
en toda persona y basica para la supervivencia del individuo, ademas la comida no solo
se usa para satisfacer la necesidad de alimentarse ya que a través de ella se aprenden
normas y conductas sociales mediante las cuales los individuos participan y se incorporan

a la vida social (Meléndez & Cafiez, 2010).

Lo cual significa que el ser humano consume alimentos por saciar su hambre y
mantenerse en su soporte fisico, esta practica se la realiza desde el nacimiento de todas
las especies, sin embargo, este concepto es mas complejo ya que es una experiencia
vinculatoria de diferentes ejes naturales como: ecoldgicos, biolégicos, meédicos,
econdmicos, ideoldgicos y socio-culturales que se interrelacionan entre si (Unigarro, De

la Chacra al Fogon, 2014).

El presente estudio considera como punto de partida la alimentacion de los
pueblos ecuatorianos como pilar principal en el cual, se cimientan los rasgos del
comportamiento de las sociedades, que con el paso del tiempo consolidan sus caracteres

culturales.



Teoria del Estructuralismo

El estructuralismo aplicado a la alimentacion propone entenderla como un conjunto
cargado de significados que es necesario leer y comprender. Sostiene que mas alla de
los alimentos es la cocina lo que atrae la atencion, pues conlleva un lenguaje configurado
culturalmente, socialmente controlado y expresivo de una concepcion del mundo y de la
sociedad. Se considera que la cocina es una manifestacion de la cultura general de una
sociedad. Lévi-Strauss propone el estudio de “gustemas” o unidades culinarias minimas,
estas estan definidas de la misma forma que los elementos del lenguaje por oposicion o
contraste entre ellas. Se configuran asi “lenguajes” culinarios, propios de ciertas culturas,
gue se reflejan en el estilo, como lo son el estilo culinario inglés, francés o americano,

entre los mas predominantes.

Segun Lévi-Strauss, la técnica utilizada en la preparacion de los alimentos sirve
para caracterizar a las diversas culturas. Es asi, que, para complementar al
Estructuralismo, se considera el uso de “tecnema”, que hace referencia a las
preparaciones culinarias, mediante el estudio de conceptos de alimentacion establecidos
en el consumo de géneros en estado crudo, cocido, podrido, asado. Sin embargo,
algunos estructuralistas se han mostrado reacios a esta idea, han mantenido la idea
principal de que las preparaciones alimenticias forman una “realidad fundamentalmente
expresiva, es decir, un sistema de comunicacion, un catalogo de imagenes, de usos, de
estilos y de normas no orales que revelan una cierta figura o perfil de la estructura social

propia de la sociedad” (Unigarro, 2010. p: 35).



En resumen, la cocina conlleva un conjunto simbolismos sociales, convirtiéndose
en un lenguaje articulado similar al hablado expresando un “modo de vida”, una
“concepcion de la realidad”, permitiendo descifrar el comportamiento de la sociedad en
lo relacionado a su cultura (costumbres, tradiciones, religion, gastronomia, fiestas,

rituales, manifestaciones artisticas, etc.) a lo largo del tiempo.

Tomando el eje socio cultural desde un enfoque antropoldgico de la alimentacion:
la disciplina dedicada al estudio de las practicas y representaciones alimentarias de los
grupos humanos desde una perspectiva comparativa y holistica segun la (RAE, 2019),
de la cual se deriva la teoria Estructuralista de Lévi Strauss en (Unigarro, De la Chacra
al Fogon, 2014) se puede interpretar que el consumo de alimentos se lo realiza en tres
representaciones : lo crudo, lo cocido y lo podrido. Este ultimo hace relacion al caso de
estudio de la Chichas a base de maiz, por ser una de las bebidas patrimoniales con gran

trascendencia simbolica en la poblacion ecuatoriana ya que:

La chicha, desde la época de los incas tenia un valor ceremonial y aunque
en la actualidad no se use como ofrenda al dios sol o a la Pacha Mama,
tiene un valor ritual entre los indigenas kichwas de nuestro pais. Es una
bebida que abunda en las fiestas porque es repartida de manera muy
generosa entre todos los asistentes, de esta manera, la chicha es un
simbolo importante de la reciprocidad andina, y se encuentra mediando
directamente en las relaciones sociales (Unigarro, De la Chacra al Fogon,

2014), pp. 100)
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La teoria del Estructuralismo es la base en la cual se fundamenta el presente
estudio, puesto que se establece que las preparaciones alimenticias y la culinaria de cada
poblacion determina un lenguaje propio que sin ser hablado sugiere su forma de vida
cotidiana, la cual deriva en su estructura cultural, patrimonio inmaterial e identidad,
facilitando la interpretacion del comportamiento de la sociedad antigua de la cual no existe
gran cantidad de documentacién que describa con precision su bagaje de conocimiento.
La interpretacion y documentacion correcta mediante el Estructuralismo, facilita el
diagnostico de la forma de vida de la poblacion ecuatoriana en las diferentes etapas de

la historia que sirvieron como hitos importantes para forjar su cultura.

En relacion con los cambios generados por la globalizacidn, el cambio climatico,
la transculturacion, la escasa demanda de productos tradicionales y poca comunicacion
generacional, surge el interés por estudiar y analizar la preparacion de las chichas a base
de maiz como un fendmeno social y una necesidad bioldgica (Unigarro, De la Chacra al
Fogdn, 2014), puesto que, la alimentacion debe ser tratada de manera holistica y
comparativa, con sustentos tedricos que fusionen las investigaciones etnograficas de

caracter social y de ciencias naturales (Cao, 2005).

Es asi que, las razones que estan contribuyendo al desarrollo de la antropologia
de la alimentacién (Canchifia, 2016), y las investigaciones llevadas a cabo responden a

intereses y ejes particulares como:

Enculturacion y transmision saber-hacer alimentario: procesos de

socializacion, institucionalizacion del aprendizaje alimentario, cocina doméstica y



profesional, adquisicion de gustos, preferencias y aversiones alimentarias (Canchifia,

2016).

Cocinas regionales, patrimonio etnoldégico y desarrollo local: tipologias
culinarias, recursos ecoldgicos y socioeconémicos, caracterizacion de los productos de
la tierra, sostenibilidad y desarrollo rural, identidades culturales, patrimonio alimentario y

turismo (Gracia, 2010).

Bajo este esquema también se debe definir a la cultura, aculturacion y

transculturacion:

Cultura: "es un conjunto de formas de comportamiento adquiridas, que ponen de
manifiesto juicios de valor sobre las condiciones de vida y que un grupo humano transmite

mediante procedimientos simbélicos de generacion en generacion” (EUMED, 2018).

Aculturaciéon: pérdida de cultura, al ser tratada como la recepcion de los

elementos de una cultura en otra (Unigarro, De la Chacra al Fogon, 2014).

Transculturacién: es un proceso en el cual siempre se da algo a cambio de lo
que se recibe; es un “toma y daca”, como dicen los castellanos. Es un proceso en el cual
ambas partes de la ecuacién resultan modificadas (Unigarro, De la Chacra al Fogoén,

2014).

Modelo del Sistema Turistico de Neir Leiper
Un sistema, es completo cuando posee: medio ambiente (lugar en el que se
encuentra el sistema), unidades (las partes del sistema), relaciones (entre las unidades

del sistema), atributos (cualidades de las unidades y del propio sistema), inputs (lo que



entra al sistema), output (lo que sale del sistema), feedback (control para que el sistema

funcione) y modelo (disefio que facilite su compresién), (Panosso & Lohman , 2012).

Segun Leiper (1990) en (Panosso & Lohman , 2012), la interaccion de los
elementos del sistema es intervenida por factores externos que impactan sobre diferentes
ambientes por lo tanto, en su modelo del Sistema Turistico se define la interaccién de
varios elementos del turismo, identificados como elementos geogréaficos del turismo que
representan: la region generadora del turismo, region del destino turistico y la regién de
transito, y los otros dos elementos: el turista y la industria del turismo y los viajes (centros
de informacion turistica, medios de hospedaje, etc.). Su interrelacion permite aplicar el
modelo en distintos niveles desde un andlisis local hasta un analisis global en términos

turisticos (Panosso & Lohman , 2012).

Ambientes: fisico, tecmoldgico, social, cultural, econdmico, politico
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Figura 1. Modelo del Sistema Turistico de Leiper
Fuente: (Leiper, 2002)



El esquema muestra los componentes de cada region del sistema turistico, por
ejemplo, en la regién generadora de turismo se encuentran las agencias de viajes
emisoras, y las empresas de mercadotecnia y promocién que brindan apoyo externo para
dar a conocer la oferta, en la region de transito estan los medios de transporte y los
canales distribucion y comercializacion. Finalmente, en la region del destino turistico se
encuentra el sector de alojamiento y la industria de alimentos y bebidas, animacion y

demas servicios que el turista requiera en su visita (Panosso & Lohman , 2012).

El modelo de Leiper permite materializar la vinculacion del PCI con el turismo,
aprovechando las manifestaciones culturales inmateriales halladas durante el estudio y
las ya existentes para crear un producto turistico atractivo, para lo cual proponemos dos
rutas cuyo principal objetivo es la difusidon de saberes ancestrales relacionados con la
gastronomia (chichas a base de maiz), artesania y muasica, complementadas con los

atractivos naturales, haciendo uso de los prestadores de servicios de la zona.

1.2. Marco referencial

Para tener un mejor entendimiento sobre las chichas y de forma especifica, las
confeccionadas a base de maiz, como materia prima principal y como elemento
tradicional de la cocina ecuatoriana andina, se debe recopilar informacién valida para
documentar las Memorias Colectivas ya que estas contemplan la parte cultural,
tradicional de una poblacion determinada, siendo necesario revisar varias teorias,
ciencias , temas de estudio aplicados a esta actividad para identificar y entender la
representatividad de estas bebidas, su preparacion, como también los procesos que se

encuentran intrinsecos en el ciclo que recorre el género alimenticio hasta el consumo.



Dentro de las principales teorias o temas que se revisaran podemos citar a la
Antropologia, Sociologia, Historia, Turismo, por lo tanto, se tomo referencia de varios
libros, textos, revistas especializadas con enfoque cultural y la representatividad de esta

bebida en la regién andina.

Entre los estudios que sirven de marco referencial para la presente investigacion

se encuentran:

Patrimonio Cultural Alimentario: ElI documento trabaja de forma panorédmica el
patrimonio alimentario y la tradicion culinaria en el Ecuador y plantea la necesidad de la
realizacion de futuras investigaciones en este ambito, de manera que, por un lado, se
establezcan politicas que permitan resguardar la riqueza del patrimonio alimentario
ecuatoriano y, por otro, se dé cuenta de la movilidad de las dinamicas en torno a la
tradicion culinaria. Segun (Unigarro, 2010) existen algunos enfoques como: el
Materialismo Cultural que determinan el soporte fisico de la cultura, designan al cuerpo
humano como medio de percepcidn de los alimentos, los cuales se distinguen por medio
de los sentidos, permitiendo establecer las cualidades organolépticas que tienen los

distintos géneros y preparaciones que se consumen.

Unas de las teorias importantes para el desarrollo de investigacion se basan en el
libro Lo Crudo y lo Cocido de (Lévi-Strauss, 2016), de acuerdo a los antes mencionado,
los alimentos son el sustento de todas las especies, entonces, para entender su
incidencia dentro del desarrollo humano se han realizado muchas investigaciones a
través de diferentes perspectivas. El Evolucionismo y Funcionalismo son las tendencias

gue permitieron hacer seguimientos a los estudios del reconocido antropélogo Lévi-



Strauss, que se basaba en estas teorias para determinar que existen comportamientos
sociales en determinados momentos durante el acto de comer. Describia que en estos
hechos hay valores funcionales para la supervivencia de la sociedad, como el de
transmitir normas y simbolos de orden social para distinguir clases sociales; o los

pensamientos de unidad colectiva que representa el comer juntos.

Basandose en tres areas del conocimiento: Geologia, Filosofia Marxista y
Psicoandlisis, Lévi Strauss dio un enfoque diferente de las teorias tradicionales, como el
Funcionalismo y el Evolucionismo, perspectiva que desembocO en el enfoque

Estructuralista, del cual se lo reconocié como el padre.

La cocina tiene un lenguaje configurado en su cultura, controlado y expresado
socialmente como la forma de ver el mundo, si se logra asociar esta informacion, se podra
obtener un conocimiento directo para entender los gustos. Segun la interpretacion que se
tenga las preferencias pueden ser para algunos raras o extrafias como: comer productos
cocidos, salados, podridos o asados, en distinto lugares u horarios, las mismas que
pueden volverse adecuados o inadecuados, estos eventos estan presentes en toda la

geografia universal (Merino, Augusto 2010, pp.13-22).

Otro de los textos referentes es De la Chacra al Fogén de (Unigarro, 2014), en el
cual se exalta las costumbres y tradiciones que se obtiene de la culinaria regional y local
ecuatoriana, siendo la parte agricola la que genera la mayoria de los habitos alimenticios,
encontramos varios ingredientes que se fundamentan como parte del Patrimonio
Alimentario, se explica ademas la incidencia de cada género y preparacion como parte

de la cotidianidad del sector.
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El Pan de América de (Estrella, 1988) , es un texto que hace un estudio de
Bromatologia sobre los distintos alimentos que formaron parte del inventario americano,
detalla las caracteristicas de cada producto por regiones. Los animales salvajes y
domesticados que conformaron la dieta de los indigenas también fueron caracterizados
por medio de estudios de Biologia al igual que los insectos, moluscos, peces, encontrados

como evidencias.

Las evidencias encontradas fueron evaluadas por estudios de Paleontologia, que
se establecieron en regiones, donde existieron asentamientos aborigenes importantes
como las culturas Valdivia, Mantefia, Yumbos, Quitu Cara, Inca, Panzaleos, Cafari,
Chorrera. Se encontro informacion de géneros endémicos con los que contaban los
aborigenes para alimentarse, y los usos medicinales que ayudaban a mejorar la salud de
los nativos. Un tépico importante encontrado es la parte Antropoldgica (cultura, sociedad,

politica, cultura) de la poblacion en estas épocas de la historia.

El maiz es el género que resalta en investigaciones arqueolégicas, se han
proporcionado datos que certifican la antigiiedad del cultivo de algunas variedades de
maiz segun su ciclo vegetativo, su uso y estructura, cultivados en las distintas regiones,
aprovechandolo como alimento, medicina, elemento ceremonial y para la elaboracion de
numerosas preparaciones que son consumidas hasta la actualidad por amplios sectores
poblacionales, guardando especiales caracteristicas en las zonas rurales, donde se

mantienen muchas tradiciones culinarias (Estrella, 1988).

Otro texto que se empleara para la investigacion es El Sabor de la Memoria de

(Pazos, 2008), en el cual se encuentra informacion de fuentes primarias y secundarias
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dedicadas a la gastronomia quitefia, en esta se establecen periodos histéricos de la
evolucion y aporte que recibio la cocina regional. Este libro se basa en narraciones de

viajeros sobre sus experiencias en el territorio ecuatoriano.

El libro Historia del Ecuador perteneciente a (Ayala, Resumen de la Historia del
Ecuador, 2008), es un documento que posee informacion relevante para resumir las
épocas histéricas y la incidencia de los actos politicos-culturales del pais, mediante la
interpretacion de datos que permitan conocer el entorno en el que se desarrollaban las

actividades de la poblacion.

Es importante destacar el libro Las costumbres antiguas del Perd y La historia de
los Incas en donde (Valera, 1945) menciona que Los origenes de la chicha en general se
remontan a la época prehispanica, en donde era preparada con fines medicinales vy,
luego, ceremoniales. “Se hizo en el Peru desde tiempos antiquisimos por via de la
medicina, vino a ser como regalo y bebida para celebrar su fiesta”, poco a poco fue
creciendo esta elaboracién por varios paises de Latinoamérica, aun encontrando

variedad de elaboraciones de chicha, en especial Bolivia, Pert y en el Ecuador.

Finalmente, como aporte a la parte turistica esta el libro Teorias del turismo
conceptos, modelos y sistemas (Panosso & Lohman , 2012), es una obra literaria que
redune los principales topicos del turismo, de este destaca el Modelo del Sistema Turistico
de Leiper, el cual menciona que su aplicacion es completa cuando vincula unidades,
atributos propios de la atractividad y un control que garantice su correcto funcionamiento,
de este modo proporciona una estructura que permite la participacién interdisciplinaria de

todos los ambientes en los que se desenvuelve la actividad turistica.
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Gracias a esta revision bibliogréfica se ha podido interpretar de forma general el
desarrollo de sociedad ecuatoriana a lo largo de la historia con énfasis en las
transformaciones que sufrio la materia prima base de la alimentacién de las comunidades.
Este contexto se ha estructurado en 3 etapas: Epoca Aborigen, Epoca Colonial y Epoca

Republicana.

Epoca Aborigen

Comprendido desde el poblamiento inicial de Andinoamérica Ecuatorial hasta el
final del imperio Incaico, a lo largo de este periodo se produjeron grandes

transformaciones en la sociedad.

Los principales indicios del hombre en américa demuestran que proviene de Asia
y atravesaron el estrecho de Bering hace aproximadamente 40 o 50 mil afios antes de
Cristo, cuando llegaron al Area Septentrional Andina denominada Andinoamérica
Ecuatorial localizada en el actual Ecuador (Ayala, Resumen de la Historia del Ecuador,

2008) .

Los primeros vestigios datan de hace doce mil afios, principalmente encontrados
en los valles altos andinos, en el Inga llal, Quito para luego extenderse a lo largo del

territorio.

La caceria fue la primera actividad que desarrollo el hombre, sustentado por la
elaboracién de las herramientas basicas, seguida de la pesca en las zonas costeras,
recoleccion de moluscos, crustaceos en las zonas llamadas manglares lo cual ofrecia

sustento alimenticio durante todo el afio, motivando a que haya un periodo denominado
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“cazadores tempranos”. Los aborigenes dejan de ser ndmadas transformandose en
sedentarios rapidamente por la cantidad de alimentos que se ofrecian en los
asentamientos cercanos a los rios y con ello aparece la agricultura acompafiada de la

domesticacion de animales.

Después del descubrimiento del fuego y la escritura, la agricultura facilité el
desarrollo acelerado de la poblacién, pronto se implantan técnicas de cultivo que
permitieron la produccién sistémica de yuca, maiz y papa. Cabe destacar, que el maiz es
considerado el producto que contribuyé de forma directa al sostenimiento de las
sociedades. Llega al Ecuador hace 9 mil afios desde Mesoamérica, tras afos de procesos
de seleccion y mejoramiento se generan mejores variedades de este género alimenticio

(Estrella, 1988).

Con el paso del tiempo, los pobladores desarrollan una agricultura cada vez mas
sofisticada gracias a la fabricacion de herramientas y artefactos que permiten producir
con excedente, con lo cual se inician los procesos de intercambio de productos

generandose varios canales para este fin entre las distintas zonas geograficas.

Es importante mencionar que, para la produccién de estos géneros, el clima jugo
un papel importante en la agricultura y fue uno de los factores medioambientales que
permitid la correcta absorcion de nutrientes dando como resultado una produccién
satisfactoria, es asi que los valles de la Sierra fueron base para el asentamiento de
poblaciones indigenas y para el desarrollo de la agricultura de maiz, quinua, leguminosas

y los tubérculos.
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La llegada del Imperio Inca al Ecuador a finales del siglo XV, implant6é una nueva

forma de organizacién social y produccion con tecnologia agricola regida por un jefe, en
donde la base de la piramide fueron los esclavos, servidumbre, mitimaes, campesinos,
autoridad local, la nobleza y en la cuspide el Inca respectivamente, toda esta estructura
se modificé segun el territorio conquistado. Los campesinos fueron los referentes que
ayudaron al abastecimiento de alimentos generando un excedente para contribuir al
proceso de intercambio, esto ocasion6 la explotacion de la mano de obra, con el fin
generar construcciones que faciliten el incremento de la produccién y la comunicacion
entre pueblos gracias a la edificacion de caminos. Este modelo productivo impuesto por
los incas en la conquista a la regién andina mantuvo vigente las actividades econémicas
del Tahuantinsuyo (imperio incaico establecido en el Cuzco) cuya principal funcion era
administrar los recursos economicos y politicos del imperio. Se sustentaron en dos
principios fundamentales: la reciprocidad y la redistribucion, que permitieron el acceso a

una alimentacion segura y variada (Estrella, 1988) (Pazos, 2008).

Aparecieron los conocidos Mindalaes (comerciantes) y los Mitmas (trabajadores),
a través de los cuales los Incas reforzaron conocimientos tecnologicos para la produccion
agricola mediante la implementacion de utensilios, herramientas, artefactos y técnicas de

cultivo.
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Tecnologia agricola
La cultura andina se vio en un largo proceso de domesticacion de plantas, cultivo,

mejoramiento, recoleccion y almacenamiento.

En la época aborigen ecuatoriana, la agricultura tiene sus origenes en el sector
“Las Vegas”, en la peninsula de Santa Elena hace mas de 8000 afios, estas técnicas se
fueron desarrollando gracias a un proceso de intercambio de conocimientos entre otras
culturas y regiones, entre las técnicas encontradas por los espafoles se nombran las

siguientes:

Técnicas de cultivo

e Cultivo en tierras de aluvion: Tierras que eran cultivadas después del invierno ya
gue quedaban fértiles, y listas para sembrar en verano géneros como el maiz,
habas, frijoles, zapallos y otras legumbres.

e Cultivo en camellones: son bancos construidos sobre suelos pantanosos, que van
se van alternando por zanjas que los separan, eran Utiles para sembrar yuca, maiz
y frejol.

e Cultivo en tierras secas, riego, andenes y terrazas: Es uno de los logros mas
notables de la agricultura precolombina de los Andes, que permitia un uso eficiente
de las redes hidrogréficas en beneficio de los cultivos.

e Cultivo de roza y quema: Durante los meses de verano, se talaba la montafia para

luego quemar y sembrar al llegar las primeras lluvias.
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e Teécnicas de fertilizacion: Estas técnicas mejoraban el rendimiento de la tierra y por
ciertas evidencias se determiné que el maiz y el fréjol aportaban elementos para
la fertilizacion.
e Cultivos asociados: Para aprovechar mejor la forma del terreno, combinado la

siembra de algunos géneros (Estrella, 1988).

Herramientas agricolas
La falta de herramientas para la agricultura exigia que el esfuerzo humano sea
mayor, sin embargo, se fabricaron algunas de madera, piedra, hueso y cobre, que eran

usadas para limpiar y cavar la tierra como, por ejemplo:

Tabla 1
Herramientas agricolas.

TULA ESTACA DE MADERA TERMINADA EN BISEL, QUE SIRVE
PARA CAVAR LA TIERRA.

MAQUITOLA  Tola de mano.

PALONDRA Pala de madera.

LLACHU Azada larga de madera.

UTI Palo encorvado, palacén o palo estrecho. Palo encorvado
donde se coloca la hoja de azadodn.

ARMA Escardador.

HUALMO Palo puntiagudo o en forma de lanza, que se usa para sembrar
maiz.

HUASHMO Pala de madera angosta, que se usa para cavar papas.

CHAQUIN Pala de madera de punta delgada, que es accionada con el pie
y se usa para sembrar maiz.

TIPINA Pequefio instrumento puntiagudo de madera que se usa para

deshojar la mazorca del maiz.

Fuente: (Estrella, 1988)
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Las técnicas agricolas antes mencionadas desarrollaron una produccion muy alta,

tras varios afios de cultivo en excedentes, los aborigenes idearon formas para alargar el
tiempo de consumo de los alimentos preservando la calidad nutricional, implementaron

distintos métodos de conservacion.

Conservacion de alimentos

La deshidratacion fue uno de las técnicas mas usada y derivandose de ella otras
complementarias, que permitieron su almacenamiento, transporte y aplicacion
gastronémica, cumpliendo con el objetivo de alargar la vida atil de la materia prima,

generando eficiencia en el proceso. Entre las que se destacan las siguientes:

Asoleo: exposicion al sol para secar el producto, principalmente el maiz a partir del
cual se elaboraban harinas; Salado-Asoleo: empleado en carnes, pescados y mariscos;
Coccion-Asoleo: realizado en productos como el mote; Coccion-Remojado-Asoleo: usado
principalmente en los chocos, pasa por un periodo de remojo para luego secarse en el
sol; Putrefaccion-Asoleo: consiste en colocar papas y maiz en un hoyo en la tierra agregar
agua y cubrirlo con piedras y paja, dejar reposar hasta conseguir un estado de
putrefaccion; Salado-Ahumado: empleado en pescado y carnes monte; Congelacion-
Remojo-Asoleo: destinado a la preservacion de la papa; Maceracidon-Asoleo: empleado
en géneros como la yuca con el fin del elaborar pan: Tostado-Molido: se realiza en granos
(maiz, mani, fréjol, etc.) para transformarlo en harina. Malteado: practicado en gramineas
como el maiz o la cebada, consiste en remojar, germinar y secar (asoleo) dichos granos
para concentrar sus azucares naturales, finalmente se transforman en harinas destinadas

para la fermentacion.



18
Preparacion de los alimentos.

La informacién relacionada al &mbito culinario es escasa, sin embargo (Pazos,
2008) muestra una recopilacion de los principales platos que se conformaban la dieta de
los pobladores, entre los que se pueden destacar: locros, sopas, mazamorras, maiz seco
y cocido, salsas, carnes, aves, insectos, acompafnados de bebidas como la chicha de

jora, de morocho y otras de maiz.

El encargado de la cocina era el denominado huaycuy camayoc que en la
actualidad se lo relaciona con un cocinero encargado de la alimentacién del Inca,
mientras que, en las familias, era la mujer la responsable. Esta produccion alimenticia
requeria una serie de utensilios necesarios para la coccion, aquellos que se exponian al
fuego como: ollas esféricas de distintos tamarfos y formas, cuencos de ceramica, tiestos,
etc.; ademas los que no soportaban el calor: cantaros, aribalos, botellas, mates, cuencas
de madera, ralladores, piedras de moler, lascas de obsidiana, bateas, telas y mantas de
algodon, cabe mencionar que con el imperio Inca se introdujeron nuevos artefactos como

el cuchillo o “tumi”.

Usaron técnicas como el calentado, guisado y el horneado, ademas la
fermentacion fue un proceso que sirvié como antecedente para la elaboracion de distintas

variedades de chichas y otras comidas.

Almacenamiento de alimentos
Gracias a las técnicas de conservacion se logré que los alimentos prolonguen su
tiempo consumo, por lo que fue indispensable en este punto almacenarlos de forma

adecuada, entre los principales se encuentran los recipientes de ceramica y de origen
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vegetal, mate y pilche, estos utensilios eran usados para transportar agua y almacenar
bebidas que se fermentaban y adquirian un grado alcohdlico. Ademas, se elaboran sacos
con fibras como la cabuya para guardar los alimentos. Es asi que nace la necesidad de
destinar espacios en las viviendas para el almacenamiento a los que se denomina trojes
0 soberados, en la region andina se habla de collca y tangan (tablero suspendido en el
techo de las viviendas). En lo que respecta al maiz, se aplica el procedimiento huayunga,

gue consiste en colgar el producto en una dentro de la casa.

Epoca Colonial

Esta época que dura aproximadamente tres siglos, marca el inicio de la
subyugacion de los pueblos aborigenes de todo el continente, debido a la llegada de
Cristobal Colon en el afo de 1492. El denominado “Descubrimiento de América” trae
consigo una serie de transformaciones significativas en la sociedad a comparacion de la

época pasada, puesto que mas alla de ser un glorioso descubrimiento fue una invasion.

Con la llegada de los espafioles, el continente recibe una serie de nombres; Aby-
Yala, Indias y finalmente América. Es asi como se vincul6 este nuevo territorio al mundo,
y de forma general a la humanidad. Los principales productos consumidos por los pueblos
indigenas como son la papa, el maiz y la yuca son denominados por los espafioles como
“"Pan de Tierra™ debido a que son el sustento de la sociedad, sin embargo, rapidamente
se priorizaron sus cultivos de trigo y cebada, y el cerdo era uno de los animales

domeésticos destinado al consumo. (Estrella, 1988).

Tiempo después, en el afio de 1524 se organiza una expediciéon liderada por

Francisco Pizarro y Diego de Almagro con fines de conquista y colonizacion. Es asi que
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en 1526 Pizarro recorre la costa de a Sudamérica, llegando a las playas de Ecuador. A
pesar de la resistencia indigena, este fue el inicio de una serie de excursiones

organizadas por sectores en el continente.

Para el afio de 1534, Pizarro encomienda a Sebastidn de Benalcazar ocupar la
zona norte del pais, por lo que en el mes de agosto se fundé la Ciudad de Santiago de
Quito, en lo que es actualmente Riobamba. La resistencia indigena estuvo presente a
cada momento a lo largo de esta época, cuyo fin era precautelar sus costumbres,

estructuras comunitarias, fiestas, idiomas, en si su identidad cultural (Ayala, 2008, p. 14).

Esta época concluye en el XVI, dejando una sociedad dominante hispano-criolla.
A finales de este siglo, inicia un nuevo periodo de dominacion colonial, en donde la Real
Audiencia de Quito figura como uno de los principales abastecedores de tejido y

alimentos a los centros de explotacion minera de Potosi.

La organizacion econdémica se consolida con la denominada mita, tiempo de
trabajo obligatorio para los indigenas varones, en beneficio de la corona y los colonos
espafoles. La sociedad colonial tras el primer siglo, posee una estructura fuertemente
diferenciada y desigual, en donde los espafioles que se encontraban en la cuspide,
controlaban la produccién, economia, el poder politico y religioso. Al contrario, los pueblos
indigenas que se encontraban en el eslabén mas bajo de esta estructura social, quienes
gracias a su coraje y resistencia lograron mantener su estructura comunitaria y sus
formas culturales. Adicionalmente la Iglesia catélica fue el primer terrateniente de la Real
Audiencia, dado su poder adquisitivo con el cual promovian la evangelizacion por medio

de actividades culturales.
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A finales del siglo XVIII, la real audiencia atravesaba el tercer periodo de
colonizacion caracterizado por la sobreexplotacion, diezmos y enfermedades, situacién
gue se agravo por los desastres naturales, como fuertes terremotos que afectaron la
organizacion de la produccion por las innumerables pérdidas humanas y destruccion de
las vias de intercambio de productos. Es asi, que la denominada “crisis de los 1700” deja
grandes transformaciones en la historia del pais, en donde la explotacién agricola retoma
importancia generando consigo la consolidacién del latifundio como principal eje del

sistema economico, surgiendo de este modo el concertaje.

Posteriormente, empieza la agitacion intelectual y cultural de la Real Audiencia. La
figura mas importante de Eugenio de Santa Cruz y Espejo quien encabezd la
independencia de lo que hoy es Ecuador. El objetivo se consiguido gracias a la

convocatoria de los actores populares de apoyo y diversos ambitos coloniales.

La vida cotidiana no sufrié grandes cambios con la llegada de los espafioles, entre
los principales hechos que destacan en la alimentacidn se tiene la introduccién del trigo
por la orden franciscana como cereal principal, a partir del cual nace la harina para su
posterior amasado y horneado. Al mismo tiempo inculcaron la faena y preparacion del

chancho, producto que se volvié importante en la alimentacion.

En 1535 se potencializa la comercializacion de cereales y se fijaron medidas para
su venta como el almud, fanega, la media fanega y el medio almud, especialmente del
maiz. Para el afio 1601 se popularizé la venta de pan en las denominadas panaderias
por lo cual se restringe la venta del cereal exclusivamente a las personas dedicadas a

este oficio. Posteriormente se hace popular el consumo de carne, queso, vino aceite y
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otros insumos alimenticios y por medio de los padres Franciscanos el agua se puso al
servicio publico y tan sélo los conventos de Santa Clara, San Francisco, Santa Catalina,

de la Compafiia y el Hospital recibian agua mediante conexiones exclusivas.

En esta época el vino no era popular, al contrario del aguardiente y la chicha. El
aguardiente era de consumo excesivo por mestizo e indios, por lo cual se intenté regular
su produccion y venta a través del “estanco”, pero esto causé altercados y el rechazo al
pago de impuestos en la aduana a los productos que ingresaban a Quito y como
consecuencia se produjo la denominada “Revolucién de los Estancos” el 22 de mayo de

1765, de la que fueron participes barrios como: San Roque y San Sebastian.

La cocina popular espafiola:

Segun Rosario Olivas menciona que en el siglo XVI el pan y las gachas eran de
alto consumo, el pan se elaborada de tres maneras distintas: al rescoldo, debajo de
cobertera y el horneado, mientras que las gachas eran masa que estaban elaboradas
con diversos cereales y verduras, estas dieron lugar a las mazamorras.

La comida se dividia para 3 niveles: reyes, burgueses y pueblo. Los reyes
degustaban de mondongo, lenguas, sesos y cabezas, la burguesia era participe de
menestras y cocidos como sopa de fideo con garbanzos, queso, pan tostado y arroz con
leche, finalmente, el pueblo para su comida diaria tenia pan, tortas y gachas. El origen
de la comida popular de la Audiencia fue por parte de las concubinas que se encargaban
de la alimentacion.

Al finalizar el siglo XVI las mujeres espafiolas ingresaron al servicio religioso y

promovieron la elaboracion de alfefiiques, alfajores, arepas, etc.
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Técnicas:
e Moler: El trigo, la cebada y el maiz eran molidos por molinos ejecutados con agua.
e Adobar: Las carnes eran adobadas con sal y especias.
e Escabechar: Marinar carnes, mariscos y pescados.

e Otras técnicas como freir, cocinar al vapor y hornear.

El aporte de Salazar de Villasante fue describir los productos nativos e introducidos
en Quito, es asi que en frutas encontr6: guabas, banano, frutillas, melones, pepinos
dulces, por otro lado, en las zonas frias describe al trigo, papas, maiz, garbanzos, lentejas
y berenjenas; las legumbres y hortalizas como: nabos, lechugas, perejil, hierbabuena,
culantro, habas, etc. Todos estos productos eran comercializados por los indios en el
tianguez, y las carnes en las carnicerias para el abastecimiento de la poblacion urbana.
Pulperos, gateras y recatonas

Aparecen a lo largo de la historia las gateras o recatonas quienes eran las
personas que vendian diferentes productos al por menor, se abrieron pulperias que
expendian hallulas (pan cocido en el rescoldo o en ladrillos o piedras muy calientes, en
forma de galleta y algo mantecosas), los abastos y los conventos religiosos también se

convirtieron en otras fuentes de suministro de alimentacion.

Sabores del siglo XVIII
Juan de Velasco en sus escritos mencionas las especies nativas e introducidas en
cuanto a vegetales y animales comestibles y no comestibles que se consumian por la

poblacién Quitefia a mediados del siglo XVIII, por ejemplo: comino, achiote, ishpingo,
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canela, pimienta negra, entre las frutas se destacaban: el chamburo, la chirimoya,

guandbana, naranjilla, papaya, naranja.

El platano maduro emigré de las islas Canarias, sin embargo, Juan de Velasco
también se sustenta en Pedro Cieza de Lebn quien dice que esta fruta es propia de
Panamd, este platano maduro lo transformaban en vino o chicha llamada tanda asua, por
otro lado, menciona las frutas introducidas como: albaricoques, cidras, duraznos,
granadas, higos negros y verdes, limas, etc. En los animales sefiala al cuy, conejo,

gallinas, palomas, gansos y los crustaceos.

Noticias de cronistas y viajeros

Se comenta sobre el pan de maiz que era de buena calidad al igual que las frutas,
como: las naranjas, limas y también las legumbres, el consumo de quinua, queso Yy los
dulces era diario. Sobre las bebidas alcohdlicas esta el aguardiente de cafa, y el mate.
En cuanto a productos ya elaborados, estaba el pan que era mejor que el de Espafayy el
locro de papas que era uno de los platos que se servian a medio dia y por la noche, en
Quito al afio 1808 W.B Stevenson informa que se preparaban 46 platos distintos y bollos

de maiz, 32 potajes de papa y otros tantos elaborados con maiz y papas.

Los conventos
Las monjas se alimentaban de sopas que podian ser de morocho o chuchuca,

legumbres y ocas, postres de leche, helados de almendras, varios dulces y empanadas.

Sin duda en el desarrollo de la época aborigen se concluye que los productos

consumidos por la region andina fueron la papa y el maiz (en todas sus variedades),
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siempre alternando su dieta con los demas géneros como fréjol, zanahoria, oca, etc. Si
un animal se puede destacar como proteina vegetal para estos pueblos es el cuy, se lo
consumia asado o a la brasa, ademas era muy apetecido en las comunidades como
simbolo de respeto, prosperidad y sobre todo era un alimento obligado en reuniones y

fiestas.

El cerdo también era una proteina de consumo excesivo ya que se aprovechaban
todas sus partes y que podia ser cocido en diferentes formas como fritada, hornado, entre
otros. Principalmente tanto el cuy como el cerdo eran acompafados con papas, mote y
tortillas de maiz, ademas se puede deducir que las formas de cocinar los alimentos son
expresiones de la diversa cultura y por tanto se apegara a diferentes modelos de acuerdo

al entorno.

Finalmente, se destaca que la cocina predominante en el Ecuador es la
“interregional” pues se la define como “tradicional” o “criolla” y es entendida por el pueblo
como un plato realizado desde tiempos remotos. Cabe destacar que actualmente la dieta
estad dada en un sistema tripartito de concepciéon francesa y esta conformado por una
sopa, plato fuerte y un dulce, sin embargo, la cocina interregional no cabe en este sistema
puesto que un solo plato puede ser considerado como plato fuerte acompafiado por una

bebida.

Epoca Republicana
Luego de la victoria, paulatinamente Quito, Cuenca y Guayaquil pasan a formar
parte de La Gran Colombia como Distrito del Sur. Sin embargo, esta alianza no dura

mucho tiempo, poco después se resuelve la separacion, es asi que el 13 de mayo de
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1830 se constituye un estado libre e independiente “Ecuador” en alusion a la linea

equinoccial denominada por la Misién Geodésica Francesa.

La republica se consolida con caracteristicas de regionalizacion, estableciéndose
tres espacios; La Sierra centro-norte con su eje en Quito; Sierra Sur con su eje Cuenca,;
La Cuenca del Rio Guayas con su eje en Guayaquil. Cada espacio posee sus
caracteristicas agricolas propias y por ende patrones de alimentacién que los identifican.
Esta riqueza agropecuaria, hace que a finales del siglo XIX aparezca el auge de las

exportaciones de cacao gracias a la influencia del mercado mundial.

Por esta razdn, entre 1895 y 1912, la exportacion cacaotera sostiene la economia
facilitando la acumulacion de capital, estableciéndose asi el denominado “Modelo
Agroexportador”. El final del auge llega 13 anos después, cuando la crisis global afecta
la produccion y exportacion cacaotera, en donde fue necesaria la diversificacion de
productos para sostener el modelo, en donde toman importancia el café, el arroz y la cafa

de azlcar.

En el periodo de 1948 y 1960, la economia del pais logra sostenerse y estabilizarse
gracias a la produccion y exportacion de banano, fruta que traspasa las fronteras
agricolas desencadenandose el auge bananero. Lamentablemente, a finales de esta
época la crisis de la exportacion bananera llegé desestabilizando la economia nacional
por el agotamiento del modelo agroexportador. Es asi, que para la década de los setenta
el pais reactiva su economia gracias a la exportacion petrolera, que se ha perpetuado

hasta nuestra época.
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De manera general, se puede decir que la alimentacion en esta etapa fue similar

a la del siglo XVIII, entre los principales productos consumidos por los indigenas estan el
maiz tostado, harina de cebada, papas, frejoles, cuy y chicha, mientras que los artesanos
complementaban su alimentacién con carne de buey y frutas como platanos, aguacates,
guayabas, chirimoyas, comercializadas en las plazas; los criollos por su parte
establecieron tres tipos de platos, el primero contenia carnes y raices, el segundo carnes
asadas y el tercero dulces o helados. La parte de la poblaciéon de mayor poder adquisitivo,
se alimentaba por lo menos 5 veces en el dia: desayuno, almuerzo, pequeias comidas a

las 4 de la tarde, 7 de la noche y finalmente la cena a las 10.

Aparecen ya los denominados banquetes, reuniones en donde se preparaba
comida para un gran numero de personas con motivo de celebracion, un claro ejemplo
es los realizados para el libertador Simén Bolivar en sus visitas al pais. Segun (Pazos,
2008) se han encontrado dos documentos (listado de ingredientes) que reflejan la
variedad de productos que se consumian en este periodo, entre los que se mencionan:
carne de ternero, puerco, carnero, vaca, cabra, conejo, pavo, pollo, pato, entre otros;
vegetales como coliflor, lechuga, alcachofa, cebolla, ajo, tomate, perejil, arroz, papa,
aceitunas, yuca, zanahoria, camote, garbanzo ,maiz blanco, cacao, mani y variedades
de frutas; ademas especias como pimienta negra, aji, clavo, canela, anis, azafran y

orégano.

En lo que respecta a las bebidas, Brandin, viajero francés, destaca aquellas como
el mate (tipo de té de la parte asiatica africana, ingerida desde una bombilla o canuto),

chichas, aguardiente y guarapo, regularmente consumidas por la poblaciéon quitefia con
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poca educacidn y oficio, por lo que se convirtieron en un vicio. Adicionalmente, por motivo
de la gesta libertaria, se desarroll6 un amplio intercambio de alimentos con los paises

vecinos por las constantes relaciones que se mantenian por el ideal de libertad.

En el afio de 1861, segun una carta credencial un diplomético de Estados Unidos
detalla que las cocinas quitefias eran oscuras y negras por el uso de carbén de madera,
los cocineros y cocineras elaboraban los alimentos en compafiia de sus hijos en un
ambiente poco higiénico por lo que con frecuencia se encontraban pulgas y cabellos en
los platillos. Critica, ademas, a la denominada agua gloriada o aguita de azucar (actual
canelazo) que consistia en azucar disuelta en agua hirviendo y aguardiente proveniente
de la provincia de Imbabura (zafras), era considerada una bebida representativa, agiita
del pais, razén por la cual se vio obligado a consumirla sin ser de su agrado. Con suerte
distinta corri6 el café, por ser una de las bebidas mas distinguidas tanto sabor como en
aroma, servido normalmente en la mafana y tarde, otra alternativa fue el chocolate, que
se servia en la noche por ser reconfortante, elaborado con el distinguido cacao

ecuatoriano.

La alimentacién ecuatoriana en la época republicana destacaba por su culinaria,
en su gran mayoria los visitantes disfrutaban de la comida que degustaban, motivando a
la realizacion de varias escrituras en su honor. Este es el caso de Juan Ledn Mera autor
del articulo Poesia Culinaria, puesto que al ser un servidor publico tuvo acceso a muchos
eventos nacionales e internacionales, lo cual influy6 en su percepcion culinaria. El articulo
menciona varias preparaciones mediante procedimiento metaférico, como: caldo gordo,

bien sazonado, oloroso y caliente; la morcilla “gran sefiora, digna de veneracion”; esas
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empanaditas que llaman de viento; lomo relleno, con sus aceitunas, pasas y mas
adminiculos. Otra forma de reconocer las preparaciones mas importantes de la época
fueron los codigos culinarios descritos por varios narradores, como es el caso del
ecuatoriano Julio Pazos, quien elabora un poemario caracterizado por las emociones que
generan los distintos platillos en el momento de la degustacion, exaltando los colores,
sabores, aromas y texturas. La obra que mas destaca los cédigos culinarios es la novela
de Javier Vasconez ya que con solo nombrar el plato puede ser reconocido, entre los

principales se incluyen:

Caodigo Regional Costefio: ceviches, conchas asadas, sancochos, corvina frita,

revoltijos de caracol, chicha de avena, sopa de bolas de verde, maquefios fritos,

etc.

e Codigo Regional Serrano: tortilas de papa, yahuarlocro, caldo de patas,
empanadas de morocho, tortillas de maiz, mote, capuli y camburo.

e Cadigo de Calendario Religioso: fanesca, mazamorra morada, guaguas de pan,
bufiuelos de maiz.

e Codigo de Fiesta: cuy asado, caldo de gallina, chicha de jora, pernil, fritada y
canelazo.

e Cocina de Pobres de la Sierra: arroz de cebada, quinua, habas tiernas, capuli,

agua de panela, frejol y empanadas de harina de trigo.
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1.3. Marco Conceptual
El presente estudio contempla para su desarrollo la dimensién social netamente,
dado que de manera general presenta datos sobre las caracteristicas culturales de una
poblacion enfocadas en la cocina tradicional como parte del patrimonio cultural inmaterial

de la misma.

Patrimonio Cultural Inmaterial

El patrimonio cultural engloba factores mas alla que simplemente manifestaciones
fisicas de los pueblos, por el contrario, involucra tradiciones o expresiones vivas que se
transmiten de generacion en generacion, lo que se denomina como Patrimonio Cultural

Inmaterial o Intangible.

De acuerdo con (UNESCO, 2003) se refiere a las practicas, representaciones,
expresiones, conocimientos y habilidades que las colectividades, los grupos y, en algunos
casos, los individuos, reconocen como parte de su patrimonio cultural. Asimismo, la
Fundacion ILAM lo define como el conjunto de elementos no fisicos, o formas de conducta
gue procede de una cultura tradicional, popular o indigena; y el cual se transmite

oralmente o mediante gestos y se modifica con el transcurso del tiempo (ILAM, 2018).

El patrimonio cultural inmaterial es tradicional, contemporaneo y viviente debido a
gue se transmite de generacion en generacion y se complementa con las caracteristicas
de los grupos culturales; integrador creando un vinculo entre el pasado y futuro en el
presente representando la identidad cultural de la sociedad en general; representativo de
los conocimientos de las tradiciones, técnicas y costumbres de las comunidades y

pueblos; basado y reconocido por la comunidad que lo crea, mantiene y transmite.
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Su importancia radica en la riqueza de conocimientos y técnicas que se transmiten
generacionalmente como parte del valor social de los grupos sociales. Ademas, es un
factor de mantenimiento de la diversidad cultural frente a la creciente globalizacion y sus

efectos en la sociedad.

Los ambitos de la cultura segun (ILAM, 2018) se expresan a través de saberes,

celebraciones, lugares, entre otros.

Para este caso, los saberes representan un eje fundamental de estudio por su
relacion directa con la cocina tradicional, y se define como “el conjunto de conocimientos,
técnicas y practicas que las comunidades desarrollan en interaccion con su entorno
natural, y se vinculan a su sistemas de creencias referentes a: gastronomia, medicina
tradicional, técnicas de construcciones tradicionales y la variedad de técnicas
artesanales; ante todo son conocimientos y formas de "saber hacer" que se transmiten
de generacién en generacion” (ILAM, 2018). Esto significa que, el conocimiento y defensa
del patrimonio cultural intangible representado en la cocina por los usos, costumbres y
técnicas culinarios, necesariamente deben ser considerados como eje fundamental de la

identidad cultural.

Adicionalmente, para (Unigarro, Patrimonio Cultural Alimentario, 2010) el estudio
de la cocina tradicional debe partir del conocimiento del patrimonio alimentario

caracteristico de cada region.
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Cultura
El estudio de este elemento intangible y complejo que define a los grupos sociales,
inicia en el siglo XVIII, partiendo de la falsa creencia que la cultura dependia de un estrato
o clase social con cierto nivel de educacién, clasificando a la poblacion entre cultos e

incultos.

La cultura es un tema ampliamente analizado dada su importancia para la
comprensiéon de la humanidad y todo su sistema de desarrollo, entre los principales
autores podemos destacar a Edward Tylor quien define a la cultura primitiva como “Ese
todo complejo que incluye el conocimiento, las creencias, el arte, la moral, el derecho, las
costumbres y cualesquiera otros habitos y capacidades adquiridos por el hombre en

cuanto miembro de una sociedad” (Tylor, 1871).

A nivel internacional, la Unesco tiene la misién de trabajar coordinadamente con
todas las naciones para constituir a la cultura como eje principal del desarrollo sostenible,

partiendo de este objetivo, se la define como:

Conjunto de los rasgos distintivos, espirituales y materiales, intelectuales y
afectivos que caracterizan a una sociedad o un grupo social. Ella engloba,
ademas de las artes y las letras, los modos de vida, los derechos
fundamentales al ser humano, los sistemas de valores, las tradiciones y las
creencias y que la cultura da al hombre la capacidad de reflexionar sobre si
mismo. Es ella la que hace de nosotros seres especificamente humanos,
racionales, criticos y éticamente comprometidos. A través de ella

discernimos los valores y efectuamos opciones. A través de ella el hombre
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se expresa, toma conciencia de si mismo, se reconoce como un proyecto
inacabado, pone en cuestion sus propias realizaciones, busca
incansablemente nuevas significaciones, y crea obras que lo trascienden”

(UNESCO, 1982).

Identidad Cultural

Para entender la identidad cultural, es necesario partir del concepto de cultura,
Segun la (UNESCO, 2005) en la Convencién sobre la proteccién y promociéon de la
diversidad de las expresiones culturales, menciona que la cultura es el conjunto de los
rasgos distintivos, espirituales, materiales y afectivos que caracterizan una sociedad o
grupo social. Ella engloba, ademas de las artes y las letras, los modos de vida, los
derechos fundamentales del ser humano, los sistemas de valores, creencias y
tradiciones. Por otro lado, (Morelba, 2004) define a la identidad como la expresion de un

conjunto de rasgos particulares que diferencian a un ser de todos los demas.

Con relacion a estos conceptos, (Hart Armando, 1995: 2) en (Hechavarria & Piclin,
2010) define a la identidad cultural como el sentimiento que experimentan los miembros
de una colectividad que se reconocen en esa cultura y de no poder expresarse con

fidelidad y desarrollarse plena y libremente si no es a partir de ella.

Salvaguardia
Segun el Instituto Nacional de Patrimonio Cultural, la salvaguardia “Es un proceso

metodoldgico que comprende la identificacion, la investigacion y la definicion de acciones
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especificas para lograr la continuidad de las manifestaciones del Patrimonio Cultural
Inmaterial (INPC, 2011)". Es decir, son el conjunto de acciones encaminadas a proteger
y conservar las distintas manifestaciones culturales presentes en la memoria colectivas
de los pueblos, con el fin de perpetuarlas en el tiempo siendo transmitidas a las nuevas
generaciones como parte principal de la identidad de los grupos, pueblos o portadores,

con el fin de consolidar el desarrollo local.

Portadores

La salvaguardia del PCI conlleva una serie de acciones y elementos
indispensables para alcanzar su objetivo, entre ellos, los portadores son los principales
involucrados. Segun (Consejo Nacional para la Culturay la Artes, 2002) se definen como:
“Miembro de una comunidad que reconozca, reproduzca, transmita, transforme, cree y
forme cierta cultura en y para una comunidad”. Se caracterizan principalmente, por

poseer y practicar el conocimiento ancestral que ha sido heredado por sus antecesores.

Cocina Tradicional

La alimentacién es una parte fundamental de la cultura de las sociedades, engloba
desde el proceso de obtencién de materias primas hasta la preparacion y transformacion
de las mismas. Padilla 2006 (Melendez & Cafiez, 2010) en las cocinas constituyen un
elemento de sinergia sobre diversos aspectos de la vida de las comunidades: la
agricultura, la dieta, los mercados tradicionales, las formas de conservar los alimentos,
las tradiciones, los procedimientos desde las viejas tecnologias hasta las innovaciones

mas recientes.
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En este mismo sentido, (Dominguez, 2006) menciona que la cocina tradicional es

uno de los elementos culturales que da identidad a una comunidad, a un pueblo, a una
sociedad en general. Se trata de un conjunto de conocimientos que se arraiga a tal grado
en los individuos que cuando esta sociedad se desintegra, por emigracion de sus
miembros, por dominacion politica extranjera u otros factores, los sabores culinarios
prevalecen en ellos mas que la misma lengua que articula su cohesion social como

comunidad.

La cocina tradicional regional constituye un patrimonio construido social e
historicamente. Los saberes y las practicas que componen las cocinas tradicionales
regionales, constituyen parte del patrimonio intangible de las sociedades y las
comunidades y son pieza fundamental de las economias regionales y locales. En relacion

a ello propone que:

Dicho patrimonio intangible u oral se distingue por su capacidad de evocar
valores, sabores, modos, estilos, sazones que en cada ocasion se
materializan en un platillo. Por ello en torno a las cocinas, histéricamente se
han organizado las sociedades dando forma a una gama inmensa de estilos
de vida relacionadas con la produccion en el campo, las técnicas y
procedimientos de prepararlos, los artefactos y objetos de uso y los modos
de compartir la mesa. Es decir que los alimentos forman parte fundamental
de las economias regionales y locales y su conservacién, preservacion y
aprecio posibilitan estimular su potencial e impacto sobre otras vertientes

de la vida material y simbolica de cada lugar (Dominguez, 2006).
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Por otra parte, existe una relacién directa entre las técnicas de cultivo de los
productos alimentarios y las diversas técnicas de transformacion de los alimentos en los
pueblos que no se han visto afectados por la modernizacion. Bajo este concepto y el de
la globalizacion econdmica se ha propiciado un abandono o disminucién del consumo de
dietas tradicionales a favor de otras mas comerciales, lo que se observa tanto en zonas
urbanas como rurales. La transformacion alimentaria es quiza uno de los procesos en los
gue se expresa la gran rapidez con la que se ha modificado la relacion de la sociedad

con la naturaleza, la tecnologia y la cultura (Melendez & Cafiez, 2010).

Es importante destacar que a lo largo del tiempo las sociedades han recreado
distintos saberes, tecnologias y practicas para procesar, manipular, condimentar o
cambiar la textura de los alimentos. Dependiendo del estilo de la cocina de que se trate

es como se realiza este proceso de transformacion cultural.

Memoria Colectiva

Segun (Manero & Soto , 2015) define a la Memoria Colectiva como una
herramienta indispensable para el control social por mediante la gestién de la memoria y
la administracion de la informacién sobre el pasado, las experiencias y conocimientos
compartidos, que se recuperan de los individuos que vivieron en el pasado en
circunstancias semejantes. Se basa en el lenguaje y en la comunicacion linglistica
externa e interna con otros seres significativos. Es decir, las Memorias Colecticas son
diversas y plurales sostenidas por un grupo especifico que visto desde adentro apoya a

la construccion de una realidad social.
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Maurice Halbwachs (1992) distingue entre dos tipos de recuerdos que conforman

la memoria colectiva: los recuerdos vividos o autobiogréaficos y los recuerdos historicos.
Los primeros son aquellos recuerdos cuya fuente es la experiencia personal del sujeto
sobre un determinado acontecimiento o periodo histérico y los segundos se basan en
conocimientos indirectos de un hecho o momento histérico, obtenidos, a través de los
libros de historia u otro tipo de archivos, y se mantienen vivos por medio de

conmemoraciones y actos festivos (Muller & Bermejo, 2013).

Las tradiciones culinarias y alimenticias, como patrimonio cultural, son colectivas,
es decir, pertenecen o identifican a un grupo social particular (colectividad/comunidad) y
se transmiten de generacion en generaciéon como un legado, tradicion cultural o parte de

la memoria colectiva (Mincultura, 2014).

Es la recopilacion del pasado, y cuyos recuerdos se remiten a la experiencia que
una comunidad o un grupo puede legar a un individuo o grupo de individuos. La accién
de repetir, rehacer el plato y documentar su proceso integral de preparacion, crea una
practica de memoria, dando como resultado una memoria colectiva materializada

(Pernasetti, 2011).

La narracion de un alimento refleja el proceso de transformacion con la capacidad
incluso de definir el nombre de un platillo o de una forma de cocina: La narracion en un
texto es susceptible a ser materializado en diversas sustancias semioticas (recetario,
cine, publicidad, audiovisual, etc.). Se trata de un recurso organizado para poder situar el
espacio y la temporalidad de un suceso convertido en elemento de un proceso culinario.

Sus partes componentes permiten una organizacion del tiempo y del espacio en su actuar
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sobre un sujeto, y de acuerdo al tipo de relato, el sujeto puede ser quien prepara o quien
realiza el consumo, pero define roles sociales, distingue diferenciacion de género, etario
e incluso muestra comportamientos de una division social del trabajo y del consumo (Cid
Jurado, 2011) en (Melendez & Cariez, 2010). El individuo que realiza la accion determina
el tipo de relato. La cocina se narra entonces a partir de las fases de un proceso culinario:
recoleccion de ingredientes, preparacion del platillo, servido y la ingesta. Se trata de una
exposicion de los hechos, de manera sistemética y organizada, la cual se rige por
estructuras organizadas por medio de fases, procesos, acciones. La narracion mas
compleja se encuentra en la formalizacion de una culinaria como sucede en los recetarios
o las formas de mostrar la elaboracion de un platillo especifico: la receta en un libro, un
tutorial por internet, una leccion en una escuela de cocina, una presentacion televisiva

especializada, etc.

Conocimiento Ancestral

Conocimiento ancestral debe ser identificado desde la originalidad o tradicion y
desde la influencia del entorno. Los saberes ancestrales han sido ampliamente
explotados por la industria de la biotecnologia para un mercado ajeno a las reglas del
comercio justo y respetuoso con la naturaleza. Dentro del mercado global, la explotacion
de esta riqgueza atenta a menudo contra el derecho de los pueblos a la tierra, la
biodiversidad y la propiedad intelectual, al mismo tiempo que convierte sus técnicas en

practicas populares y sin valor econémico.

En primer lugar, es preciso considerar el conocimiento ancestral propiamente

dicho, que hace referencia al conjunto de saberes acumulados por las comunidades
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indigenas en su adaptacion al medio: econdémico, social, politico, cultural, lingtistico,
ecologico, simbdlico, etc. Y por otro lado son generados a partir de una observacion
acuosa, sistémica y de convivencia con la naturaleza, que son transmitidos a la siguiente
generacion por tradicion oral y trabajo de campo (Unigarro, Patrimonio Cultural

Alimentario, 2010).

Legado Ancestral

Bien o producto que a través de tradicion oral o del registro en recetarios familiares,
las cocinas se han transmitido de generacidon en generacion, de madres a hijas, logrando
grabarse en la memoria de los pueblos y recrearse en cada acto cotidiano de comer,
ademas de constituirse en un factor constitutivo de identidad. Es recreado
constantemente por las comunidades y grupos en funcidén de su entorno, su interaccion
con la naturaleza y su historia, infundiéndoles un sentimiento de identidad y continuidad
y contribuyendo asi a promover el respeto de la diversidad cultural y la creatividad
humana, ademas es recreado por las colectividades y los grupos en su respuesta al

medioambiente.

Tiene tres factores principales que son: sentidos y practica de los saberes
ancestrales y de ellos se derivan expresiones culturales del territorio como (el tejido, la
medicina tradicional, la danza, la musica, la oralidad, juegos tradicionales, fiestas
tradicionales), pedagogias propias (la minga del saber, la tulpa y el intercambio de
saberes), comunidad y comunitariedad (tejer la participacion, tejer la identidad cultural,

tejer la interculturalidad).
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En la Declaracion Universal de la UNESCO sobre la Diversidad Cultural del 2001

se establece que los saberes tradicionales y ancestrales son un patrimonio cuyo valor no
se circunscribe Unicamente a las comunidades originarias, sino que dichos saberes
constituyen un importante recurso para toda la humanidad, en tanto enriquecen el
conocimiento mutuo por medio del dialogo, y permiten conservar el amplio espectro de la

diversidad cultural existente en un territorio dado (UNESCO, 2016).

Chicha

La chicha es una bebida preparada en varias poblaciones sin distinguir clases
sociales, género, territorio y raza, siendo un importante simbolo de la identidad cultural
ecuatoriana, se considera un elemento importante de las fiestas andinas por sus distintas
formas de elaboracion. La chicha esta de tal manera articulada a la vida de los pueblos
nativos, que segun (Estrella, 1988) para el caso de los Cafaris, formaba parte de sus
mitos de origen. Segun, (Coe, 2018) en el capitulo Los Europeos se encuentran con la
Tradicion Andina, en el libro J. Long, Conquista y Comida Consecuencia del Encuentro

de dos Mundos, menciona que:

La chicha es preparada con un grano rico en almiddn, generalmente cocido
con agua, que no fermenta adecuadamente a menos que parte de la fécula
se convierta en azucar por la accion enzimatica. Existen dos formas de
conseguirlo: masticandolo para que la enzima de la saliva produzca la
transformacion adecuada; por el empleo de ciertos mohos que producian el

efecto o la germinacion y el posterior secado del grano, procedimiento
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conocido como malteado. Los incas usaban ambos métodos en la

elaboracion de una bebida denominada sora (Coe, 2018)pp. 45 — 55).

Etimolégicamente, Segun la Real Academia Espafiola, la palabra "chicha"
proviene del kuna chichab, que significa maiz. Sin embargo, segun el aztequista Luis
Cabrera descenderia del nahuatl chichiatl, "agua fermentada”, compuesto con el verbo

chicha (agriar una bebida) y el prefijo -atl (agua) (Guerrero, y otros, 2012).

Para la investigacion se consideran las principales chichas preparadas a base de
maiz entre las cuales segun (Pazos, 2008) y (Unigarro, De la Chacra al Fogon, 2014)
destacan las siguientes: de Jora, Yamor, Huevona, Aloja, Champus, Morocho, entre
otras, elaboradas a partir de variedades distintas de maiz germinado que se muele seco

y se cuece en bastante agua para luego ser sometido al fermento segun sea el caso.

El consumo de la chicha como bebida alcohdlica tuvo dos modalidades:
ceremonial y estimulante, la primera porque es una de las bebidas representativas en
fiestas, bautizos y matrimonios en las distintas comunidades y estimulante tiene que ver
con la utilizacion de la chicha en el trabajo y mingas donde la bebida es un elemento que
da fortaleza y cumple funciones de integracion grupal (Estrella, 1988). Segun (De Florio,
2012) esta hecha por fermentacién, a partir de la materia azucarada contenida en el

mosto de malta de maiz.

Consumo

El consumo es definido por (De Duram, 2014) en su obra Sociologia del Consumo

como el conjunto de procesos socioculturales racionales en que se realizan la apropiacion
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y usos de los productos, con el fin de satisfacer determinadas necesidades y deseos
fijados culturalmente, integrarnos y distinguirnos de los demas. El consumo es algo
natural. Consumimos antes de nacer, desde el vientre materno estamos consumiendo a
la vez que generamos materiales de desecho o residuales en el proceso. Consumir no
sélo es natural para nosotros los humanos, el consumo es parte de los procesos naturales
de sostenimiento y reproduccion de la vida. Todos los seres vivos consumimos y
producimos desechos o residuos. El consumir es una parte del proceso de intercambio

de los seres vivos con el ambiente inmediato y mediato (Bauman, 2007).

Proceso de Elaboracion

La cultura culinaria de una sociedad engloba una serie de practicas culinarias que
consideran las técnicas y procedimientos de elaboracion, condimentacion, conservacion,
presentacion y consumo de los alimentos. De manera general, los procesos de
elaboracién son los pasos a seguir para transformar la materia prima en productos
ingeribles, como mencionan (Melendez & Cafiez, 2010) son procesos materiales e
inmateriales de la transformacion cultural de los recursos alimentarios en determinados
tipos de comida, que incluye procedimientos, utensilios, formas de preparacion cuyo
principal objetivo es hacer lo que se come mas digerible, agradable o apetecible al

paladar.

Los procesos de elaboracion son una serie de actividades, a través de los cuales
se facilita la transformacion de los géneros alimenticios, en razén a que no todos los
alimentos que se definen como comestibles lo son en su estado natural, siendo necesaria

la intervencibn humana (Unigarro, Teran, Pacheco, Guerron, & Anda, 2014).
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Adicionalmente, los autores destacan a (Strauss, 1972) quien hace énfasis en que la
preparacion de los alimentos expresa un desplazamiento de un estado natural a uno
cultural. Dichos procedimientos interfieren la combinacion de varios factores como:
exposicion al calor, que varian segun la intensidad de la fuente de calor, el tiempo de
exposicion y la combinacion de agua u otros elementos, lo que ha dado lugar a técnicas

como el asado, el hervido, el frito, el tostado, el soasado, fermentado, entre otros.

Turismo

El turismo actualmente representa una de las actividades econOmicas mas
importantes a nivel mundial, por lo que a lo largo de la ha sido ampliamente estudiado
por varios autores, entre las principales definiciones se destaca la Organizacion Mundial
del Turismo, pues menciona que se trata de un “fenémeno social, cultural y econémico
relacionado con el movimiento de las personas a lugares que se encuentran fuera de su
lugar de residencia habitual por motivos personales o de negocios/profesionales (OMT,
2007)”. El turismo esta relacionado con todas las actividades que los visitantes realizan y
el gasto que estas implican. De manera similar, en la obra “El Turismo Fendmeno Social”,
se define como “el desplazamiento voluntario y temporal de personas o grupos que,
motivados por la recreacion, descanso, cultura o salud, se trasladan de su lugar de
residencia a otro, en el que no ejercen actividades lucrativas, generando multiples

interrelaciones de importancia social, econdmica y cultural (De la Torre, 1980)”.
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Capitulo I
2. Marco metodoldgico

2.1. Enfoque de investigacion

Enfoque Cualitativo: Consiste en establecer una descripcion de las cualidades
de un fendmeno o sujetos de estudio que forman parte de una realidad, se caracteriza
porque su objetivo es interactuar con dichos sujetos para conocer los hechos, procesos
y estructuras en general a través de la medicion de una parte representativa,
principalmente se emplean observaciones y entrevistas (Dzul, 2013). Por esta razén,
facilita la documentacion de la cocina tradicional como parte del patrimonio cultural
inmaterial de la region andina, considerando la materia prima, técnicas y procedimientos
de elaboracién de las diferentes chichas a base de maiz y el conocimiento ancestral que
las rodea. Dicha documentacion se realiza con informacion de fuentes tanto de

bibliograficas como de campo.

Es importante destacar, que el estudio contempla la metodologia disefiada por el
Instituto Nacional de Patrimonio Cultural (INPC), quien estipula que la documentacion de
las manifestaciones culturales aplica una investigacion de tipo social y requiere la

recoleccion de datos netamente cualitativos.

Modelo Inductivo: Es un método cientifico que obtiene conclusiones generales a
partir de premisas particulares, se pueden distinguir cuatro pasos esenciales en su
proceso: la observacion de los hechos para su registro; la clasificacion y el estudio de

éstos; la derivacion inductiva que parte de los hechos y permite llegar a una
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generalizacion; y la contrastacion. Este método se empleara en lugares que muestren el

desarrollo, proceso, técnicas y tradiciones acerca de la preparacién de las chichas.

2.2. Tipologia de investigacion

Investigacion Descriptiva: La presente investigacion es de tipo descriptiva, la
cual permite llegar a conocer las situaciones, costumbres y actitudes predominantes a
través de la descripcion exacta de las actividades, objetos, procesos y personas de una
sociedad. Facilita la prediccion e identificacion de las relaciones que existen entre dos o
mas variables. Contempla la recoleccion de los datos sobre la base tedrica y de campo
para exponer y resumir la informacion de manera cuidadosa y luego analizar
minuciosamente los resultados, a fin de extraer generalizaciones significativas que

contribuyan al conocimiento de la poblacién en estudio.

Investigacion de campo: Trata sobre un proceso sistematico de recoleccion,
tratamiento, analisis y presentacion de datos, esta se apoya en fuentes informaticas
provenientes de entrevistas, cuestionarios, observaciones y encuestas, las cuales
estaran dirigidas a personas de la comunidad, mercados y lugares donde esté presente

la preparacion de esta bebida.

Investigacion documental: Tiene como proposito el andlisis de diferentes
fendmenos de orden historico, éstos pueden ser sociolégicos, histéricos, psicologicos y

se apoyaran en fuentes de caracter documental gastronémico y cultural.
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2.3. Procedimiento pararecoleccion y analisis de datos
Datos Cualitativos: el procedimiento para la recoleccién de datos se basa
principalmente en la metodologia establecida por el Instituto Nacional de Patrimonio
Cultural en el Instructivo para registro de fichas e inventario del Patrimonio Cultural
Inmaterial, que define la normativa y directrices necesarios para estudios encaminados a
la documentacion de dicho patrimonio, aplicando instrumentos de observacion y

entrevistas con el fin de recabar la informacion requerida en las fichas del inventario.

La estructura de las fichas de registro responde a los requerimientos de
informacion de cada uno de los tipos de bienes culturales patrimoniales: muebles,
inmuebles y patrimonio inmaterial. Con relacion, a las categorias establecidas, la
documentacion de la cocina tradicional se considera dentro de la categoria A4:

Conocimientos y usos relacionados con la naturaleza y el universo:

Conjunto de conocimientos, técnicas y practicas que las comunidades
desarrollan y mantienen en interaccion con su entorno natural y que se
vinculan a su sistema de creencias referentes a la gastronomia, medicina
tradicional, espacios simbolicos, técnicas productivas y sabiduria ecologica,
entre otros. Se transmiten de generacion en generacion y tienen un valor

simbolico para la comunidad. (INPC, 2011)pp. 114).

A continuacidn, se observa la ficha A4 en la ilustracibn 2, se toma como

herramienta base para el procesamiento de la informacion. Es necesario elaborar una
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ficha por cada cantén y cada una de ellas es revisada y aprobada por el INPC para su

publicacién en el sistema SIPCE como parte del inventario del patrimonio cultural:

INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO CULTURAL
DIRECCION DE INVENTARIO

5 S PATRIMONIAL B0 | rno oo CODIGO

prmmmmm— PATRIMOMIO CULTURAL INMATERIAL IM-10-02-50-000-19-
FICHA GENERAL 015331

Provincia Canton

Parroquid Urbana | Rural | |

Localidad

Coordenadas en sistema WGSB-UTM: ZonaX (Este Y (Norte) Z (Altitud)

2. FOTOGRAFIA REFERENCIAL

3. DATOS DE IDENTIFICACION

Denominacion
Grupo social
Lengua
Ambito
Subambito
Detalle del
subambito

4. DESCRIPCION DE LA MAMIFE S3TAC I

Fecha o Detalle de la periodicidad
periodo

Anual

Continua
Ocasiona

Otro

5. PORTADORES/SOPORTES




6. VALORACION
Importancia para la comunidad Categoria

Manifestaciones Vigentes

Manifestaciones Vigentes Vulnerables

no practicadas

Manifestaciones en la nemoria, pero

Sensibilidad al cambio

Alta

Media

Baja

7. INTERLOCUTORES
Apellidos y nombres Direccidén Teléfono

Sexo Edad

8. ELEMENTOS RELACIONADOS

ELEMENTOS RELACIONADOS PATRIMONIO INMATERIAL

N/A
ELEMENTOS RELACIONADOS BIENES MUEBLES
N/A
ELEMENTOS RELACIONADOS BIENES INMUEBLES
N/A
ELEMENTOS ACTUALIZADOS
N/A

10. OBSERVACIONES

48



11. DATOS DE CONTROL 49

Registrado por Fecha de
registro
Revisado por Fecha de
revigidn
Aprobado por Fecha
aprobacion
Registro
[fotoarafico
11.ANEXOS
Anexos Fotograficos
TEXTOS Fotografias Videos Audio

13. DESCRIPCION DE LA MANIFESTACION LENGUA ORIGINARIA
/A
Figura 2. Ficha A4 Conocimientos y usos relacionados con la naturaleza y el universo

Fuente: (INPC, 2011)

Poblacion de estudio

El Instituto Nacional de Patrimonio Cultural (INPC) es una entidad del Sector
Publico con ambito nacional, encargada de investigar, asesorar, ejecutar y controlar los
procesos que inciden en forma integral en la preservacion, apropiacion y uso adecuado
del patrimonio cultural material e inmaterial. Es el 6rgano rector de la politica patrimonial
y en ese espacio consolida voluntades, conocimientos y acciones para que la ciudadania
participe de su derecho a vivir el Patrimonio. El INPC se fundamenta en el uso de la

plataforma SIPCE (Sistema de Informacién del Patrimonio Cultural Ecuatoriano) que esta
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en constante homologacién y actualizacion de datos y contiene informacién de
aproximadamente 17.000 resultados levantados con base a las fichas de inventario de
bienes culturales del Ecuador. De este modo dentro de la plataforma existen 134
especificamente de la chicha distribuidas en todo el pais, como evidencia de
investigaciones previas desarrollas por el INPC a través de un registro, inventario y

catalogacion.

Sin embargo, la cantidad de informacién documentada es minima puesto que se
considera necesario contar por lo menos una ficha por cada canton. En lo que respecta
a la region andina, Carchi, Imbabura, Pichincha, Cotopaxi, Tungurahua, Chimborazo,
Cafar y Azuay, son escasos los levantamientos realizados y registrados en el SIPCE a
pesar de concentrar varias comunidades indigenas a lo largo del territorio. Por esta razén,
han sido seleccionadas dos provincias de la Sierra para el desarrollo de esta
investigacion, considerando factores como nivel de produccion agropecuaria
(especialmente del maiz), mayor densidad poblacional, consumo de la chicha en las
distintas festividades y principalmente su importancia para el turismo en el pais. Es asi,

gue se determina que la poblacion de estudio se concentra en Imbabura y Chimborazo.

Imbabura, ubicada al norte del pais posee una extension de 4.353 km? cuenta con
una poblacion total de 398.244 habitantes, es una provincia privilegiada en torno al sector
turistico por la rigueza en atractivos tanto naturales como culturales, entre los que
podemos destacar la Reserva Ecoldgica Cotacachi-Cayapas y el Parque Nacional
Cayambe-Coca, Lago San Pablo, Laguna de Cuicocha y Yaguarcoha, Ferias de

Artesanias y un sinfin de festividades entre ellas, los 4 Raymikuna o fiestas rituales
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relacionadas con el ciclo agricola andino y principalmente el maiz, donde se denota un
alto consumo de la Chicha por ser una bebida importante del lugar, especificamente la
chicha de jora, la cual posee su propia festividad en el cantén Cotacachi. Se caracteriza
ademdas por su exquisita gastronomia, oferta platillos como: cuyes de Chaltura y
Natabuela, fritada de Atuntaqui, helados de paila e indudablemente una variedad de

chichas, entre ellas, de Jora, del Yamor, de harina de trigo, etc.

Denominada como “La provincia de los Lagos” es uno de los principales destinos
de la sierra norte ecuatoriana con gran afluencia de turistas nacionales y extranjeros
motivados por su amplia oferta en gastronomia, paisajes y cultura. Segun la
(Coordinacion de Estadistica e Investigacion de Mintur, 2019), en el afio 2018 la provincia
recibié a 454.805 turistas extranjeros, con un gasto promedio de $1.287,09 por persona,
siendo la provincia mas visitada de los ultimos 6 afios. En lo que respecta a al turismo
interno, a través del Sistema GeoVit se han registrado 4'055.179 pernoctaciones
realizadas por visitantes de distintos lugares del Ecuador, con un gasto promedio de

$61,41 por persona.

En relacion a la oferta de servicios turisticos, la provincia cuenta con alrededor de
214 establecimientos de alojamiento y 423 de alimentos y bebidas (CFN, 2015), los
cuales para el aflo 2017 registraron un aporte de $42,4 millones; ademas en actividades

de recreacion el aporte ascendié a $ 5,6 millones (SRI, 2017).

Adicionalmente, la agricultura ocupa el tercer lugar en las actividades econémicas
principales de la region (INEC, 2010). Por otra parte, segun el Sistema Integrado de

Indicadores sociales en la provincia se establecen 4 nacionalidades indigenas: Karanki,
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Natabuela, Otavalo y Kambi (SIISE, s.f), las cuales mantienen su propia identidad,

costumbres, dialecto, ubicacién geogréfica y actividades econémicas.

Chimborazo, situada al centro sur del pais en la zona geografica conocida como
region interandina, en la actualidad tiene una extension aproximada de 6.593 km?y una
poblacion total de 458.581 habitantes, recibe turistas nacionales y extranjeros que
realizan actividades tales como: viaje en tren, montafiismo, trekking, observacion de flora
y fauna, ecoturismo y ciclismo, actividades que para el afio 2015 aportaron en 1,46% al
Valor Agregado Bruto. De igual manera tuvo una participacion en el empleo de
alojamiento y servicio de comidas de un 6.08% segun (Corporacion Financiera Nacional,

2015).

La provincia de Chimborazo posee una ubicacion estratégica al ser un paso
obligatorio para los turistas y viajeros que tienen como destino el sur del pais,
adicionalmente forma parte de la ruta de los volcanes, puesto que, se encuentran
elevaciones como el nevado Chimborazo o el Altar que se convierten en sitios ideales

para la practica de este deporte.

Las posibilidades de visita y esparcimiento son varias entre: paisajes, ferias, fiestas
y comida, por ello las distintas manifestaciones culturales quedaron mas intactas,: la
religiosidad, predominantemente catdlica, el sincretismo y la interculturalidad donde
tienen cabida los carnavales, y de igual manera la gastronomia es variada y los platos
tipicos mas apetecidos son: fritada, chicha huevona, cholas, chicha dulce de jora ,

champus, etc. (INPC, 2010).
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Es importante mencionar que la provincia de Chimborazo ha desarrollado varios
proyectos de turismo comunitario basados en experiencias, que se han convertido en una
fuente importante de divisas ya que para el pais la actividad turistica representa el 4%
del PIB, hasta el momento registra 4'473.542 turistas nacionales y 154.746 de visitantes
extranjeros segun estadisticas del Ministerio del Turismo (2018). El 78% de los turistas
que visitan el Ecuador realizan turismo cultural y entre ellos turismo comunitario de los
cuales el 5,50% visita la provincia de Chimborazo. De esta manera todos los atractivos
turisticos que tiene la provincia son la materia prima ya que estos motivan la visita al
turista que deben ser combinados con infraestructura, equipamiento y facilidades de

acceso (Espin, Flores , & Pinos , 2018).

Muestra

La muestra se la realiza aplicando el muestreo por conveniencia, en donde el
equipo de trabajo selecciona una parroquia por cada canton para el levantamiento de la
informacion para ser generalizada en toda la zona, segun la cantidad de habitantes,
presencia de comunidades indigenas pues son la fuente de informacion por conservar la
herencia de saberes ancestrales, adicionalmente, por la importancia turistica y la facilidad
de acceso. Una vez elegida la parroquia de estudio se recopilan testimonios de los
portadores de la manifestacion en los principales puntos de concentracion como
mercados, plazas, establecimientos de alimentos y bebidas, centros de turismo cultural y

viviendas de las familias reconocidas en la comunidad por elaborar la chicha de Jora.
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Cabe mencionar, que la metodologia del INPC requiere Unicamente de un
testimonio para el levantamiento del inventario, sin embargo, como parte de la
investigacion se levantan en la medida de lo posible cinco 0 mas entrevistas por parroquia

con el fin de contrarrestar y unificar la informacion.

En el caso de la provincia de Imbabura con su capital Ibarra, esta constituida por
6 cantones con sus respectivas parroquias como se puede apreciar en la Tabla 2,
mientras que, la Tabla 3 evidencia los tres cantones en estudio de Chimborazo, en cada

una de ellas se especifica ademas la muestra seleccionada.

Tabla 2
Muestreo provincia de Imbabura

Antonio Ante - Atuntaqui - Andrade Marin - Atuntaqui - Andrade Marin
- San Roque - Natabuela (Restaurante Los
- Chaltura Tres Guabos)
- Natabuela
- Imbaya
Cotacachi - Sagrario - Sagrario
- San Francisco
- Quiroga

- Plaza Gutiérrez

- Vaca Galindo

- Cuellaje

- Imantag

- Pefaherrera

- Garcia Moreno
Ibarra - Ambuqui - Angochagua

- La Carolina

- La Esperanza

- Angochagua

- Salinas

- Lita

CONTINUA ‘



- San Antonio
Otavalo - El Jordan
- San Luis
- Miguel Egas Cabezas
- Eugenio Espejo
- Gonzales Suarez
- San Pedro de Pataqui
- San Juan de lluméan
- San José de Quichinche
- San Pablo del Lago
- San Rafael de la Laguna
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- San Luis (Restaurante de
Yolanda Cabrera)

- Selva Alegre
Pimanpiro - Chuga - Mariano Acosta
- Mariano Acosta
- Sigsipamba
Urcuqui - Urcuqui - Urcuqui
- Cahuasqui
- Pablo Arenas
- Tumbabiro
- Buenos Aires
- San Blas
Fuente: (INEC, 2016)
Tabla 3
Muestreo provincia de Chimborazo
Canton Parroquia Muestra
Pallatanga - Pallatanga - Pallatanga
Cumanda - Cumanda - Cumanda
Chunchi - Chunchi - Chunchi
- Capzol
- Compud
- Gonzol
- Llagos

Fuente: (INEC, 2016)
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2.4. Instrumentos

Entrevista:

El estudio propone la aplicacion de entrevistas a las personas que aun mantienen
viva la tradicién de preparar la bebida gracias al legado ancestral dejado por sus
antepasados, ancianos o yachaks de la comunidad que posee toda la sabiduria ancestral
especificamente de su cocina tradicional, con el fin de obtener informacién veridica y
trascendental sobre la historia, ritualidad, ingredientes, utensilios y procedimientos de
elaboracion de las chichas a base de maiz como elemento importante del patrimonio

cultural intangible de la comunidad.

Previamente, es necesario tener un acercamiento con las autoridades de la
Prefectura de cada provincia, puesto que han sumido la competencia de Salvaguardar el
Patrimonio Cultural en su jurisdiccion, por lo tanto, poseen informacion importante sobre
la situacion de las manifestaciones culturales materiales e inmateriales en la zona.

Ademas, su colaboracion sirve como respaldo para facilitar el acceso a la comunidad.

Cuestionario:

La ficha A4 requiere la elaboracion de un cuestionario base (Anexo 1) para facilitar
la recopilacién de la informacion necesaria para cada uno de los aspectos contemplados
en la matriz. De modo que el acercamiento con los portadores de la manifestacién se

desarrolle con un lenguaje sencillo, comprensible y en un ambiente ameno.
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Capitulo I
3. Resultados
3.1. Resultados Bibliograficos

3.1.1. Maiz

Origen

El maiz es un alimento nativo de América el cual fue domesticado en Mesoamérica
a partir de un cereal silvestre de grano duro contenido en una vaina, esto se fundamenta
en investigaciones de polen en contextos geoldgicos mexicanos que datan hace mas de
seis mil afios y en hallazgos de reproducciones en ceramica prehistorica. Posteriormente
en otros estudios, la planta silvestre llamada teosintle que es una graminea originaria de
México y Guatemala, fue una mezcla entre el maiz y el Tripsacum (una variedad silvestre
del maiz), el teosintle tiene una apariencia distinta a la del maiz, por lo cual no es

considerado como antecesor del mismo (Estrella, 1988).

Es asi que la domesticacion del maiz se inicié hace unos diez mil afios cuando los
pobladores de Mesoamérica empezaron a recolectar la semilla como fuente de
carbohidrato, de este modo empieza un proceso repetitivo de recolectar, guardar y volver
a sembrar esta semilla, hasta obtener después de muchas generaciones el maiz. A partir
de este proceso que tardd entre 500 y 2000 afios la semilla se esparcio hacia el resto del
continente, donde las comunidades agrarias continuaron su domesticacién acorde a sus

necesidades (Ayala, Resumen de Historia del Ecuador, 2008).

América ha contribuido al mundo con al menos dos de sus alimentos basicos, el

maiz y la papa, que fueron cultivados en el actual Ecuador hace milenios y que
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constituyeron la base del sostenimiento de comunidades enteras ya que aqui se habria
sembrado, cosechado, molido y consumido maiz. La abundancia de esta semilla y su
importancia era una de las actividades econdmicas mas importantes de los Andes del
norte ya que era uno de los cultivos principales, a diferencia de los Andes del sur vy la

Amazonia donde su produccion era en menor escala (Bravo & Monteverde, s.f.).

Es importante mencionar que uno de los hallazgos méas antiguos sobre la
presencia el maiz en América del Sur fue el encontrado en la Peninsula de Santa Elena
— Ecuador en el sitio Real Alto en el Periodo Formativo Temprano (3000 A.C.), mediante
la impronta de un grano de maiz en un fragmento de ceramica, la repetida presencia de
metales, la representacion modelada de la mazorca en la decoracion y posteriores
estudios en fitolitos de sitios arqueoldgicos se afirmo que el maiz llego al territorio del
actual Ecuador hace nueve mil afios (Estrella, 1988), procedente de Mesoamérica y fue
sometido a un profundo proceso de seleccion y mejoramiento, lo cual permitid, milenios
después, que variedades mucho mas ricas fueran devueltas a Mesoameérica y al resto del
mundo por su capacidad de adaptacion a diferentes ambientes, factor que hasta el dia
de hoy hace posible su amplia circulacién por distintas regiones, con diversas y distintas

zonas climaticas (Bravo & Monteverde, s.f.).

De igual manera, este alimento con el Estado Inca adquiere un valor ceremonial y
de prestigio, y que ademas formo parte de la cultura alimenticia de las poblaciones nativas
del gque actualmente conforma el territorio ecuatoriano, es asi que a la llega de los
esparfoles el cultivo del maiz estaba extendido por todo el territorio de los andes

septentrionales. Y, ademas, su valor no pasé desapercibido por los conquistadores
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puesto que en la época republicana tampoco se evidencio una reduccion del cultivo del
maiz ya que este producto permanecio en el medio, principalmente como alimento de
quienes no tenian recursos econdémicos: los indigenas (Unigarro, De la Chacra al Fogon,

2014).
Clasificacion

Las variedades se clasifican segun su uso, forrajeo o para la produccion del grano.
El grano se clasifica ademas por su estructura, color, contenido de carbohidratos, aceites,
proteinas, etc. Por su estructura: Dentado, Cristalino o Morocho, Amilaceo, Reventon o
Canguil, Dulce, Cubierto o de Tunica y Ceroso. Y se puede inferir que algunas de estas
subespecies ya fueron cultivadas en Ecuador y, de hecho, en la region Andina se conoce
actualmente numerosas variedades de maiz debido a que sus nombres cambian de una
zona a otra. Y por su color se encuentran variedades de maiz amarillo, blanco, negro,
morado. A lo largo de la historia uno de los aportes principales de Juan de Velasco

(Estrella, 1988), es la variedad de maices que conocio entre las que se destacan:

Tabla 4
Principales variedades de maiz
Variedad Caracteristica
Amarillo Grande, blando
Blanco Grande, largo, delicado.
Canguil Chico, algo duro y puntiagudo.
Carapali Mediano, blanco , con una punta aguda
roja.
Chulpi Blanco, mediano, chupado, muy tierno y
gustoso.

CONTINUA ‘
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Negro Grueso, grande, algo duro, mediano,
blando.

Tumbaque Grueso, chato, pardo, blando.

Morocho Pequefio, medio Amarillo, durisimo,

destinado chicha, nada bueno para comer.

Fuente: (Estrella, 1988)

El historiador escribié que del maiz blanco “se hace pan muy rico”, y que el
morocho, pequefio, medio amarillo, durisimo, se lo usa exclusivamente en chicha. Segun
Velasco, esta variedad no apta para comer es la que se propago6 en Europa (Velasco,

[1788], 1960: 134) (Pazos, 2008).

Ecuador es uno de los paises con mayor diversidad genética de maiz, ya que la
semilla esta distribuida casi en todo el territorio nacional y no solo como un bien comercial
sino aun constituye una parte importante de las relaciones de subsistencia de las
comunidades y pueblos rurales. En el pais se han identificado 29 razas de maiz, de las
cuales 17 pertenecen a la Sierra. Es posible que en la antigledad estas razas hayan
presentado formas distintas debido a la forma de polinizacion y al sistema de siembra

gue mantenian los agricultores (Tapia & Carrera, 2011).
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3.1.2. Practicas agricolas
La produccién del maiz
Todas las plantas de maiz se desarrollan de la misma manera, sin embargo, el
tiempo entre etapas de crecimiento depende del tipo de maiz que se haya sembrado.
Normalmente los maices de altura tienen un ciclo de cultivo de 215 a 270 dias desde la
siembra hasta la cosecha (Yanez , Zambrano, & Caicedo , 2013). Los requerimientos de

esta planta son:

- Clima: temperatura promedio de 15° C, ademas luz solar durante todo el ciclo de
cultivo.
- Suelo: Ricos en materia organica y buen drenaje para evitar encharcamientos.

- Agua: La planta requiere una adecuada humedad en cada etapa de crecimiento.

La preparacion del terreno: Es el paso previo a la siembra, y se recomienda hacerlo
con dos meses de antelacion para que el terreno quede suelto y sea capaz de captar
agua sin que se produzcan encharcamientos y evitar maleza e insectos, de este modo

estara listo para el cultivo (Yanez , Zambrano, & Caicedo , 2013).

La siembra: En la Sierra Alto andina la época de la siembra varia desde septiembre
hasta mediados de enero, dependiendo de la zona o localidad de cultivo y de la

disponibilidad de agua de riego o lluvia (Yanez , Zambrano, & Caicedo , 2013).

Sistema: La chacra, se refiere a un campo plantado con cualquier clase de cultivo
y en 1532 se denominaba asi a las plantaciones de zona templada como: maiz, algodon,

aji y quizéas coca. Para el caso particular del maiz es una planta que se adapta a distintos
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pisos ecoldgicos calidos y humedos, de preferencia que no sobrepasen los 3000 metros
de altura, existen mayor cantidad de cultivos en la Costa y en la Sierra en los valles
interandinos, el maiz siempre esta plantado en cultivos mixtos: fréjol, zambo, haba,
chocho, quinua, ya que de este modo se conserva la humedad, hidrogenacion y
oxigenacién del suelo y asi evitar el problema de plagas (Unigarro, Teran, Pacheco,

Guerron, & Anda, 2014).

La siembra manual se lo hace a piquete (con la ayuda de un palo puntiagudo), se
hace hoyos en el suelo para depositar la semilla, el distanciamiento entre el surco oscila
entre 0.80 a 0.90 cm, se deposita de 2 a 3 semillas y se tapa con el pie, en cambio la
siembra mecanizada o traccion animal se realiza en terrenos planos y se hacen los hoyos

con maquinaria o bueyes destinados para el trabajo agricola (Deras, 2013).

Otra caracteristica de las chacras del maiz es que los terrenos sembrados se
distribuyen entre distintos pisos ecoldgicos para obtenerlo en todos los lugares posibles
excepto en el paramo, por eso es comun observar en los paisajes de la Sierra fructiferas
plantaciones en laderas y junto a los hogares, ya que cada hijo recibe un pedazo de
terreno de sus padres como herencia, esta herencia de parcelas lleva consigo transmision
de conocimiento sobre la chacra ya que estan involucrados en las diferentes actividades

desde muy pequefos.

Raleo: Es una labor de cultivo que se realiza cuando la planta ha alcanzado un
tamafo préximo de 0,25 a 0,30 m y consiste en dejar de una a dos plantas por golpe

mientras se eliminan las restantes (Yanez , Zambrano, & Caicedo , 2013).
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Rascadillo: Consiste en realizar una limpieza manual de las malezas cuando éstas

se presentan sobre todo 45 dias después de la siembra, ademas sirve para romper la
costra endurecida del terreno para ayudar a que las raices se desarrollen. Luego de esta
actividad se procede a arrimar tierra alrededor de la planta en la parte inferior del tallo,
con el objeto de ayudar al sostén de la planta, aflojar el suelo y mantener la humedad de

la tierra (Yanez , Zambrano, & Caicedo , 2013).

Defoliacion: También conocido como “Llacado” y consiste en la remocion de hojas
de la planta de maiz cuando estan verdes que sirven para alimentar animales domeésticos

como: cuyes, conejo, ganado bovino y ovino (Yanez , Zambrano, & Caicedo , 2013).

Fertilizacion Organica: Es recomendable realizar un abonamiento una sola vez
durante el ciclo del cultivo, como, por ejemplo: compost, lombrinaza, bocashi, pollinaza 'y
estiércol de vaca bien descompuesta y contenga al menos 1% o mas de nitrogeno, de
modo que tenga la capacidad de promover el crecimiento de los cultivos, estimulando un

alargamiento y ensanchamiento de las raices (Yanez , Zambrano, & Caicedo , 2013).

Cosecha: De igual manera la época de la cosecha varia de acuerdo con la

temperatura, altitud y se puede realizar la cosecha en choclo y en seco.

En choclo: Para reconocer el choclo se puede abrir un poco las hojas que cubren
la mazorca y se comprueba el grado de desarrollo de los granos (el grano se presenta
blanco y lechoso). También se puede guiar por el color del pelo del choclo y se afirma

gue cuando pasan del dorado al castafio, el maiz estard listo para cosecharlo.
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En seco: Se realiza la cosecha cuando el grano esté en madurez fisiologica
(cuando en la base del grano se observa una capa negra) hasta que la mazorca esté

completamente seca (Yanez , Zambrano, & Caicedo , 2013).

3.1.3. Preparaciones culinarias

El maiz es un producto ancestral que ha sustentado la alimentacion de los pueblos
a lo largo de la historia, desde la etapa prehispanica hasta la actualidad. Existen
diferentes preparaciones que emplean al grano en sus diferentes estados, tierno, maduro
0 seco, cuya elaboracion predomina en las zonas rurales, donde se conservan y perduran

muchas tradiciones culinarias.

En la recopilacion realizada por (Unigarro, Teran, Pacheco, Guerron, & Anda,
2014) y (Echeverria & Mufioz, 1988) se describen los un sinfin de platillos y bebidas a

base de maiz, entre los principales se destacan:

Sopas, platos fuertes y aperitivos
Buda api: se refiere a una colada elaborada con uchu haku, que consiste una
mezcla de harinas como maiz, haba y arveja, por lo general, el maiz siempre en mayor

proporcion.

En una olla, se coloca agua, cebolla, sal y en ocasiones mapa wira, cuando
empieza a hervir, se aflade el uchu haku previamente disuelto en agua y se mueve
constantemente con una cuchara de palo hasta que adquiera un punto medio de espesor,

puesto que la consistencia ideal no puede quedar aguada pero tampoco muy espesa.
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Elaborada para consumirla tanto en los eventos y celebraciones, como para la
alimentacién cotidiana, principalmente en las largas jornadas de trabajo en el campo
realizando las distintas actividades de agricultura, ya que al ser un platillo contundente

satisface a los comensales y los llena de energia durante el dia.

Varias comunidades prefieren cocinarle Gnicamente con harina de maiz, por lo que

su nombre cambia a colada de maiz o api simplemente.

Chiwiles: provienen del término quichua chihuiti = pan de maiz. Para prepararlos,
se coloca en una paila harina de maiz, agua, manteca o mantequilla y huevos. Se mueve

constantemente hasta que se cocine y se deja enfriar.

Cuando la masa se ha enfriado, se moldea en forma bolitas y se incorpora el
relleno de queso, cebolla, sal y achiote, finalmente se colocan en hojas frescas de maiz

y se termina la coccién a vapor.

Choclo: término usado para referirse al maiz tierno, para consumirlo se conserva
en la mazorca y se cocina en agua, 0 a su vez se desgrana para freirlo en aceite o
manteca, se acompafia con queso. Generalmente, se sirve como un aperitivo o como

acompafante de varios platos fuertes.

Choclo Mote: generalmente se usa como guarnicion para los distintos platos
tradicionales. Segun (Baculima, 2017) portadora de la receta de mas de 50 afios, explica
gue la preparacion inicia al hervir los granos de maiz maduro desgranado con cal o ceniza
y se los deja remojar toda la noche. Este proceso se realiza con el fin de retirar la cascara

del grano.
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Antes de prepararlo, es necesario lavar para eliminar los restos de cal o ceniza.

Una vez que el maiz esta limpio, se cocina en abundante agua y sin sal hasta que se
ablande y esta listo para consumirlo. Frecuentemente, la coccion se realiza en lefia, lo

gue le aporta un sabor y aroma exquisito.

Chuchuca: Es una colada de maiz deshidratado. En época de cosecha, se
separan los choclos maduros, desgranan y cocinan en agua dejando hervir durante cinco
minutos, para luego secar los granos al sol hasta que su tamafo se reduzca a la mitad
(proceso de deshidratacion). Dependiendo de quien lo prepare, pueden ser almacenados
para su conservacion y consumo durante el afio tanto los granos deshidratados o

molerlos para transformarlos en harina.

En el caso de contar con los granos deshidratados, es necesario remojarlos la
noche anterior previa a la coccién para poder molerlos. En este punto se puede realizar
el proceso tradicional para realizar una colada; se coloca y la chuchuca en agua a hervir
con la carne de res o chancho, cebolla y ajo, cuando esta suave se afiade papas, col,

leche, achiote y hierbas aromaticas.

Empanadas de morocho: son de origen netamente mestizo, por lo que, en las
comunidades indigenas no se preparan. Se debe moler maiz morocho y tamizar para
obtener harina fina, la cual, se cocina con agua y se deja reposar hasta que enfrie, luego

se agregar manteca a la masa para suavizarla.
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Finalmente, se realizan bolitas de la masa rellenas de arroz, huevo cocinado,
carne, zanahoria, arveja y condimentos al gusto, para freirlas y servirlas acompafiadas

de café.

Humita: es una preparacion presente en distintas zonas del pais desde tiempos
remotos, conocida como chuklu tanda = pan de maiz. Se trata de una masa elaborada a
partir de maiz maduro molido, mantequilla, huevos, sal y queso, que se envuelve en sus
mismas hojas para posteriormente cocinarlas en una olla tamalera. En ocasion, se

realizan humitas de dulce con el mismo proceso que las de sal.

Mazamorra de maiz: es una colada de harina de maiz con carne de res o chancho.
En agua hirviendo se cocina la carne con cebolla, ajo, perejil, culantro y sal al gusto,
cuando esta suave de afiade papas, col, achiote y manteca, por ultimo, se incorpora

paulatinamente la harina diluida en agua.

Mazamorra de morocho: conocida también como morocho o colada de morocho.
Para prepararla, es necesario remojar el grano durante la noche previa a la coccién, una
vez listo, se tritura, tamiza y lava. Se cocina en abundante agua acompafado de papas,

col, queso, cebolla, manteca y sal al gusto.

Sopa de bolas de maiz: recibe diferentes nombres, los Kichwas la denominan
sopa de Lluspas, mientras que, en Imbabura se la conoce como caldo o sopa de chuspas,

sopa lluspi o sopa de longuitos de maiz (Ministerio de Cultura y Patrimonio, 2016).

Consiste en realizar una sopa de col, hirviendo carne de res, cebolla, hojas de col

y ajo; mientras se cocina, se realizan bolas de harina de maiz tostada amasadas con
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huevo, manteca, queso y un poco del caldo en preparacién. Las bolas de maiz son de
coccién rapida, por lo que se incorporan en la sopa en los Ultimos diez o quince minutos,
cuando estas salen a la superficie es un signo de que estan listas. Se sirve caliente con

una pequefia porcion de perejil y culantro rematado.

Sopade mote luci: sopa a base de choclo desgranado, tostado en tiesto y molido,
esto se cocina en una olla con agua siguiendo el procedimiento de una sopa normal,

incluyendo caol, frejol tierno, hierba buenay carne.

Tamal: se lo conoce con el nombre de hayaca, ayaca o hallaca en varias
localidades de la costa. Su preparacion consiste en cocinar carne en agua, con el caldo
resultante formar una masa conjuntamente con la harina de maiz y cocinarla con agua
hirviendo; luego se la retira en otro recipiente para amasarla incorporando manteca. En
este punto, si son de dulce se afiade miel 0 azucar; si son de sal manteca extra y huevos,
se amoldan en rectangulos y se coloca un relleno de carne, cebolla, achiote, zanahoria,

manteca y sal al gusto. Se envuelve en hojas de achira para ser cocinado a bafio maria.
Tanta: término utilizado para referirse al pan de maiz y sus distintas variedades.

Tortillas: pueden elaboradas con choclo, maiz maduro y mote. En cualquier caso,
es necesario moler los granos, pero solo el primero puede estar crudo, los otros dos
necesitan estar cocinados y pelados. Una vez obtenida esta especie de harina, se afiade
manteca, sal, huevos y se mezcla. La masa, en pequefias porciones circulares se asan
en tiesto, por lo que reciben el nombre de tortillas de tiesto. Ninguna de ellas posee

relleno, pero pueden ser acompafnadas con panela o dulce de zambo.
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Tostado: se realiza con maiz maduro seco, como su nombre lo indica hay que
tostar el grano en tiesto moviendo constantemente con una cuchara de palo, hasta que
adquiera un color dorado oscuro. Se lo conoce como yamka o kamcha que significa maiz

tostado. Se puede comer solo 0 como acompafante de distintos platos fuertes.

Bebidas

Chicha: es la representante de las bebidas elaboradas con maiz, se trata de una
preparacién ceremonial cuyo principal ingrediente es el maiz fermentado, cuya

explicacion a profundidad se relata posteriormente.

Morocho de Dulce: es un postre que existe tanto en las familias indigenas como
mestizas, es tan popular que suele ser comercializada en distintos establecimientos de
alimentos y bebidas. Su elaboracion no es compleja, primero se cocina al morocho molido
en agua dejando hervir hasta que esté suave, luego, se afiade leche, canela, clavo de
olor, pimienta dulce y azlcar o panela, la coccion continla hasta que espese. Se sirve

caliente con el fin de abrigar al cuerpo en el clima frio andino.

Champuz: presente en varias celebraciones indigenas, asi como en velorios o
entierros. Su preparacion es muy laboriosa, se muele el maiz maduro y seco para obtener
harina, la misma que se disuelve en agua fria y se deja fermentar en agua caliente durante
tres dias, trascurrido este tiempo se tamiza mezclandola con agua fria. El liquido obtenido
se cocina por alrededor de treinta minutos afiadiendo panela, naranjilla, maracuya, canela

y hojas de naranja. Se sirve fria agregando mote cocido.
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Leche api: bebida de consumo cotidiano que ha ido desapareciendo con el paso

del tiempo. El término api hace referencia a una especie de sopa o colada. El maiz se
asa en tiesto para luego molerlo y tamizarlo, esta harina se cocina en leche y hojitas de

cedron. Puede acompafiarse con tostado sin manteca ni sal.

Colada Morada: su nombre significa plato indigena de los espiritus, bebida muy
tradicional que representa el luto de los vivos. Originalmente se preparaba con la variedad
de maiz negro o maiz morado molido, se mezcla con agua tefiida y fermentada con jugos
de frutas &cidas cocidas en dulce condimentada con especias aromaticas.
Lamentablemente, esta preparacion ha desaparecido por lo que en la actualidad el maiz

ya no es un ingrediente de la colada morada, ha sido reemplazado mortifio y maicena.

Rosero: realizada en especial en la fiesta del Corpus Christi. Primero, hay que
cocinar el mote en agua, cuando esta suave, se afiade azucar, canela y clavo de olor,
unos minutos después se agrega hojas de naranjo. Una vez retirado del fuego, se
incorpora zumo de naranijilla y limon, trocitos de pifia y babaco, al final se afiade agua

carmelitana y de azahares para aromatizar.

3.1.4. Précticas festivas

Las celebraciones andinas estan caracterizadas por el desarrollo de un sincretismo
entre cultura de los pueblos y la religion cristiana, debido a que con la llegada de la colonia
a América se inicié un proceso invasivo de evangelizacion que pretendia sobreponerse a
las ideologias propias de las comunidades autéctonas. La resistencia indigena permitio

conservar muchas de sus costumbres y tradiciones, las cuales se han ido combinando



71
con las practicas religiosas. Es asi, que actualmente las festividades suelen fusionar
elementos de la cosmovision y la religion; como: danzas, mdsica, pirotecnia,

gastronomia, eucaristias, bendiciones a las cosechas, rituales, etc.

Especificamente en lo que respecta al maiz, tiene un significado importante para
las poblaciones que lo cultivan y consumen en sus distintas formas de elaboracién, por
lo que, alo largo de la historia se han ejecutado una serie de celebraciones en su honor
caracterizadas por dicho sincretismo religion cristiana — cosmovision, sin embargo, ain

predomina el agradecimiento a la madre tierra por las cosechas.

En la serrania ecuatoriana, entre las principales fiestas se pueden destacar:

Fiesta del Yamor: celebracion nacida en el barrio Monserrat, Otavalo en el afio
1953. Fusiona la historia-cultura con las creencias religiosas de la poblacion. Se realiza
en agradecimiento a la virgen de Monserrat, patrona del canton y, ademas, a la Pacha

mama por la cosecha de las distintas variedades de maiz durante el afio.

La festividad se desarrolla durante la ultima semana de agosto y la primera de
septiembre, en donde se realizan una serie de eventos como: el pregon de fiestas, la

eleccioén de la reina, festivales de musica, bendicion de las cosechas, entre otros.

La gastronomia desempefia un papel fundamental durante la fiesta, principalmente
la chicha del Yamor, bebida tradicional elaborada a partir de siete variedades del maiz,
servida a los caciques en sus banquetes. Denominada como chicha de la sabiduria, por
el término Yamor que proviene de los vocablos Yak=sabio y Mur=grano (Direccién de

Turismo y Desarrollo Econémico Social, s.f).



72

Corpus Christi: es una tradicion catolica que se caracteriza por la proclamacion

de fe a la presencia del Cuerpo y Sangre de Cristo. Desde sus inicios, ha conservado un
caracter dual, una fusion entre lo sagrado y lo profano. En el primer caso, refleja el culto
y adoracién al Santisimo, a través de procesiones y cortejos al santo. El segundo caso,
representa lo profano, ludico y popular: desfile de danzantes, presentacion de cabezudos
y gigantes, etc., en donde existe la presencia del poder politico y religioso para su
organizacion (Cordero, 2009). En el Ecuador, se celebra principalmente en las provincias

de Cotopaxi, Chimborazo y Azuay.

En la provincia de Imbabura se celebran cuatro festividades que estan asociadas
con las distintas etapas de crecimiento y produccion del maiz, estas fiestas fortalecen la
conservacion y uso de esta especie en la region, por muchas generaciones, preservando

de esta manera la gran diversidad de formas y colores existentes:

e Pawkar Raymi: 20 de marzo, es el periodo de afloramiento de las plantas, se lo conoce
como la primavera y es cuando el sol esta en pleno centro.

e Inti Raymi: 21 de junio, es el agradecimiento al sol por el fruto germinado, el maiz ha
llegado a su punto de madurez. En el mundo andino, las celebraciones del Inti Raymi
(o fiestas del solsticio de junio) se inician con la cosecha del maiz y de otros cultivos.
En esta ocasion, los miembros de la comunidad comparten chicha, tamales y en otras
preparaciones hechas en base a maiz.

¢ Killa Raymi o Fiesta de la Jora: 22 de septiembre, o fiesta femenina, basicamente en
homenaje a la Alpa Mama o Madre Tierra que se prepara para recibir la semilla del

maiz que dara vida a este producto, que es el alimento de los pueblos kichwas.



73
Especificamente se celebra con gran importancia en Cotacachi, donde anualmente
asisten, miles de personas para disfrutar de los eventos artisticos y culturales
programados en conmemoracién a la jora, la cual es elaborada desde la época
preincaica, y es una bebida sagrada que se utiliza en actos ceremoniales y festejos de
todas las culturas prehispanicas de la zona central andina. Dicen que esta chicha es
el puente comunicativo entre los tres mundos que forman la vida de los Andes: la
naturaleza (la pachamama), la comunidad humana (los runas) y la comunidad de la
deidad cosmica (el sol y la luna) (Cevallos, Poso Yépez, Naranjo Toro, Bedon Suarez,
& Soria Flores, 2017).

e Kapak Raymi 21 de diciembre, la semilla ha empezado a tomar forma, ha crecido en

su primera etapa de vida, el desarrollo y empieza la maduracion.
Cabe mencionar, que el maiz ademas esta presente en todas las celebraciones y
fechas importantes de las poblaciones indigenas del pais, en especial, las distintas
chichas a base de maiz no pueden faltar en eventos sociales como matrimonios, bautizos,

cumpleafios, asi también en velorios y dia de los difuntos, etc.

3.1.5. Chichas a base de maiz

La chicha es una de las preparaciones, realizadas a partir de maiz, mas
representativas de la historia de la poblacion americana y ecuatoriana. Es uno de los
elementos infaltables en los momentos mas importantes y celebraciones desde tiempos
inmemorables, convirtiétndose en una caracteristica no solo de la alimentacion de los
pueblos sino de su cultura y tradiciones. Se dice que el término chicha fue incorporado

por los espafioles para referirse a las distintas bebidas a base de harinas, con cierto grado
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alcohdlico. Sin embargo, especificamente la chicha es aquella bebida producida por la
fermentacion de granos y harina de maiz, que da como resultado el incremento de su

grado alcohdlico (Fresco, 2000).

Segun (Unigarro, Teran, Pacheco, Guerrén, & Anda, 2014) es muy probable que
la chicha haya sido preparada mucho antes de la llegada de los incas y perdura hasta la
actualidad, principalmente en los pueblos Kichwas. Esta relacionada directamente con
las zonas agricolas de produccién de maiz, pues desempefia un papel importante en la

chacra, que consiste en saciar la sed de quienes trabajan la tierra y llenarlos de energia.

Es un referente de la identidad indigena y campesina, con o sin grado alcohdlico,
pues esto depende del tiempo de fermentacion y el tipo de preparacion. A lo largo de los
afos, las comunidades indigenas han desarrollado variedades de chichas de maiz que
se caracterizan individualmente por su elaboracion, variacion de los ingredientes
complementarios y factores adicionales que aportan a la diversidad de esta bebida
ancestral.

Al ser un elemento simbalico, se la conoce con denominaciones diversas como
jora, yamor, etc. La chicha, en tiempos de los solsticios y equinoccios, se consagra por
medio de los rituales y se prepara para beberla. EI maestro de ceremonias, con
ademanes infinitos, ofrece esta bebida al Tayta Inti y a la Pachamama, para alcanzar el
grado de tributo como bebida sagrada. De este modo, la bebida andina tiene vinculos
culminantes en el control social intrafamiliar y comunitario, donde se entretejen

manifestaciones de reciprocidad y, posteriormente, de redistribucion permanentes, Por
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ello se bebe en comunidad y en ambiente colectivo (Cevallos, Poso Yépez, Naranjo Toro,

Beddn Suarez, & Soria Flores, 2017). Entre las principales chichas de maiz se destacan:

Chicha de Jora: es la principal representante de las chichas a base de maiz, tanto
para el consumo cotidiano como para las celebraciones religiosas y eventos sociales.
Como su nombre lo indica, su ingrediente esencial es la “jora” que consiste basicamente
en el grano germinado, para lo cual se deja en remojo hasta que crezcan unas pequefias
raices, este proceso facilita la formacion de encimas y concentracion de azucares
necesarias para la posterior fermentacion de la bebida, adicionalmente, le aporta vitamina
b de propiedades antioxidantes. En este punto, es necesario interrumpir la germinacion
secando los granos al sol, con lo que se evita que las raices en crecimiento consuman
las azUcares acumuladas, generalmente, el procedimiento en conjunto se denomina

maltear.

Su método de coccion suele variar dependiendo del lugar en donde se realiza, de
forma general, Segun (Trujillo, 2008), una vez malteados los granos de maiz, se procede
a moler y cocinar aproximadamente por cuatro horas. Se puede dejar fermentar durante
ocho dias, logrando incrementar grado alcohdlico, con lo cual adquiere sus
caracteristicas propias de efervescencia y capacidad de embriagar a quien la consume

en gran cantidad.
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Chicha del Yamor: es la bebida de la sabiduria al ser representativa de las Fiestas

del Yamor (Yak=sabio y Mur=grano; grano sabio, puesto que el maiz es considerado
como sagrado y todo poderoso) en Otavalo, considerada como espiritual, divina y
sagrada. Se caracteriza porque su elaboracion requiere siete variedades de maiz, como

son: amarillo, blanco, negro, chulpi, canguil, morocho y jora (maiz germinado).

Para prepararla, en primer lugar, todos los granos pasan por un proceso de
germinacion y secado para posteriormente, molerlos y obtener harina; la coccién se
realiza durante 10 horas aproximadamente, donde se incorpora la harina con varias
especias aromaticas; finalmente, se vierte la bebida en recipientes de barro para que

fermente por lo menos durante 48 horas (Vitar, 2012).

Chicha Huevona: considerada como la bebida de las culturas precolombinas de
la serrania ecuatoriana. Su proceso de elaboracién es muy similar a la chicha de jora,
como lo relata Emerlinda Alvarez, dltima portadora de la receta en la ciudad de cuenca
en (CIDAP, 2016); primero, es necesario dejar reposar los granos de maiz por quince
dias sobre una cama de hojas de achira para que germine; después, pasa a un proceso
de secado del grano por lo menos diez dias; transcurrido este tiempo, el maiz seco toma
el nombre de jora y esta listo para ser molido, dando como resultado la harina base para

la chicha.

La coccion tarda aproximadamente una hora, se emplea la harina y varias
especias como ishpingo, clavo, pimienta dulce. Una vez lista, se deja enfriar y se agrega

panela.
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Finalmente, como su nombre lo indica, el ingrediente caracteristico son los huevos,

los cuales, son batidos a mano con un molinillo de madera, se incorporan en la chicha
junto con un poco de trago y azucar. Es importante mencionar, que una vez incorporado

el huevo la chicha debe ser consumida inmediatamente, no pude ser refrigerada.

Chicha de Morocho: es menos popular que las anteriormente mencionadas, su
consumo es mas cotidiano que festivo. Para elaborarla es necesario realizar una infusion
de hierbas aromaticas como cedron o limoncillo y enfriar; se tuesta y muele los granos
de morocho y cebada; en lefia, se cocina la harina junto con la infusion durante una hora;
para posteriormente, colarla en un pondo de barro y afiadir panela, cascara y jugo de
pifia. Finalmente, reposar la bebida por lo menos 24 horas para su fermentacion

(Ministerio de Cultura y Patrimonio, 2016).



3.2. Resultados de Campo
3.2.1. Provincia de Imbabura
3.2.1.1. Chicha de Jora- Pimampiro

78

INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO CULTURAL
DIRECCION DE INVENTARIO PATRIMONIAL

. PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL pOa
§ r e drip e FIGHA GENERAL e

Inetfulo Naciceal o coDico
Patrimonio Cultural

IM-10-05-52-000-18-015083

1. DATOS DE LOCALIZACION

2. FOTOGRAFIA REFERENCIAL

i - A Tl N SN A Wit a S : i
LA SENORA ROSA CORTEZ, REALIZA EL PROCESO DE GERMINACION DEL MAIZ EN UNA CAMA Y COBERTURA DE
HOJAS DE JORAFANGA, ESTA ACTIVIDAD REQUIERE EL RIEGO DE AGUA A DIARIO.
Fotografia: Vanessa Pinto©Espe 2019

3. DATOS DE IDENTIFICACION

Provincia |IMBABURA Cantén FIMAMPIRO

Parroquia | MARIANO ACOSTA Urbana | Rural [X |

Localidad |PUETAQUI

ICoordenadas en sistema WGSB8-UTM: Zona X (Este) 81 Y (Norte) 1818 Z (Altitud) 2940

Denominacion CHICHA DE JORA- PIMAMPIRO- IMBABURA

Grupo social MESTIZO

Lengua CASTELLANO

Ambito CONOCIMIENTOS Y USOS RELACIONADOS CON LA NATURALEZA Y EL UNIVERSO
Subambito GASTRONOMIA

Detalle del subambito GASTRONOMIA FESTIVA O RITUAL

CONTINUA )



79

4. DESCRIPCION DE LA MANIFESTACION

DESCRIPCION: La chicha de jora es una bebida ceremonial a base de maiz. Se prepara y consume especialmente en las
siguientes ocasiones: celebraciones de las comunidades andinas; tiempo de cosechas principalmente de maiz, trigo y
cebada; y en labores mancomunadas como |las mingas. Se caracteriza por ser una bebida alimenticia que llena al cuerpo
de energia para soportar las arduas labores del campo, ademas, al finalizar |la jornada puede incluso servir como bebida
alcohdlica. Esta caracteristica, hace que la chicha esté presente en todas las celebraciones que se realizan en la localidad,
como las Fiestas de San Juan y San Pedro en el mes de julio, Finados, Fiestas del Nifio, Del Carmen, De Transito e incluso
navidad y afio nuevo.

La chicha es preparada en varias poblaciones sin distinguir clases sociales, género, territorio y etnia, siendo un importante
simbolo de la identidad cultural ecuatoriana, se considera un elemento representativo de las fiestas andinas por sus
distintas formas de elaboracion (Estrella, 1988). El papel de los priostes en las fiestas es fundamental pues son los
organizadores de todas las actividades y los encargados de alimentar a los asistentes, por ende, son quienes deben
elaborar la chicha, indispensable para todos los eventos, se dice que "sin chicha no hay fiesta"

La chicha de jora requiere Unicamente dos ingredientes para su preparacion, agua y maiz maduro de la chacra propia, se
siembra en octubre y se cosecha en junio para consumirlo durante todo el afio. En su preparacion, se utiliza el maiz de las
puntas de la mazorca (los mas pequefios), no es necesario afiadir ningin endulzante ni hierba aromatizante, puesto que si
la jora es adecuadamente germinada y malteada, aporta todo el dulzor y sabor a la bebida.

Para su elaboracién, primero se desgrana el maiz maduro, una vez obtenida la cantidad necesaria, se pone a remojar
durante una noche, al dia siguiente, se recolectan hojas del arbol de Jorafanga, que se pueden encontrar en los
alrededores de la comunidad, se realiza una especie de cama, tendiendo una capa de hojas en el piso, sobre la cual se
coloca el maiz y se lo cubre con ofra capa de las mismas con el fin de mantener la humedad y temperatura adecuada. Es
asi, como inicia el proceso de germinado que tarda entre quince y veinte dias, durante este tiempo es necesario retirar la
cobertura de hojas, regar agua y cubrir nuevamente, repitiendo todos los dias dicha actividad.

Cuando empieza a nacer la primera hoja, es el punto de la jora, en ese momento se pone a secar en el sol durante un dia
(si esto no se realiza la jora se pudre), posteriormente en necesario abrigar bien o arropar por una noche o dos, con el calor
se logra que en el interior del maiz se formen burbujas de dulce, muy similares a la miel. El siguiente paso, es secar al sol
por lo menos ocho dias con el fin de cortar el proceso de germinado, logrando concentrar todo el azucar necesario para la
fermentacion. Segun (Coe,2018), la chicha es una bebida cocida en agua con un grano rico en almidén, no fermenta
adecuadamente a menos que parte de este elemento se convierta en azlcar por la accion enzimatica. Existen tres formas
de conseguirlo: masticandolo para que la enzima de la saliva produzca la transformacion adecuada o por el empleo de
ciertos mohos que se producen como efecto de la germinacion y el posterior secado del grano, procedimiento que se
conoce como malteado. Los incas usaban el primer y Gltimo método en una bebida denominada sora.

El maiz completamente seco, puede ser transformado en harina, con la ayuda de un molino manual, sin embargo, en la
actualidad ha sido reemplazado por el molino eléctrico. Cabe mencionar, que son pocas las personas que acceden a
realizar este proceso por su dificultad, ademas en el caso de que el maiz no esté completamente seco podria adherirse en
las piezas del molino y dafarlo.

Después de este largo proceso, la harina esta lista para preparar la chicha, se mezcla en agua fria y se cocina por dos
horas en olla de barro o aluminio, se mueve constantemente con una wishina (cucharon de madera), realizando tres
hervidos, denominado por los portadores como "tres tiempos”, cuando la chicha esta lista, hay que cernirla a través de un
cedazo en un pondo o recipiente plastico, finalmente, dejarla reposar hasta que se enfrie. Generalmente, no es necesario
adicionar ningun tipo de endulzante.

De este modo se obtiene la chicha de jora pura, la cual puede ser consumida o pasar a un proceso de fermentacion, en el
que se coloca la bebida en un pondo de barro, malta o tangue de plastico, enfre tres a ocho dias hasta que su apariencia
sea similar a una bebida carbonatada, logrando incrementar su grado alcohdlico que le aporta la cualidad embriagadora de
la bebida. Con los restos de hanchi o afrecho que quedan en el cedazo, se pueden cemnir nuevamente adicionando agua y
cocinar con dulce, lo que da como resultado una chicha de jora simple.

El consumo de la chicha como bebida alcohdlica tuvo dos modalidades: ceremonial y estimulante, la primera porque en las
distintas comunidades es un elemento representativo en fiestas, bautizos y matrimonios; y estimulante porque tiene que ver
con la utilizacion de la chicha en el trabajo y mingas donde la bebida es un alimento que da fortaleza y cumple funciones de
integracion grupal (Estrella, 1988).
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Fecha o periedo Detalle de la periodicidad

Anual La chicha de Jora es una bebida que se consume en fechas relevantes por ejemplo: Fiesta de San Juan y|
San Pedro en el mes de julio, fiesta del Nifio a inicios de septiembre, Fiesta de San Juan Francisco el 04 dg
- Qctubre, Navidad 24 de Diciembre y Afio nuevo (muchas de ellas muestran un sincretismo entre lag
Ocasional | X |practicas prehispanicas vy la religion catélica).

Otro

Continua

5. PORTADORES/SOPORTES

6. VALORACION

Importancia para la comunidad Categoria
La chicha de Jora es una bebida que tiene un alcance regional dado que| Manifestaciones Vigentes
se conoce en la parte andina por servirse en las principales|anifestaciones Vigentes Vulnerables X

celebraciones religiosas y propias de la comunidad, es consumida por
los pobladores y turistas nacionales que llegan en las fechas que se
desarrollan las diferentes festividades.

Manifestaciones en la memoria pero no
practicadas

Los conocimientos ancestrales de esta manifestacion proceden desde
personas con experiencia en la elaboracién de la chicha mediante la
practica familiar, involucrado a los integrantes desde temprana edad.
Actualmente, la transmisidn del saber es casi inexistente puesto que la
poblacién joven ha migrado a las ciudades y muestran desinterés
porque se trata de un procesao dificultoso y no tienen el gusto por esta
preparacion debido a que el sabor y olor no son de su agrado.

La chicha de Jora dentro de la localidad representa una manifestacian
gastrondmica innata, al ser una preparacion gque se ha transmitido por
generaciones, ha logrado conservar su receta original como lo
ensefiaron bisabuelos, abuelos y padres. Ademas, es considerada como
un elemento simbolico para mantener lazos familiares, amistosos y
sociales ya que los habitantes de la localidad preparan la chicha cuando
van a tener visitas y la sirven para compartir momentos amenos, es
importante para sus habitantes por ser una bebida que ayuda a las
labores que requieren energia como la agricultura (considerada su
actividad econdmica principal) y demas actividades que involucren un
trabajo comunitario.

Esta relacionada con practicas religiosas y en este sentido existen
conocedores que son solicitados por los priostes para pedirles que
elaboren la chicha en las festividades propias y ajenas de la localidad,
convirtiendose en un componente del sincretismo ya que la
manifestacion es propia de las comunidades indigenas y a su vez esta
presente en las celebraciones de los santos que dejo la evangelizacion.
En conclusion estos factores hacen de la bebida sea un elemento
representativo de la cultura de la localidad, pues se ve reflejado en sus
tradiciones y costumbres que son el legado de sus antepasados.

Sensibilidad al cambio
La chicha de Jora en esta localidad se elabora con poca frecuencia, el|Alta X
conocimiento sobre su elaboracién se mantiene en la mente de los Mas| )\ 1oqig
ancianos y apenas se propaga en las generaciones mas jovenes, ya que
muestran desinterés por las técnicas y procedimientos de esta
preparacion debido a su complejidad y prefieren reemplazarla por chicha
de trigo u otras bebidas mas comunes, también, fenémenos como la
migracion de la poblacion joven influencian negativamente a la localidad

dejando en riesqo la continuidad de la practica de la manifestacidn.
7. INTERLOCUTORES

Baja

Apellidos y nombres Direccion Teléfono Sexo Edad
CORTEZ PUPIALES ROSA AMERICA PUETAQUI 991325555 FEMENINO 63
CORTEZ PUPIALES MARIA SALOME PUETAQUI 997914059 FEMENINO 58
SANDOVAL CARMEN PUETAQUI N/A FEMENINO 82
GUAMAN FARINANGO LUIS ALFONSO | PUETAQUI N/A FEMENINO S0
TERAN ROSA EDELMIRA PUETAQUI 680068 FEMENINO 59
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8. ELEMENTOS RELACIONADOS
ELEMENTOS RELACIONADOS PATRIMONIQ INMATERIAL

N/A
ELEMENTCS RELACIONADOS BEIENES MUEBLES

Cadigo Nombre/Tema
BM-10-05-52-002-13-000017 SAN JUAN,
BM-10-05-52-002-13-000019 VIRGEN DEL CARMEN
BM-10-05-52-002-13-000025 SAN PEDRO

ELEMENTCS RELACIONADOS BIENES INMUEBLES
N/A
ELEMENTOS ACTUALIZADOS

N/A

10. OBSERVACIONES

Es importante dejar en claro que la preparacion de la chicha de Jora en esta localidad esta perdiendo continuidad por
diferentes factores como la migracién, el desinterés de las actuales generaciones y la complejidad de la misma. Ademas,
varios de los utensilios autoctonos ya no estan disponibles en el mercado, por lo tanto su existencia peligra con el paso del

tiempo.
11. DATOS DE CONTROL

Entidad investigadora |R1_R3 ESPE_INMATERIALES

Registrado por CRIOLLO LIMAICO SHIRLEY SALOME Fecha de registro 15M11/2019
Revisado por AVILES GIOCONDA Fecha de revision 231212019
Aprobado por AVILES GIOCONDA Fecha aprobacion 231212019
Registro fotografico

Anexos Fotograficos

Maiz blanco, Isumabamba o Zapaco. Maiz durante 8 dias de proceso germinacion.
Fotografia: Vanessa Pinto®Espe, 2019 Fotografia: Marcelo Espinoza®Espe, 2019

E \ £ g
: N it
Elaboracién de la cobertura con hojas de Jorafanga Maiz germinado después de 15 dias.
Fotografia: Vanessa Pinto©Espe, 2019 Fotografia: Marcelo Espinoza®Espe, 2019
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TEXTOS

Fotografias

Videos

Audio

N/A

IM-10-05-52-000-19-015083 1.jpg

13. DESCRIPCION DE LA MANIFESTACION LENGUA ORIGINARIA

Figura 3. Chicha de Jora- Pimampiro

Fuente: (Sistema de Informacién del Patrimonio Cultural Ecuatoriano, 2019).
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3.2.1.2. Chicha de Jora- Ibarra
INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO CULTURAL _
DIRECCION DE INVENTARIO PATRIMONIAL

ﬁ PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL e ‘ etiuto Nasons do coDIGO

AR A HINAL B M &N | Patrimonio Cultural
o B RUICA L A FICHA GENERAL IM-10-01-52-000-19-015324

1. DATOS DE LOCALIZACION

Provincia |IMBABURA Cantén IBARRA

Parroquia |[ANGOCHAGUA Urbana | Rural |X |

Lecalidad |LA MAGDALENA

ICoordenadas en sistema WGSB-UTM: Zona X (Este) 780552 Y {Norte) 1506 Z {Altitud) 2960

2. FOTOGRAFIA REFERENCIAL

CHICHA DE JORA PREPARADA DE FORMA TRADICIONAL COMO PARTE DEL PR DE TURISMO RURAL Y
VIVENCIAL RESCATE CULTURAL PONDO WASI.
Fotografia: Marcelo Espinoza@Espe 2019

3. DATOS DE IDENTIFICACION

Denominacién CHICHA DE JORA- IBARRA - IMBABURA

Grupo social KARANQUI

Lengua CASTELLANO

Ambito CONOCIMIENTOS Y USOS RELACIONADOS CON LA NATURALEZAY EL UNIVERSO
Subambito GASTRONOMIA

Detalle del subambito GASTRONCMIA FESTIVA O RITUAL

CONTINUA )
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4. DESCRIPCION DE LA MANIFESTACION

DESCRIPCION: Ibarra es un canton que se caracteriza por poseer la mayor concentracion de personas en la provincia de
Imbabura, su diversidad cultural la ha convertido en una importante generadora de turismo por ende de trabajo, sus
moradores representan la fusion de tradiciones, ya que en su cotidianidad estas comparten territorio con las principales
comunidades indigenas, como son los Karanqui, Natabuela, Kayambi, Otavalo, su principal actividad econdmica es la
agricultura destacando la produccion de maiz, considerada una fuente de alimento que diversifica la culinaria tradicional del
sector. Las siembras y cosechas son actividades que unen a las personas o familias, pues involucran gran esfuerzo y
trabajo comunitario, es en estos casos donde sobresale el consumo de alimentos y bebidas ancestrales, enfatizando a la
chicha de Jora, es un elemento preparado en varias poblaciones de la region Andina, siendo un importante simbolo de
identidad cultural; a lo largo de la historia el consumo de esta bebida se ha dado en dos modalidades: ceremonial v
estimulante, la primera porque esta presente en eventos sociales (bautizos, matrimonios, reuniones familiares, etc.),
festividades propias de las comunidades como los Raymis y San Juanes; estimulante, al estar presente en trabajos y
mingas donde la bebida es un elemento que da fortaleza y cumple funciones de integracion grupal (Estrella, 1988).

En la Parroguia de Angochagua, comunidad La Magdalena, la chicha tiene connotaciones festivas pues se conserva la
practica de la elaboracion de la bebida durante acontecimientos religiosos o civiles como: eventos sociales o en la fiesta
principal que se lleva a cabo el 23 y 24 de junio conocida comao la fiesta de San Juan. Especialmente, son las mujeres
quienes se encargan de la elaboracion de la bebida y fradicionalmente son responsables de las labores alimentarias del
hogar. Mercedes Molina comenta que, antiguamente el consumo de chicha era diario pues recuerda que a la edad de 12
afios acompariaba a sus padres a Ibarra, lo hacian caminando y en el trayecto se detenian a comer en la comunidad de La
Esperanza en el sector de Chukchupungo donde les servian colada de churos con chicha de Jora (Molina, 2019).

La elaboracion de la chicha empieza por recolectar los insumos necesarios como por ejemplo el maiz y la lefia, esta ultima
se la traia del monte de San Diego a lomo de caballo, se amontonaba Chilca o Yanavara que eran las mejores maderas
para coccion en lefia, en la actualidad se usa Eucalipto o cualquier ofra que se encuentre en los alrededores. Por otro lado,
la germinacion de la Jora tiene un proceso, el cual comienza por cosechar en agosto y septiembre las semillas de maiz
amarillo o runa, negro, canguil blanco, chulpi o tostado (mishka), se pone a remojar durante un dia, luego se debe tender en
el piso hojas de pumamaqui, sambo o muku chaglla (se encuentran en los alrededores o incluso son parte de las chacras
en casa), sobre estas, se coloca el maiz y tapa con las mismas hojas durante quince dias, en este tiempo es necesario
regar agua pasando un dia, con el fin de que crezca el Nawi. Sebastiana Chachalo menciona que “una vez que haya
germinado se seca al sol, se pone en un costal y se le arropa con cobijas durante 4 o 5 dias, hasta que esté caliente como
si estuviera en el horno y ahi endulza” (Chachalo, 2019), finalmente, se vuelve a secar al sol durante cinco dias y cuando
esta listo se tritura en piedra de moler o molino eléctrico.

Generalmente, cuando los abuelos y padres molian la Jora en piedra, se le agregaba un poco de agua, se dejaba remojar
la harina durante una noche o se le cocinaba en ese instante mezclando la Jora en liquido tibio, esta preparacion debia
hervir entre hora y media hasta tres, se le adicionaba el dulce o panela si era necesario, y agua de cascara de pifia hervida,
debia estar bien cocido para que no cause ningun dafio al estdbmago, mientras, se movia la preparacion para que no se
asiente utilizando una wishina grande o cuchara de madera, ya bien hecha vy tibia se ceria en el pondo de barro para que
fermente. Este envase estaba generalmente enterrado una parte en el suelo para que la bebida se conserve fria, al
momento de servir la chicha se hacia miel de panela y agregaba una infusion de hierba luisa y cedron, se mezclaba con la
flauta o “sucu”. Cuando espesaba, dejaba en el asiento el concho (sélidos que se mantienen al fondo del recipiente), que
servia como levadura o polvo de hornear para hacer pan.

La chicha en reposo fermenta en un dia si el pondo es chichero y de tres a cinco dias si es nuevo. Existen procesos de
curado del utensilio previo a ser utilizado para almacenar liquidos, por ejemplo: untar cebo de borrego en la parte externa e
interna; hervir leche, morocho o harina de trigo; para finalmente lavar y dejar secar. Este procedimiento es denominado por
los pobladores como “arishka”.

En la localidad, la chicha se prepara y consume en la fiesta del San Juan o Inti Raymi, es la principal conmemoracion del
pueblo andino y es la forma en la gue los indigenas le dan gracias al sol por la produccion agricola y cosecha de cultivos.
En esta ocasion, los miembros de la comunidad comparten chicha, champus, pan, tamales y otras preparaciones (Fresco,
2000). Antiguamente, en el sector practicaban el Armay Tuta que es una celebracion antes del Inti Raymi en la cual se
dirigian a la cascada mas cercana para el bafio sagrado a la media noche, segun la mitologia es una renovacion del cuerpo
que les brindaba coraje, fuerza y salud.

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad

Anual La chicha de Jora en la localidad, tiene una connotacién netamente festiva, pues es signo de que las
Fiestas de San Juan han llegado, se realizan el 23 y 24 de junio y se caracteriza por la existencia de varias
- comparsas que recorren el sector, la gente se viste muy elegante, bailan y cantan de casa en casa, en|
Ocasional donde, es muy comun que cada duefio ofrezca chicha de Jora a los bailarines. Coincide con la fiesta del

Otro Sol o Inti Raymi, en donde principalmente se da fin a las cosechas del afio. En la antiguedad, los hombres
llevaban aji rocoto cocinado o asado con manteca, cebolla y sal, para consumirlo acompafiado de chicha|
de Jora madura que les servia como energizante y aplacaba el hambre durante las largas jornadas de

trabajo.
CONTINUA )
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Afios atras se acostumbraba preparar para todas las celebraciones, bautizos, matrimonios, inauguracion de|
casas nuevas, etc., sin embargo, actualmente la tradicién se mantiene principalmente en los San Juanes
Cabe destacar que gracias al proyecto de Rescate Cultural Pondo Wasi la chica de Jora es comercializada|
durante todo el afio y lo mas importante es que esta bebida conserva su proceso de elaboracion tradicional
que ha sido fransmitido de generacion en generacion.

5. PORTADORES/SOPORTES

6. VALORACION
Importancia para la comunidad Categoria

Esta bebida incaica — aborigen, tiene presencia a lo largo de la region| Manifestaciones Vigentes X
andina, a pesar de que con el cambio generacional su preparacion y
consumo ha disminuido considerablemente, en la comunidad de
Angochagua aun se mantiene, la mayoria de los pobladores realizan la
bebida especificamente en las fiestas. Adicionalmente, gracias a las
iniciativas por rescatar y conservar la identidad cultural, se realizan
muchos esfuerzos por difundir y dar a conocer el conocimiento ancestral
intrinseco en esta bebida. Es asi, que llegan grupos de turistas tanto
nacionales y extranjeros motivados por aprender sobre la chicha de Jora
y son gustosos de consumirla.

Manifestaciones Vigentes Vulnerables

Manifestaciones en la memoria pero no
practicadas

Generalmente, las nifias se vinculan con la preparacion de alimentos
desde muy temprana edad pues les inspira mucha curiosidad las
actividades que sus madres y abuelas realizan, es asique desde los & a
12 afios empiezan a participar en la elaboracion de la chicha de Jora, al
ser un proceso largo vy dificultoso se requieren muchas manos que
colaboren.

En ocasiones, no se distinguen roles de género pues nifios y nifias
participan en la coccion de la bebida, pero con el paso del tiempo se
transforma en una labor exclusiva de las mujeres, pues los hombres son
llevados con sus padres a ejecutar los trabajos en el campo.

Por tradicion, las madres y abuelas ensefiaban a los mas pequefios
desde muy temprana edad a preparar la chicha de Jora, sin embargo,
en la actualidad los nifios y jovenes dedican la mayor parte del tiempo a
sus estudios en los distintos niveles de educacion u otras actividades de
entretenimiento, por lo que, ya no son participes de tal tradicion y no se
interesan por adquirir este valioso conocimiento ancestral. Segin Danny
Criollo, fundador de Pondo Wasi, en la comunidad existen alrededor de
50 jovenes entre los 20 y 25 afios, de los cuales solo 2 se interesan por
aprender y conservar el conocimiento ancestral de sus antepasados.

De forma general, la transmision de la preparacion de la chicha de Jora
es muy baja, pero en el caso especial de la familia Criollo Tambi la
tradicion y transmision se mantiene, pues la abuela, Mercedes Molina
elabora la bebida y ha ensefiado a sus hijos y nietos a realizarla
conservando el proceso, ingredientes y utensilios originales. Ademas,
gracias a su labor fomentan la difusion de estos saberes ancestrales.

La chicha de Jora es una preparacion que posee una connotacion
historica importante, pues es consumida desde antes de la época
incaica como una fuente de energia que lograba sostener los cuerpos
durante las jornadas largas de trabajo, pues aporta varios nutrientes a
quien lo consume. Ademas, de su representacion ceremonial, festiva y
ritual, esta presente en las celebraciones y se reparte generosamente
entre los asistentes, lo que denota la solidaridad y convivencia en
sociedad.

No obstante, la importancia de esta bebida radica en su significado de
union y vinculo familiar, que representa principalmente la mejor etapa de
la nifiez de los habitantes de la localidad, debido a que la preparacion de
la chicha de Jora es un evento que relne a toda la familia

CONTINUA )



Sensibilidad al cambio

Alta
Media X
Baja

La poblacion indigena enfrenta el fenomeno de la aculturacion, el cual
es uno de los principales problemas que dificultan la permanencia de las
practicas y saberes ancestrales, pues las actuales generaciones han
adoptado costumbres de otros lugares como producto de la
globalizacion. Adicionalmente, los padres ya no concientizan a sus
descendientes sobre la importancia de la identidad cultural. Por lo que,
la costumbre de preparar la bebida en todas las fechas importantes ha
disminuido notoriamente, pero sigue presente y es infaltable en las
Fiestas de San Juan.

La comunidad conserva la elaboracion tradicional, por lo que la receta
no ha sufrido cambios significativos, sin embargo, a nivel comercial los
establecimientos que la comercializan han optado por realizar un
proceso mas rapido y sencillo para su expendio.

7. INTERLOCUTORES

Apellidos y nombres Direccidén Teléfono Sexo Edad
MOLINA PUMA MERCEDES LA MAGDALENA - PONDO WASI 994099409 FEMENINO | 73
CRIOLLO TAMBI DANNY ALEXIS LA MAGDALENA - PONDO WASI 959459534 MASCULINO| 25
CRIOLLO TAMBI SILVANA ELIZABEYH |LA MAGDALENA - PONDO WASI 950459534 FEMENINO | 28
TAMBI MOLINA MARIA ORTENCIA LA MAGDALENA - PONDO WASI 994099409 FEMENINO | 50
CRIOLLO MOLINA JUAN MARCELO LA MAGDALENA - PONDO WASI 994099409 MASCULINO| 58
CHACHALO SEBASTIANA EMERLINDA |EXPO ZULETA AV. GALO PLAZA LAZO 062662001 FEMENINO | 65
MORALES CORDOVA MARIA LUCILA ggfé%%‘égggggm Y AV. ALFREDO N/A FEMENINO | 63

8. ELEMENTOS RELACIONADOS
ELEMENTOS RELACIONADOS PATRIMONIO INMATERIAL

N/A
ELEMENTOS RELACIONADOS BIENES MUEBLES
N/A
ELEMENTOS RELACIONADOS EIENES INMUEBLES
N/A
ELEMENTOS ACTUALIZADOS
N/A

10. OBSERVACIONES

Pondo Wasi (casa del pondo) es una iniciativa familiar encabezada por Danny Criollo, quien motivado por la riqgueza de su
cultura decide emprender acciones frente a las problematicas ocasionadas por la aculturacion. Es asi, que nace el centro
de Turismo Rural Vivencial y Rescate Cultural, cuyo principal objetivo es difundir las costumbres, tradiciones vy saberes
ancestrales de su comunidad a turistas nacionales y extranjeros. Principalmente, se oferta como un laboratorio
gastronomico gue recrea las técnicas de coccion ancestrales, acompafiadas de musica y danzas tradicionales.

11. DATOS DE CONTROL

Entidad investigadora |R1_R3_ESPE_INMATERIALES

Registrado por PINTO BRACERO VANESSA Fecha de registro 29/11/2019
Revisado por AVILES GIOCONDA Fecha de revisién 18/12/2019
Aprobado por AVILES GIOCONDA Fecha aprobacidn 18/12/2019

Registro fotografico
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Anexos Fotograficos

Harina de Jora, obtenida después de moler el maiz germinado.
Fotografia: Marcelo Espinoza®Espe, 2019

Tradicional molino de piedra empleado para moler el maiz. Chicha de Jora madura, donde se aprecian las pesetas de grasa.
Fotografia: Shirley Criollo®Espe, 2019 Fotografia: Marcelo Espinoza®Espe, 2019
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Pondo de barro, utensilio ancestral para conservar liquidos. Mercedes Molina, ilustracion de la germinacion del maiz.
Fotografia: Shirley Criollo®Espe, 2019 Fotografia: Marcelo Espinoza©Espe, 2019
TEXTOS Fotografias Videos Audio
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IM-10-01-52-000-19-015324_2 jpa
IM-10-01-52-000-19-015324_3 jpg
IM-10-01-52-000-19-015324_4 jpg

13. DESCRIPCION DE LA MANIFE CION LENGUA ORIGINARIA

N/A

Figura 4. Chicha de Jora- Ibarra
Fuente: (Sistema de Informacién del Patrimonio Cultural Ecuatoriano, 2019).
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3.2.1.3. Chicha de Jora- San Miguel de Urcuqui

INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO CULTURAL _
DIRECCION DE INVENTARIO PATRIMONIAL
: PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL 2O i ir o cODIGO
3 L\ PRI A L 1R A5G e —— Cultural IM-10.06-50-000-19-015376
1. DATOS DE LOCALIZACION
Provincia |IMBABURA Cantén SAN MIGUEL DE URCUQUI
Parroquia [URCUQUI Urbana l)( Rural | |
Localidad |URCUQUI
ICoordenadas en sistema WGS8-UTM: Zona X (Este) 2522 Y (Norte) 78 Z (Altitud) 2290
SIN ZONA 0 0 0

2. FOTOGRAFIA REFERENCIAL
m s ra g & =

4 L fi'w ?/

BLANCA GUERRA'Y MARIA GOMEZCOMERCIANTES EN LA FERIA DEL EMPRENDIMIENTO GASTRONOMICO Y
ARTESANAL DE SAN MIGUEL DE URCUQUI.

Fotografia: Shirley Criollo©Espe 2019

3. DATOS DE IDENTIFICACION

Denominacién CHICHA DE JORA- SAN MIGUEL DE URCUQUI- IMBABURA

Grupo social MESTIZO

Lengua CASTELLANO

Ambito CONQCIMIENTOS Y USOS RELACIONADOS CON LA NATURALEZA Y EL UNIVERSO
Subambito GASTRONOMIA

Detalle del subambito GASTRONOMIA FESTIVA O RITUAL

CONTINUA )
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4. DESCRIPCION DE LA MANIFESTACION

DESCRIPCION: Urcuqui, tiene como actividades econdmicas principales la agricultura y ganaderia, los alimentos que se
cultivan son de clima frio hasta subtropical: papas, maiz, ocas, mellocos, maiz en algunas variedades como el morochillo,
ademas, trigo, habas, cebada, fréjol, yuca, papaya, etc. Para el caso del cultivo de maiz se identifica una importante
produccion ya que la superficie cosechada ha incrementado en los Gltimos afios (BCE, 2018). La culinana de este lugar se
desarrolla en base a los géneros alimenticios cosechados en el sector y a otros productos entre los cuales resaltan: la
colada morada, dulce de zambo, tamales, cuy hornado, caldo de gallina, borrego asado, choclos, habas con queso y
tortillas de tiesto. En épocas pasadas la chicha de Jora fue uno de los alimentos mas nutritivos de la zona puesto que
alimentaba, refrescaba y estaba presente en las diferentes festividades religiosas o paganas de las comunidades como por
ejemplo: Fiestas de San Juan, La siembra, Paseo del Chagra, Rifia de gallos y los Toros Populares.

En Urcuqui se ha perdido la tradicién del consumo y la elaboracién de la chicha de jora, solamente esta presente en los
recuerdos de la poblacion adulta. Blanca Guerra, comerciante del Mercado de Urcuqui, comenta que sus abuelos y padres
le ensefiaron a preparar la bebida desde muy pequefia, el trabajo era laborioso ya que se escogia cualquier tipo de maiz
para germinar, para esta técnica se tendia las hojas de Tambo en una estera como una cama, se agregaba el maiz
remojado cubierto con las mismas hojas y, se regaba agua durante 8 dias hasta que la raiz haya crecido un centimetro,
posteriormente se ponia a secar completamente al sol por una semana y para finalizar se trituraba en molino de mano o
eléctrico hasta obtener la harina.

Para la coccion se mezclaba el agua y la harina al mismo tiempo en una paila de bronce, se movia con una cuchara grande
de palo para evitar que la harina se asiente y se queme, este proceso debia durar entre cuatro y seis horas en cocina de
lefia, la bebida no necesitaba de dulce puesto que la harina empleada para la elaboracion le aportaba el dulzor que
requiere. Se debia dejar hervir la chicha hasta que se haya reducido a la mitad de la paila, "mamita decia que se baja 4
dedos de paila” (Guerra, 2019), cuando la preparacién habia hervido lo suficiente era de color café, empezaba a salir una
especie de nata que indicaba el “punto” en el que la chicha ya estaba cocida, si esta nata estaba bien melosa similar a una
melcocha de dulce, era el momento de sacar del fuego, poner a enfriar y agregar pifia picada. La nata o grasa de la chicha
es denominada en el acervo cultural como “ticte” que consumido caliente aliviaba los dolores y célicos estomacales.
Después se debia cemnir con un cedazo en una malta de barro, y dejar reposar por uno o dos dias para su fermentacion.

A la localidad, era comun que llegaran personas de Otavalo, quienes les ensefiaban a preparar la bebida, tal es el caso de
Maria Gémez comerciante del mercado, quien aprendio a los 30 afios, ella comenta que la chicha de Jora se consumia
hace mucho tiempo en las cosechas de maiz, en las Oyansas (el puente entre verano e invierno), esta ceremonia se
realizaba para tener una buena temporada de cosecha de maiz, se llevaba a cabo la primera luna llena de septiembre y se
realizaba una ofrenda en forma de espiral con frutas, semillas y granos, se formaba un altar para agradecer a los astros par
las cosechas obtenidas, al dia siguiente las familias exhibian en un recorndo las diferentes mazorcas de maiz y granos que
habian cosechado, una vez finalizado el recorrido, estos productos eran depositados y entregados en un hoyo a la tierra
como ofrenda para que la temporada sea buena (Castaneira, 2019), tambien se preparaba comida ya que se sacrificaba
chivos o borregos para alimentar a los asistentes y |a bebida brindada era la chicha, que se ponia en diferentes maltas para
seleccionar la mejor y repartir a los comensales.

Del mismo modo, se consumia en las mingas, esta dinamica social, comprende el trabajo colectivo voluntario de los
moradores de la localidad para conseguir el mejoramiento de sus condiciones de vida y, en el caso de Urcuqui, constituyd
el medio mas generalizado para la construccion de iglesias a inicios del siglo XX, se realizaban generalmente en las
mafianas y en la mayoria de ocasiones terminaban en grandes fiestas, especialmente en las patronales o parroquiales,
ademas, la chicha, la comida colectiva, la banda de pueblo, la direccién de los lideres locales y la Iglesia, eran los
protagonistas de esta manifestacion (Garcia & Pacheco, 2011). La Fiesta del Maiz era otra celebracion en la cual la chicha
estuvo presente, y no se vincula con la cosecha del grano, es un reconocimiento a la cantidad y calidad en la produccion
para la localidad ya que el éxito de la obtencién del maiz, consiste en la facilidad para su siembra, este resiste la sequia
habitual de la tierra y su gran consumo en la poblacion, tal festividad tiene lugar el 16 de julio junto con los festejos a la
Virgen del Carmen.

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad
Anual Manifestacidén ya no practicada, sin embargo, esta presente en la memoria de los pobladores adultog
Continua mayores.
Ocasional
Otro X

CONTINUA )




6. VALORACION

Importancia para la comunidad Categoria
Manifestaciones Vigentes

Manifestaciones Vigentes Vulnerables

Manifestaciones en la memoria pero no
practicadas X

De forma general, en la localidad la elaboracion de la chicha ha perdido
vigencia e importancia, puesto que ya no se realiza para el consumo de
las familias y tampoco para las distintas celebraciones, los pobladores
prefieren el consumo de bebidas artificiales o frutales. Sin embargo,
posee un vinculo muy fuerte en la mente de los pobladores, los conecta
a recuerdos con la familia y también a épocas en las que la siembra y
cosecha de alimentos representaban una actividad importante dentro de
las comunidades. A lo largo de la historia la chicha ha sido un elemento
|gastronémico que esta presente en el hogar v labores del campo.
Sensibilidad al cambio
La chicha de Jora es una manifestacién perdida totalmente en el canton|Alta X
Urcuqui, por un sin nimero de causas evidentes, ya que las nuevas|padia
generaciones, los adultos mayores y la poblacién en general, portan el
conocimiento de la elaboracidén en su memoria pero no la preparan por
diferentes razones, como: no gustan de la bebida, los significados y los
valores atribuidos antiguamente ya no son dominantes, tienen
preferencia por otras bebidas, el proceso de elaboracion de la chicha es
extenso y requiere de tiempo, entre otras. Por otro lado, ya no se
comercializan los utensilios propios que se usan para preparar la
bebida, todo esto ha hecho que la chicha pierda vigencia en la localidad

sea reemplazada por chicha de arroz, avena, |ugos 0 gaseosa.
7. INTERLOCUTORES

Baja

Apellidos y nombres Direccicn Teléfono Sexo Edad
GOMEZ MARIA URCUQUI N/A FEMENINO | 83
GUERRA BLANCA URCUQUI 993720242 FEMENINO | 66
TUQUERREZ FABIOLA ANTONIO ANTE Y JULIO MARIA MATOVELLE |980786998 FEMENINO | 59

8. ELEMENTOS RELACIONADOS

ELEMENTOS RELACIONADOS PATRIMONIO INMATERIAL

Codigo Denominacion Entidad
IM-10-06-50-000-11-005422  |LA MINGA - URCUQUI, IMBABURA INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO
IM-10-06-50-000-11-005385 |FIESTAS DE PARROQUIALIZACION- URCUQUI, IMBABURA INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO
IM-10-06-53-000-11-005389 |FIESTA DEL MAIZ - PABLO ARENAS, IMBABURA INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO
IM-10-06-53-000-11-005428 |FIESTA PATROMAL DE LA VIRGEN DEL CARMEMN- PABLO ARENAS, |INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO

ELEMENTOS RELACIONADOQS BIENES MUEBLES

N/A
ELEMENTOS RELACIONADOS BIENES INMUEBLES
N/A
ELEMENTOS ACTUALIZADOS
N/A,

10. OBSERVACIONES

En Urcuqui se elaboran otras bebidas como, por ejemplo: la chicha de Arroz (Chicha de Amor), y la Chicha de Brujas: se
elaboraba a partir del gusano de yogurt, se pone dulce de panela durante 3 dias hasta que se hagan amarillas y crezcan,

luego se pone a hervir con agua y finalmente se deja enfriar para el consumo.
11. DATOS DE CONTROL

Entidad investigadora |R1_R3_ESPE_INMATERIALES

Registrado por ESPINOZA CARRIEL PABLO MARCELO  |Fecha de registro 12/12/2019
Revisado por AVILES GIOCONDA Fecha de revision 23M12/2019
Aprobado por AVILES GIOCONDA Fecha aprobacion 23M12/2019

Registro fotografico

CONTINUA )
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11.ANEXOS

Anexos Fotograficos

; " :
Fabiola Tuquerrez portadora del conocimiento. Monumento del arcangel San Miguel patrono de la localidad.
Fotografia: Vanessa Pinto®Espe, 2019 Fotografia: Shirley Criollo©Espe, 2019

Maiz amarillo usado para germinar y elaborar chicha.
Fotografia: Vanessa Pinto®Espe, 2019 Fotografia: Shirley Criollo©Espe, 2019

TEXTOS Fotografias Videos Audio
IM-10-06-50-000-19-015376 1.ipeq

13. DESCRIPCION DE LA MANIFESTACION LENGUA ORIGINARIA
N/A

Figura 5. Chicha de Jora- San Miguel de Urcuqui.
Fuente: (Sistema de Informacién del Patrimonio Cultural Ecuatoriano, 2019).
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3.2.1.4. Chicha de Jora- Antonio Ante

INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIC CULTURAL _
DIRECCION DE INVENTARIO PATRIMONIAL o

PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL 0@ | eriuto Nasons o cODIGO
GORIENO SACHINAL T8 W2 & 3 | Patrimonio Gultural
AR L i s FICHA GENERAL IM-10-02-50-000-19-015331
1. DATOS DE LOCALIZACION
Provincia |IMBABURA Cantén ANTONIO ANTE
Parroquia |ATUNTAQUI(CABECERA CANTONAL) Ubana X |[Rural | |

Localidad |CENTRAL
ICoordenadas en sistema WGS8-UTM: Zona

X (Este) 781256 Y (Norte) 1958 2410

2. FOTOGRAFIA REFERENCIAL

Z (Altitud)

CHICHA DE JORA PURA PREPARADA EN EL. CANTON ANTONIO ANTE, SERVIDA COMO ACOMPANANTE DE LA
GASTRONOMIA TIPICA COMO FRITADA, YAHUARLOCRO, CUY, ETC., Y COMO REFRESCO PARA LA SED.

Fotografia: Marcelo Espinoza®Espe 2019

3. DATOS DE IDENTIFICACION

Denominacién CHICHA DE JORA- ANTONIO ANTE - IMBABURA

Grupo social MESTIZO

Lengua CASTELLANO

Ambito CONOCIMIENTOS Y USOS RELACIONADOS CON LA NATURALEZA Y EL UNIWVERSO
Subambito GASTRONOMIA

Detalle del subambito GASTRONOMIA FESTIVA O RITUAL

CONTINUA )
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4. DESCRIPCION DE LA MANIFESTACION

DESCRIPCION: La chicha de Jora es una bebida tradicional andina elaborada a partir del maiz germinado, la produccion
de esta graminea ha sido predominante y abundante a lo largo de la historia, siendo dtil tanto para la alimentacion de los
pueblos como para sostener su economia. Actualmente en el cantén Antonio Ante, el maiz se cultiva de forma doméstica
para el consumo de los hogares y de manera técnica, para la distribucion en puntos de venta o locales comerciales.

La chicha tuvo gran relevancia, debido a que proporcionaba fuerza a los incas. Ademas de usarla como bebida eje para los
rituales y sus adoraciones, ésta era sagrada para ellos (Fernandez Diaz, 2015). Con relacion a esto, (Coeg, 2018) en el
capitulo Los Europeos se encuentran con la Tradicién Andina, en el libro de J. Long, Conquista y Comida Consecuencia del
Encuentro de Dos Mundos (Vol.3, pags. 45 — 55). México: Instituto de Investigaciones Historicas menciona que: “El inca
comia maiz selecto que es capyautco sara y papas manay que son papas tempranas, mucha fruta y patos, chicha muy
suave que tardaba un mes en madurar y que se llamaba yamor aca” (F. Guaman Poma de Ayala, El primer nueva cronica y
buen gobierno. VY, Meéxico, siglo XXI, 1989_ Pag 306), se puede evidenciar que el maiz y especialmente la chicha, eran
valorados vy consumidos por la nobleza inca, constituyendo un elemento importante en las relaciones sociales, segln
Betanzos en (Coe, 2018) existia una etiqueta para beber |a chicha, pues las visitas siempre debian llevar chicha al hogar de
quién los recibia, al llegar vierte la chicha en dos copas, le ofrece una al anfitrién y bebe la otra. Si no se lleva a cabo este
ritual social, si la bebida no se ofrece, o si es offecida y rechazada las relaciones entre ambas partes han llegado a su fin.

La preparacion de la chicha de Jora conlleva un proceso largo y laborioso. Primero es necesario, contar con la cantidad
necesaria de maiz amarillo seco desgranado, que debe ser remojado durante un dia, mientras tanto se recolectan hojas de
Jora o Higuerilla que se encuentran en los cerros y potreros, pues ayudan a mantener el calor durante la germinacion.

Al dia siguiente, en el piso limpio o la piedra de lavar se coloca una estera sobre la cual se forma con las hojas, una especie
de colchdn, se coloca el grano remgjado formando una especie de bulto o volcan y finalmente es cubierto con otra capa de
hojas y piedras alrededor para conservar la forma. Este proceso tarda aproximadamente entre ocho y quince dias hasta
que el maiz germine, es decir crezcan las raices y Nawis, para lo cual es necesario remover y regar agua diariamente. EI
crecimiento es rapido con apariencia de venas que se enredan entre ellas, cuando esta lista la Jora tiene un olor muy
particular {(dulce) y se procede a extender en una estera dejando secar por lo menos cuatro dias.

Después de este primer secado, Berta Cordova indica que se coloca el maiz en un costal ¥ se abriga bien con cobijas de
lana preferentemente, “formando una especie de canasta hasta que chulquee” {Cérdova, 2019), en otras palabras, gracias
a la presencia del calor, el dulce natural de la graminea se concentra. Este paso tarda entre tres y cuatro dias hasta que
adquiera una tonalidad café, mientras mas abrigado esté, el dulzor es mayor.

El préximo paso requiere un segundo secado, que dura por lo menos cuatro dias mas, tendiendo el maiz en una estera y
moviendo constantemente para que sea uniforme, finalmente se lleva el maiz al molino y asi se abtiene la denominada
harina de Jora, antiguamente, este proceso se realizaba en piedra de moler, pero es una costumbre que ha desaparecido.

Una vez que la harina de Jora esta lista, se realiza la coccion en lefia usando cllas grandes, se disuelve la Jora en agua
fria, moviendo constantemente con una wishina o mama cuchara hasta que hierva, este proceso puede tardar entre cuatro
y acho horas, tiempo necesario para que se cocine bien y no cause ningan malestar estomacal. Cuando esta lista, en la
superficie aparecen unas perlas de grasa o manteca propia del maiz, que se conoce como “Ticte”, ademas, si se observa
que la preparacion se ha reducido por lo menos cuatro dedos, este es el punto donde se retira del fuego y se deja enfriar.

Cuando la bebida esta tibia, ayudandose de otro recipiente se cierne a través de un cedazo en toneles de madera
exclusivos para chicha, ollas de barro o magma, barricas, etc. Seguan Berta Cordova, si la coccion inicia a la una de la
mafiana, este proceso se realiza aproximadamente a las once y se deja reposar. Es importante mencionar, que el dulce o
panela se afiade justo antes de consumir la bebida ya sea para la sed o como acompafiante de las comidas, puesto que al
afiadirlo a la bebida empieza a fermentar.

En el caso de que la chicha esté destinada para servir en una festividad o celebracion, se coloca un palo sobre la olla o
tonel y se pone ahi el dulce para que se escurra, es decir, caiga paulatinamente en la bebida. Asi la chicha empieza a
madurar o fermentar, a los dos o tres dias adquiere cierto grado alcohdlico, segun Rosa Morales en este proceso la
preparacion adquiere cierta efervescencia “se puede escuchar como hace chus (Morales, 2019)", mientras mas tiempo
esté, mas fuerte se hace y se caracteriza por embriagar a quien la ingiere.

En el cantén Antonio Ante, la chicha de Jora es una bebida festiva que se consume como simbolo de solidandad y unién de
la comunidad, principalmente en el Inti Raymi (en agradecimiento a las cosechas), coincide con los San Juanes (24 de
junio), que Berta Cordova las denomina como "San Juanes” de los mestizos, se celebra con comparsas y tienen como
personaje principal al capitan, este dltimo, se encarga de dirigir a los bailarines al son de la banda, en su mayoria son
hombres disfrazados de mujeres con sombreros y pantalones decorados con cintas y adornos coloridos. Finalmente, la
esposa del capitan, tiene el papel de preparar y brindar la chicha a todos los bailarines o asistentes como agradecimiento

por su colaboracién en la fiesta.
CONTINUA )
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Maria Lucila Cérdova cuenta que, “preparaba esta bebida en San Juan, puesto que su marido bailaba y tocaba el bandolin
0 guitarra, reunia a los bailarines en el patio de su casa, por lo que brindaban colada con carne, cocinaban mote, hacian aji
en piedra, para posteriormente ir bailando de casa en casa y en cada una de ellas les servian chicha. Al otro dia, llegaba
chumado porque le daban comida, chicha o trago” (Cordova, 2019).

Por otro lado, Rosa Teran menciona que, en su familia se preparaba la bebida en el Inti Raymi, fecha del afo que indica el
fin de las cosechas, pues sus padres sembraban al partir (cuando una persona siembra en un terreno prestado y la
recoleccion de alimentos se reparte equitativamente entre ambas partes), en esta fecha se le entregaba al duefio del
terreno su parte de la produccion mas un mediano y chicha de Jora.

Ofra celebracion importante es el Corpus Cristhi, realizado en mayo o junio, en la cual se ofrece una misa y se hace altares
con la imagen de Jesucristo, ademas, procesiones con banderas y pafiuelos, que se detienen en cada esquina o altar.

Adicionalmente, se prepara para bautizos, matrimonios, fiestas y en la denominada casa nueva, cuando la construccion ha
concluido se acostumbra entregar al maestro mayor que dirigio la obra un mediano, que incluye gallinas, cuyes, papas,
mote, tomates, una jaba de cervezas, una botella y un balde de chicha (Moya, 2009).

Fecha o periodo Detalle de la pericdicidad
Anual La chicha de Jora es una bebida representativa de las festividades de la localidad, sin embargo, sy
consumo ha ido disminuyendo con el paso del tiempo vy el cambio de las costumbres de los pobladores
- Actualmente, se consume especificamente en las fiestas de San Juan realizadas el 24 de junio de cada|
Ocasional afio, siendo la familia Lima la dltima que aun prepara este insumo para venderlo, ademas, existen pocos
Otro establecimientos de comida tipica que la ofertan durante todo el afio, pero no conservan su proceso de
elaboracion tradicional.

Continua | X

5. PORTADORES/SOPORTES

6. VALORACION
Importancia para la comunidad Categoria

Es consumida a lo largo de la regién andina desde la época incaica. En| Manifestaciones Vigentes
la actualidad, su prepqracién y consumo gsté desapare(_:iendo, NO\anifestaciones Vigentes Vulnerables X
obstante, es muy apetecida por visitantes nacionales vy extranjeros, dado - - -

que el turismo tiene una presencia importante en el canton Manﬁ_estamones en la memoria pero nop |
principalmente por la produccion textil, quienes ademas llegan|Practicadas
motivados por conocer la oferta gastrondmica del lugar, generalmente
porque han recibido recomendaciones. Es asi, que existe la presencia
de visitantes colombianos, ingleses, alemanes y espafioles, quienes la
mayoria de veces ordenan platos tipicos simplemente para conocerlos,
tal es el caso del cuy que se lo sirve acompafiado con chicha de jora.

Por tradicion, la elaboracion de chicha de Jora, se hacia en grandes
cantidades, pues se repartia generosamente. Habitualmente, esta
actividad era trabajo de las mujeres de la familia, mama o abuela, ya
que conllevaba un proceso largo, siempre necesitaban ayuda de sus
hijas, quienes colaboraban con las tareas acorde a su edad. Es asi que,
desde muy temprana edad, entre los ocho vy diez afios, las nifias se
vinculaban con la preparacion de los alimentos, adquiriendo este
conocimiento, mientras que los hombres eran llevados a trabajar al
campo.

Los recuerdos relacionados con la chicha de Jora permanecen en la
memoria de las personas adultas, quienes desde muy pequefias
interactuaron con la preparacion, recibiéndola como una herencia de sus
antecesores. Sin embargo, las nuevas generaciones no han continuado
con este ciclo de transmisién de saberes, costumbres y tradiciones,
dado que se ha dejado de prepararla y por ende ya no se vinculan con
este saber, actualmente se da prioridad a otro tipo de bebidas tanto
alcoholicas como no alcohdlicas, a lo que se suma que la mayoria de
jovenes se dedican a sus estudios y otras actividades recreativas par lo
que no se interesan en aprender estas practicas ancestrales.

CONTINUA )



A lo largo de la Historia, la chicha de Jora ha desempefiado un papel
importante en las sociedades, tanto como simbolo festivo y ceremonial,
asi como, por ser considerada un alimento que brindaba energia y se
consumia en los dias de arduo trabajo en el campo. Tado conlleva, un
conjunto de saberes, costumbres, tradiciones que representan la
identidad de los pueblos a través de su gastronomia y alimentacion.

Sin embargo, los jovenes ya no la consideran impartante ni siquiera
gustan consumirla ni aprecian el trabajo requerido para su elaboracion,
pues en varias ocasiones se ha evidenciado que, si se les brinda la
chicha, ellos optan por arrojarla en las calles y consumir cerveza. Este
comportamiento ocasioné que muchas personas dejen de prepararla

Sensibilidad al cambio

La costumbre de preparar la chicha de .Jora para la familia y visitas ha
desaparecido poco a poco, hasta llegar al punto de no prepararse en
ninguna ocasién, dado que, ha sido reemplazada por bebidas de
preparacion mas sencilla y rapida como es el caso de las chichas a base
de arroz, avena, harina flor, maiz podrido e incluso afrechillo.

A pesar de que existen varios establecimientos de alimentos y bebidas
que comercializan la chicha de Jora, no conservan el proceso tradicional
de elaboracion, sino que cuentan con un procedimiento mucho mas
maderno que les permite simplificar la preparacion con el fin de obtener
la bebida lo mas pronto posible para su comercializacion y consumo.

Alta

Media

Baja

7. INTERLOCUTORE

8. ELEMENTOS RELACIONADOS
ELEMENTOS RELACIONADOS PATRIMONIO INMATERIAL

Apellidos y nombres Direccidén Teléfono Sexo Edad
ANDRANGO MARIA PIEDAD NATABUELA 939765063 FEMENINOG 60
LIMAICO TAPIE SERGIO GEOVANE NATABUELA, BARRIO LA TOLA 991440717 MASCULINOG| 35
CORDOVA BERTA MARIA CALLE SALINAS Y PEREZ MUNOZ 981440887 FEMENING 51
TERAN ROSA CALLE SALINAS Y PEREZ MUNOZ 980269543 FEMENINO 56
ESSEEVA QUINCHIGUANGO MARIA CALLE SALINAS Y PEREZ MUNOZ 994115762 FEMENINO 75
MORALES ROSA MARIA CALLE SALINAS Y PEREZ MURNOZ 994115762 FEMENING 75
LIMA CHIZA MARCO BARRIO SAN LUIS CALLE BOLIVAR 17-46 959499129 MASCULINO T4

N/A
ELEMENTOS RELACIONADOS BIENES MUEBLES
N/A
ELEMENTOS RELACIONADOS BIENES INMUEELES
N/A
ELEMENTOS ACTUALIZADOS
N/A

CONTINUA
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10. OBSERVACIONES
El Restaurante Los Tres Guabos, es uno de los establecimientos que ofertan chicha de Jora en su mena. Debido a que
requieren ejecutar un proceso mas rapido, no realizan el proceso de la Jora, sino que cuentan con proveedores que
entregan harina procesada.

Se procede a hervir cuatro litros de agua, se toma la cuarta parte en una Jarra, se estabiliza con agua fria, cuando esta tibia
se incorporan 280 gramos de harina batiendo constantemente, se agregan las especias (canela y clavo de olor), se apaga
la llama del agua que esta hirviendo y se afiade la mezcla para volver a encender y terminar la coccion, cuando la ebullicion
llega al filo de la olla, se apaga. Este proceso se realiza de forma moderna no tradicional, en cocinas industriales, con el fin
de que sea mas rapido para el servicio en el restaurante.

Una vez obtenida la base de la bebida, se la deja enfriar y reposar un dia mientras se disuelve la panela. Para lograr
madurar la chicha, se reserva y fermenta un porcentaje de la preparacion de la semana anterior, una vez lista la base se
clerne, regula acidez, nivel de azlcar y se incorpora la chicha reservada que ya posee un nivel de fermentacion. En el
establecimiento, no se requiere una chicha fermentada, pues se la vende como bebida refrescante que acompafia los
platos tipicos.

11. DATOS DE CONTROL

Entidad investigadora [R1_R3 ESPE_INMATERIALES

Registrado por CRIOLLO LIMAICO SHIRLEY SALOME Fecha de registro 29/11/2019
Revisado por AVILES GIOCONDA Fecha de revisién 19/12/2019
Aprobado por AVILES GIOCONDA Fecha aprobacién 19/12/2019

Registro fotografico

Anexos Fotograficos

e T ) ".:j;xx‘
Maiz amarillo, se remoja para germinarlo. Harina de Jora para elaborar la chicha.
Fotografia: Vanessa Pinto@Espe., 2019 Fotografia: Marcelo Espinoza®Espe, 2019

/s _pl aamC ) -
Chicha de Jora ofertada en el Restaurante Los Tres Guabos. Principales portadores del conocimiento sobre la chicha.
Fotografia: Vanessa Pinto®@Espe., 2019 Fotografia: Marcelo Espinoza®Espe, 2019
TEXTOS Fotografias Videos Audio

IM-10-02-50-000-19-015331_1.jpg
IM-10-02-50-000-19-015331_2 jpeq
IM-10-02-50-000-19-015331_3.jpg

13. DESCRIPCION DE LA MANIFESTACION LENGUA ORIGINARIA

Figura 6. Chicha de Jora- Antonio Ante
Fuente: (Sistema de Informacién del Patrimonio Cultural Ecuatoriano, 2019).
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3.2.1.5. Chicha de Jora- Cotacachi

INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO GULTURAL _
DIRECCIAN DE INVENTARIO PATRIMONIAL

PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL B O sl Maciral de cODIGO
ﬁ' l.|ll|||:\-rl\-.l||l|'\-|.||- W iy | Patrimonio Cubtural
I P 8 DL P AR FICHAGENERA‘L ]M—1D—03—01—DUD—19—015092
1. DATOS DE LOCALIZACION
Provincia |IMBABURA Cantén COTACACHI
Parroquia |SAGRARIO Urbana b( Rural | |
Localidad |LA BANDA
ICoordenadas en sistema WGS8-UTM: Zona X (Este) 781602 Y (Norte) 1802 Z (Altitud) 2450

2. FOTOGRAFIA REFERENCIAL

A : 1 L8 W A
CHICHA DE JORA PURA, PREPARADA EN EL MERCADO JATUK CEM COTACACHI, SERVIDA COMO
IACOMPANANTE DEL TIPICO HORNADO Y COMO REFRESCO PARA LA SED.

Fotografia: Vanessa Pinto©Espe 2019
3. DATOS DE IDENTIFICACION

Denominacién CHICHA DE JORA- COTACACHI - IMBABURA

Grupo social OTAVALO

Lengua KICHWA

Ambito CONOCIMIENTOS Y USOS RELACIONADOS CON LA NATURALEZA Y EL UNIVERSO
Subambito GASTRONOMIA

Detalle del subambito GASTRONOMIA FESTIVA O RITUAL

CONTINUA )
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4. DESCRIPCION DE LA MANIFESTACION
DESCRIPCION: La chicha preparada desde la época preincaica, es una bebida sagrada que esta presente en actos
ceremoniales y festejos de todas las culturas prehispanicas de la zona central andina. Considerada como el puente
comunicativo entre los tres mundos que forman la vida de los Andes: la naturaleza (la pachamama), la comunidad humana
(los runas) y la comunidad de la deidad cosmica (el sol y la luna) {(Cevallos, Poso Yépez, Naranjo Toro, Bedon Suarez, &
Soria Flores, 2017).

Bebida fermentada a partir de la materia azucarada contenida en el mosto de malta de maiz (De Florio, 2012), producto
originario de Ameérica presente en casi todo el territorio ecuatoriano, no solo como un bien comercial, sino que adn
constituye una parte importante de las relaciones de subsistencia de las comunidades y pueblos rurales (Tapia & Carrera,
2011).

En Cotacachi, la chicha dulce y fresca siempre ha tenido su caracter ritual en los Raymis, donde la mujer indigena juega un
papel importante en la conservacion y elaboracion de esta bebida (Cevallos, Poso Yéepez, Naranjo Toro, Bed6n Suarez, &
Soria Flores, 2017). Desde muy temprana edad, las nifias de la familia se involucran con esta tradicion colaborando con sus
madres y abuelas en la preparacion.

La elaboracion de la chicha de Jora se realiza por lo menos con un mes de anticipacion, para lo cual, la mujer encargada se
dirige al cerro a recolectar una serie de hojas como higuerilla, limoncillo, cedrén, etc., indispensables en los distintos pasos
que se ejecutan hasta obtener la bebida. En su preparacion, primero se selecciona, desgrana y limpia el maiz amarillo
generalmente de su propia cosecha, el cual debe ser remojado en un recipiente durante toda una noche, al dia siguiente se
escurre para iniciar el proceso de germinacién. Con las hojas de higuerilla se crea una especie de colchdn, extendiéndolas
sobre una estera en el piso limpio, ahi se coloca el grano remojado cubriéndolo con las mismas hojas donde permanecera
por lo menos dos semanas, durante este tiempo es necesario descubrir, remover y regar diariamente. El agua alimenta la
humedad y permite el crecimiento de la raiz y el denominado Nawi (inicio del nacimiento de una nueva planta).

Blanca Guitarra menciona que “cuando el Nawi esté bien crecido, se le vuelve a juntar todo y se le hace como una maleta o
quipe y se le abriga con algo bien caliente como una cobija, para que sude y cree humedad® (Guitarra, 2019). Este proceso
hace que el dulce natural se concentre, el bulto es almacenado durante 5 dias, colocando un objeto pesado en la superficie
para ejercer presion con el fin de concentrar el calor, importante para endulzar la jora. En esta etapa, las raices del maiz se
entrelazan, por lo que es necesario extenderlas para pasar al proceso de secado guiandose por el color del Nawi,
dependiendo del clima, puede tardar ocho dias hasta que el grano adquiera una consistencia como "cascarita”.

La coccion de la chicha inicia muy temprano, generalmente entre las cinco y seis de la mafiana, en la cocina de lefia, se
pone agua en ollas grandes, cuando empieza a hervir se incorpora la harina de jora moviendo constantemente con una
wishina o cuchara de palo hasta que se presente un segundo hervor. En este punto, se deja cocinando por
aproximadamente diez a doce horas, maviendo la preparacion por periodos alternos. Con el transcurso del tiempo, la
bebida puede secarse por lo que es necesario incorporar agua paulatinamente, ya que la chicha es liquida, “aguada”, no
espesa como una colada. Adicionalmente, Martha Guerra menciona que durante la coccién “se forman una especie de
pesetas de grasa” (Guerra, 2019), es decir, una capa aceitosa propia del maiz.

El tiempo de coccién es el principal indicador para decidir si la chicha esta lista, por ejemplo, si el proceso inici6 a las seis
de la mafana, culmina entre las cuatro o cinco de la tarde, se retira la lefia de a poco y en la preparacién se incorporan las
hierbas aromaticas, limoncillo y cedron.

La coccidn dura aproximadamente 12 horas, este tiempo garantiza que la preparacion esté bien elaborada y no cause
ningun malestar estomacal a quien la ingiera. El siguiente paso es enfriar el liquido y cernir a través de un cedazo en una
olla de barro, aunque antiguamente se empleaban barricas de madera. Una vez fria, se tapa la olla para conservar la
bebida, asi podria durar hasta un mes, de lo contrario, si este procedimiento no se realiza, la chicha se podria dafiar. Para
consumirla se afiade el dulce rallado, en bloque o hecho miel, convirtiendose en el acompafiante ideal de platos fuertes,
como el Hornado, las tipicas Carmnes Coloradas con tortillas de papa, maiz tostado, empanadas, aji de queso, aguacate y
mote, etc., o simplemente para saciar la sed.

Ademas, las comunidades andinas de Cotacachi celebran los acontecimientos comunitarios, asi comao los ritos religiosos y
los actos ancestrales, ofrendando la chicha de Jora (Cevallos, Poso Yépez, Naranjo Toro, Bedon Suarez, & Soria Flores,
2017). Para lo cual, es caracteristico consumir la chicha fermentada, a manera de bebida alcohdlica.

CONTINUA )
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La chicha de Jora se fermenta cuando se le afiade el dulce o panela, después de dos a cuatro dias adquiere un grado de
alcohol importante y puede embriagar al igual que la cerveza. El utensilio apropiado para fermentar era el pondo de barro,
al que se lo curaba, hirviendo la leche de vaca recién ordefiada con la panela, y untandolo con un frapo en su parte externa,
formando asi, una capa similar a un barniz. Sin embargo, actualmente este proceso se realiza en ollas de losa o barro, no
en aluminio porque puede contaminar la bebida.

La chicha es un sindnimo de reciprocidad y unidad que se bebe en comunidad. Se prepara, consume y comercializa en las
principales fiestas y celebraciones del Cantén, entre ellas: Las Fiestas de San Juan el 24 de junio, que se realiza en
agradecimiento a la Pachamama por las cosechas recibidas, pues es el indicativo de que este ciclo agricola debe llegar a
su fin, durante esta celebracion se realizan misas, comparsas, desfiles y se disfruta de comida y bebida; San Pedro (Inti
Raymi) del 27 de junio al 01 de julio y; Fiesta de la Jora en el mes de septiembre, celebrada desde hace 60 afios con un
serie de eventos artisticos y culturales en homenaje a la Jora, ademas, todos los afios se efectda el concurso de la mejor
chicha de Jora, la persona ganadora es quien ha logrado conservar de mejor manera la elaboracion y el sabor de esta
bebida ancestral (Cevallos, Poso Yépez, Naranjo Toro, Bedon Suarez, & Soria Flores, 2017), Blanca Guitarra Flores, fue
reconocida como la ganadora de las fiestas 2019.

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad
Anual La chicha de Jora tiene un consumo permanente en Cotacachi, durante todo el afio se comercializa en
- distintos puntos, principalmente en el mercado como acompafiante de platos tipicos, también existen
Continua | X ; . - - . - o
- personas que se dedican a su preparacion para venderla bajo pedido, ademas, gracias a la produccion def
Ocasional la planta embotelladora Sara Mama, esta disponible incluso en la ciudad de Quito.
Otro

Dada su connotacién festiva, su presencia es indispensable en las celebraciones del Cantdn, como: San
Juan (24 de junio), San Pedro (27 de junio al 01 de julio), Fiesta de la Jora (septiembre), en donde log
hombres principalmente disfrutan de una chicha bien fermentada, con la que suelen embriagarse.

5. PORTADORES/SOPORTES

6. VALORACION

Importancia para la comunidad Categoria
La chicha de Jora es conocida, preparada y consumida a lo largo de la| Manifestaciones Vigentes
region andina desde la época incaica. En la actualidad, es una bebida
muy apetecida por visitantes nacionales y extranjeros, dado que el
turismo tiene una presencia importante en el cantdn. Muchos turistas en
su mayoria americanos, llegan a la comunidad motivados por vincularse
con las practicas ancestrales que alin conservan los pobladores, entre
ellas: las formas de preparar la comida tradicional como es el caso de la
chicha de Jora, elaboracion de ollas de barro y conocimiento de la
medicina ancestral entre otras.

Manifestaciones Vigentes Vulnerables X

Manifestaciones en la memoria pero no
practicadas

Tradicionalmente, la mujer del hogar es la encargada de preparar los
alimentos para toda la familia, por esta razon las abuelas y madres
ensefian a las nifias desde muy temprana edad a preparar la chicha de
Jora, tanto para el consumo doméstico como para las fiestas y con mas
razon si estas mujeres la comercializan. Esta es la forma en que las
personas adquirieron el conocimiento que en la actualidad poseen,
considerado como una herencia de sus antepasados.

De forma general, la poblacion adulta de Cotacachi recuerda como su
madre o abuela elaboraban la chicha, incluso eran participes de la
preparacion, sin embargo, con el paso del tiempo dejaron de elaborarla
y por ende sus descendientes ya no recibieron esta importante herencia
ancestral. Las personas que adn preparan o comercializan |a bebida,
comparten este conocimiento con sus hijos, nietos, etc., pues
consideran indispensable motivar a las nuevas generaciones a
apoderarse de esta informacion que refleja sus costumbres y
tradiciones.
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La chicha de Jora es una preparacion tradicional, pues los antecesores
preparaban siempre esta bebida, es una chicha de casa llena de historia
que refleja las costumbres de los ecuatorianos, se elabora en grandes
cantidades dado que generalmente las familias son muy numerosas,
siempre como un signo de unién y amor filial. Representa la unidad y
agradecimiento a la Pachamama por las cosechas, es considerada
como una ofrenda por la buena produccion agricola en el afio, de alli su
caracter ceremonial y festivo.

La importancia también radica en el nivel de consumo de esta
preparacion en todo el sector, a pesar del cambio generacional y la
globalizacidon es una de las bebidas mas consumidas y difundidas.

Sensibilidad al cambio

La preparacidon de la chicha de Jora requiere un proceso largo y muy
laborioso, quienes la preparan dedican mucho tiempo para conseguir
qgue esta bebida ancestral adquiera sus cualidades tradicionales. Sin
embargo, actualmente la gente ya no le dedica tanto tiempo a la cocina,
pues prefieren realizar alimentos menos complejos, lo que ha
ocasionado el cambio en las costumbres, reemplazando en algunos
casos a la chicha por bebidas artificiales. Son pocas las personas que
respetan el proceso original de la chicha y aun la preparan de esta
forma. Por otro lado, utensilios como los pondos de barro y barricas son
cada vez mas escasos en el mercado, lo que influye directamente en la
bebida.

Alta

Media

Baja

7. INTERLOCUTORE

Apellidos y nhombres Direccién Teléfono Sexo Edad
FLORES LUCILA CALLE SALINAS Y 9 DE OCTUBRE 2915603 FEMENINO 74
FLORES LUZ MARIA CALLE SALINAS Y 9 DE OCTUBRE 2915603 FEMENINO 78
GUITARRA FLORES BLANCA ESTELA CALLE SALINAS Y 9 DE OCTUBRE 2915603 FEMENINO 53
GUERRA MARTHA CALLE SALINAS Y 9 DE OCTUBRE 969410633 FEMENINO 61
TORRES HILDA FABIOLA MERCADO JATUK CEM 993711038 FEMENINO 42
TORRES MARIA MERCADO JATUK CEM 993711038 FEMENINO 65

8. ELEMENTOS RELACIONADOS
ELEMENTOS RELACIONADOS PATRIMONIO INMATERIAL

Cédigo Denominacion

Entidad

IM-10-03-01-000-12-006434 |MATRIMONIC TRADICIONAL INDIGENA-TUNIBAMBA, IMBABURA

INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO

IM-10-03-01-000-03-000091 |CARNES COLORADAS - COTACACHI, IMBABURA

DECRETO DE EMERGENCIA

IM-10-03-50-000-16-011021 [MAIZ

MINISTERIO DE CULTURAY PATRIMONIO

IM-10-03-50-000-12-006410 |PROCESION DE VIERNES SANTO-COTACACHI, IMBABURA

INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO

IM-10-03-56-000-12-006425 |CELEBRACION DEL INTI RAYMI-CUMBAS CONDE, IMBABURA

INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO

IM-10-03-56-000-12-006426 |PROCESO AGRICOLA DEL MAIZ ¥ DEL FREJOL-CUICOCHA

INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO

IM-10-03-50-000-08-000145  |DiA DE LOS DIFUNTOS-COTACACHI, IMBABURA

DECRETO DE EMERGENCIA

ELEMENTOS RELACIONADOS BIENES MUEBLES

de su cultura gastronémica. artistica. medicinal, etc.

NIA
ELEMENTOS RELACIONADOS EIENES INMUEBLES
NIA
ELEMENTOS ACTUALIZADOS
NIA

10. OBSERVACIONES

Los pobladores de Cotacachi valoran su cultura, costumbres y tradiciones, de modo que se han organizado por conservar
las practicas ancestrales que los identifica, como el embotellamiento de la chicha de Jora y su distribucion en distintos
puntos, asi como el desarrollo del turismo cultural que atrae gran cantidad de turistas extranjeros gue disfrutan aprendiendo

CONTINUA )
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11. DATOS DE CONTROL

Entidad investigadora |R1_R3 ESPE_INMATERIALES

Registrado por PINTO BRACERO VANESSA Fecha de registro 16/11/2019
Revisado por AVILES GIOCONDA Fecha de revision 23M12/2019
Aprobado por AVILES GIOCONDA Fecha aprobacion  |23/12/2019

Registre fotografico

11.ANEXOS

Anexos Fotograficos

Jora o harina de maiz germinado, para la elaboracion de la chicha. Maiz germinado seco, listo para ser molido(Harina de Jora).
Fotografia: Shirley Criollo®Espe, 2019 Fotografia: Marcelo Espinoza®Espe, 2019

[+ ] | 7

Blanca Guitarra, conserva la elaboracion ancestral de la bebida. Pondo de Barro, usado para fermentar la chicha de Jora.
Fotografia: Shirley Criollo©Espe, 2019 Fotografia: Marcelo Espinoza®Espe, 2019
TEXTOS Fotografias Videos Audio
114-10-03-01-000-19-015092 1.ipeq

13. DESCRIPCION DE LA MANIFESTACION LENGUA ORIGINARIA
N/A

Figura 7. Chicha de Jora- Cotacachi
Fuente: (Sistema de Informacién del Patrimonio Cultural Ecuatoriano, 2019).
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3.2.1.6. Chicha del Yamor- Otavalo

INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO CULTURAL _
DIRECCION DE INVENTARIO PATRIMONIAL

PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL BOE | naituto Naciond de cODIGO
g' RN S ONAL B &% | Patrimonio Cultural
AR L FICHA GENERAL IM-10-04-02-000-19-015291
1. DATOS DE LOCALIZACION
Provincia [IMBABURA Canton OTAVALO
Parroquia |SAN LUIS Urbana |X Rural | ‘
Localidad [PUNYARO BAJO
Coordenadas en sistema WGS8-UTM: Zona X (Este) 781601 Y (Norte) 1319 Z (Altitud) 2560

CHICHA DEL YAMOR HECHA A BASE DE 7 VARIEDADES DE MAIZ COMO: NEGRO, AMARILLO, BLANCO, CHULPI,
CANGUIL, MOROCHO Y LA JORA (GERMINADO DE MAIZ AMARILLO).

Fotografia: Shirley Criollo©Espe 2019

3. DATOS DE IDENTIFICACION

Denominacion CHICHA DEL YAMOR- OTAVALO- IMBABURA

Grupo social MESTIZO

Lengua CASTELLANO

Ambito CONOCIMIENTOS Y USOS RELACIONADOS CON LA NATURALEZA Y EL UNIVERSO
Subambito GASTRONOMIA

Detalle del subambito GASTRONOMIA FESTIVA O RITUAL
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4. DESCRIPCION DE LA MANIFESTACION

DESCRIPCION: En el cantén Otavalo, la Chicha del Yamor es una bebida ancestral que se vincula con la fiesta que lleva su
mismo nombre, en esta, se realizan diferentes programas organizados por la alcaldia. Nacié en el barrio Monserrat
aproximadamente en el afio de 1953, en donde tradicionalmente se festejaba para agradecer a la virgen Maria de
Monserrat, patrona de Otavalo y a la Pacha Mama por la cosecha del maiz y el trabajo. Esta festividad se realiza una vez al
afio, desde finales del mes de agosto hasta la primera semana de septiembre, Otavalo se prepara faltando dos meses con
gran cantidad de bebida y comida para recibir a turistas nacionales y extranjeros que, disfrutan ver el proceso de
elaboracion de la chicha y también consumirla (Insuasti, 2018).

Histaricamente la chicha del Yamor denominada "Vino Ocre de los Dioses”, es una bebida milenana, al respecto (Coe,
2018} en el libro de J. Long, Conquista y comida consecuencia del encuentro de dos mundas (Vol. 3, pags. 45-55). México:
Instituto de Investigaciones Historicas, menciona que: El inca comia maiz selecto que se denominada capyautco sara y
papas manay que son papas tempranas, mucha fruta, patos, y chicha muy suave que tardaba un mes en madurar y que se
llamaba yamor aca y comia otras cosas que los indios no debian tocar sino pena de muerte. (F. Guaman Poma de Ayala, El
primer nueva cronica y buen gobierno. VY, México, siglo XXI, 1989. Pag 306). Es asi que la chicha del Yamor es un icono
de la gastronomia en Otavalo e importante dentro de la expresion de la identidad cultural, tradiciones, costumbres,
cosmaovision y religion.

Esta bebida es elaborada una vez al afio por la comunidad de Otavalo para celebrar sus fiestas, sin embargo, la sefiora
Yolanda Cabrera y su hija Anita Albuja propietarias del restaurante “El Auténtico Yamor”’, son las unicas personas en la
localidad que preparan la bebida hace mas de 40 afios, lo hacen los dias sabados y domingos durante todo el afio, es
apetecida especialmente para acompafiar los almuerzos y durante la fiesta del Yamor; lo cual ha sido el motivo principal
para ser la mas reconocida en la ciudad. La portadora comenta que, mantiene la receta original que le ensefidé su madre
desde muy pequefa. La chicha es hecha a base de ¥ variedades de maiz como: negro, amarillo, blanco, chulpi, canguil,
moracho y la Jora (germinado de maiz amarillo), todos los granos son seleccionados cuidadosamente, ya que deben ser los
mejores de la mazorca, asi se garantiza la calidad de la preparacion.

Generalmente, las personas que preparan la chicha del Yamor adquieren los ingredientes en la feria de los dias sabados
cerca de la Plaza de los Ponchos, o se acercan con anticipacion a los duefios de los terrenos que se dedican a la siembra,
cosecha y comercializacion de diferentes productos. De estos 7 granos, solamente la Jora tiene un tratamiento especial ya
que su proceso consiste en escoger el maiz amarillo, lavar y dejar sin impurezas, remojar cuatro dias, tender el grano al sol
en un plastico, luego ponerlo en una estera y arroparlo, de este modo comienza a germinar para finalmente convertirse en
Jora a través de un molino. Posteriormente, los seis granos restantes son tostados en tiesto de barro por separado y
molidos hasta obtener harina, con la que se prepara |la bebida.

Los pobladores mencionan que, antiguamente empleaban molinos de agua (hidraulico) obteniendo una harina fria que
duraba seis meses aproximadamente, en cambio, el actual molino eléctrico al poseer una estructura de metal {transmisor
de energia) genera una harina caliente que debe ser usada de forma inmediata caso contrario se dafia y “aguarapa’” la
chicha.

La proporcién de cada grano en la preparacion modifica el sabor, por eso es indispensable colocar las cantidades
adecuadas, por ejemplo, en el Yamor el maiz que predomina es el chulpi que es mas dulce, el maiz negro tiene un sabor
caracteristico y la Jora ayuda a fermentar. Para hacer la chicha se empieza por mezclar el agua y las harinas en ollas
grandes de aluminio y se cocina durante 12 horas en lefia, moviendo constantemente con cucharas de palo denominadas
palas, luego se cierne con un cedazo en toneles de roble para que se fermente en uno o dos dias. Cuando se va a
consumir se vuelve a cernir y en ese momento se endulza con panela. Esta bebida acompafia al plato tipico de Otavalo que
contiene: Tortillas de papa, fritada, mote, empanadas rellenas de platano maduro y ensalada.

En el restaurante “El Auténtico Yamor® emplean toneles de Roble para almacenar la chicha, esta madera no es un material
inerte, pues contiene porosidades que facilitan los procesos naturales de oxigenacion y “descomposicion”, ademas posee
levaduras u hongos, que al finalizar su fase fermentativa sintetizan un compuesto llamado lipido, formando alrededor de Ia
célula un “biofilm” que ocasiona la perdida de densidad, como consecuencia empiezan a flotar e inician una fase
respiratoria (Villalba, 2015), esto da lugar a importantes modificaciones fisico- quimicas en la composicion de las
caracteristicas organolépticas, brinda estabilidad, conserva el color y aumenta el aroma de la bebida que se almacene en
su interior (Lerma, 2014), estos recipientes son usados exclusivamente para la chicha, lo cual ayuda a que su fermentacion
sea mas rapida. Es importante destacar que estos toneles adn estan disponibles en el mercado de Otavalo y son traidos
desde la region Costa.

La diferencia entre la chicha del Yamor y la de Jora, esta principalmente en sus ingredientes y tiempos de coccidn; la
primera conlleva 12 horas de preparacién, necesita 7 granos diferentes y dulce o panela, de modo que todas las harinas
queden completamente cocidas y no provogquen ninguna reaccidn dafiina al estdmago de quienes la consumen, mienfras
gque la segunda, emplea cualquier maiz germinado, especias como hierba luisa, cedron, limoncillo, pifia y requierede 3a 5

horas de coccién.
CONTINUA =)



104

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad
Anual
Continua | X
Ocasional

La chicha del ¥Yamor es una bebida elaborada de manera artesanal, que tienen su auge en las fiestas qus|
se realizan una vez al afio a finales del mes de agosto y la primera semana de septiembre. Ademas, eqg
apreciada para celebrar eventos sociales como: bautizos, matrimonios, reuniones importantes, etc. Para e
caso particular del restaurante “El auténtico Yamor” sus clientes acuden todos los fines de semana 4

Otro | |degustar la bebida, y en dias festivos la afluencia de comensales es diaria puesto que mantienen un
horario de atencion extendido de lunes a domingo.
5. PORTADORES/SOPORTES

6. VALORACION
Impertancia para la comunidad

Categoria

El barric Monserrat fue la cuna de la chicha del Yamor, se elaboraba
para celebrar las fiestas religiosas en honor a la virgen del mismo
nombre. Lamentablemente las pioneras de la preparacion de la bebida
fallecieron, actualmente en dicho barrio no hay portadores de este
conocimiento. Sin embargo, existen personas como Yolanda Cabrera, a
quien sus antepasados le ensefiaron hacer la chicha, involucrandose en
la practica familiar desde muy nifia. Su abuela y posteriormente su
mama contribuyeron para que la receta se mantenga y ahora
conjuntamente con su hija puedan conservar la tradicion.

Es importante destacar que la transmision de este saber se mantiene,
pues el nieto de Yolanda ha mostrado interés en continuar el legado de
la preparacion de la chicha del Yamor. En otros lugares, solamente se la
realiza con fines comerciales y las actuales generaciones no han
adquirido este conocimiento por falta de interés y tiempo, ya que es un
proceso dificultoso y extenso gue requiere de paciencia.

Es importante para la comunidad, pues es una bebida que perdura en el
tiempo gracias al sincretismo que fusiond las creencias de la
cosmovision andina y la religion catdlica, por un lado la parte andina en
agradecimiento a la Pachamama por las cosechas y por otro, la parte
religiosa por las bendiciones a la virgen de Monserrat; convirtiendose asi
en una expresion de la identidad cultural otavalefia creada por diversos
factores, como: la interculturalidad, el valor patrimonial adquirido por sus
caracteristicas de legado ancestral, la diversidad cultural que genera y
las referencias simbdélicas que posee (costumbres, cosmaovisién y
tradicién). El legado alimentario del pueblo Otavalo se ve reflejado en la
chicha del Yamor por su sentido de perienencia, pues simbaliza la
hospitalidad con la que las familias en sus hogares, reciben a conocidos
y amigos, especialmente en esta fiesta.

Manifestaciones Vigentes

Manifestaciones Vigentes Vulnerables

Manifestaciones en la memoria pero no

practicadas

Sensibilidad al cambio

Es una bebida que se ha trasmitido por generaciones y su receta no ha
sido modificada, representa un elemento simbdlico entre la cosmovision
andina y las comunidades. En la actualidad, la chica del Yamor se
elabora con fines comerciales y es consumida mucho mas en dias
festivos, a lo que se suma la importancia turistica del lugar, con lo que
se logra la difusion de la historia y cultura de los pobladores.

Apellidos y nombres Direccién

Alta

Media

Baja

7. INTERLOCUTORE

Teléfono Sexo

Edad

CABRERA RODRIGUEZ LILA YOLANDA |PUNYARQ BAJO, ESTEVEZ MORA Y SUCRE  |(D6) 2923 FEMENINOG

81

ALBUJA CABRERA ANITA LUCIA PUNYAROQO BAJO, ESTEVEZ MORA Y SUCRE  |985432785 FEMENINO

44

FARINANGO CORDOVA ELENA ANTONIO JOSE DE SUCRE Y SALINAS NIA FEMENINO

70

CAMUENDO LUCILA ANTONIO JOSE DE SUCRE Y SALINAS (06) 2923 FEMENINO

62

TUQUERREZ CARMEN ANTONIO JOSE DE SUCRE Y SALINAS N/A FEMENINO

45
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8. ELEMENTOS RELACIONADOS

ELEMENTOS RELACIONADOS FATRIMONIQ INMATERIAL

MNIA
ELEMENTOS RELACIONADOS EIENES MUEBLES
NIA
ELEMENTOS RELACIONADOS BIENES INMUEBLES
NIA

ELEMENTOS ACTUALIZADOS

N/A
10. OBSERVACIONES

El maiz negro que se requiere para elaborar la chicha del Yamor debe ser de Otavalo o zonas aledafias, no se debe usar el
maiz negro del Perd puesto que tiene una especie de tinta que hace que cambie el color de la bebida tradicional.

En esta investigacién adicionalmente, se encontrd una variante de la chicha que esta hecha con maiz podrido, el proceso
de elaboracion es sencillo, pues se toma los granos podridos de la mazorca para aprovechar todo el producto, se seca,
luego se tuesta y finalmente se muele en molino eléctrico. Una vez que se haya obtenido la harina se pone a hervir agua en
una olla del tamafio que desee, cuando esté tibia se mezcla la harina y se le agrega panela en forma de miel, pifia con
cascara picada, maracuya, manzanilla, cedron hierba luisa y otras especias. Finalmente, se le cierne y se deja reposar por
tres o cuatro dias para que fermente. Esta bebida se la consume para la sed, o en festividades sociales como bautizos,
matrimonios y cuando una familia se ha mudado a una casa nueva, es una costumbre indigena.

11. DATOS DE CONTROL

Entidad investigadora |R1_R3 ESPE_INMATERIALES

Registrado por ESPINOZA CARRIEL PABLO MARCELQ  |Fecha de registro 22M11/2019
Revisado por ESPINOZA CARRIEL PABLO MARCELQO  |Fecha de revisién 16122019
Aprobado por AVILES GIOCONDA Fecha aprobacion 19122019

Registro fotografico

ANEXOS

Anexos Fotograficos

El Restaurante "El Auténtico Yamor" de la Sefiora Yolanda Cabrera. Maiz germinado, ingrediente principal de la chicha del Yamor.
Fotografia: Vanessa Pinto®Espe, 2019 Fotografia: Shirley Criollo®Espe, 2019

PPIato tipico de Otavalo acompaiiado de chicha del Yamor. Toneles de roble son usados almacenar y fermentar la bebida.
Fotografia: Vanessa Pinto@Espe, 2019 Fotografia: Shirley Criollo®Espe, 2019
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TEXTOS

Fotografias

Videos

Audio

N/A

IM-10-04-02-000-19-015291 1.jpg

13. DESCRIPCION DE LA MANIFESTACION LENGUA ORIGINARIA

Figura 8. Chicha del Yamor- Otavalo

Fuente: (Sistema de Informacién del Patrimonio Cultural Ecuatoriano, 2019).
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3.2.2. Provincia de Chimborazo
3.2.2.1. Chicha de Jora- Pallatanga

INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO GULTURAL _
DIRECCION DE INVENTARIO PATRIMONIAL

a PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL | [—. cODIGO
O |insnuto

-
AR B WaN Patnmlocmuur;I
LA BB 8 DN Y AR FICHA GENERAL IM-06-08-50-000-19-015088

1. DATOS DE LOCALIZACION

Provincia |CHIMBORAZO Canton PALLATANGA
Parroquia |PALLATANGA Urbana |)( Rural | |
Localidad |LA UNION
ICoordenadas en sistema WGS8-UTM: Zona X (Este) 785753 Y (Norte) 15946 Z (Altitud) 1550

2. FOTOGRAFIA REFERENCIAL

_“\\"“.‘\gﬂ
'\\\ . &

BEBIDA DULCE DE JORA ELABORADA A PARTIR DE CHICHA MADRE CUYO PRINCIPAL INGREDIENTE ES LA
HARINA DE MAIZ GERMINADO.

Fotografia: Vanessa Pinto©Espe 2019

3. DATOS DE IDENTIFICACION

Denominacién CHICHA DE JORA- PALLATANGA - CHIMBORAZO

Grupo social MESTIZO

Lengua CASTELLANO

Ambito CONOCIMIENTOS ¥ USOS RELACIONADOS CON LA NATURALEZA Y EL UNIVERSO
Subambito GASTRONOMIA

Detalle del subambito GASTRONOMIA FESTIVA O RITUAL
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4. DESCRIPCION DE LA MANIFESTACION

DESCRIPCION: En el cantén Pallatanga, la chicha es una bebida preparada a base de Jora, segin (Unigarro, Teran,
Pacheco, Guerrén, & Anda, 2014) es probable que haya sido preparada mucho antes de la llegada de los Incas y perdura
hasta hoy en los pueblos Kichwas, tiene un significado netamente festivo y gastrondmico; pues en el primer caso, es
realizada para ocasiones especiales y celebraciones como es el Carnaval, Finados, Noche Buena, fiestas de San Vicente,
San Miguel Arcangel y Virgen de las Mercedes. De estas, la mas conocida es el Camnaval, donde se desarrollan cuatro dias
de festejos, de sabado a martes, caracterizandose por bailes y juegos muy coloridos. En general, el consumo de chicha es
alto en todas las festividades tradicionalmente mestizas, que son resultado del sincretismo entre lo ancestral o indigena y lo
religioso. Ademas, este elemento no puede faltar en jornadas de trabajo en el campo, durante la siembra o cosecha de
granos, es indispensable repartir a los peones para la sed y como retribucion por la mano de obra prestada (Moya,2009), de
este modo, se mantienen hidratados y con energia para desempefiar sus actividades.

En relacion al aspecto gastronomicao, la chicha de Jora era el acompanante ideal de los platos comercializados en el sector,
se caracterizan por tener al cerdo como su principal ingrediente preparado de distintas formas. Sin embargo, actualmente
ya no se expende la bebida en ninguno de los restaurantes y paraderos existentes, ha sido reemplazada por gaseosas o
jugos frutales y artificiales. Es asi, que su consumo esta presente Unicamente a nivel familiar, en los pocos hogares que adn
conservan la tradicion gracias a un adulto mayor que disfruta prepararla y consumirla junto con sus seres queridos.

En la localidad, los habitantes que adn elaboran chicha, adquieren Jora (harina de maiz germinado) en los principales
abastos y mercados de Riobamba, no realizan el proceso de germinado y malteado, pues desconocen como hacerlo. Sin
embargo, el sefior Rafael Pullay de 80 afios, guarda aun el conocimiento de como se realiza este complejo procedimiento.
Primero hay que remojar el maiz por dos dias; luego, tapar con hoja de Foxe conocida también como “de monte” facil de
encontrar en los alrededores de Pallatanga; dejar reposar por al menos cuatro o cinco dias hasta que salga la raiz, en este
punto, es hora de secar los granos al sol; si es bueno con dos dias de secado es suficiente, de lo contrario, se extendera a
tres o cuatro dias. Proceso en el cual los azlcares de esta graminea se concentran facilitando la fermentacion, método
utilizado desde el incario, que consistia en la germinacion y el posterior secado del grano, denominado actualmente como
malteado (Coe, 2018). Cuando esta bien seco se muele en piedra para obtener harina o Jora.

Tradicionalmente, la chicha se preparaba en cocina de lefia pues le aportaba un mejor sabor. Colocaban agua, Jora y
panela en una olla grande moviendo constantemente con una cuchara de madera hasta que burbujee o hierva, dejaban
enfriar y cernian en un barril de madera; elemento que actualmente ya no esta disponible. Podia beberse fresca o madura,
para lo cual se tapaba y fermentaba en tres dias, “si se deja mas tiempo la chicha sera mas fuerte y chuma" (Pullay, 2019).
Sin embargo, dependiendo de la familia esta receta tradicional varia, pues quienes la preparaban incluyeron ciertos
aromatizantes y especias, ensefiando a sus descendientes a realizarla de esta manera.

Actualmente, se compra la harina de Jora ya lista para cocinar en agua por aproximadamente dos horas, cumplido este
tiempo hay que cernir a través de un cedazo, a parte debera realizarse una infusién de canela, clavo de olor y pimienta
dulce; en ocasiones se omite el clavo de olor, pero se incluye cedron y hierba luisa. Posteriormente, es necesario mezclar la
infusion fria con la bebida cocida. A esta combinacion se le afiade jugo de naranjilla, obtenido dnicamente presionando la
fruta con la mano sobre el cedazo, ademas se incorpora una pequefia cantidad de jugo de pifia licuada, que ayuda a la
fermentacion. Gracias a este proceso, se obtiene la denominada chicha de Jora madre.

Esta chicha se usa para elaborar el agrio que acompafia el tipico Hornado y para los tradicionales secos, aportandoles
acidez. Si se desea consumir en bebida, se mezcla con agua de canela y esta lista para ingerir, es el complemento ideal
para servirse con platos como: el Llapingacho, Fritada, Picantes, Visceras, Cuyes etc. Estas preparaciones, eran las que
cominmente se ofrecian en los distintos eventos institucionales, sus organizadores solicitaban que la Jora acompaiie los
alimentos y no se incluya gaseosas, pero esos contratos terminaron hace aproximadamente diez afios.

Generalmente, en las fiestas se consume chicha madura fermentada por ocho dias, este proceso se realizaba en pondos
de barro, ahora han sido reemplazados por tangques plasticos.

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad
Anual La chicha de Jora se preparaba y consumia de forma periédica, como bebida refrescante para el trabajq
Continua | X agricola, aqemz‘!s para a_l:ompaﬁ_ar los aliment(_)s tanto de form::i cotidiana como en las celebraciones, entre
- ellas: matrimonios, bautizos, primeras comuniones, cumpleafios, etc. Esta puede ser dulce o fermentada|
Ocasional cuando destaca su capacidad de embriagar al igual que un aguardiente. Sin embargo, en los ltimos
Otro tiempos su presencia ha disminuido considerablemente.

Dada su connotacion festiva esta presente en las distintas celebraciones como: el carnaval
en los meses de febrero o marzo, finados el 1 de noviembre, Noche Buena el 24 de diciembre, San Vicents]
el 5 de abril, San Miguel Arcangel y Virgen de las Mercedes entre los meses de septiembre y octubre.
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5. PORTADORES/SOPORTES

6. VALORACION

Importancia para la comunidad Categoria
La chicha de Jora es conocida, preparada y consumida a lo largo de la| Manifestaciones Vigentes
regién andina, adoptando distintas variaciones dependiendo del lugar en
que se elabore, pero mantiene su simbologia festiva principalmente por
los habitantes del sector y en ocasiones por visitantes de varios lugares
del pais.

Manifestaciones Vigentes Vulnerables X

Manifestaciones en la memoria pero no
practicadas

De forma general, las personas que poseen el conocimiento sobre esta
manifestacion lo aprendieron de sus padres desde muy temprana edad,
entre los ocho y quince afios, sin distincién de roles de género, pues en
la familia todos colaboraban para su preparacidon dada la complejidad
del praceso. Esto hizo que, con el pasar del tiempo perfeccionaran su
técnica y habilidad para elaborarla.

Hoy por hoy, el traspaso de este conocimiento ancestral es
practicamente nulo, pues los jdovenes no muestran interes por aprender
de sus padres esta elaboracion, aunque si disfrutan consumirla cuando
tienen la oportunidad. En muchas ocasiones, sclicitan a los padres que
preparen para consumirla y compartirla en su circulo social, pero no
consideran la opcion de aprender y prepararla por si solos.

Pallatanga es un cantdn muy diverso y alegre, caracterizado por ser una
zona de transicidn climatica y festiva, en donde esta chicha de Jora ha
estado presente durante generaciones. Partiendo de la base de la
sociedad, tiene un significado e importancia familiar, pues representa el
vinculo entre cada uno de sus integrantes y el amor que entrega la
persona encargada de preparar los alimentos, por ende, representa los
mejores recuerdos en la infancia de los portadores de esta
manifestacién. En seqgundo lugar, caracteriza la produccidn agricola y la
necesidad de que quienes trabajan la tierra estén fortalecidos y llenos
de energia. Finalmente, representa el vinculo de convivencia en
sociedad, con vecinos, amigos y conocidos, pues son los principales
invitados a las distintas fiestas y celebraciones, en donde se comparte la
chicha generosamente.

Sensibilidad al cambio
La preparacion de la chicha de Jora ha sufrido muchas varniaciones a lo|Alta X
largo del tiempo, partiendo desde los utensilios que se empleabanyedia
tradicionalmente, como por ejemplo el barril de madera y el pondo de
barro, han desaparecido del mercado siendo reemplazados por tangues
de plastico.

Baja

El proceso de germinado se ha dejado de realizar, por comodidad las
personas han optado por adquirir la jora ya lista, cabe recalcar que el
comercio de esta harina no es abundante pues son pocas las familias
que se dedican a este negocio.

A estos factores se suman, que son las personas de mayor edad
quienes conocen y saben preparar dicha bebida, pero su descendencia
lo desconoce completamente, con lo que el nesgo de que la chicha se
modifique e incluso desaparezca es alto.

7. INTERLOCUTORES

Apellidos y nombres Direccién Teléfono Sexo Edad
PULLAY RAFAEL CALLE 13 DE MAYO Y 26 DE MAYO (03)2919 FEMENINO | 80
CHAVEZ NANCY MARIANA CALLE 10 DE AGOSTO Y ELOY ALFARO 998491511 FEMENINO | 75
GUADALUPE SALTOS OLGA PIEDAD | CALLE VELAZCO IBARRA Y 24 DE MAYO (03)2919 FEMENINO | 67
HINOS IROZA GUADALUPE DORIS CALLE VELAZCO IBARRA Y 24 DE MAYO 980664575 FEMENINO | 29
ILLIKACHI KACHIPUS MARIA MANUELA |BARRIO LA UNION N/A FEMENINO | 69
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8. ELEMENTOS RELACIONADOS
ELEMENTOS RELACIONADOS PATRIMONIO INMATERIAL

Codigo Denominacion Entidad
IM-06-08-50-000-14-009590 |LA MINGA INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO
IM-06-08-50-000-14-009591 |RITO DEL MATRIMONIO INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO

ELEMENTOS RELACIONADOS BIENES MUEBLES
Codigo Nombre/Tema
BM-06-08-50-001-16-000001 SAN VICENTE FERRER
ELEMENTCS RELACIONADOS BIENES INMUEBLES
N/A
ELEMENTOS ACTUALIZADOS

Cddigo Denominacion Entidad

IM-06-08-50-000-08-002804 |TORTILLAS DE MAIZ EN TIESTO- PALLATANGA, CHIMBORAZO DECRETC DE EMERGENCIA

10. OBSERVACIONES
Es importante destacar, que la chicha de Jora tiene ciertas variaciones en su preparacién en la Sierra sur con relacién a la
forma de elaborarla en la zona norte, la principal diferencia radica en que la harina no se elabora de forma doméstica, sino
que esta es adquirida en el mercado lista para ser cocida. Adicional, incluir dulce o panela es indispensable para la coccion,
e incluso se condimenta con hierbas aromaticas y especias.

11. DATOS DE CONTROL
Entidad investigadora |[R1_R3_ESPE_INMATERIALES

Registrado por ESPINOZA CARRIEL PABLO MARCELO  |Fecha de registro 15M11/2019
Revisado por ESPINOZA CARRIEL PABLO MARCELQO  |Fecha de revisién 26/12/2019
Aprobado por AVILES GIOCONDA Fecha aprobacion 26/12/2019

Registro fotografico

11.ANEXOS

Anexos Fotograficos

‘ .»."-
Chicha de jora lista para ser mezclada con canela y especias. Monumento al maiz, producto agricola importante en Ia region.
Fotografia: Shirley Criollo@Espe, 2019 Fotografia: Vanessa Pinto©Espe, 2019

rf a8l
Jora o harina de maiz, comercializada en los mercados. Nancy Chavez de 75 afios de edad, portadora del conocimiento.
Fotografia: Shirley Criollo@Espe, 2019 Fotografia: Vanessa Pinto®Espe, 2019
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Fotografias

Videos

Audio

N/A

IM-06-08-50-000-19-015088 1.jpg

13. DESCRIPCION DE LA MANIFESTACION LENGUA ORIGINARIA

Figura 9. Chicha de Jora- Pallatanga.

Fuente: (Sistema de Informacién del Patrimonio Cultural Ecuatoriano, 2019).
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3.2.2.2. Chicha de Jora- Cumandéa

INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO CULTURAL _
DIRECCION DE INVENTARIO PATRIMONIAL

ﬁ PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL B0 o cODIGO
O |Ins

T TR e R T Patrimonio Cultural
A BRI L FICHA GENERAL IM-06-10-50-000-18-015300

1. DATOS DE LOCALIZACION

Provincia |CHIMBORAZO Cantén CUMANDA

Parroquia [CUMANDA Urbana l)( Rural | |

Localidad |CUMANDA

ICoordenadas en sistema WGS8-UTM: Zona X (Este) 790754 Y (Norte) 21213 Z (Altitud) 290

2. FOTOGRAFIA REFERENCIAL

CHICHA DE JORA CONSIDERADA COMO UNA BEBIDA TRADICIONAL Y UN BUEN ALIMENTO POR SUS
ICARACTERISTICAS NUTRICIONALES, CONSUMIDA ESPECIALMENTE EN LAS FESTIVIDADES DE NAVIDAD

Fotografia: Marcelo Espinoza®©Espe 2019

3. DATOS DE IDENTIFICACION

Denominacion CHICHA DE JORA- CUMANDA-CHIMBORAZO

Grupo social MESTIZO

Lengua CASTELLANO

Ambito CONOCIMIENTOS Y USOS RELACIONADOS CON LA NATURALEZA Y EL UNIVERSO
Subambito GASTRONOMIA

Detalle del subambito GASTROMNOMIA FESTIVA O RITUAL

CONTINUA )
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4. DESCRIPCION DE LA MANIFESTACION

DESCRIPCION: La chicha de Jora es una bebida hidratante consumida antiguamente como un alimento diario de los
pobladores, puesto que su ingrediente principal el maiz, se caracteriza por aportar todos los nutrientes necesarios para
mantener al cuerpo estable durante largos periodos, esto fue evidente cuando ciertos grupos empezaron a admitir una dieta
basada casi exclusivamente en esta graminea (Towell, 2018). La chicha era servida todo el tiempo y en diferentes
ocasiones, por ejemplo: almuerzos, siembras, cosechas y fiestas religiosas realizadas en la localidad, como: Navidad,
Carnaval, Finados, Santa Rosa y San Ramén, estas fechas representan un vinculo o lazo familiar y social que se mantiene
hasta la actualidad. Ademas, se repartia generosamente durante las mingas consideradas como un intercambio publico, en
donde todos los miembros de una comunidad estan obligados a colaborar en las obras para bien comun: construccidn de
caminos vecinales, limpieza de canales, deshierbe de caminos, etc. En este caso, todos recibiran comida y bebida a cambio
de su participacion (Moya, 2009).

En varios lugares, la chicha es considerada como una preparacion alcohalica, debido a que si esta fermentada puede
embriagar, aunque se consuma en pequefias cantidades. En la memoria de los pobladores es apreciada como una fuente
alimentaria completa, incluso en las cosechas se acostumbraba a llevar barriles llenos de chicha para hidratar a los peones,
guienes al tomar un vaso reponian energia, sin embargo, hoy por hoy dicha preparacion es casi nula, pues ha sido
reemplazada por bebidas artificiales y otras fermentadas como avena, arroz, trigo y cebada (cerveza), a su vez la
transmision del saber se ha dejado de lado ya que no existe un interés en las actuales generaciones por conservar los
recetarios.

El conocimiento ancestral de la chicha esta presente como un recuerdo en las personas mayores del sector, quienes
comentan que se requiere basicamente dos ingredientes principales: agua y harina de Jora, esta ultima obtenida del maiz
amarillo. El proceso consiste en remojar la cantidad necesaria de semillas por dos dias en una tina, al siguiente dia debe
estilarse y cubrirse con hojas de Guayllag por cuatro dias hasta que haya germinado, la hoja mantiene la temperatura y la
humedad adecuada para el nacimiento de raices y hojas. Luego, se asolea hasta secarlo por tres dias minimo, si el clima
no es bueno este proceso podra extenderse hasta 5 dias, finalmente el maiz germinado y completamente seco se tritura
con un molino manual o eléctrico hasta obtener la harina. Es importante recalcar, que lo mas frecuente en el cantén
Cumanda es evitar el proceso de germinado y comprar Jora lista para preparar, la cual esta disponible en los principales
abastos y mercados de Riobamba.

Para cocinar chicha hay que hervir el agua vy la Jora juntas por hora y media o dos en cocina a gas o preferiblemente en
lefia (otorga un sabor ahumado debido a las resinas y fenoles propios de la madera) incorporando atados grandes de
panela para endulzar, asi se obtiene una bebida limpia y dulce. Ademas, en la zona acostumbran afiadir otros ingredientes
como: zanahoria rallada (da color y dulzor), cascaras de pifia cocinada, hoja de naranja y hierba luisa que aportan un mejor
sabor y agradable olor. Una vez que esté lista, debe usarse un cedazo hecho de mimbre o cerdas negras para cernir en
una olla, recipiente plastico, calabazas, barriles de madera o pipa, utensilios usados para conservar las propiedades de un
buen extracto. La caracteristica del Barril o Pipa es singular, pues primero son usadas para almacenar vino y
posteriormente se expenden en los mercados para la preparacién de chicha. La bebida se deja enfriar sin tapar, caso
contrario habra una especie de capa viscosa que provocaria su descomposicion, cuando esta fria es el momento ideal de
consuma.

Dependiendo del gusto de quien la prepara, puede pasar a un proceso de fermentacién que consiste en reposar la chicha
en el recipiente tapado durante cuatro dias si el clima es frio y dos dias si el clima es calido, dando como resultado el
incremento de su grado alcohdlico para que los pobladores la beban madura, similar a un aguardiente (Fresco, 2000).
Histéricamente, la chicha fue una fuente fundamental de calorias, a tal punto que los Incas destinaban la cosecha de maiz
para elaborarla y ser consumida entre la nobleza Incaica (Coe, 2018).

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad

Anual Anteriormente, el consumo de la chicha era cotidiano pues formaba parte del diario vivir de lag
comunidades incluso se la vendia los domingos en el mercado de Cumanda como acompaifiante del platg
de Hornado o sdlo como bebida hidratante. Estas costumbres han ido desapareciendo con el cambig
Ocasional | X |generacional, actualmente es consumida solamente en fechas especificas coma simbolo de unién familiar,

Otro en celebraciones como Carnaval en los meses de febrero o marzo, Navidad, Santa Rosa y San Ramaon ern)|
el mes de agosto.

Continua

5. PORTADORESISOPORTES

6. VALORACION

Importancia para la comunidad Categoria
La bebida tiene un alcance regional ya que es conocida a lo largo de la| Manifestaciones Vigentes
Serrania Ecuatoriana por prepararse en las principales festividades ¥ \Wanifestaciones Vigentes Vulnerables X
como parte de la identidad cultural de varias comunidades. Sin - = -
embargo, en el sector la chicha ya no es tan reconocida por la poblacion Mamf_estactones en la memoria pero no| |
Jjoven porque no se la encuentra con frecuencia. practicadas

El conacimiento sobre esta manifestacion procede desde generaciones
pasadas como: bisabuelos, abuelos, y padres, quienes involucraban a
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sus hijos desde muy pequefios (entre los 8 y 12 afios) en la preparacion
de la chicha, eran participes en todas las actividades desde recolectar
lefia hasta la coccion de la Jora, por lo cual para los portadores
representa un recuerdo de su nifiez.

La transmision del saber en Cumanda es débil, principalmente porque
los padres no han inculcado a sus hijos el valor cultural que posee la
chicha para su comunidad, ya sea por falta de tiempo o interés, pues
aseguran que “nadie se va a pasar todo el dia cocinando” porque
conlleva un proceso complejo desde la preparacion del grano hasta las
largas horas de coccidn. Es una actividad que demanda mucho tiempo y
paciencia, cualidades limitadas actualmente por las distintas
ocupaciones tanto familiares como educativas y laborales.

La chicha es considerada como una bebida tradicional y un buen
alimento por sus caracteristicas nutricionales, pocos son los
conocedores de este proceso, las mujeres en su gran mayoria son
quienes adquieren y conservan este conocimiento ancestral como una
herencia o recuerdo de su infancia, simbolo de épocas pasadas cuando
se reunian los familiares para preparar y consumirla en el regocijo de las
festividades, especialmente de navidad, por eso se le atribuye un
significado de libertad, tranquilidad en los dias de campo, y tradiciéon. Sin
embargo, actualmente la importancia que tiene dentro de la comunidad
no es significativa porque casi nadie la consume y mucho menos la
elabora, perdiéndose el sentido de pertenencia, debido a que las nuevas
generaciones son atraidas por la tecnologia y sus constantes avances e
innovaciones, aplacando el interés por aprender de sus antepasados.
De manera general, la alimentacion se ha visto afectada por factores
como: urbanizacion y globalizacion incidiendo directamente en la dieta
tradicional, ocasionando una escasa produccion y poca importancia en
el consumo de la chicha.

Sensibilidad al cambio
Solamente las personas mayores conocen sobre la elaboracion de la|Alta X
chicha de Jora ya sea germinando el maiz o simplemente adquiriendo 1a[pedia
harina lista. Los jovenes no se interesan por aprender debido a que su
proceso es complicado o simplemente los portadores no se han
preocupado por ensefiarles para de esta manera perpetuar la tradicion.
Incluso en los restaurantes ya no es un producto para ofertar porque su
produccién significa mucho tiempo que no representa rentabilidad, por

ello prefieren suplir con ofras bebidas como gaseosas,_avena o cerveza
7. INTERLOCUTORES

Baja

Apellidos y nombres Direccién Teléfono Sexo Edad
GUALPA MARIA DELIA CUMANDA N/A FEMENINO 75
CHILIQUINGA CHIRAU CARMEN CUMANDA N/A FEMENINO 60
SILVA MARIA ESPERANZA CUMANDA 991666345 FEMENINO 60

8. ELEMENTOS RELACIONADOS
ELEMENTOS RELACIONADOS PATRIMONIO INMATERIAL

NIA
ELEMENTOS RELACIONADOS BIENES MUEBLES
MNIA
ELEMENTOS RELACIONADOS EBIENES INMUEELES
NIA

ELEMENTOS ACTUALIZADOS

N/A

10. OBSERVACIONES

Es importante dejar en claro que la preparacion de la chicha de Jora en esta localidad ha perdido importancia por la
incidencia de varios factores, entre los que podemos destacar el desinterés de la poblacién joven por sus costumbres y
tradiciones, a lo que se suma la reduccién del tiempo destinado para la preparacion de alimentos, prefiriendo procesos mas
rapidos y menos complejos.

Ademas, los interlocutores mencionaban que incluso han desechado o quemado los utensilios que poseian porgue ya no se
utilizan para preparar la bebida como se acostumbraba. Es curioso que solamente una persona tenga el interés por dejar un
libro de memorias para que sus hijos o nietos y futuras generaciones puedan gozar de este legado ancestral elaborando

algunos de los alimentos tradicionales.
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11. DATOS DE CONTROL

Entidad investigadora |R1_R3_ESPE_INMATERIALES

Registrado por PINTO BRACERO VANESSA Fecha de registro 22/11/2019
Revisado por ESPINOZA CARRIEL PABLO MARCELQ |Fecha de revisién 26/12/2019
Aprobado por AVILES GIOCONDA Fecha aprobacion 26/12/2019

Registro fotografico

11.ANEXOS

Anexos Fotograficos

4 MERCéDo MUNICIPAL

UMANDA 1
Punto de comercializacion de los portadores la manifestacion. Carmen Chiliquinga, conserva la tradicion de hacer chicha.

Fotografia: Shirley Criollo@Espe, 2019 Fotografia: Marcelo Espinoza®Espe, 2019

Chicha de Jora, consumida como bebida madura que embriaga.
Fotografia: Shirley Criollo@Espe, 2019 Fotografia: Marcelo Espinoza®Espe, 2019

TEXTOS Fotografias Videos Audio
IM-06-10-50-000-19-015300 1.jpg

13. DESCRIPCION DE LA MANIFESTACION LENGUA ORIGINARIA
NIA

Figura 10. Chicha de Jora- Pallatanga
Fuente: (Sistema de Informacién del Patrimonio Cultural Ecuatoriano, 2019).
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3.2.2.3. Chicha de Jora- Chunchi

INSTITUTO NAGIONAL DE PATRIMONIO CULTURAL _
DIRECCIAN DE INVENTARIO PATRIMONIAL

PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL B O el Nkl o cODIGO
ﬁ' GARBIEREN) S HINAL T W M | Patrimonio Cubtural
FAREm R FICHA GENERAL IM-06-05-50-000-19-015302
1. DATOS DE LOCALIZACION
Provincia |CHIMBORAZO Cantén CHUNCHI
Parroquia |CHUNCHI Urbana b( Rural | |
Localidad |MERCADO MARISCAL SUCRE
ICoordenadas en sistema WGS8-UTM: Zona X (Este) 785518 Y (Morte) 21725 Z (Altitud) 2940

2. FOTOGRAFIA REFERENCIAL
: a

JORA O HARINA DE MAIZ GERMINADO INGREDIENTE BASE PARA LA ELABORACION DE LA CHICHA,
ICOMERCIALIZADA DURANTE TODO EL ANO POR LA SENORA ZOILA CHAFLA EN EL MERCADO SUCRE, CHUNCHI.

Fotografia: Marcelo Espinoza®©Espe 2019
3. DATOS DE IDENTIFICACION

Dencminacion CHICHA DE JORA-CHUNCHI- CHIMBORAZO

Grupo social MESTIZO

Lengua CASTELLANO

Ambito CONOCIMIENTCS Y USOS RELACIONADOS CON LA NATURALEZA Y EL UNIVERSO
Subambito GASTRONOMIA

Detalle del subambito GASTRONOMIA FESTIVA O RITUAL

CONTINUA EEEE)
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4. DESCRIPCION DE LA MANIFESTACION
DESCRIPCION: En las diferentes provincias del callejon Interandino, la chicha de Jora es un icono de la tradicion, cultura y
memoria de los pueblos indigenas, bebida que involucra apegos emocionales de pertenencia a un grupo social, familiar y
territorial, considerados espacios donde pueden socializar sobre saberes transmitidos por generaciones, desde los
bisabuelos hacia los hijos, quienes son involucrados desde temprana edad en la produccion de esta habitual elaboracion.

Segun la Real Academia Espafiola, la palabra "chicha" proviene del kuna chichab, que significa maiz. Sin embargo, segun
el aztequista Luis Cabrera descenderia del nahuatl chichiatl, "agua fermentada”, compuesto con el verbo chicha (agriar una
bebida) y el prefijo -atl (agua) (Guerrero, y otros, 2012). Principalmente por adultos del cantén Chunchi, es considerada un
producto de la vida cotidiana y de alto valor nutricional, pues prefieren beber chicha en vez de agua o gaseosa. A pesar de
que ha sido desplazada por estas bebidas artificiales se mantiene como un componente importante en rituales agricolas o
labores del campo como: arados, siembra, cosechas y mingas, reconocida por dar fuerza e incluso puede llegar a saciar el
hambre; de igual manera, su valor social y ceremonial es de mucha jerarquia por estar presente en todos los dias festivos
como: San Marcial, San Judas en noviembre, carnaval, Navidad, eventos sociales (matrimonios, bautizos, primeras
comuniones).

La chicha de Jora de maiz blanco se consume tanto en las celebraciones familiares como en las comunitarias. Se prepara
en gran cantidad para luego almacenarla por algunos dias en cantaros y toneles (elaborados de madera, su funcion
principal ademas de ser la pentltima morada del vino, ayuda a oxigenar la bebida lentamente hasta su 6ptimo punto para el
embotellamiento). Segun {Moya, 2009) es considerada un elemento de intercambio e interaccion social importante en las
relaciones de reciprocidad a través de la jucha y la tumina (practicas de intercambio reciproco de alimentos).

En la localidad, la elaboracién de |la Jora permanece como parte de |la herencia e identidad cultural de los ancestros ya que
ellos poseen y practican los saberes culinarios, las costumbres y las tradiciones en las que esta presente la bebida, asi
como las formas de preparacion reconocidas a lo largo de la serrania, transmitidas por generaciones. Se usa el maiz
blanco o colorado denominado “Gima o Guangul” cultivado en Chunchi, para empezar debe ser remojado por lo menos dos
dias, durante este tiempo se recolectan hojas de: Achira, Tugo, Guayllag o Musalseta (términos kichwas) disponibles en los
alrededores o las personas tienen sembrado junto a sus casas. En un canasto o tinaja (recipiente sin asas confeccionado a
partir de greda o barro cocido, regularmente ovalado y estrecho en la boca y en el fondo (Rojas Aguilera, 2012) se forma
una especie de cama con las hojas en donde se coloca el maiz escurrido y cubierto con las mismas durante seis u ocho
dias, arropado con un saco o cobija, e incluso con papel penddico (15 dias). Una vez que la raiz ha germinado hay secar
completamente al sol por dos o tres dias. Los adultos comentan que, para reconocer si el maiz esta completamente seco lo
muerden, debe ser suave y dulce, entonces pueden llevarlo al molino para convertirlo en harina de Jora, el azlcar propio
del grano ayuda a la fermentacion a partir de la materia azucarada contenida en el mosto de malta de maiz (Florio, 2012).

Con el paso del tiempo la receta tradicional de la chicha ha sido modificada de acuerdo a como las familias la preparan, ya
que antes los ingredientes basicos eran la harina de Jora y el agua, actualmente se |le afiade especias que ayudan a
enriquecer el sabor de la bebida, pues sin estas tiende a ser basico. Generalmente, se empieza por hervir el agua vy la Jora
en una olla de aluminio nimero 40, esta mezcla debe ser movida constantemente con una cuchara de palo, por un periodo
de tres horas y asi asegurar su coccién completa para que no dafie el estémago. Durante este proceso se incorpora la
panela o azlcar morena para dar dulzor a la bebida, asi mismo si es de preferencia, se puede agregar canela, pimienta de
dulce, clavo de olor y granos de haba pues ayudan en la fermentacion. Por dltimo, enfriar y cernir con un cedazo de plastico
en una olla, balde o tanque plastico (pepa), antiguamente se usaban cantaros de bammo que se compraban en Cuenca.

La chicha se la puede consumir como jugo para saciar la sed o madura dejando reposar en el recipiente por dos o tres dias;
en este caso se debe afiadir pifia pelada cuando la bebida esta hirviendo o agregar solo el jugo cuando esta fria, una
caracteristica importante del recipiente en el que se encuentra el liquido, es que, si este utensilio ha sido usado solamente
para chicha, la fermentacidn se da en un dia, de lo contrario toma mas tiempo. La chicha madura es consumida todavia en
festividades de la zona que se dan a lo largo de todo el afio, si posee un grado alcohdlico con dos o tres vasos la gente se
alegra “chuma”.

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad
Anual En la localidad de Chunchi el consumo de chicha aln es frecuente ya que esta presente en el desarrollo def
- las actividades comunales que se realizan. Se prepara y consume en diferentes escenarios sociales ¥
Continua | X _ i e
- culturales, por ejemplo: en las labores del campo y como parte de la dieta de los pobladores. También eg
Ocasional importante para las festividades religiosas propias de la zona como: San Marcial y San Judas, fiestas
Otro populares, y finalmente como parte de la tradicién, beberla es una muestra caracteristica de la cultura ¢

identidad de la poblacién.

5. PORTADORES/SOPORTES
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6. VALORACION

Impertancia para la comunidad

Esta bebida tradicional de las comunidades indigenas esta presente aun
en la mayoria de provincias de la Regién Sierra, por lo tanto, dado su
valor cultural o tradicional se extiende en toda la zona, el conocimiento
sobre la elaboracion permanece como simbolo de festividad, algarabia,
union, teniendo ciertas modificaciones minimas de ingredientes y
coccidn.

La chicha de Jora es una bebida que ha estado presente en los hogares
a lo largo de la historia de los pobladores del cantdn Chunchi, esta en su
memoria desde temprana edad cuando ayudaban a sus padres a
prepararla para el consumo cotidiano o a su vez para repartirla en los
terrenos a quienes colaboraban con la familia en los trabajos agricolas.
Es asi, como desde nifios adquirieron este valioso conocimiento
ancestral gracias a las ensefianzas impartidas desde aproximadamente
los 10 afios.

Por un lado, los hijos de los portadores del conocimiento que han decido
vivir en la localidad, se han involucrado con la manifestacion, por ende,
desde muy pequeiios aprendieron a elaborar la chicha al igual que sus
padres. Cabe destacar, que en Chunchi y en los cantones vecinos en
Chimborazo se emplea Jora (harina de maiz) lista para preparar la

oLt W % . a0 RE___ _ 3 WE__T_ __% e ___ o _a_ wL_

Esta bebida tiene una importancia histarica para los pobladores, es un
simbolo de la union familiar, de amor, del esfuerzo que ponen quienes
elaboran los alimentos para la familia, ademas la presencia de la chicha
es siempre un sindnimo de fiesta, caracterizado por la solidaridad o
generosidad, pues en época de celebracion se reparte de forma
abundante a todos los asistentes, por lo que se traduce en algarabia o
festejo. Adicionalmente, es un elemento indispensable en las jornadas
de trabajo en el campo destinadas a las distintas labores de la
agricultura, en donde la chicha estaba presente para refrescar a los
peones cansados por el esfuerzo fisico y el sol, es el acompafiante ideal
del almuerzo e incluso se consume como aperitivo entre comidas, pues
al ser una bebida con alto contenido alimenticio y nutricional puede
saciar el hambre y sostener el estomago por periodos prolongados.

Sensibilidad al cambio

En el cantdn de Chunchi se prepara ocasionalmente la chicha de Jora,
el consumo no es cotidiano, la mayor parte de veces se la degusta en
los dias de siembra, cosecha, fiestas o en los hogares, aunque son
pocas las familias que saben como elaborarla conservando la receta de
sus antepasados. Ademas, la bebida ha sufrido varias modificaciones,
tal es el caso de los utensilios que empleaban tradicionalmente y que
ahora ya no se comercializan, como los cantaros y tinajas de bammo que
fueron reemplazados hace varnos afos por tanques de plastico. Los
ingredientes no tienen la calidad necesaria, ya que el proceso de
malteado es bastante trabajado y en ocasiones se mezcla con otras
harinas para mejorar el rendimiento. A esto se suma, la disponibilidad de
bebidas artificiales que han sustituido la ingesta de chicha, dado que no
requieren un proceso largo ni complejo de elaboracion y son facilmente
adguiridas.

Categoria
Manifestaciones Vigentes X
Manifestaciones Vigentes Vulnerables
Manifestaciones en la memoria pero no
practicadas B
Alta
Media X
Baja

CONTINUA )
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7. INTERLOCUTORES

Apellidos y nombres Direccion Teléfono Sexo Edad
TENE ISAUSI MARIA GERTRUDIS A oA e CALLE QUITOY NIA FEMENINO | 66
CHAFLA MARIA DOLORES R o e CALLE QUITO Y NIA FEMENINO | 65
VALDEZ MARIiA DOLORES A oA e CALLE QUITOY NIA FEMENINO | 52
QUINCHE JOSE QUIJUSACA oA e CALLE QUITO Y NIA FEMENINO | 54
CHAFLA ZOILA CRISTINA A oA e CALLE QUITOY NIA FEMENINO | 52
MANUEL MORALES e o Rl CALLE QUITO Y 986562873 MASCULINO| 45

8. ELEMENTOS RELACIONADOS
ELEMENTOS RELACIONADOS PATRIMONIO INMATERIAL

Codigo Denominacién Entidad
IM-06-05-50-000-08-001220 |FIESTAS DE CANTONIZACION DE CHUNCHI- CHUNCHI, DECRETO DE EMERGENGIA
IM-06-05-50-000-08-001213  |NOVENA AL NINO JESUS- GONZOL, CHIMBORAZO DECRETO DE EMERGENCIA

ELEMENTOS RELACIONADOS BIENES MUEBLES
N/A
ELEMENTOS RELACIONADOS EIENES INMUEELES
N/A
ELEMENTOS ACTUALIZADOS
Codigo Denominacion Entidad

IM-06-05-60-000-08-001216 |FIESTAS EN HONOR AL PATROMO SAN JUDAS TADEO- GONZOL, |DECRETO DE EMERGENCIA

10. OBSERVACIONES

Los mercados Central y Mariscal Sucre en |la parroquia de Chunchi son un importante punto de concentracion de personas,
en donde expenden distintos productos agricolas. Generando intercambio no solo comercial sino de conocimientos ya que,
ademas, en los dias de feria concurren distintos pobladores de las parroquias rurales del cantén, quienes practican la
tradicion de preparar v consumir la chicha de Jora en mayor proporcion.

11. DATOS DE CONTROL

Entidad investigadora |R1_R3_ESPE_INMATERIALES

Registrado por CRIOLLO LIMAICO SHIRLEY SALOME Fecha de registro 22/11/2019
Revisado por ESPINOZA CARRIEL PABLO MARCELQO |Fecha de revisién 26/12/2019
Aprobado por AVILES GIOCONDA Fecha aprobacién 26/12/2019

Registro fotografico

11.ANEXOS

Anexos Fotograficos

La chicha de Jora es un icono de la fradicién y cultura. Maria Tene portadora del conocimiento.
Fotografia: Vanessa Pinto®Espe, 2019 Fotografia: Vanessa Pinto©Espe, 2019

CONTINUA )




120

Consistencia después del proceso de enfriamiento y fermentacion.
Fotografia: Marcelo Espinoza®Espe, 2019

Harina de Jora, comercializada en el mercado.
Fotografia: Marcelo Espinoza®Espe, 2019

TEXTOS

Fotografias Videos

Audio

N/A

IM-06-05-50-000-19-015302 1.jpg

13. DESCRIPCION DE LA MANIFESTACION LENGUA ORIGINARIA

Figura 11. Chicha de Jora- Chunchi

Fuente: (Sistema de Informacién del Patrimonio Cultural Ecuatoriano, 2019).
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Capitulo IV
4. Discusién
4.1.Propuestas
4.1.1. Desarrollo del Turismo a través del Patrimonio Cultural Inmaterial —
Manifestaciones Culinarias.

La salvaguardia del Patrimonio Cultural Inmaterial se ha convertido en uno de los
objetivos prioritarios de las naciones, pues representa la esencia de los pueblos, sus
manifestaciones y expresiones la vida e historia. En el afio 2013, gracias al primer estudio
de Turismo y PCI, nace la iniciativa de impulsar el desarrollo turistico sostenible mediante
la investigacion, documentacion, valorizacion, proteccion, promocion y difusion de la
cultura, logrando un fortalecimiento de los dos ambitos Turismo y Patrimonio (Consejo

Nacional para la Cultura y la Artes, 2002).

Sin embargo, esta vinculacion requiere la implementacion de estrategias que
garanticen la perpetuacion de las practicas ancestrales, puesto que un turismo no
controlado, sin planificacion adecuada y escasas politicas acertadas produce impactos
negativos en las comunidades, alterando su comportamiento desencadenando el desgate
de la identidad cultural y por ende graves pérdidas en el PCI. A continuacion, las tablas
1 y 2 evidencian un compendio de estrategias para implementar las manifestaciones
culturales intangibles, principalmente culinarias, como motivaciones turisticas en las
provincias de estudio, respaldadas con los ejes de salvaguardia propuestos por el INPC,
las macro-estrategias de turismo y PCI de la OMT, las competencias de los gobiernos

auténomos descentralizados y sus objetivos con relacién a estos Ambitos.



Tabla 5.
Matriz Gestién de Turismo y Patrimonio Cultural Inmaterial
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Entender los Diversificar la oferta
lineamientos turistica resaltando la
gue rigen la riqueza natural e
cultura de cada identidad cultural de
poblacién y sus los pueblosy
principales nacionalidades de la
componentes.  provincia de Imbabura
(Gobierno Provincial
de Imbabura, 2013).

Dinamizacion,
Revitalizacion
y Transmision.

Art 4.- Fines de los gobiernos
autbnomos descentralizados. - ... la
recuperacion, preservacion y
desarrollo de la memoria social y el
patrimonio cultural (Asamblea
Nacional, 2018);

Art. 144.- Ejercicio de la competencia
de preservar, mantener y difundir el
patrimonio cultural. -

Corresponde a los gobiernos
autonomos descentralizados
municipales, formular, aprobar,
ejecutar y evaluar los planes,
programas y proyectos destinados a
la preservacién, mantenimiento y
difusion del patrimonio arquitectonico,
cultural y natural, de su
circunscripcién y construir los
espacios publicos para estos fines.
Sera responsabilidad del gobierno
central, emitir las politicas nacionales,
salvaguardar la memoria social y el
patrimonio cultural y natural, por lo
cual le corresponde declarar y

Levantamiento de
una linea base
sobre
conocimientos
ancestrales
intangibles como
recurso basico
para el desarrollo
turistico
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Identificar los
principales
involucrados
en las
actividades
culturales y
turisticas,
estableciendo
los
primordiales
mecanismos
de
participacion.

Garantizar el
dinamismo
cultural

supervisar el patrimonio nacional y los
bienes materiales e inmateriales, que
correspondan a las categorias de:
lenguas, formas de expresion,
tradicion oral y diversas
manifestaciones y creaciones
culturales; las edificaciones, espacios
y conjuntos urbanos, monumentos,
sitios naturales, caminos, jardines y
paisajes que constituyan referentes
de identidad para los pueblos o que
tengan valor histérico, artistico,
arqueoldgico, etnogréfico o
paleontoldgico; los documentos,
objetos, colecciones, archivos,
bibliotecas y museos; las creaciones
artisticas, cientificas y tecnoldgicas:
entre otras; los cuales seran
gestionados de manera concurrente y
desconcentrada (Asamblea Nacional,
2018).

Art 55.-Competencias exclusivas del
gobierno autbnomo descentralizado
municipal. -

Preservar, mantener y difundir el
patrimonio arquitecténico, cultural y
natural del cantén y construir los
espacios publicos para estos fines
(Asamblea Nacional, 2018).
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Salvaguardar las
manifestaciones
de PCI segun
metodologia INPC

Organizar eventos
sociales a nivel
comunitario con el
fin de familiarizar
a todos los
actores con las
manifestaciones
culturales.
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Comunicacion
y difusion

Evidenciar el
turismo como
una forma
recreativa y de
difusion de la
cultura

Disefar e Implementar
hasta el afio 2019 una
Politica Publica de
Desarrollo Econémico
Cantonal Integral que,
a través de los
programas de
Comercializacion,
Transferencia
Tecnoldgica e
Investigacion,
Promocién,
Capacitacion y
Turismo pueda
generar crecimiento
econdmico, acorde a
la nueva matriz
productiva Nacional,
pero sobre todo
considerando las
potencialidades
locales de cada canton
(Gobierno Provincial
de Chimborazo, 2015).

Art. 41.- Funciones. - Son funciones
del gobierno autbnomo
descentralizado provincial las
siguientes: Promover y patrocinar las
culturas, las artes, actividades
deportivas y recreativas en beneficio
de la colectividad en el area rural, en
coordinacion con los gobiernos
autonomos descentralizados de las
parroquiales rurales (Asamblea
Nacional, 2018);

Art. 362.- Los gobiernos auténomos
descentralizados propiciaran el uso
masivo de las tecnologias de la
informacion y la comunicacion (TIC)
por parte de los titulares de derechos
y los agentes productivos, de la
educacion, la cultura, la salud y las
actividades de desarrollo social,
incrementando la eficaciay la
eficiencia individual y colectiva del
guehacer humano (Asamblea
Nacional, 2018).
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Impulsar el uso de
las plataformas y
redes sociales
oficiales como
fuentes principales
de informacion
cultural.

Enriquecer el
contenido de las
plataformas y
redes sociales
oficiales las
acciones en favor
de la salvaguardia
patrimonial

Desarrollar
convenios con la
academia
(escuelas,
colegios,
universidades)
para la
priorizacién de
uso de
plataformas y
redes sociales
oficiales en la
formacion
educativa.
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Promocion,
Fomento y
Proteccion.

Definir limites
aceptables de
cambio de la
cultura de los
individuos.
Conservar la
identidad de
los
involucrados

Creacion de
vinculos de
desarrollo

Definiry
Desarrollar
Productos
Turisticos con
base en el
Patrimonio
Cultural
Inmaterial

Art 4.- Fines de los gobiernos
autébnomos descentralizados. - €) La
proteccién y promocién de la
diversidad cultural y el respeto a sus
espacios de generacion e intercambio
(Asamblea Nacional, 2018);

Art. 64.- Funciones. - Son funciones
del gobierno autonomo
descentralizado parroquial rural:
Fomentar la inversion y el desarrollo
econdémico especialmente de la
economia popular y solidaria, en
sectores como la agricultura,
ganaderia, artesania y turismo, entre
otros, en coordinacion con los demas
gobiernos auténomos
descentralizados;

g) Regular, controlar y promover el
desarrollo de la actividad turistica en
el distrito metropolitano, en
coordinacion con los demas gobiernos
autonomos descentralizados,
promoviendo especialmente la
creacion y funcionamiento de
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Controlar los
impactos de la
actividad turistica
en la cultura de la
poblacion.

Generar alianzas
estratégicas entre
prestadores de
Servicios,
entidades
gubernamentales
y comunidad.
Creacion de
productos
turisticos
sostenibles con
motivacioén cultural
Implementacién y
Operacion de
productos
turisticos
sostenibles con
motivacion cultural
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Monitorear y
controlar el
desarrollo
turistico y su
incidencia en la
comunidad

Reinvertir la
renta generada
por las
actividades
turisticas en
programas que
preserven la
cultura.

organizaciones asociativas y
empresas comunitarias de turismo
(Asamblea Nacional, 2018).
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Monitorear,
evaluar y
redisefar las
actividades
turisticas
culturales en pro
de la conservacion
del PCI

Generar proyectos
de desarrollo
social.

Fuente: (Asamblea Nacional, 2018) (INPC, 2013) (OMT, 2013) (Gobierno Provincial de Chimborazo, 2015) (Gobierno Provincial de
Imbabura, 2013)



Tabla 6.
Estrategias de Vinculacion del PCI con el Turismo
Estrategias Programa Actividades Responsable  Tiempo
Establecer los principales puntos Gad
de interés o comunidades con Provincial/ Seis meses
Levantamiento de riqgueza patrimonial. Cantonal
una linea base sobre Diagnosticar la situacion actual |
conocimientos del estado de conservacion del . .
ancestrale Programa de . Provincial/ Seis meses
S S M sistema cultural de las
. . . . reconocimiento Yy ; . i Cantonal
intangibles (Culinaria) ;- comunidades de interés.
- diagnastico.
Como recurso basico o o
para el desarrollo SOTClenltlzamon Yy re\()alorlzamon Gad
sti e la cultura, costumbres . .
turistico 2 y Provincial/ Seis meses
tradiciones como parte de la Cantonal
identidad e historia del pueblo.
Sociabilizacion de las iniciativas
de salvaguarda de las Gad
manifestaciones con el fin de Provincial/ Doce meses
establecer acuerdos de Cantonal
participacion con los involucrados
Salvaguardar las Identificar las manifestaciones Gad
manifestaciones de Programa de representativas para la Provincial/ Doce meses
PCI segun inventario comunidad. Cantonal
metodologia INPC Gad
Indagar y documentar las o
. . Provincial/ Doce meses
manifestaciones
Cantonal
. : . Gad
Inventariar y Registrar al través o
: Provincial/ Doce meses
del sistema SIPCE
Cantonal
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Organizar eventos
sociales a nivel
comunitario con el fin
de familiarizar a
todos los actores con
las manifestaciones
culturales.

Programa de
vinculacion social,
cultural y turistico.

Trabajar de forma mancomunada
con la comunidad, en talleres que
se reuna a los involucrados
combinando representantes de
los adultos mayores, padres de
familia, jbvenes y academia para
mantener la transmision del
saber.

Priorizar las manifestaciones de
mayor popularidad en la
comunidad

Realizacion de talleres de
integracion para la transmision
tedrica y practica de los saberes
ancestrales.

Incentivar a los pobladores a
participar del taller, a través de
beneficios comunes.
Organizacion de equipos de
trabajo afines para préximas
actividades

Evaluacion y seguimiento de los
resultados obtenidos.

Gad
Provincial/
Cantonal

Gad
Provincial/
Cantonal

Gad
Provincial/
Cantonal

Gad
Provincial/
Cantonal
Gad
Provincial/
Cantonal
Gad
Provincial/
Cantonal
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Doce meses

Dieciocho
meses

Dieciocho
meses

Dieciocho
meses

Dieciocho
meses

Dieciocho
meses
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Impulsar el uso de
las plataformas y
redes sociales
oficiales como
fuentes principales
de informacion
cultural.

Enriquecer el
contenido de las
plataformas y redes

Programa de
concientizacion y
promocioén de los

recursos digitales.

Programa de
accesibilidad a la
informacion.

Ejecucion de ferias culturales
acorde al calendario festivo,
protagonizada por los grupos de
trabajo con el objetivo de dar a
conocer las principales
manifestaciones culturales y su
importancia para toda la
comunidad

Disefar contenido cultural
relevante y creativo para llamar la
atencion de la audiencia

Realizar una campana digital
para popularizar el acceso a la
pagina web de cada canton a
través de sus principales medios
de comunicacion

Potenciar la red social actual de
Facebook de la Provincia, con el
fin de incrementar la interaccion
con la comunidad

Publicar en redes sociales de la
provincia post informativos con
link-building hacia las paginas de
cada cantén

Dinamizar el espacio destinado
para cultura en la pagina web de
cada cantén con la informacion

Gad
Provincial/
Cantonal

Gad
Provincial/
Cantonal

Gad
Provincial/
Cantonal

Gad
Provincial/
Cantonal

Gad
Provincial/
Cantonal

Gad
Provincial/
Cantonal

Dieciocho
meses

Dieciocho
meses

Dieciocho
meses

Dieciocho
meses

Dieciocho
meses

Dieciocho
meses
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sociales oficiales las
acciones en favor de
la salvaguardia
patrimonial

Desarrollar convenios
con la academia
(escuelas, colegios,
universidades) para
la priorizacion de uso
de plataformas y
redes sociales
oficiales en la
formacién educativa.

Programa de
vinculacion de la
academia.

Controlar los
impactos de la
actividad turistica en

Programa de
fortalecimiento de la
identidad cultural.

de todos los procesos en
ejecucion.

Incluir una seccion con las fichas
de inventario de las
manifestaciones documentadas
donde se incluya material
multimedia que facilite el manejo
didactico de la informacion (texto,
imagenes, audio y video).

Difusion de los eventos como
talleres y ferias de forma masiva.

Socializar la iniciativa con las
autoridades de las distintas
unidades educativas para que a
su vez hagan participes a su
equipo de trabajo (docentes).
Capacitar al personal docente en
temas de salvaguardia del
patrimonio y la importancia de su
implementacion en las
actividades escolares

Incorporar a las paginas web
cantonales como principales
fuentes de consulta en temas
culturales para las tareas
escolares.

Determinar los limites aceptables
de cambio y los efectos de la
introduccién de la actividad
turistica.

Gad
Provincial/
Cantonal

Gad
Provincial/
Cantonal

Gad
Provincial/
Cantonal

Gad
Provincial/
Cantonal

Gad
Provincial/
Cantonal

Gad
Provincial/
Cantonal

Dieciocho
meses

Dieciocho
meses

Dieciocho
meses

Dieciocho
meses

Dieciocho
meses

Veinte y cuatro

meses
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la cultura de la
poblacion.

Generar alianzas
estratégicas entre
prestadores de
servicios, entidades
gubernamentales y
comunidad.

Creacion de
productos turisticos

Programa de
Integracion de
Sectores.

Programa de
Disefio de
productos.

Elaborar un plan de accion frente
a riesgos e impactos

Fortalecer en la comunidad la
importancia de conservar su
identidad cultural.

Establecer mecanismos donde se
pueda integrar a la comunidad
mediante encadenamiento
productivo.

Conformacion de comisiones
para la sensibilizar a los
prestadores turisticos sobre la
importancia de incluir a las
manifestaciones culturales en el
desarrollo de la actividad.
Gestionar convenios con las
empresas de alojamiento del
sector.

Vincular a los establecimientos
de alimentos y bebidas para
brindar experiencias culturales
gastrondémicas.

Concretar acuerdos con tour
operadoras para comercializar
los productos turisticos culturales
Organizacion de ruta cultural con
enfoque en saberes ancestrales
(Culinaria)

Gad
Provincial/
Cantonal
Gad
Provincial/
Cantonal

Gad
Provincial/
Cantonal

Gad
Provincial/
Cantonal

Gad
Provincial/
Cantonal

Gad
Provincial/
Cantonal

Veinte y cuatro
meses

Veinte y cuatro
meses

Veinte y cuatro
meses

Veinte y cuatro
meses

Veinte y cuatro
meses

Veinte y cuatro
meses

Treinta meses
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sostenibles con
motivacion cultural

Implementacion y
Operacion de
productos turisticos
sostenibles con
motivacion cultural

Monitorear, evaluar y
redisefnar las
actividades turisticas
culturales en pro de
la conservacion del
PCI

Programa de
operacion Turistica

Programa de control
y seguimiento.

Estudio de Factibilidad Técnica
del proyecto

Estudio de Factibilidad Legal del
proyecto

Estudio de Factibilidad
Econdmica del proyecto

Gestion Administrativa (designar
funciones a los actores
identificados durante el proceso,
para definir la oferta de
productos)

Delimitar itinerarios (rutas y
horarios)

Crear documentos que respalden
los procesos de control.

Evaluacion de Resultados segun
estadisticas.

Evaluacion de Uso de recursos
destinados a la gestion de la
actividad turistica.

Andlisis de Impactos — Efectos

Gad

Provincial/ Treinta meses

Cantonal

Gad

Provincial/ Treinta meses

Cantonal

Gad

Provincial/ Treinta meses

Cantonal

Gad

Provincial/ Treinta meses

Cantonal

Gad

Provincial/ Treinta meses

Cantonal

Gad Treinta y seis

Provincial/ y
meses

Cantonal

Gad Treinta y seis

Provincial/ y
meses

Cantonal

Gad Treinta y seis

Provincial/ y
meses

Cantonal

Gad Treinta y seis

Provincial/ y
meses

Cantonal
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Programa de mejora
y asociacion del
turismo y cultura.

Generar proyectos de
desarrollo social.

Planes de accion correctiva.

Mejoramiento de la planta de
servicios turisticos.

Implementacion de espacios
culturales a nivel escolar

Programas de apoyo a
emprendimientos basados en
saberes ancestrales

Gad
Provincial/
Cantonal
Gad
Provincial/
Cantonal
Gad
Provincial/
Cantonal
Gad
Provincial/
Cantonal

Treinta y seis
meses

Cuarentay
ocho meses

Sesenta
meses

Sesenta
meses

Fuente: (Asamblea Nacional, 2018) (INPC, 2013) (OMT, 2013) (Gobierno Provincial de Chimborazo, 2015) (Gobierno

Provincial de Imbabura, 2013)
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4.1.2. Aplicacion de la Estrategia: Creacion de productos turisticos sostenibles
con motivacién cultural.

Salvaguardar las distintas manifestaciones del PCI mediante los distintos tipos de
turismo requiere un proceso largo de arduo trabajo realizado desde varios ejes como se
puede evidenciar en las tablas 3 y 4, coordinado de manera general por las
gobernaciones provinciales y cantonales con expertos en los temas competentes,
durante al menos un periodo administrativo (5 afios). Sin embargo, el equipo de trabajo
presenta un boceto de los pasos a seguir durante cada etapa y finalmente plasma una
de las estrategias mas importantes como es la creacion del producto turistico, en este

caso, rutas culturales.

La propuesta de disefar rutas que involucren temas turisticos y culturales se lo
hace bajo el enfoque de establecer mecanismos que integren conocimiento ancestral y
formas de desarrollar comunidades a través del turismo, por tanto, contribuye a que
se entrelacen una serie de atractivos y servicios con la participacion e interaccion de los
visitantes con el producto,de este modo, aportanal desarrollo de esta
actividad vinculada con el PCI, reactivando y revalorizando el patrimonio en desuso,
evitando su abandono y destruccion, estas propuestas alternativas enfocadas en las
practicas artesanales y culinarias, priorizando a las chichas a base de maiz, permiten
sensibilizar, concientizar, informar y contribuir con la preservacion del legado cultural y
natural. Especificamente, estas rutas son creadas para diversificar la oferta
actual, puesto que, la combinacion de diversas manifestaciones, crean una atraccion
principal (la chicha), sin embargo, la suma colectiva de bienes culturales, tienen mejor

aceptacion que cuando se comercializan individualmente.



Propuesta de Ruta Turistica Cultural Imbabura
DIA 1

Tabla 7.
Ruta turistica cultural Imbabura Dia 1.
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Lugar  Tiempo Actividades Duracién

Descripcion

7h00

Traslado a

7h00- 8h30 Cayambe

1h30 min

Quito (Punto de partida)

8h30-9h30  Desayuno 1h

Traslado

9h30-10h00 Zuleta

30 min

Cayambe

Quito es un centro de
distribucién que sirve de base
para que se desarrolle la
industria del turismo, pues es
el principal sitio de llegada de
turistas al pais.

Durante el recorrido se puede
observar el atractivo
paisajistico protagonizado por
el imponente Nevado
Cayambe y en sus
alrededores resaltan los
coloridos sembrios entre ellos
el maiz.

La ciudad de Cayambe
destaca por su importante
oferta gastrondmica basada
en preparaciones tipicas,
como son los bizcochos,
manjar, queso de hoja,
chocolate y tortillas de tiesto.
Trayecto caracterizado por la
presencia de sembrios de
maiz, papa, habas, frejol, etc.
Ademas de la amplia oferta
gastrondémica, teniendo como
plato representativo el
borrego asado acompafnado
con chicha de Jora.
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Zuleta

10h00-
11h00

11h00-
12h00

12h00-
13h00

Ruta de
Bordados

Demostracion
vivencial

Almuerzo

1h

1h

1h
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Los bordados de Zuleta son
una de las manifestaciones
culturales mas
representativas de la
provincia de Imbabura y del
pais. Se trata de una técnica
practicada por las mujeres de
la comunidad desde 1941. A
lo largo de esta ruta por las
comunidades de la
Esperanza, Angochaguay
Zuleta se puede admirar y
adquirir artesanias finas con
esta técnica, como: blusas,
manteles, sabanas bordadas
a mano, ademas vivir la
experiencia de participar en
una clase demostrativa.

La actividad se desarrolla en
Pondo Wasi, es una oferta
turistica de turismo rural
vivencial que involucra a los
turistas en la participacion de
varias actividades
(caminatas, musica y danza)
y el proceso de elaboracion
de pan, tortillas de tiesto y la
chicha de Jora, usando
técnicas y conocimiento
ancestral.

El proyecto de rescate
cultural Pondo Wasi, ofrece
un menu variado basado en
la culinaria tradicional
resaltando sabores por los
métodos de coccion
empleados: horno de lefia,
parrilla y pachamanca, entre
los que se encuentra: caldo
de gallina, yahuarlocro,
cordero a la patrrilla, fritada,
etc., acompafados de Chicha

de Jora.
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Pimampiro
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13h00- Traslado 1h30 min  La ruta Zuleta- Pimampiro,
14h30 Pimampiro comprende un valle de
montafias aridas y clima
calido. En el sector de
Ambuqui se puede observar
campos de plantaciones de
cafia de azucar, tunas y ovos.
14h30- Demostracion 1h Pimampiro es un canton
15h30 Agricola reconocido por su rica
produccion agricola,
permitiendo realizar un
recorrido por haciendas de
produccién orgéanica, en
donde los visitantes podran
conocer las técnicas de
cultivo ancestrales de maiz
propias de la comunidad,
como etapa indispensable
para la generacion de
alimentos sanos y amigables
con la naturaleza.
Acompafado, de la
representacion de la
importancia historica de la
chicha de Jora para los
pobladores en las jornadas
de trabajo en el campo.
15h30- Degustacion 1h Aperitivos caracteristicos de
16h30 la zona como: tostado, choclo
con habas y queso,
empanadas, etc.,
combinadas con chicha de

Jora.
16h30- Traslado a 1h Trayectoria realizada por
17h30 Urcuqui zonas mayormente agricolas

con un clima calido, en donde
se puede observar
produccion y
comercializacion de frutas
gue llenan de color y alegran
el paisaje natural.
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Urcuqui

Ibarra

17h30- Termas 2h
19h30

19h30- Traslado Ibarra 30 min
20h00

20h00- Cena 1h
21h00
21h00- City by night 1h
22h00

Pernoctacion
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Las termas son un acuifero
natural que nace de la caida
de la cascada, estos
minerales se originan de la
filtracion del agua y el calor
interior del volcan
Chachimbiro, se le atribuyen
propiedades medicinales
como: estimulacion del
sistema cardiovascular y
nervioso central,
antinflamatorio en
traumatismos y contrarrestar
infecciones cutaneas, entre
otras.

Corto trayecto donde se
puede observar la transicion
del paisaje y por ende del
estilo de vida de las
parroquias rurales a las
urbanas del canton
Preparaciones tradicionales
acompafnadas de bebidas de
elaboracion artesanal.
Recorrido nocturno por el
centro histoérico de Ibarra, sus
tradicionales calles, plazas,
iglesias y monumentos.
Descanso en comodas
habitaciones acorde a las
necesidades del huésped.




139

Dia 2
Tabla 8.
Itinerario Ruta turistica cultural Imbabura Dia 2
Lugar  Tiempo Actividades Duracién Descripcién
Desayuno Buffet en el hotel
gue incluya reparaciones
7h00-8h00  Desayuno 1h tradicionales del sector:
vicundos, tamales, humitas,
empanadas de morocho, etc.
8hoo-gh3p | aslado 30 min Animaci6n Turistica
Museo
Visita al museo viviente de
Ibarra en la cual existen salas
de arte colonial, arte
moderno; y, exposiciones
8h30-9h30  Museo 1h temporales como muestras
pictéricas, historia de la
ciudad y su identidad cultural
como la alfareria, ceramica,
artes plasticas, etc.
Traslado . Explicaci(?n de la importancia
9h30-9h40 10 min de la tradicion de los helados
Helados )
de paila.
Breve demostracion de la
elaboracion tradicional de los
Degustacion helados de paila,
9h40- 10h25 Helado de 45 min representativos de Ibarra
Paila para finalmente disfrutar de
esta preparacion de sabor a
eleccion.
Explicacion general de las
Traslado San actividades a las que se
10h25- ) . ) 5
© Antonio de 15 min dedica la poblacion de San
- 10h40 - i
3 Ibarra Antonio, énfasis del tallado

en madera.
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Antonio Ante

Visita

artesanos en
10h40- San Antonio on
12h40 de Ibarra

(Escultura'y

Pintura)
12h40- Traslado :
13h00 Antonio Ante 20 min
13h00- Almuerzo 1h
14h00
14h00- Traslado 20 min
14h20 Cotacachi
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Ibarra posee una amplia
oferta artesanal, la pasion por
el arte de sus pobladores es
reconocida a nivel nacional e
internacional. La técnica de
tallado en madera con rasgos
realista de figuras religiosas
data desde el siglo XIXy se
practica hasta la actualidad
por los artesanos en los
talleres del lugar,
convirtiéndose en un
espectaculo para los
visitantes.

En el trayecto se pueden
identificar las diferentes
comunidades existentes y
sus actividades econdémicas
principales. Destacando
como lugares que aun
conservan la cultura 'y
tradiciones

Antonio Ante, brinda una
exquisita gastronomia que
constituyen una carta de
presentacion para el canton y
se caracteriza por la
preparacion de las famosas
fritadas y cuyes, son platos
gue van acompafados de
mote, tostado, choclo, papas
y de la auténtica chicha de
Jora.

Durante este corto tramo de
viaje se puede admirar el
paisaje natural protagonizado
por el Volcan Cotacachi
mientras se relata la mitica
historia del Taita Imbabura y
Mama Cotacachi.
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Cotacachi

14h20-
15h20

15h20-
16h20

16h20-
17h00

Talabarteria

Musica

Degustacion
Carnes
Coloradas y
Chicha de Jora

1h

1h

40 min
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Cotacachi reconocido como
pueblo méagico por sus
atributos culturales y
turisticos entre arquitectura,
gastronomia, artesania, etc.
La talabarteria se ha
convertido en uno de los
atractivos mas importantes,
pues se trata de una técnica
ancestral transmitida de
generacion en generacion.
Realizacion de Taller
explicativo de trabajo en
cuero y adquisicion de
chompas, billeteras, zapatos,
etc.

El museo de las Culturas es
una muestra de la expresion
visual de las costumbres y
tradiciones de las culturas
que expresan los valores y
practicas pre coloniales y
coloniales del pueblo
Otavalo. Con la finalidad de
hacer un rescate cultural se
implementd en el museo una
sala dedicada a los grandes
musicos de Cotacachi, y
varios proyectos que buscan
hacer de la musica una parte
importante de la identidad.
La chicha de Jora es una
bebida insigne de la
localidad, incluso se realiza la
fiesta de la jora en su honor.
Se elabora de forma
ancestral, es posible
consumirla como refresco o
como acompafiante de las
tradicionales carnes
coloradas.

CONTINUA )



Otavalo

17h00-
17h30

17h30-
19h00

19h00

21h00

Traslado
Otavalo

Vivencia de la
chicha del
Yamor

Salida de
Otavalo

Llegada a Quito

30 min

1h30 min
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Durante este tramo es
posible admirar el paisaje
propiciado por la riqueza
natural de la provincia, donde
predomina el Cerro Imbabura
y el Lago San Pablo.

La sefora Yolanda Cabrera,
portadora del saber ancestral,
es la encargada de brindar la
experiencia dindmica de la
elaboracion de la chicha del
Yamor, que incluye la
explicacion y visualizacion de
los ingredientes, procesos y
utensilios que son usados
para la bebida.

Animacioén Turistica




Propuesta de Ruta Turistica Cultural Chimborazo
Full Day

Tabla 9.
Itinerario Ruta turistica cultural
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Lugar Tiempo Actividades Duracién

Descripcion

7h00-

8h00 Desayuno 1h

Riobamba
(Punto de
Partida)

8h00- Traslado a

10h00 Pallatanga 20

Recorrido
10h00- Ruta Turistica
12h00 Yaguarcocha-

Palmital

Pallatanga 2h

Riobamba, se toma como
centro de distribucion de la
ruta, pues recibe la mayor
afluencia de turistas en la
provincia de Chimborazo.
Gracias a su amplia oferta
gastrondmica se puede
deleitar a los visitantes con sus
platos tradicionales.

Trayecto que se caracteriza
por ser una ruta alterna de
acceso a la ciudad de
Guayaquil, en el camino se
pueden observar varios
atractivos como, por ejemplo:
Volcan Chimborazo, Laguna
de Colta, Iglesia La Balbanera,
entre otros. Ademas, por su
ubicacion geografica es un
valle rodeado de cordilleras,
los pisos climaticos cambian y
la temperatura varia de clima
frio a

Célido.

Ruta a través del sendero
ecoldgico en donde se puede
admirar atractivos naturales
como Mirador de Balazul,
Cascadas Yahuarcocha,
Cascadas Palmital y el bosque
Nativo Bisniag, en donde se
disfruta de un refrescante bafio
en medio de la naturaleza.
Finalmente, caminata por el
bosque primario.

CONTINUA ‘



12h00-
12h30

12h30-
13h30

Cumanda

13h30-
15h30

Traslado a

Cumanda 30 min

Visita y
compra de
artesanias en
Tagua

Box Lunch

Traslado

Chunchi 2h
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Esta actividad cuenta con una
degustacion de chicha de Jora
con el fin de que los visitantes
experimenten los beneficios de
la bebida como aporte
energético para el cuerpo.
Trayecto durante el cual se
puede evidenciar la
predominancia de la
produccion agricola de clima
calido, dado que el cantén
limita con la provincia del
Guayas. La abundante
comercializacion de frutas
como sandias, mango,
mandarinas, platano, etc., se
convierte en un atractivo visual
para quienes transitan por la
zona.

La produccion artesanal esta
relacionada principalmente con
la fabricacion de artesanias en
Tagua (arbol que se encuentra
en los bosques de clima
subtropical de la zona) como:
figuras decorativas, collares,
pulseras, aretes y anillos.

La carne ahumada es uno de
los platos tipicos del cantdn,
por lo que, su degustacién es
indispensable en este punto.
Pallatanga y Cumanda poseen
una geografia caracteristica de
la regidn costa a pesar de ser
parte de la serrania, por lo
que, en el trayecto hacia
Chunchi se puede evidenciar
el cambio geografico, climatico
y de vegetacion propio del

paramo.
CONTINUA )



15h30-
16h30

16h30-
17h30
Chunchi

17h30

19h45

Almuerzo 1h

Turismo 1h
Vivencial-
Experiencia
de la chicha

Salida de
Chunchi
Llegada a
Riobamba
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El cantén Chunchi oferta a sus
visitantes una variedad de
platos tipicos de la zona como
cuy asado, hornado, tortillas
de papa con carne
acompafnados de bebidas
tradicionales como la chicha
de Jora o Champus.

En la comunidad de Launag
existe una iniciativa de turismo
comunitario donde se
encuentra un tramo de la ruta
de Qhapaqg Nan (camino del
inca), se pueden realizar
actividades como recorridos a
caballo, artesanias elaboradas
con material propio del
paramo, culinaria tradicional
de la comunidad, y, vivir la
experiencia de la elaboracion
de la chicha de Jora.
Animacion Turistica
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4.2.Conclusiones

La chicha es una bebida que tiene presencia desde la época aborigen a lo largo
de la historia hasta la actualidad, reconocida como un simbolo de unién familiar y
convivencia social. Es un importante elemento la identidad cultural de las
poblaciones andinas, que engloba mas alla de una preparacion alimenticia, un
conjunto de conocimientos desde los procesos agricolas hasta practicas
tradicionales gastronémicas y ceremoniales ancestrales que perduran en el
tiempo. Entre las chichas a base de maiz, las mas populares son la de Jora y la
del Yamor, indispensables en las festividades de varias localidades andinas.

El Ministerio de Cultura por medio del Instituto Nacional de Patrimonio Cultural,
como entidad rectora de la gestion patrimonial del pais vela por la proteccion,
conservacion, promocion y discusion de las manifestaciones culturales
inmateriales, para lo cual, se ha desarrollado la Guia Metodologia para la
Salvaguardia del Patrimonio Cultural Inmaterial como herramienta de
sensibilizacién y capacitacion sobre la importancia de la herencia patrimonial,
conjuntamente con el Instructivo para fichas de registro e inventario ponen al
alcance de la ciudadania la posibilidad de capacitarse y trabajar desde los distintos
sectores, como la academia, para perpetuar la identidad cultural e historia de los
pueblos.

La cantidad de informacion documentada de las provincias utilizadas para el
estudio en lo que se refiere a las chichas a base de maiz es escasa generando un
riesgo para la pérdida de patrimonio inmaterial, para Imbabura y Chimborazo que

constituyen un referente de turismo, cultura y gastronomia, el aporte de nuevos
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registros productos del saber y de la memoria colectiva de las comunidades,
colaboran para el fortalecimiento de la identidad por el significado social que
supone la manifestacion.

El proceso de salvaguardia del patrimonio a través de la documentacion, registro
y publicacion en la plataforma SIPCE, es importante de modo que la informacién
sirva como referente del pasado, construccion de un presente y legado para un
futuro, del Patrimonio Cultural Intangible y con ello la identidad de las
comunidades.

La chicha es una manifestacion aun vigente en las provincias de Imbabura y
Chimborazo, sin embargo, la permanencia de este legado ancestral es vulnerable,
debido a factores como la globalizaciéon que alejan a los pobladores de sus
practicas tradicionales, principalmente a los jovenes quienes pierden el interés por
su identidad cultural y se centran en buscar una formacion académica y desarrollo
economico fuera de su comunidad. Por esta razén, se propone al turismo como
una alternativa de desarrollo sostenible a partir de la conservacion, proteccion y
difusion de las manifestaciones inmateriales, pues, la experiencia de convivir con
las comunidades y su identidad cultural se ha convertido en una de las principales

motivaciones para el turista nacional e internacional.
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4.3.Recomendaciones

e Es necesario generar convenios desde las instituciones de educacion con
plataformas, bases de datos, revistas cientificas y bibliotecas virtuales como OMT
E-library o Unesco Library, para el libre acceso a las publicaciones de libros y
articulos indexados que aportan informacion valiosa de estudios histéricos,
culturales, patrimoniales y turisticos realizados a nivel mundial, como sustento en
los trabajos de titulacion aplicados a la realidad nacional, incrementando la calidad
y utilidad de dichas investigaciones.

e Facilitar la apertura desde los gobiernos autonomos descentralizados para trabajar
conjuntamente con la academia en la elaboracion de proyectos destinados a la
salvaguardia del patrimonio cultural inmaterial, siendo esta la que provea de
insumos oOptimos para ser usados en beneficio de la cultura. Los estudiantes son
los responsables de mantener el bagaje de conocimiento ancestral mediante la
realizacion de tesis, investigaciones e iniciativas de vinculacion con los sectores
prioritarios.

e La chicha, en sus distintas variedades, es una bebida representativa de la
identidad cultural de los pueblos asentados en todas las regiones continentales del
Ecuador y en cada una de ellas conlleva un conocimiento ancestral propio. Razén
por la cual, se sugiere documentar estas manifestaciones con el fin de evidenciar
la connotacion particular de cada una de ellas, destacando su importancia para la

diversidad cultural y la necesidad de protegerla y conservarla en el tiempo.
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e Se recomienda fomentar y apoyar las iniciativas que busquen documentar las
manifestaciones del patrimonio cultural inmaterial en las distintas comunidades del
pais, con el fin de contar con un amplio inventario que permita disefiar un producto
turistico fuerte basado en su atractividad, siempre velando por respetar los
derechos de propiedad intelectual de los portadores.

e La planificacion de acciones destinadas a fomentar el turismo a través del
Patrimonio Cultural Inmaterial requiere la colaboracién de profesionales,
autoridades y usuarios en general, es indispensable para gestionar
responsablemente el territorio y los recursos disponibles, disminuyendo el impacto
del desarrollo del turismo y asegurando un equilibrio entre la actividad turistica y

la sostenibilidad.
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Anexos

Anexo A: Modelo de Entrevista

ESPE

UNIVERSIDAD DE LAS FUERZAS ARMADAS
INNOVACION PARA LA EXCELENCIA

Departamento de Ciencias Econdmicas, Administrativas y de Comercio
Ingenieria en Administracion Turistica y Hotelera

Trabajo de Titulacién

Tema: Desarrollo de una Memoria Colectiva de la Cocina Tradicional Andina
Ecuatoriana. Caso de Estudio: Chichas a Base de Maiz.

ENTREVISTA
A4: Conocimientos y usos relacionados con la naturalezay el
universo
N° de Entrevista:
Fecha:
1. DATOS DE LOCALIZACION
1. Provincia
2. Canton
3. Parroquia Urbana Rural
4. Localidad

5. Coordenadas (GPS)
2. INTERLOCUTORES

FICHA 1

7. INTERLOCUTORES

Apellidos y Nombres Direcciém Teléfomno Sexo Edad
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3. Fotografia Referencial
4. DATOS DE IDENTIFICACION

a. Grupo Social

6. ¢, A qué grupo étnico pertenece?

Imbabura Chimborazo
Afrodescendientes Mestizos
Karanki Montubios
Mestizos Puruha
Natabuela
Otavalo

b. Lengua
7. ¢ Qué lengua se habla principalmente en la comunidad?
8. Adicionalmente, ¢, Se habla otra lengua en la comunidad?
c. Denominacion
9. ¢ Cual es el nombre con el que la comunidad conoce a la bebida?
10. ¢ Por qué se usa este nombre para la bebida?
11. ¢ Se lo conoce con otros nombres? ¢ Cuales?

d. Subambito Gastronomia
e. Descripcion Subambito seleccionar casilla

f. Breve resefia (250 palabras)
12 ¢ Qué es la chicha? Pequefia explicacion
13 ¢ Cudl es su origen? Historia
14 ¢ Cudl es la importancia histérica de la Chicha para usted y su comunidad?

15 ¢ Esta relacionada con otras festividades o expresiones culturales?



16 ¢ Existe alguna relacion de la Chicha con rituales especificos?

17 ¢ Cudles? ¢ Por qué?

18 ¢ Qué importancia tienen los saberes ancestrales en la elaboracion de

bebidas como la Chicha?

5. DESCRIPCION
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19. Tradicionalmente, ¢ Como se organiza la familia para la elaboracion de la

bebida?

20. ¢ Cudles son los ingredientes originales que se usan para la elaboraciéon

de esta bebida?

FICHA 2 ELEMENTOS

- Caracteristicas/ Estado de los Ingredientes

FICHA 2

ELEMENTOS

Mombre

Tipo

Vegetal [Mineral |Animal

Quimico

Otro

Forma de Adquisicion

Disponibilidad

Reemplazo

Prodecencia

Compra |Intercambio

Produccion Propia|Otro

51

NO




FICHA 3 HERRAMIENTAS
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21. ¢ Existen utensilios apropiados para la preparacion de la bebida? ¢ Cuéles

son?

FICHA 3

HERRAMIENTAS

Tipo

Nombre —
Tradicional |Actual

Forma d

e Adquisicion

Prodecencia
Compra

Intercambio

Produccién Propia

Otro

Procedimiento

22. ¢ Cual es el procedimiento?

- Caracteristicas, tiempo de cada paso

- ¢ Por qué de cada proceso?

- Importancia del Germinado, Malteado, Fermentado

Periodicidad (Campo abierto para precisar la fecha o periodo en el que se

realiza la manifestacién, 150 palabras])

23. ¢ Con qué frecuencia se elabora la bebida en su comunidad?

Anual

Continua

Ocasional
Otro
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24. ¢ Se elabora con la misma frecuencia que antes?
25. ¢ En qué fechas se elabora? (dia/mes) ¢ Por qué?
26. ¢ Qué importancia tiene en estas festividades?

27. Breve explicacion de cada celebracion, ¢Quién es el encargado de
prepararla?

Alcance (Trascendencia de la manifestacién, 150 palabras)

Local

Provincial

Regional

Nacional

Internacional

28. En estas fechas, ¢ Existe presencia de turistas en la comunidad?
29. ¢ En qué fiestas o fecha, llegan mas turistas?

30. Generalmente ¢ De donde provienen los turistas?

31. ¢ Los turistas muestran interés por la bebida?

32. ¢ Han solicitado aprender a realizarla?

33. ¢, Qué bebida consumen mas los turistas?

34. ¢ Cuales son las actividades adicionales que realizan los turistas cuando

llegan a la comunidad?
Elementos y Herramientas

INGREDIENTES Y UTENSILLOS



6. FICHA 4 PORTADORES/SOPORTES
35. ¢ Existen personas/colectividades/instituciones que se preocupan por

salvaguardar el conocimiento ancestral de la elaboracién chicha?

Tipo: Individuos, colectivos, asociaciones.

FICHA 4

5. PORTADORES/SOPORTES

Tipo

Nombre

Edad /Tiempo de
actividad

Cargo, funcion o
actividad

Direccion

Localidad

Transmision del Saber

36. ¢, Quién le ensefid a elaborar la bebida?

Padres-hijos

Maestro-aprendiz

Centro de

capacitacion

Otro

37. ¢ A qué edad aprendio a realizar la bebida?

38. ¢ Usted le ha transmitido el conocimiento a su familia? ¢ Quiénes?

39. ¢ Cuantos hijos/sobrinos tiene?

40. ¢ Viven en la comunidad?

41. ¢ Saben elaborar la bebida?

42. Actualmente, ¢ Colaboran en la preparacién de la bebida?
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43. ; Como usted motiva a los demas para que se interesen en la preparacion
de la chicha?

44. De forma general, considera que los jovenes en su comunidad se han
interesado por aprender a preparar la chicha, considerando la importancia
de este legado ancestral.

7. VALORACION (500 palabras)
Importancia para la comunidad
45. ¢ Qué importancia tiene la chicha para la comunidad? Resaltar el caracter
patrimonial
Sensibilidad al cambio
Alta
Media

Baja

- Elementos Simbdlicos:

46. ¢ Con qué relaciona la chicha?

¢, Cuando usted bebe chicha que se le viene a la mente?

- Trascendencia Historica y Generacional:
47. ¢ Qué tan importante es la chicha para usted y su familia?
48. ¢ Se ha transmitido de generacion en generacion la elaboracion de la
bebida?
- Diferencias con el pasado:
49. ¢ usted le ha puesto un ingrediente adicional a la chicha o conserva la
receta que le ensefiaron?
8. ELEMENTOS RELACIONADOS
Fiestas y celebraciones
9. ANEXOS

Documentos de: texto, fotografias, videos, material audiovisual.



10.OBSERVACIONES (250 palabras)

Area destinada para comunicar hechos, experiencias novedosas, o cualquier

11.
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dato adicional que sirvan como informacioén relevante; tanto para profundizar el

tema como para reorientar su investigacion.

DATOS DE CONTROL

Ing. Pablo Marcelo Espinoza MSc.
Director del Trabajo de Titulacién
pmespinozal@espe.edu.ec

0999970442

Vanessa Pinto
Estudiante Investigadora
vapinto@espe.edu.ec
0987140846

Shirley Criollo
Estudiante Investigadora
sscriollo@espe.edu.ec
0983215276

Interlocutor:
Cargo:
E-mail:

Teléfono:
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