UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE
FACULTAD DE CIENCIAS ADMINISTRATIVAS Y ECONOMICAS

CARRERA DE GASTRONOMIA

PLAN DE TRABAJO DE TITULACION, PREVIO A LA OBTENCION

DEL TITULO DE LICENCIADO/A EN GASTRONOMIA

TEMA:

COCINA TRADICIONAL DEL CANTON CAYAMBE Y SU RELACION CON EL

PATRIMONIO CULTURAL INTANGIBLE

AUTORES: CARRILLO IMBAQUINGO JENIFFER YADIRA
TERAN BONILLA DANNY ALEXANDER
DIRECTOR: IVAN GALARZA MSC.

IBARRA

2022



I
UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE

FACULTAD DE CIENCIAS ADMINISTRATIVAS Y ECONOMICAS

CARRERA DE GASTRONOMIA

COCINA TRADICIONAL DEL CANTON CAYAMBE Y SU RELACION CON EL

PATRIMONIO CULTURAL INTANGIBLE

TRABAJO DE TITULACION, PREVIO A LA OBTENCION DEL TiTULO DE

LICENCIADO/A EN

GASTRONOMIA
APROBADO POR:
!
IVAN GALARZA MSC. )ﬁt@w P /57..3[5
B
DIRECTOR +~ /- FIRMA e
| &
)
FRANCISCO GUEVARA MSC. C ot
MIENBRO TRIBUNAL , FIRMA
l
SANTIAGO FALCON MSC. / é
MIENBRO TRIBUNAL - _FIRMA



CERTIFICACION DE AUTORIA

Certifico que el presente trabajo fue desarrollado por CARRILLO IMBAQUINGO

JENIFFER YADIRA & TERAN BONILLA DANNY ALEXANDER, bajo mi supervision.

Ibarra, a los 4 dias del mes de agosto de 2022

DIRECTOR DE TESIS



UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE

BIBLIOTECA UNIVERSITARIA

AUTORIZACION DE USO Y PUBLICACION

A FAVOR DE LA UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE
1. IDENTIFICACION DE LA OBRA

En cumplimiento del Art. 144 de la Ley de Educacién Superior, hago la entrega del
presente trabajo a la Universidad Técnica del Norte para que sea publicado en el

Repositorio Digital Institucional, para lo cual pongo a disposicion la siguiente informacion:

DATOS DE CONTACTO

CEDULA DE IDENTIDAD:

175605154-4

APELLIDOS Y NOMBRES:

Carrillo Imbaquingo Jeniffer Yadira

DIRECCION: Cayambe - Pichincha
EMAIL: jycarrilloi@utn.edu.ec
TELEFONO F1JO: 06-2909782
TELEFONO MOVIL: 0958812047

DATOS DE CONTACTO

CEDULA DE IDENTIDAD:

100420424-2

APELLIDOS Y NOMBRES:

Teran Bonilla Danny Alexander

DIRECCION:

Atuntaqui - Imbabura

EMAIL:

dateranb@utn.edu.ec

TELEFONO FI1JO:

06-2908262

TELEFONO MOVIL:

0997610175

DATOS DE LA OBRA

Cocina Tradicional del Cantén Cayambe y su relacion con el

TITULO: Patrimonio Cultural Intangible
AUTORES: Carrillo Imbaquingo Jeniffer Yadira
Teran Bonilla Danny Alexander
FECHA: 04 de agosto de 2022
SOLO PARA TRABAJOS DE GRADO
PROGRAMA: X PREGRADO | | POSTGRADO

TITULO POR EL QUE OPTA:

Licenciatura en Gastronomia

DIRECTOR:

Msc. Ivan Galarza



mailto:jycarrilloi@utn.edu.ec
mailto:dateranb@utn.edu.ec

CONSTANCIAS

La autora manifiesta que la obra objeto de la presente autorizacion es original y se la desarrollo,
sin violar derechos de autor de terceros, por lo tanto, la obra es original y que es la titular de
los derechos patrimoniales, por lo que asume la responsabilidad sobre el contenido de la misma
y saldrd en defensa de la Universidad en caso de reclamacion por parte de terceros.

Ibarra, a los 30 dias del mes de agosto de 2022

EL AUTOR:

Nombre: Carrillo Imbaquingo Jeniffer Yadira

CONSTANCI:AS

El autor manifiesta que la obra objeto de la presente autorizacion es original y se la desarrollo,
sin violar derechos de autor de terceros, por lo tanto, la obra es original y que es el titular de
los derechos patrimoniales, por lo que asume la responsabilidad sobre el contenido de la misma
y saldré en defensa de la Universidad en caso de reclamacion por parte de terceros.

Ibarra, a los 30 dias del mes de agosto de 2022

EL AUTOR:

Firma:

Nombre: Teran Bonilla Danny Alexander



Vi

AGRADECIMIENTOS

Agradezco a Dios por haberme bendecido con una familia maravillosa, que son mi ejemplo de
superacion, humildad y sacrificio. Gracias a todas las personas que fueron participes de manera
directa o indirecta en este trayecto, pues todos fueron los responsables de generar un pequefio
aporte, que el dia de hoy se ve reflejado en el cumplimiento de esta meta. Gracias a la
Universidad Técnica del Norte, por haberme permitido formarme en ella y gracias a los

docentes de la carrera de Gastronomia que me compartieron sus valiosos conocimientos.

Jeniffer Yadira Carrillo Imbaquingo



\l

AGRADECIMIENTOS

La adquisicién de conocimientos desde las aulas no fuese posible sin profesionales que
dediquen su tiempo y carifio hacia su rama de especialidad. Por este motivo, agradezco a todos
los docentes y personal administrativo que conforman la carrera de Gastronomia de la
Universidad Técnica del Norte, especialmente a Ivadn Galarza Msc., director del presente
trabajo de investigacion, quien con paciencia ha sabido asesorar y guiar todo el proceso

investigativo.

De igual manera, mi profundo agradecimiento y admiracion a mis oponentes Francisco
Guevara Msc. y Santiago Falcon Msc., quienes, durante toda mi formacion profesional y mi
trabajo final de investigacion, han sabido guiar y aclarar el camino para obtener un trabajo de

calidad, con mucha paciencia y sabiduria.

Sin mas, gracias por su calidad profesional y personal, dedicacion, apoyo y amistad.

Danny Alexander Teran Bonilla



VIl

DEDICATORIA

El presente trabajo investigativo lo dedico principalmente a Dios, por ser el inspirador y darme
fuerza para continuar en este proceso de obtener uno de los anhelos méas deseados.
A mis padres, por su amor, trabajo y sacrificio en todos estos afos, gracias a ustedes he logrado
llegar hasta aqui y convertirme en la persona que soy.
Dedico este trabajo a la memoria de mis abuelitos que siempre estuvo presente en los momentos

dificiles y de regocijo.

Jeniffer Yadira Carrillo Imbaquingo



DEDICATORIA

En el fin de una etapa estudiantil mas de mi vida, no puedo pensar en otra cosa que no sean los
valores que mi familia me ha inculcado desde pequefio, dentro de estos se encuentran el trabajo
duro como un camino para el cumplimiento de mis objetivos; por lo que dedico el presente
trabajo a mis padres Jherman y Diana, quienes a pesar de las dificultades que se han presentado
a lo largo de este trayecto, han sabido apoyarme en cada idea o proyecto que he tenido; esto es

por ustedes.

A mis abuelitos Olguita y Rodrigo, quienes han estado pendiente de mi sin importar la situacion

y ha sido un pilar fundamental para mi desarrollo personal y profesional.

A mis hermanos Jhose y Stev, quienes han estado para mi cuando lo he necesitado y han sabido

darme ese empujén gue en ocasiones hacia falta.

A mi pareja Caro, quien nunca dudo6 de mi y fue la primera persona que me acompafio e impulso

a luchar por mis suefios, no rendirme y ser mejor cada dia; este trayecto empezé gracias a ti.

A mis amigos mas cercanos, quienes han estado conmigo en todo este proceso, ddndome su

soporte y brindado su consejo para alcanzar mis objetivos.

Sin mas, un sincero y profundo, gracias, por ustedes he podido culminar exitosamente esta

etapa de estudios.

Danny Alexander Teran Bonilla



INDICE DE CONTENIDO

AGRADECIMIENTOS ...ttt sttt se st e be st nearennens \%
DEDICATORIA ..ottt b ettt be et ne e s VI
INDICE DE TABLAS ...ttt teste sttt n st sansa s s XII
RESUMEN ..ottt sttt sttt eneabe e e e ene st nes X1V
ABSTRACT ...ttt b ettt s ettt b e b et e Rt e be bt e ne et et eeE e bt neere s XV
Yoo 0o o1 T ] TP XVI
F N Q] (=T =To (=] ] £SO XVI
Problema de 12 INVESTIGACION. ........ccoiiiiiiieiee e XV
Justificacion de 1a INVESLIGACION.........c.cviiiiiiiie e XVIII
(@] o= 1Y XIX
ODBJELIVO GENEIAL ......oeceeeiece ettt be b et sreenreenee e XIX
ODJetiVo ESPECITICO ....cuviiieciice e XIX
Pregunta de INVESIGACION..........c.ciieiieiie ettt re e sbeete e nreas XX
1. Capitulo I: MArCO TEOKICO ..cveueeiiiieieieiiesie ettt 1
1.1 FUNdamentaCion TEOMCA .......cccerueieereeieieiesies ettt sre e e neens 1
1.1.1  Teoria elemental de la gastronOMIa..........ccoeoiiereieienieneeseree e 1
1.1.2  Teoria de la gestion del patrimonio cultural ... 1
1.1.3  Teoria del CONOCIMIBNTO ...cc.oveiviiiiiiiieiieiee e 1

1.2 Fundamentacion EMPIFICA.........ccoiiieiieie et 2
1.2.1  Patrimonio cultural intangible.............cccooveiiiiiiee e 2
1.2.2  ACtOS feStIVOS Y FITUAIES ..ot 4
1.2.3  Datos Generales De Cayambe ..........ccoooviiiieiiiene i 6
1.2.4  Actos Festivos, Rituales Y Cocina Tradicional De Cayambe ............cccccervvenenn. 7
1.25  Festividades tradicionales de Cayambe ...........cccooiiiiiniiniiienese s 9
1.2.6  Principales Personajes De Las Fiestas De Cayambe ..........cccoceveiiiiniiicninnnn, 10
1.2.7  Rituales De Cayambe.........ccoiiiiiiiiiiie e 11
1.2.8  El Patrimonio Cultural Alimentario De Cayambe..........c.cccccovvivieiieiinciienn, 12
1.2.9  Gastronomia del cantdn Cayambe ...........cccovveieiieiieiie i 13
1.2.10 Descripcion De Platos Tradicionales De Cayambe ...........cccccceveveeieieeieenenne 14
1.2.11  TuriSMO gastrONOMICO ........eciveeiiiiieiiecie st e sttt re et sbe e ste e s re e e 17

1.3 Fundamentacion CONCEPLUAL..........cccuiiiiiiiieesc e 18



1.3.1  Patrimonio cultural intangible............cccoieiiei i 18
1.3.2  Lacultura alimentaria y su patrimonializaCion..............ccccccevevveiieeiescesinesenn 19
1.3.3  CoCina tradiCional ..........coeiuiiiiiiiiiiiisiee e e 21
1.3.4  ACEOS TESTIVOS....ccueiiieeieeie sttt ettt sre e enes 22
135  RITUAIES ..ottt 23
1.3.6  TUuriSMO GaStrONOMICO .....ccveveieiiieiieeieieie ettt 24
1.3.7  1dentidad CUITUIAL ........coveiieiiee e 25
1.3.8  GUIA GASLIONOMICA ....ccveeiieiieeiie ettt re e nns 26

1.4 ASPECLOS NOIMALIVOS ......eeveeiiiieieiieeie ettt be et esreennennes 26
I R o {11110 o o SO UUPRURPRRP 26
I O V7 1411 o ST 26
1.4.3  Fiestas d SN PEUTO ......c.ccveiieie ettt nns 27

1. CAPITULDO II: Metodologia de 1a iNVestigacion ............ccoevereneieneneisese e 27
2.1 Tip0 de INVESLIGACION ......eviiiiiiiiieiieie et 27
2.2 MEtodos de INVESIGACION:........ciuiieiiiieiieeeie et 27
2.3 InStrumentos 0 HErramientas ...........ccoveirieieienese e 28
2.4 DeSCripCiON de DAt0S ........ccveuiiiieiiieie et sre e re e 31
2.5  Determinacion de CONCEPLOS .......cccvieiiiieiieie et 33
2.5.1  Fiestas tradiCioNaleS.........cccceiiiiiiiiiieiese e 33
2.5.2  RItUAIES ANCESIIAIES.......eieiiieeeeie et 34
PTG T O Tox [ o - N (o [ Tod o] o | SRS 34

2. CAPITULO 1I: Analisis de reSUMAO0S ............ccovvervrreeeriresiseieeseseseseesesssesessenses s, 35
3.1 ANALISIS TALOS ....veveeecieeeeee e e 35

X T OoTox [0 - (o[ Tod To] o | SRR 47
3.3 ACEOS TESTIVOS ...ttt bbb 52
3.4 RITUAIES ANCESIIAIES .....veeveeiieieie et ettt 56
3.5 RBCBIAS ..ttt re e 63
3.6 GUIA GASIIONOIMICA. ... .cviivieiieeie ittt e e e nbe e s reesre e e s reeae e 82
3.7 GlOSArio de tEIMINOS .....ccvveiiieie ettt nte e e e aeeneesreenee e 82
4. CAPITULO IV: Conclusiones y ReCOMENUACIONES ............ccevervreerrecreeerireenrereesesseneesenens 83
g OO0 o] 111 o] -SSP 83
N I 1~ od 0L [ ] o USSR 86
4.3 RECOMENUACIONES. .....eiiieuiiitie ittt sttt ettt sbe e e be et e neesbeenbeeneesreenne e 89
211 o] [ToTo - - PSSP 90



Xl

INDICE DE TABLAS

Tabla 1: Generaciones en 12 SOCIEA ..........ccoviiriiieiie s 22
Tabla 2: FOrMato ENTIEVISTA .......ccveieieiieiie sttt 28
Tabla 3: Formato Ficha 1 Cocina TradiCional ............cccooeiieiiiieiieieeee e 29
Tabla 4: Formato Ficha 2 ACIOS FESLIVOS. .......oouiiiiiieiiiie e 30
Tabla 5: Formato Ficha 3 Rituales ANCESLralesS .........cccoovviiiiiiiiieeee e, 30
Tabla 6: FOrmato FICha 4 RECELA. ........cceiiiiiiiieieee e 31
Tabla 7: Datos de 10S eNtreVIStAOS .........ocveiierieiieiiee e nneas 32
Tabla 8: Cuadro de analisis de datos cualitativos de la entrevista 1 a la entrevista 6.............. 37
Tabla 9: Cuadro de anélisis de datos cualitativos de la entrevista 7 a la entrevista 11............ 41
Tabla 10: Ficha 1 Cocina Tradicional Oton - Cayambe ............cccovvevieie i, 47
Tabla 11: Ficha 1 Cocina Tradicional Cayambe - Cayambe ..o, 48
Tabla 12: Ficha 1 Cocina Tradicional Olmedo - Cayambe ...........ccooviiiiiiiiniiccee, 50
Tabla 13: Ficha 1 Cocina Tradicional Cangahua - Cayambe ............cccoccevvviiiiieiicceccecien, 51
Tabla 14: Ficha 2 Actos Festivos - SaN PEATO .......ccviieieie et 53
Tabla 15: Ficha 2 Actos Festivos - Rama de GalloS...........cccovveieiieiieie e 54
Tabla 16: Ficha 2 Actos Festivos - Matrimonio de Pambamarquito ...........c.ccocevcviiininiennen, 55
Tabla 17: Ficha 3 Rituales Ancestrales - Chakana ............ccocvoviiiininiciene e, 57
Tabla 18: Ficha 3 Rituales Ancestrales - Inti RaYMi ...........cccccveviiiiiiicie i, 58
Tabla 19: Ficha 3 Rituales Ancestrales - Mesa de ChOChOS............ccoovevviiiiieiecc e, 59
Tabla 20: Ficha 3 Rituales Ancestrales - Wakcha Karay ..........cccccooviiinineninnseeee, 60
Tabla 21: Ficha 3 Rituales Ancestrales - Memoria a 10s difuntos ...........ccccocevviiiiiiiiieienen, 62
Tabla 22: Ficha 4 ReCeta — GUArANGJ0 ..........ciuieiiiieeieeieeie st ste et e st sae e steesse e e sreesaeseenneas 63
Tabla:23 Ficha 4 Receta - Aji de pepa de SAMDO.........ocvieriiiiiiieeeee e, 64
Tabla 24: Ficha 4 ReCeta - PaN A8 CUY ......coiiiiiiieieieie e 66
Tabla 25: Ficha 4 Receta - Colada de Maiz dulCe.........cccoveviiiiiiicieeee e, 67
Tabla 26: Ficha 4 Receta - Tortillas en tiesto de Maiz Y trigo ......cccceeveeveiieie e, 67
Tabla 27: Ficha 4 Receta- QUESO 08 NOJA ......ceiuiiiiiiiiiie e 69
Tabla:28 Ficha 4 Receta - BIZCOCNOS. ........c.oiveiiie e 70

Tabla 29: Ficha 4 RecCeta - UCNUJACU .........coviiiiieiieccie et 71



Tabla 30: Ficha 4 Receta- Colada de maiz de Sal ..., 72
Tabla 31: Ficha 4 Receta - Colada MOrada ..........ccoceiiveiiieiinini e 73
Tabla 32: Ficha 4 Receta - Wawas 08 PaN .........ccooiiiiiiieienieiise e 74
Tabla:33 Ficha 4 Receta- Chancho hornado...........ccceiiiiiieniieicee e 76
Tabla 34: Ficha 4 Receta — Horchata de arroz de cebada...........ccocuevvereneiencneniseeee, 77
Tabla 35: Ficha 4 Receta - Habas Calpo..........cocooiiiieiiie e 78
Tabla 36: Ficha 4 Receta - M0orocho de Sal ..........c.oooveiiiiiiiiiie e 79
Tabla 37: Ficha 4 Receta - Colada de haba con carne de res Seca..........cccocevevvrinenieiieiennen, 80
Tabla 38: Ficha 4 Receta - ChiCha de JOra ..........coceieieiieiiie e 81
Tabla 39: Gl0SArio de tEIMIN0S. .....cc.oiuiiiiiiisisie e bbb 82

Tabla 40: Formato 1 Ficha de regiStrO .........ccoviiiiiiiieie e 96



XV

RESUMEN

El presente proyecto tiene como finalidad identificar la relacion que tiene la cocina
tradicional con el patrimonio cultural intangible del canton Cayambe. La influencia de distintos
aspectos sociales ha deteriorado la transmision de conocimientos gastrondmicos y culturales
que forman parte de su identidad segln la cosmovision andina que esta presente en este lugar
gracias a la cultura kayambi. El trabajo responde a la pregunta de investigacion ¢Cudl es la
relacion que existe entre la cocina tradicional del canton Cayambe con el patrimonio cultural
intangible? Para abordar el problema se utilizé un enfoque cualitativo de tipo bésico, con un
disefio etnografico que ayud6 a entender la caracterizacion de la cultura kayambi, con un
método de investigacion inductivo. Para lo cual, se utilizd entrevistas como instrumento de
recopilacién de datos, realizadas a representantes de distintas zonas de Cayambe. Se obtuvo
informacion sobre la importancia y trascendencia de los elementos encontrados dentro de las
festividades y rituales, asi como el impacto cultural que tiene cada uno de ellos. Estos
resultados se registraron en fichas de registro que facilitaron la realizacion de un compendio
bibliogréafico con informacion que permanecia solo en la memoria de las personas entrevistadas
y ahora esta plasmada en una guia gastronémica que brinda informacion sobre 17 preparaciones
tradicionales mas consumidos en las tres festividades y cinco rituales ancestrales que se
identificaron en el cantén Cayambe, para incentivar el turismo gastronémico y fomentar la
riqueza de su cultura. Las limitaciones de la investigacién se enfocan en el patrimonio cultural
intangible, debido a que abarca expresiones orales, usos sociales, técnicas artesanales,

gastronomia, rituales y actos festivos, pues este trabajo se basa en los ultimos tres elementos.

Palabras claves: Cocina tradicional, patrimonio cultural intangible, actos festivos, rituales

ancestrales, turismo gastronémico
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ABSTRACT

The goal of this project is to determine how traditional food and the canton of
Cayambe's intangible cultural heritage are related. The gastronomic and cultural knowledge
bridge, which is integral to their identity in accordance with the Andean worldview made
possible by the Kayambi culture, has been weakened by the influence of various social factors.
The document provides an answer to the following question: What connection exists between
the intangible cultural heritage and the Cayambe canton's traditional cuisine? A fundamentally
qualitative approach was used to address the issue, along with an ethnographic design that
clarified the characteristics of the Kayambi culture and an inductive research technique.
Accordingly, interviews were used as a data collection tool, conducted with representatives
from different locations of Cayambe. Information was obtained on the importance and
transcendence of the elements found within the festivities and ceremonies, as well as the
cultural impact of each of them. These results were recorded in registration files that assisted
with the creation of a bibliographic collection which includes information that remained solely
in the interviewees’ memories and is now reflected in a gastronomic guide that provides details
on the 17 most consumed traditional preparations in the three festivities and five ancestral
rituals that were identified in the Cayambe canton to encourage gastronomic tourism and
promote the richness of its culture. The limitations of the research are focused on the intangible
cultural heritage as it includes oral expressions, social uses, artisanal techniques, gastronomy,

rituals, and festive events: this work is based on the last three elements.

Keywords: Traditional cuisine, intangible cultural heritage, festive events, ancestral rituals,

gastronomic tourism.
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Introduccion
Antecedentes
El canton Cayambe es un lugar muy reconocido a nivel nacional e incluso internacional
por su exportacion de flores y produccion de bizcochos que desde febrero de 2021 mediante
resolucion han sido declarados especialidad tradicional garantizada (ETG) (Gomez &

Rodriguez, 2021).

Su principal eje de desarrollo econémico y social es la siembra de flores, y la
produccion de leche con sus derivados. Es un pueblo Ileno de tierras agricolas y ganaderas, que

ha heredado un gran valor cultural de los kayambis y la conquista espariola. (Catafia, 2015)

Segun Quillupangui & Torres (2020), “la cocina ademas de ser considerada un
intercambio comercial es también un canal de transmision de riqueza cultural, que

cuenta la historia de conformacion de un pueblo en cada plato.”(p. 21).

La alimentacion del pueblo kayambi se basa en granos como maiz, frijoles y arvejas;
productos como el sambo, calabaza, cebada, trigo, papa oca o zanahoria blanca; estos
ingredientes han sido utilizados para realizar una diversidad de preparaciones como el arroz de

cebada, harina de frijol, arveja, maiz, tostadas, frijoles cocidos y maiz dulce. (CONAIE, 2014)

En la cultura kayambi se ha visto reflejado un cambio de estilo de vida al pasar de los
afios, esto ha contribuido a que nuevas generaciones ignoren la importancia de mantener ciertas
practicas gastronémicas que son necesarias para conservar su identidad, que ademas de ser un
elemento protagonico para la continuidad cultural, tiene relacion con diferentes elementos
vinculados a la historia de los pueblos, como son sus fiestas, ceremonias y ritos. (Quillupangui

& Torres, 2020)

El respeto e importancia con el que se tratan y procesan los alimentos en diversos

contextos posee un valor cultural. En la alimentacion, los humanos se diferencian de los demas
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seres vivos por que poseen la capacidad de reconocimiento, memoria y comunicacion, ya que
la cultura se transmite de generacion en generacion y esto incluye a las recetas, técnicas y
elementos que conforma su identidad culinaria. Esto permite desarrollar su cocina y al mismo
tiempo dar valor a los alimentos. Por lo tanto, existen preparaciones que cambian totalmente el
contexto inicial de un alimento, por el hecho de tener un significado historico, idiosincratico,

cultural, econdmico o festivo. (Meléndez & Cariez, 2009)

En 2010, México presenta un proyecto a la UNESCO, titulado Cocina Tradicional
Mexicana—Cultura Comunitaria Ancestral y Continua, el Paradigma de Michoacén. A su vez,
otras solicitudes se presentaron, como: La Dieta Mediterranea, realizada por Espafa, Grecia,
Italia y Marruecos, y La Comida Gastronomica de los franceses, presentada por Francia. El
nuevo Comité Intergubernamental para la Salvaguardia del Patrimonio Cultural Inmaterial,
aceptd las tres propuestas y las colocd en la lista Representativa del Patrimonio Cultural
Inmaterial de la Humanidad. La aprobacion de las tres solicitudes supuso un cambio de mirada
por parte de la UNESCO hacia nuevas categorias de patrimonio y, en concreto, hacia una
consideracion de la gastronomia y su papel simbélico en las sociedades. (Molina et al., 2016)

Cada sociedad posee su propio patrimonio culinario, que es una parte fundamental de
su identidad, y se ve reflejado en los cultivos, productos, técnicas, maneras de consumo, platos
0 incluso el modo de servir los alimentos. Donde la diversidad cultural es tan amplia que
pueden existir distintas perspectivas hacia un producto, que pueden resultar familiares para

unas y extrafia para otras culturas. (Fusté-Forné, 2016)

Cayambe es un canton lleno de paisajes, tradiciones y gastronomia. Sin embargo, en la
actualidad no existe un compendio bibliografico donde se registre informacion acerca de su
cocina tradicional. Crear una relacion entre sus fiestas tradicionales y rituales ancestrales con
su cocina tradicional, puede motivar a conocer mas sobre su riqueza cultural a sus moradores

y visitantes. (Catafia, 2015)
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Problema de la investigacion
El patrimonio cultural intangible abarca distintos elementos que forman parte de la
identidad de una sociedad; la cocina, los actos festivos y los rituales son parte de este conjunto

y son piezas imprescindibles para estudiar mas a profundidad la cultura kayambi

Esta investigacion es viable debido a que el sector de estudio esta al alcance de los
autores, los cuales poseen las herramientas intelectuales, recursos econémicos y el tiempo
suficiente para realizar el proceso de indagacion. A su vez contaran con el apoyo institucional

y de la poblacion de estudio.

Como se menciono, el patrimonio cultural inmaterial engloba varios elementos, como:
las expresiones orales, artes escénicas, practicas sociales, artesanias tradicionales, actos
festivos, rituales y gastronomia. Esta investigacion se enfoca en las tres Gltimas mencionadas.

Los demés elementos podran usarse para futuras investigaciones.

Por lo tanto, el problema en el que se basa esta investigacion es encontrar ¢;cual es la
relacion que existe entre la cocina tradicional del canton Cayambe y su patrimonio cultural

intangible?

Justificacion de la investigacion

El registro de la ingesta de alimentos en los rituales y actos festivos permite la
revalorizacion de la cocina tradicional del canton Cayambe dentro de su patrimonio cultural
intangible. Lo cual resulta de gran interés y conveniencia para su poblacion. A su vez,
contribuye al desarrollo del turismo gastronomico del cantdon porque el registro de esta
informacion puede servir como incentivo para las personas que deseen experimentar nuevas
preparaciones relacionadas con la cultura kayambi. Por ultimo, contribuye al resguardo de su

identidad culinaria debido a que las practicas tradicionales y ancestrales se estan perdiendo
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cada dia, y su recuperacion o revalorizacion impacta en las comunidades rurales y urbanas para

conservar su identidad.

Por otro lado, serd de gran utilidad ya que aporta a la preservacion del patrimonio
inmaterial alimentario del pueblo Kayambi, y evita la desaparicion de expresiones, saberes,

técnicas, instrumentos, y espacios culturales, que son propios de su gastronomia tradicional.

Este trabajo se puede continuar en los diferentes cantones del pais aportando a la cultura
alimentaria. De igual manera, se podria estudiar la relacion que existe con las expresiones
orales, artes escenicas, practicas sociales y artesanias tradicionales, debido a que las mismas

también se encuentran dentro del patrimonio cultural intangible.

Objetivos
Objetivo General
Identificar la relacion que existe entre la cocina tradicional del canton Cayambe y el

patrimonio cultural intangible.

Objetivo Especifico

1. Identificar las tradiciones culinarias, actos festivos y rituales del canton Cayambe
mediante revision de informacién primaria y secundaria para recopilar datos de la
investigacion.

2. Analizar la relacion entre la cocina tradicional, con los actos festivos y rituales
ancestrales del cantén Cayambe mediante fichas de registro para generar un compendio
bibliogréfico.

3. Disefiar una guia gastronémica de la cocina tradicional de Cayambe y su relacion con

rituales ancestrales y actos festivos, para impulsar el turismo gastronémico.
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Pregunta de investigacion

¢Cual es la relacion que existe entre la cocina tradicional del canton Cayambe y su patrimonio

cultural intangible?



1. Capitulo I: Marco Teorico

1.1 Fundamentacion Tedrica
1.1.1 Teoria elemental de la gastronomia

El ser humano no se mueve por motivos fisiologicos para elegir una dieta o un alimento
concreto: son las ideas, los elementos psicologicos, afectivos y culturales que lo envuelven, los
que disponen el complejo acercamiento del hombre a la comida. El alimento, que es una
representacion, tiene un trasfondo, la cultura, que abarca un valor social o religioso, que por lo
general no todos comparten y se pueden rechazar o aceptar, pero de todas maneras forma parte
de nuestra identidad cultural. (Cruz, 2002)

Esta teoria que se plantea es "elemental”, es decir, necesaria o primordial; primero, para
el analisis del boom gastronomico de manera general, que abarca tres planos: cultural,
psicoldgico, bioldgico y que los gastronomos deben considerar. Por ejemplo, la cocina o la
elaboracion de platillos incluyen también otros elementos que determinan la historia

gastrondmica y es una representacion cultural sin igual. (Cruz, 2002)

1.1.2 Teoria de la gestion del patrimonio cultural

Es el conjunto de actuaciones destinadas a hacer efectivo su conocimiento, su
conservacion y su difusion, que incluye ordenar y facilitar las intervenciones que en él se

realicen. (Criado et al., 2001)

1.1.3 Teoria del conocimiento

Doctrina filosofica que abarca el conocimiento humano y sus horizontes. La
epistemologia proporciona planos distintos, jerarquizados y establecidos: es decir, no es igual

observar un arbol, que imaginarlo en nuestra mente, también es distinto el hecho cognitivo que



lo percibe y lo diferencia de otras circunstancias. Son hechos distintos y sublimes a su
manera.(Ramirez, 2009)

Se analiza cuatro niveles del conocimiento humano: personal, racional, sensible e
intelectual. Igualmente, se pone en duda la verdad y se corrige los errores mas comunes que
tiene, también los tres errores esenciales para su conocimiento: el escepticismo el relativismo
y el escepticismo subjetivo. A su vez, se recapitula las tres proposiciones novedosas que mas
se han estudiado dentro de la Filosofia: el realismo, el idealismo y el nominalismo. Finalmente,
los distintos saberes y ciencias que responden de manera ordenada a los distintos niveles del

saber humano.(Ramirez, 2009)

1.2 Fundamentacion Empirica
1.2.1 Patrimonio cultural intangible

El patrimonio cultural no se limita a los objetos y monumentos, también abarca las
expresiones vivas o tradiciones, transmitidas de nuestros abuelos y entregadas a nuestros
sucesores, como las costumbres sociales, las practicas, la cultura, los saberes, los ritos, las artes
escénicas, y los actos festivos afines el universo y nuestro entorno, conocimientos y métodos
relacionados con las tradiciones de artesanos. (UNESCO, 2017)

La propagacion del patrimonio cultural intangible es un componente clave para la
preservacion de la identidad de las distintas poblaciones frente a la globalizacion, que puede
Ilevar a la perdida de los valores e identidad de las culturas. Segtin la UNESCO, esto puede ser
comprendido como un "patrimonio vivo". Entender el patrimonio cultural intangible de varias
colectividades favorece al dialogo intercultural y promueve el respeto a otras formas de
vida.(UNESCO, 2017)EI valor del patrimonio cultural intangible no solamente radica en la
expresion cultural, sino en la riqueza de saberes y practicas que se transmiten por generaciones.

El valor econdémico y social de compartir estos saberes concierne tanto a los grupos sociales



mayoritarios como minoritarios dentro de un pais y es de igual importancia para los paises que
estan desarrollandose como para los paises que ya lo han hecho.(UNESCO, 2017)

En 2005, en un intento por marcar el valor de la gastronomia como patrimonio
inmaterial, México presentd la primera solicitud patrimonial relacionada con la cocina para su
inclusién en la Proclamacion de Obras Maestras del Patrimonio Oral e Intangible de la
Humanidad de 2005. La aplicacion, titulada Gente de Maiz. La Cocina Ancestral de México.
Rituales, Ceremonias y Practicas Culturales de la Cocina del Pueblo Mexicano, fue rechazada
porgue no se demostro el valor simbdlico y ritual del maiz en la cocina mexicana. (Molina et
al., 2016)

Luego, México presentd una nueva solicitud para su inclusion en la proclamacion de
2010, esta vez bajo el titulo Cocina Tradicional Mexicana—Cultura Comunitaria Ancestral y
Continua, el Paradigma de Michoacan. Otras solicitudes presentadas al mismo tiempo fueron:
La Dieta Mediterranea, presentada por Espafia, Grecia, Italia y Marruecos, y La Comida
Gastronomica de los franceses, presentada por Francia. EI nuevo Comité Intergubernamental
para la Salvaguardia del Patrimonio Cultural Inmaterial, aceptd las tres propuestas y las colocd
en la lista Representativa del Patrimonio Cultural Inmaterial de la Humanidad. La aprobacion
de las tres solicitudes supuso un cambio de mirada por parte de la UNESCO hacia nuevas
categorias de patrimonio y, en concreto, hacia una consideracion de la gastronomia y su papel
simbdlico en las sociedades. (Molina et al., 2016)

El patrimonio cultural intangible no abarca solo tradiciones adquiridas del pasado,
también posee usos urbanos y rurales propios de distintos grupos culturales. De esta manera,

se considera que debe ser integrador, representativo y basado en la comunidad.

1.2.1.1 Integrador.
Es posible compartir expresiones del patrimonio cultural inmaterial que son

parecidas a las de otros. Tanto si son de la aldea vecina como si provienen de una ciudad



en las antipodas o han sido adaptadas por pueblos que han emigrado a otra region, todas
forman parte del patrimonio cultural inmaterial: se han transmitido de generacién en
generacion, han evolucionado en respuesta a su entorno y contribuyen a infundirnos un
sentimiento de identidad y continuidad, creando un vinculo entre el pasado y el futuro

a través del presente. (UNESCO, 2003 ,p. 4)

1.2.1.2 Representativo.

UNESCO (2003) Manifiesta que el patrimonio cultural inmaterial no se valora
simplemente como un bien cultural, por su exclusividad o valor excepcional. Nace en
las comunidades y depende de aquéllos cuyos conocimientos de las tradiciones,
técnicas y costumbres se transmiten al resto de la comunidad, de generacion en

generacion, o a otras comunidades. (p. 5)

1.2.1.3 Basado en la comunidad.

1.2.2

El patrimonio cultural intangible sélo puede serlo si es reconocido como tal por
las comunidades, grupos o individuos que lo crean, mantienen y transmiten. Sin este
reconocimiento, nadie puede decidir por ellos que una expresién o un uso determinado

forma parte de su patrimonio.(UNESCO, 2003,p. 5)

Actos festivos y rituales

Los usos sociales, rituales y actos festivos constituyen costumbres que
estructuran la vida de comunidades y grupos, siendo compartidos y estimados por
muchos de sus miembros. Su importancia estriba en que reafirman la identidad de
quienes los practican en cuanto grupo o sociedad y, tanto si se practican en publico
como en privado, estan estrechamente vinculados con acontecimientos significativos.

Esos usos sociales, rituales y fiestas contribuyen a sefialar los cambios de estacion, las



épocas de las faenas agrarias y las etapas de la vida humana. Estan intimamente
relacionados con la visién del mundo, la historia y la memoria de las comunidades. Sus
manifestaciones pueden ir desde pequefias reuniones hasta celebraciones y
conmemoraciones sociales de grandes proporciones. (UNESCO, 2016,p. 3)

Segun la UNESCO (2016), los rituales y las fiestas suelen celebrarse en
momentos Yy lugares especiales, y recuerdan a la comunidad aspectos de su vision del
mundo y su historia. En algunos casos, el acceso a los rituales puede estar circunscrito
a determinados miembros de la comunidad, como ocurre con los ritos de iniciacion y
las ceremonias funerarias. En cambio, algunos acontecimientos festivos forman parte
de la vida publica y la participacion en ellos esta abierta a todos los miembros de la
sociedad: los carnavales, las fiestas del Afio Nuevo, la llegada de la primaveray el final
de las cosechas son ocasiones de celebraciones colectivas en todo el mundo.(p. 4)

Los rituales y acontecimientos festivos revisten formas extraordinariamente
variadas: ritos de culto y transicion; ceremonias con motivo de nacimientos,
desposorios y funerales; juramentos de lealtad; sistemas juridicos consuetudinarios;
juegos y deportes tradicionales, ceremonias de parentesco y allegamiento ritual; modos
de asentamiento; tradiciones culinarias; ceremonias estacionales. Estas abarcan
también una amplia gama de expresiones y elementos materiales: gestos y palabras
particulares, recitaciones, cantos o0 danzas, indumentaria especifica, procesiones,
sacrificios de animales y comidas especiales. Estos se ven profundamente afectados por
los cambios que sufren las comunidades en las sociedades modernas, ya que dependen
en gran medida de una amplia participacién de quienes los practican en las comunidades

y de otros miembros de éstas. (UNESCO, 2016,p. 4)



1.2.3 Datos Generales De Cayambe

Cayambe es un cantén ubicado en la provincia de Pichincha a 1 hora 'y 30min del canton
Quito, capital de la republica, limita geograficamente; con la provincia de Imbabura al norte,
con el Cantén Quito por el sur, con las provincias de Sucumbios y Napo por el este y con el
canton Pedro Moncayo por el oeste, se encuentra entre dos hemisferios norte y sur, esto debido
a que cruza la Linea Equinoccial o Ecuador (latitud 0°0°0”) en la regién interandina. (Cayambe
Turismo, 2019)

La creacién del canton Cayambe se registra el 23 de julio de 1883, cuenta con 98.242
habitantes que estan distribuidos en el sector urbano con 45.137 personas y en el sector rural
con 53.105 personas. Su extension cuenta con area de 1.350 km2 que se encuentra dividida en
las siguientes parroquias: Juan Montalvo, Ciudad de Cayambe, Ascazubi, Cangahua, Olmedo,
Otdn, San José de Ayora y Santa Rosa de Cusubamba. En cuanto al idioma su poblacion maneja
el espafiol y el Kichwa que se habla en algunas comunidades indigenas del pueblo Kayambi.
Finalmente, un dato acerca del clima, este es frio — templado y su temperatura oscila entre 8°
y 22° centigrados, con una humedad relativa cercana al 80% y precipitacion media anual de
600 — 800mm. (GADIP Cayambe, 2014)

Desde siempre el territorio cayambefio han sido una zona agricola ganadera, gracias a
sus tierras fértiles, donde la produccién de tubérculos, hortalizas, cereales como la cebada, el
trigo, la arveja, frejol, habas, entre otras, se realiza en gran cantidad. Lo mismo pasa con el
ganado, existe una gran produccion de la leche que es el principal producto de la region, ésta
se la procesa para hacer yogurt, leche evaporada, dulce de leche, quesos, etc. (Catafia, 2015)

Este canton es conocido también como la Ciudad del sol, debido a que se encuentra
ubicada en la mitad del mundo, una tierra milenaria de Nasacota Puento, Mama Sucta, Dolores
Cacuango, Jesus Gualavisi, Humberto Fierro Jarrin, Sergio Mejia Aguirre, David Manangon,

Gabriel Meza Velasquez entre otros habitantes célebres. Es un pueblo intercultural y



pluricultural que mantiene una de las principales culturas del norte del pais como son los

Kayambis. (INPC, 2019)

1.2.4 Actos Festivos, Rituales Y Cocina Tradicional De Cayambe

El consumo, la produccion y el intercambio de alimentos juega un rol central dentro de
la relacion que existe entre humanos, divinidades y el cosmos. A partir de ese origen sagrado
se establecio una relacion religiosa entre las divinidades, los humanos y los alimentos. Por
tanto, el cultivo de plantas, la crianza de los animales, la extraccion de minerales destinados a
la alimentacion, las tecnologias empleadas en estas actividades, las técnicas de conservacion y
coccidn de los alimentos, asi como, cuando, dénde y quiénes cocinaban, servian u ofrecian las
bebidas y alimentos, configuraban un ciclo ritual y sagrado. La cocina prehispanica era la
culminacion y sintesis de ese ciclo mitico. (Canepa et al., 2011)

La gastronomia juega un papel fundamental dentro de la realizacion de estas
festividades y ceremonias. La cocina tradicional ha sido salvaguardada desde tiempos antiguos
a través de trasferencia oral de sentimientos y saberes de generacion en generacién, por el
trabajo conjunto en la coccidn de alimentos que se ha convertido en un rol del complejo sistema
cultural. La cocina tradicional del canton Cayambe es muy variada, pero no se la consume
cotidianamente, debido a que es el acompafante de rituales, ceremonias y celebraciones que lo
convierten en un poderoso factor de cohesidn social e identidad nacional. (Canepa et al., 2011)

La cocina tradicional también se refiere a una practica o preparacién que ha nacido en
un mercado local y se ha trasmitido por varias generaciones; donde el tiempo minimo es de 30
afios. (Parlamento Europeo & Consejo de la Unién Europea, 2012)

La ingesta de bebidas de igual manera desempefia un rol principal en los intercambios
reciprocos entre los hombres y el mundo sagrado, y los hombres entre si. Esta relacionado con

las festividades y rituales en las zonas andinas, amazonicas y costeras del Ecuador. Una de las



bebidas méas utilizada es la chicha de jora, sin embargo, existen chichas realizadas un
ingrediente especifico de cada localidad. Esta preparacion es una de las mas significativas
dentro de las fiestas de San Juan y San Pedro, siendo un ritual que el aruchico sirva esta bebida
a todos los participantes. (GADIP Cayambe, 2014)

Se puede entender a la gastronomia como un simbolo tanto de cultura como naturaleza,
encaminado a un lugar en especifico. La cual, asociada a cada territorio muestra una ventana
hacia su identidad, y esto se puede identificar en su agricultura, los platos que se elaboran a
través de ellos, formas de consumo, entre otros. Por esto, la gastronomia es considerada un
elemento fundamental que vincula la alimentacién, el territorio y la cultura convirtiéndose asi
en un transmisor de aquellas expresiones propias de una sociedad.(Fusté-Forné, 2016)

La cosmovision andina sobre la comida se encuentra también relacionada a la
celebracion de estos actos y al principio de la redistribucién: los alimentos existen para poder
compartir y ningun ser debe quedar exento de este circuito de consumo. Nadie podia ver que
otra persona no tuviera nada que llevarse a la boca. Inclusive se dice que en hubo un momento
que los indios hacian burla de los espafioles porque, a diferencia de ellos, los invasores no
tenian una perspectiva de los alimentos como bienes comunes y no los compartian e
intercambiaban como ellos.(Canepa et al., 2011)

Esta concepcion se plasma asi en las practicas ritualizadas. Como ejemplo se encuentra
una de las costumbres més conocidas en la alimentacion de los indigenas, que era comer en
grupo los Ilamados cucayos después de los trabajos en el campo. De igual manera, en la época
prehispanica toda actividad productiva, politica o religiosa concluia en un banquete.
Generalmente, la relacion entre comida y festividad era una caracteristica ancestral muy
difundida en todos los pueblos y sus territorios. Comer en si mismo era un acto religioso que
implicaba varios rituales por medio del cual las poblaciones reforzaban su identidad y

reproducian su propio orden social. Una de las caracteristicas principales de la cosmovision



andina con respecto a la comida era la relacion con la Pachamama o madre tierra, que era
venerada habitualmente a través de pequefios tributos. Por ejemplo, los incas “sacrificaban a la
tierra derramando en ella coca, chicha y otras cosas, y hacian sacrificios al tiempo de ararla,
sembrarla y de coger sus frutos”. Estos ritos eran realizados con el fin de ayudar y propiciar la
fertilidad, tanto de la tierra como del ganado.(Céanepa et al., 2011)

Como ya se ha mencionado, en los pueblos andinos la perspectiva de la vida y del
mundo, asi como de la organizacién social y los actos festivos, siempre estuvieron relacionados
a los ciclos de produccion y todos sus elementos constituyentes. Con el paso del tiempo,
muchas ceremonias y rituales se fueron fusionando con festividades de afuera, sobre todo
religiosas, impuestas por los espafioles. Los calendarios agricolas se entrelazaron con los
calendarios rituales y religiosos, lo que se manifiesta hasta el dia de hoy.(Canepa et al., 2011)

No podemos dejar de mencionar el componente ritual como las normas de cortesia y
las formas de mesa, como ejemplo estan las vinculaciones sociales que se ejercen en torno de
la mesa y la comida, los acuerdos que se negocian, los pactos econémicos o familiares y los
compromisos politicos, etcétera. Todos los escenarios anteriormente mencionados hacen del
alimento, una expresion, una forma de identificarse en las diferentes culturas del mundo. Por
todo eso es que se lo considera como un sistema simbolico, pues plasma hechos materiales
como la comida, la seleccion de alimentos particulares y diferentes formas de preparacion y
distribucion en significaciones que permiten la afiliacion social y controlan las interacciones al

interior de la sociedad. (Torres et al., 2004)

1.2.5 Festividades tradicionales de Cayambe

Segun Catafia (2015), las fiestas de Cayambe se efectian fundamentalmente en
la época del solsticio. Aproximadamente son cuatro meses de celebraciones que

transcurren entre el mes de mayo y agosto. Las parroquias rurales y urbanas festejan
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este tiempo con diversas manifestaciones culturales, dentro de las cuales estan: los

cantos y danzas con los personajes principales y trajes tipicos. (p. 14)

Una de las principales festividades que se celebran, son las fiestas de San Pedro,
nombrada patrimonio inmaterial Nacional denominado también como las Fiestas del Sol en la
Mitad del Mundo, es reconocida por sus tradiciones y expresiones orales. Las coplas y
vestimentas coloridas engalanan estas celebraciones. (INPC, 2019)

La fiesta de San Pedro, que toma el nombre del mismo santo y el astro sol, involucra
manifestaciones sociales donde se fusionan simbolos de historias de una conquista y de
resistencia; observados en la vestimenta, la danza y la musica. (Soria, 2016)

La festividad nombrada anteriormente se encuentra dentro de las celebraciones
tradicionales del cantén Cayambe que empiezan desde el 6 de junio al 8 de julio, que son las
fiestas del Inti Raymi o fiestas del Sol y Cosecha. Todas sus comunidades a festejan este
ceremonial acto de agradecimiento a la Pacha Mama por la cosecha abundante. Estas
festividades cuentan con una gran variedad de programacion cultural que se distribuye por los
diferentes pueblos de este cantdn y que incluye danzas, coplas y presentacion de los personajes
representativos como el Diabluma, que significa Cabeza de Diablo, los habitantes realizan una

serie de ritos como una forma de agradecimiento a la Pacha Mama. (Soria, 2016)

1.2.6 Principales Personajes De Las Fiestas De Cayambe

En todas partes del cantén Cayambe se celebra la fiesta del Inti Raymi y San pedro,

donde se puede destacar los siguientes personajes principales:
El aruchico: un personaje alegre que canta las coplas acompafado de su guitarra
se viste con un sombrero adornado con espejos y cintas de colores, usan pantalones

blancos con zamarro y fachalinas cruzadas. Un elemento que no puede faltar son los
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llamados “cencerros” que representan a los meses del afio con doce campanillas de

bronce. (Alvarez, 2014,p. 16)

La chinuca: basicamente se trata de un hombre disfrazado de mujer.

La huarmi o huasicama: conocida como la mujer del aruchico, generalmente representa
a las campesinas y es quien le hace compafiia en el momento del canto y del baile. Su
vestimenta estd compuesta por un anaco, blusa bordada, fajas de colores, alpargatas sujetadas
con cintas de colores y hermosas chalinas.

El diabluma: este personaje es el resultado de la mezcla entre el espafiol diablo: espiritu
del mal y el quichua uma que significa cabeza. El dirige al grupo de danzantes y representa al
antiguo y robusto guerrero. (GADIP Cayambe, 2014). La vestimenta que utiliza es una mascara
de tela que tiene doble cara y 12 cachos los cuales estan pintados con los colores de arco iris,
camisa bordada, acial, zamarro y una shigra. (Alvarez, 2014,p. 21)

El payaso: la vestimenta que utiliza en un sombrero de forma conica y colorida
realizado con carton. Utiliza un vestido de colores vivos que cubre todo su cuerpo, las

extremidades del traje terminan en bombachos y protege su identidad con una careta.

1.2.7 Rituales De Cayambe

Uno de los rituales mas conocidos es el que se hace en adoracién al Dios Sol.
Esta es una ceremonia realizada por el pueblo Kayambi en el sitio sagrado Puntiatzil.
En un lugar exclusivo se ubica un circulo con una chacana (cruz andina) dentro
delineada con pétalos de rosa, la cual dentro de la cosmovision indigena representa vida
en armonia. Este acto estd lleno de significado y se relaciona con el ciclo de la
naturaleza. Segun (Soria, 2016), los participantes se ubican alrededor de la chacana, en
los cuatro espacios de esta, se ubican una pareja de nifios que representaria el fruto de

la fertilidad, en la otra una pareja de adolescentes que representan el crecimiento
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continlia una pareja de adultos que representan la fecundacion y finalmente se ubican

los abuelos o autoridades que representan la sabiduria. (p. 18)

Este tipo de ritos son muy importantes y significativos para el pueblo Kayambi, como
dice el primer y actual presidente indigena de Cayambe, Mgs. Guillermo Churuchumbi (2016)
“Nuestros pueblos han codificado un conjunto de saberes, astronomicos, gastronémicos, de
salud, entre otros y quien conoce, quien vive con los saberes de la chacana, vive en armonia.”
(Soria, 2016,p. 18)

La festividad y el ritual antes nombrados son los actos més representativos del canton

Cayambe, sin embargo, existen otros que no han sido expuestos. (Soria, 2016)

1.2.8 El Patrimonio Cultural Alimentario De Cayambe

Es un elemento de comunicacion que canaliza las tradiciones culturales y la naturaleza
de un lugar. La cocina y la gastronomia poseen una estrecha relacion entre la forma de vida 'y
las tradiciones de una poblacién. Es decir, cada region se manifiesta a través de su propia
identidad gastronémica y cultural, que abarca una combinacién de factores como utensilios,
climay procesos agricolas que van de la mano a la gastronomia. (Fusté-Forné, 2016)

Las tradiciones gastrondmicas de una comunidad forman parte importante, esencial y
Unica de ese grupo de personas que conforman una cultura, nacionalidad o pueblo, por ello es
indispensable su prevalencia a través de los afios a futuras generaciones Un plato tradicional
representa los gustos particulares de un lugar, pues estos contienen ingredientes que tienen su
cultivo y elaboracion de una manera que solo su gente conoce. (Chango-Canaveral et al.,
2019)

La cultura de una sociedad se manifiesta en una variedad de formas, en su arte, lengua,
literatura, musica y en todas las formas de rituales religiosos. La gastronomia esta dentro de

este conjunto y en ocasiones no nos damos cuenta de que la comida es méas que vital para la
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supervivencia humana, es una actividad por la cual la cultura se puede distinguir. Cada
sociedad posee sus métodos de conserva, preparacion; la cantidad y variedad disponible en
cada comida; lo que gusta y disgusta; las costumbres y tradiciones, etc. (Hegarty & Barry
O’mahony, 1999)

La alimentacién humana es un acto social y cultural donde el consumo y la eleccion de
los alimentos comprometen un conjunto de elementos de orden ecologico. cultural, social,
histérico y econdémico ligado a una red de simbolismos, rituales y representaciones.(Hegarty

& Barry O’mahony, 1999)

1.2.9 Gastronomia del canton Cayambe

Cayambe cuenta con una gastronomia muy variada y una riqueza cultural singular, al
ser el asentamiento de la cultura kayambi posee una rica herencia cultural y culinaria,
despertando el interés de los turistas para visitar, conocer y degustar de los sabores que ofrece,
por otro lado, aln existe desconocimiento sobre la variada oferta gastrondémica, que deberia ser
impulsada y ofertada en mayor cantidad. (Pillajo, 2021)

Cada una de sus celebraciones estan fundadas en aquello que les fue transmitido o han
logrado heredar, sus festividades hacen homenaje a una fecha y una época que los kayambis
determinaron segun sus calendarios lunares. (Catafia, 2015)

Cayambe tiene tres ejes economicos, el floricola que es el cuarto producto mas
exportado de Ecuador, seguido viene el sector ganadero con la distribucion de carnes y lacteos
y finalmente el sector agricola que en su mayoria cosechan; habas, mellocos, cebolla, papas,
fréjol, trigo, maiz, cebada, mashuas, entre otros. De todos estos productos se han realizado
preparaciones tradicionales y también bocadillos tipicos como el queso de hoja, el manjar de

leche y los bizcochos que atraen a los turistas a degustar sus preparaciones. (Pillajo, 2021)
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Su cocina tiene un trasfondo cultural, que puede llegar a impulsar su turismo y
economia, los platos mas caracteristicos son: el cariucho, el uchu-jacu, la chicha de jora, el
habas calpus, y el guarango. Adicionalmente, se han identificado al arroz de cebada, el dulce
de zambo, la colada de churos, el cuy asado, el agua de sunfo, el tostado flaco y las habas con

mellocos. (Quillupangui & Torres, 2020)

1.2.10 Descripcién De Platos Tradicionales De Cayambe

1.2.10.1 Bizcochos.

Esta preparacion llego de mano de la conquista espafiola, se obtiene mediante una
técnica de deshidratacion que se usaba en el pan. Este producto se da a conocer cuando Alfaro
pone en marcha el tren de la unidad nacional, ya que la estacion de Cayambe se llen6 de
comerciantes que ofertaban el queso de hojay los bizcochos. Con el tiempo se convirtio en una
parada de todos los viajeros donde adquirian estos productos para sus hogares. Actualmente
este producto es uno de los mas representativos y comerciales del canton Cayambe. (Solorzano,

2020)

1.2.10.2 Queso de hoja.

Al igual que los bizcochos este la materia prima de este producto llega en la conquista
espafiola, ya que trajeron el ganado. Sin embargo, el queso de hoja como tal tiene sus raices en
la zona andina de Latacunga y Cayambe, donde se lo envolvia en hoja de achira. No obstante,
se ha evidenciado que esta practica de envoltura en hoja ha entrado en desuso y solamente

productores que mantienen sus tradiciones lo siguen practicando. (Ango & Grijalva, 2015)

1.2.10.3 Manjar de leche.
El origen del dulce de leche es incierto, ya que existen varias teorias y mitos en distintas
partes del mundo. De cualquier manera, se ha introducido este producto dentro de la

gastronomia de Cayambe, y esto se debe a que, dentro de su sector ganadero, poseen una gran
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cantidad de leche a su disposicion, que es la principal materia prima en su elaboracion. (Pillajo,

2021)

1.2.10.4 Llapingacho con caucara.

Tiene origen de la cultura Quichua, en donde su traduccion “cau” significa a punto de
madurar y “cara” hace referencia al cuero o pellejo. En otros lugares se conoce a este corte
como matambre y los quichuas hacen proponen este nombre ya que el corte viene del pecho de

la vaca, y en general es una carne bastante dura. (Mora, 2016)

1.2.10.5 Uchu- jacu.

Esta preparacién es un claro ejemplo del trasfondo cultural y la identidad culinaria de
Cayambe, estd compuesto de distintos granos y se encuentra dentro de sus festividades,
representando la abundancia. Uchu en quichua representa al aji y jacu es polvo. Este polvo o
harina se ha transmitido por generaciones y al menos tiene 200 afios de historia. (Quillupangui

& Torres, 2020)

1.2.10.6 Cuy asado con papas.

Dentro de la historia el cuy tiene origen en de la zona andina de Ecuador, Per(, Bolivia
y Colombia. En Ecuador se ha evidenciado la domesticacion a estos animales desde hace 3600
afios, donde en el periodo prehispanico era parte de la dieta de las culturas andinas, que en
aquel entonces lo preparaban de distintas maneras, como en charqui, asado o en locro. (Jarrin

& Alarcon, 2017)

1.2.10.7 Habas calpus.
Esta preparacion tiene origen en los Andes donde era preparado por los indigenas en
momentos de hambruna y sequia. Consistia en calentar un tiesto y tostar las habas, después

llevarlas a una cacerola con agua hirviendo hasta que la cascara se abra. (Catafia, 2015)
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1.2.10.8 Mote.

Aunque la historia alude que el maiz es originario de México, existen también relatos
gue mencionan su origen en la parte andina de los paises de Bolivia, Ecuador y Peru, y se puede
evidenciar en la abundancia de tipos de maiz en gran parte de Sudamérica. El mote es un tipo

de maiz muy consumido en toda la serrania ecuatoriana. (Pillajo, 2021)

1.2.10.9 Aji de pepa de zambo.

El aji criollo es parte de la cultura andina y se ha usado por generaciones. A su vez se
considera que los zambos fueron plantados por sus semillas dulces, mas no por su pulpa. Sin
embargo, hoy en dia se aprovecha todo el producto y mediante la unién de estos ingredientes

se obtiene la salsa picante de pepa de zambo. (Silva, 2017)

1.2.10.10 Chicha de jora.

Esta bebida ancestral se obtiene en base a la fermentacion del maiz. Su historia se
remonta a la época de los incas cuando reinaba Tupac Yupanqui. En épocas de lluvias los
sembrios de maiz se echarian a perder, y por accion del agua el grano germinaria. Al ya no ser
apto para su consumo se decide desecharlo y las personas hambrientas de la calle deciden

consumirlo, sin imaginarse que se embriagarian por el fermento del maiz. (Catafia, 2015)

1.2.10.11 Guarango.

Es una de las bebidas méas antiguas del canton Cayambe, que se obtiene del penco
maduro. Su proceso es similar al del tequila, en donde se retiran las ramas y realiza una abertura
en la base. Después de obtener el mishki, se lo deja hervir y fermentar para obtener el guarango.

Es una bebida que se consume en sus rituales y festividades. (Catafia, 2015)
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1.2.11 Turismo gastronémico

Existe un vinculo muy fuerte entre la cultura local y actividad turistica, se establece una
relacion entre estas dos de forma que el turismo puede revitalizar una cultura local,
transformarla o, inclusive, desaparecerla. Esta amenaza de pérdida podria venir derivado de lo
que se le llama espectacularizacion, que significa, corromper tanto las manifestaciones
culturales hasta llegar al punto donde tan solo estén valorizadas como herramienta o recurso
para la actividad turistica. El turismo provee al patrimonio cultural, material o inmaterial, de
una nueva trascendencia mediante su puesta en valor turistico, transformandose en un elemento
mercantil mas de esta actividad econdémica llamada turismo. (Sobrado, 2018)

La identidad cultural de un pueblo puede ser un elemento mas para alcanzar
determinados objetivos, como, por ejemplo, el desarrollo sostenible de un area a través del
estimulo de una actividad econémica, como puede llegar a ser el turismo. Regresando al tema
del turismo, como actividad econémica con gran repercusion en el territorio, debido a que
incluye la cultura y la comunidad local en la propuesta turistica de un destino, se puede decir
que la identidad de los pueblos se convierte en mercancia. Justo como lo mencionan algunos
autores, se determina una vinculacion muy solida entre identidad local o nacional y
gastronomia. Mas aun, hay demostraciones donde se puede comprobar como una buena guia
culinaria sumada de una campafia de marketing, conjuntamente a politicas publicas de los
sectores turisticos y productivos alimentarios lograrian llegar a establecer una identidad local
o regional. (Hall & Sharples, 2003).

De acuerdo a Sobrado (2018), el turismo se convierte en una herramienta para
la conservacion patrimonial y medioambiental vinculado al desarrollo sostenible de los
territorios. De hecho, este es el caso del turismo gastrondmico, que esta sirviendo para
la recuperacién de tradiciones y elaboraciones, asi como a la valorizacion de recursos

0 productos autoctonos que de otra manera podrian desaparecer. (p. 61)
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Con la modernizacion llegaron y llegaran tendencias que aporten a la recuperacion de
la cultura local, lo que ha producido que préacticas culturales que habian sido aisladas o
sustituidas por otras emerjan. Esta reaparicion de practicas locales, que puede o no venir junto
a la explotacion turistica, pasa a ser un recurso turistico propenso a la explotacion econémica.

(Sobrado, 2018)

1.3 Fundamentacion conceptual
1.3.1 Patrimonio cultural intangible

Se entiende por “patrimonio cultural inmaterial” a las, expresiones saberes, usos,
representaciones y técnicas -junto con los enseres, artefactos y espacios culturales que les son
propios a una comunidad o sociedad y los reconozcan como parte integrante de su patrimonio
cultural. (UNESCO, 2003)

El patrimonio cultural intangible son los usos y expresiones orales, incluido el idioma,
las artes del espectaculo, usos sociales, rituales y actos festivos; conocimientos y usos
relacionados con el ambiente y el universo, y técnicas artesanales tradicionales. (Unigarro,
2010)

El patrimonio cultural intangible se ha reconocido en diversos ambitos con lo que en
Meéxico se denomina “culturas populares” y en otros paises “folklore”. (Iturriaga, 2011)

El patrimonio cultural puede comprenderse como un conector entre el pasado y el
presente de un pueblo o sociedad, representando su herencia, siendo el simbolo de su
transmision y también implica la materializacion de las continuidades. Normalmente se vincula
el patrimonio cultural con la identidad de las sociedades, en la medida en que implica
reconocimiento de generacion en generacion por parte de los integrantes de una sociedad, un

sentido de la propia comunidad. (Torres et al., 2004)
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Segun Torres et al. (2004) los bienes culturales que pasan a formar parte del
patrimonio cultural de un pueblo lo hacen por las razones o factores fundamentales que
se muestran a continuacion: 1) por el valor esencial del bien, tales como, valor estético,
valor arquitectonico, valor econémico por la materia prima del que esta hecho, o por el
uso o explotacion que se pueda hacer del mismo, por ejemplo, como producto turistico,
2) por el rol o funcion que ha desempefiado y desempefia en el proceso de construccion
histdrica de un pueblo tanto como en el imaginario del mismo, 3) por las necesidades
espirituales y psicoldgicas, propias de un colectivo social, que dicho bien satisface.
Estos dos ultimos factores, sobre todo, se enlazan, se perpetian e intervienen en el
proceso de construccion de la identidad cultural de un grupo social (comunidad, etnia,
nacion). Los bienes tangibles e intangibles se transmiten de generacion en generacion

permitiendo el reconocimiento o la diferenciacion entre comunidades. (p. 59)

La cultura alimentaria y su patrimonializacion

La denominacién de cultura alimentaria hace referencia a la compleja estructura de

practicas y saberes, valores y creencias, técnicas y representaciones sobre qué, cuando, cémo,

con quién y por qué se come lo que se come en una determinada sociedad. La cultura

alimentaria se desarrolla en el contexto de unas determinadas relaciones sociotécnicas de una

sociedad con su entorno y se fundamenta en el establecimiento de categorias, de clasificaciones

sobre las que se construye todo un edificio de normas, de reglas mas o menos rigidas, mas o

menos interiorizadas, pero en cualquier caso operativas. (Espeitx, 2004,p. 15)

El aprovechamiento del patrimonio cultural puede transformarse en un elemento del

desarrollo sustentable autéctono, debido a que los grupos socialmente diferenciados

supeditados podrian pasar a ser sujetos de su desarrollo mediante la revalorizacion de sus

particularidades en la confusion de este mundo globalizado. Estos segmentos de personas
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convierten su patrimonio cultural en una pretension colectiva en el escenario mundial (Espeitx,
2004)

El patrimonio es variable y se construye a partir de la eleccion, por parte de unos
agentes, de unos factores determinados, y no otros, a los que se confiere determinados
contenidos, de tal manera que el patrimonio cultural puede interpretarse como una creacion, o
incluso como una invencion. De cualquier modo, se trata de una definicion cambiante, su
sentido o sentidos se inscriben en el transcurso del tiempo y espacio, atiende a unos intereses,
recibe unos usos y es fomentado por unos agentes que también se encuentran en constante
cambio.(Espeitx, 2004)

Todos los elementos, que forman parte de la cultura y pueden ser expresadas,
absolutamente podrian ser patrimonializables: incluso recetas, herramientas de cocina y
productos alimentarios que serian representaciones acerca de sus cualidades o efectos sobre el
organismo, también se toma en cuenta las formas de comensalidad, que son las préacticas
productivas como técnicas de cocina y la etiqueta en la mesa. Sin embargo, aun cuando todo
tenga potencial de ser patrimonializable, no todo terminara convirtiéndose en patrimonio en la
misma medida ni con la misma eficacia. (Espeitx, 2004)

Es una seleccion de parte de la “cultura alimentaria” de un determinado colectivo, y se
le acredita la carta de “tradicionalidad”. Los componentes convertidos en patrimonio no
abarcan todo lo que esa cultura alimentaria es, a menudo ni tan sélo presentan de manera fiable
una parte de ella. Esto pasa porque, en primer lugar, en el proceso de patrimonializacion se
dispersa y se saca de contexto determinados elementos de una “cultura alimentaria” y debido
a esto cambian los sentidos y las funcionalidades de los mismos, que se incorporan en una
nueva realidad. Seguidamente, porque la seleccion atiende mas a la cultura alimentaria de la

poblacion que patrimonializa, se basa en su eleccion, preferencias y valores mas que a la
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sociedad donde se “originan “y a la que se confiere en platos y productos
patrimonializados.(Espeitx, 2004)

Por ultimo, Espeitx (2004) declara que usualmente la patrimonializacién de
fragmentos seleccionados de una cultura alimentaria se asemeja mas a una
“reinterpretacion” que a una “recuperacion’’, aunque este ultimo término se emplee con
profusion al hablar de productos y recetas “tradicionales”. Y todo este tramite de
seleccion, fragmentacion, descontextualizacion, modificacion de usos y funciones,
adaptacion y reinterpretacion se explica por el papel que se va a atribuir a ese
patrimonio, por el espacio que va a ocupar, por los intereses a que va a Servir.
Parafraseando la muy parafraseada expresion de Lévi-Strauss, se transformaran en
patrimonio so6lo aquellos platos y productos que sean buenos para comer, buenos para

pensar y, afiadiremos, buenos para patrimonializar. (p. 4)

1.3.3 Cocina tradicional

Las cocinas de tradiciones ocupan un lugar importante en la construccion de los habitos
alimenticios, y nos han brindado una riqueza de conocimientos y précticas que se han
constituido en elementos de cohesidn social, identidad, y desarrollo econémico. La palabra
tradicion es polisémica, pero se alude que es algo que queda grabado en la memoria, y cuando
esto ocurre es porque una generacion anterior lo trasmitio. No obstante, se puede delimitar lo
tradicional a componentes como, la etnia, la localidad, la clase social, la religion y la educacion.
(Unigarro, 2010)

El término de cocina tradicional abarca la transmision y reproduccién de una receta de
cocina popular (del pueblo), en un tiempo de tres a cinco generaciones. Sin embargo, hay gran
cantidad de debates respecto al nimero de generaciones necesarias que deben cumplirse y que

respetan la esencia original de las recetas. (Adria et al., 2019)
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La cocina tradicional regional compone un patrimonio cimentado historica y
socialmente. Se trata de un conjunto de préacticas y saberes, que se han ido fortaleciendo y
combinando generacion tras generacion. (Meléndez & Cafiez, 2009)}

Las cocinas tradicionales locales conservan los conocimientos y las practicas que
componen el patrimonio intangible de las colectividades y son una parte primordial de las
economias locales. (Padilla, 2006)

Para un mejor entendimiento sobre el tiempo que puede delimitar lo tradicional es
necesario comprender las generaciones.

Tabla 1: Generaciones en la sociedad

Generacion Desde Hasta Afios trascurridos
Generacion Z 1996 2012 16

Generacion Y o 1980 1996 16

Millennials

Generacion X 1960 1980 20

Baby Boomers 1943 1960 17

Promedio 17,25

Fuente: Entendiendo las generaciones: una revision del concepto, clasificacion y
caracteristicas. (Diaz et al., 2017)

De esta manera, se puede entender que una generacion tiene 17 afios y segin Adria (et
al., 2019), para ser tradicional debe cumplir minimo tres generaciones, por lo que se puede

argumentar que una receta debe tener al menos 51 afios de historia.

1.3.4 Actos festivos

Muchos de los actos festivos estan relacionados con la agricultura y los principios en

los que se basa la cosmovision andina. Esto es de suma importancia, debido a que ayuda a
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comprender las relaciones de jerarquia y los rituales. Estos siempre han tenido un caracter
sustancial o un sentido profundo, han plasmado la concepcion del mundo y ha estado conectado
a periodos de crisis, trastornos, en la vida de los seres vivos.(Bajtin, 1998)Las festividades
estan dentro de la vida las poblaciones y la aportacion para estas se encuentra abierta a todas
las personas que conforman una comunidad. Existen varios tipos de actos festivos como
carnavales, la llegada de la primavera, fiestas del fin o inicio de afio, etc. Sin embargo, hay un
eje caracterizador que suele diferenciar a estas y es el significado detras de cada una; donde la
mayoria de las ocasiones tiene que ver con creencias religiosas. (UNESCO, 2016)

Los actos festivos siempre han creado y quieren crear sociedades pasajeras, en las que
se relacionan personas completamente desconocidas hasta ese momento; de ahi que, la
conexion que prestan los actos festivos es de caracter temporal. (Simbafa, 2011)

Por otro lado, los actos festivos son instancias en las que permanecen manifestaciones
de la cultura andina, como la reciprocidad, el “prestamanos”, la solidaridad y la convivencia,
unidos por la nocién de paisajes vivos que son categorias interculturales que tratan de dar a

conocer la complicada realidad de una ciudad. En (Borja, 2016)

1.3.5 Rituales

La mayoria de los rituales estan relacionados con la agricultura y los principios en los
que se basa la cosmovision andina. Esto es de suma importancia, debido a que ayuda a
comprender las relaciones de jerarquia y los rituales. Estos siempre han tenido un caracter
sustancial o un sentido profundo, que han plasmado la concepcion del mundo y ha estado
conectado en la vida de los seres vivos.(Bajtin, 1998)

El rito es el vinculo por el cual los pueblos pueden contactarse con lo espiritual, lo

desconocido y lo inalcanzable. Permite que las creencias del pueblo se junten y manifiesten
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por medio de una ceremonia ancestral; aqui se liberan de lo cotidiano y acceden a un tiempo y
espacio sagrados. (Chamorro, 2011)

Los rituales tienen que ver con el proceso de comunicacion, porque transmiten
informacion significativa para otros. De la misma manera, los rituales del poder estan
vinculados a las posturas corporales especificas en cada cultura conocida como el habitus.
(Lara, 1979)

Los rituales son practicas sociales simbolicas que tienen como objetivo recrear a la
comunidad, agrupando en la celebracion de un suceso. El rito revive la adherencia del grupo y

por lo tanto también contribuye a la construccion de su identidad. (Alvarez, 2022)

1.3.6 Turismo Gastronémico

Existe un error en el que se incurre al considerar la gastronomia Unicamente como el
arte del cocinar y del buen comer. Este significado resulta limitativo, sobre todo si se reconoce
la carga cultural que se encubre detras de los alimentos y, mas aun, si contemplamos sus
vinculaciones con el turismo. El turismo gastronémico corresponde a aquella actividad turistica
de la cual intervienen personas quienes escogieron el lugar del destino a visitar debido a que
se encuentra muy influido por un incentivo culinario. (Kivela & Crotts, 2006)

Por otra parte, se puede contemplar al turismo gastronémico como el ejecutado
por aquellas personas que visitan un lugar motivadas por su gastronomia o por sus
productos agro-alimentarios.(Millan & Agudo, 2010) . Por otro lado, Leal (2011),
considera que el turismo gastronomico resulta en la actualidad como una de las mejores
expresiones de la sociedad postindustrial en donde el hecho de ver, oler y degustar, se
convierte en una actividad completamente experiencial que es generada por esas
industrias, cuya principal finalidad o producto es poder otorgarle al turista una

experiencia que pueda ser vivida a través de la comida o la bebida. (p. 16)
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Basicamente, se puede manifestar que la cocina tradicional de un destino es la
consecuencia de una cultura histérica y social del mismo. Esta puede ser latente y estar
mortificada ante la concreta afirmacion de costumbres alimentarias internacionales y
globalizadas o de lo contrario permanecer original y diferente en cuanto a otras gastronomias.
En el altimo caso nombrado, el turismo gastronémico constituye una categoria turistica que, a
través de la valorizacion de los recursos culinarios locales, expresa genuinidad, grandiosidad,
sensorialidad, conocimiento del consumidor, experiencias y cooperacion del servicio. (Kivela
& Crotts, 2006)

Las costumbres alimentarias significan una parte esencial y tangible de la cultura de un
pueblo y una herencia para las nuevas generaciones. Por otro lado, el turismo gastronémico es
una accién exploratoria que conlleva a conocer mas lugares y costumbres, que se concretan en
la degustacion de las preparaciones y productos diferentes a los de la vida cotidiana. Desde este
punto la gastronomia forma parte de la identidad local en la cual se refleja la cultura de una

sociedad y la vida de

1.3.7 Identidad Cultural

No es indispensable que el término de identidad se centre en sus dimensiones estaticas
y homogéneas, sino que debe considerarse como un concepto analitico que faculte contemplar
la cultura de un pueblo desarrollado con el paso del tiempo. Unicamente de esta manera se
puede observar que la cultura como las identidades estan en una continua evolucion. En el
momento de llevar a cabo una descripcion de una cultura y sus identidades se debe hacer como
si fuera un hecho activo, que permanentemente se va adaptando a las condiciones globales.
(Greenwood, 1989)

Referirse a la identidad de un pueblo es hablar de su cultura, de la vision que tienen sus

moradores acerca de la vida y de su historia. Entonces esta perspectiva debe ser transmitida
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para ocasionar propiedad de grupo y, asi, determinarse como identidad cultural. (Sobrado,

2018)

1.3.8 Guia gastronémica

Las guias gastrondmicas son basicamente una guia turistica especializada, con el
objetivo de ayudar a tomar decisiones mas acertadas al turista y promover preparaciones que
han sobresalido por su identidad cultural, donde se ven involucradas grupos sociales, siendo

un documento relevante para locales y turistas. (Espinoza, 2017)

1.4 Aspectos Normativos
1.4.1 Patrimonio

REGLAMENTO GENERAL A LA LEY ORGANICA DE CULTURA

El presidente constitucional de la republica Rafael Correa Delgado, en el Decreto
Ejecutivo N° 1428 del Registro Oficial Suplemento 8 de 06-jun.-2017.

Considera:

Que, la Carta Magna dispone en el Articulo 57: "Mantener, recuperar, proteger,
desarrollar y preservar su patrimonio cultural e histérico como parte indivisible del patrimonio
del Ecuador. El Estado proveera los recursos para el efecto”

(Asamblea Nacional del Ecuador, 2017)

1.4.2 Cayambe

El Instituto Nacional de Patrimonio Cultural y el Ministerio de Educacién, declaran el
02 de octubre de 1995, como “CAYAMBE CIUDAD PATRIMONIAL”. La misma que se
encuentra compuesta por 44 inmuebles, 8 conjuntos urbanos y 2 vienes de equipamiento

urbano. (INPC, 2019)
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1.4.3 Fiestas de San Pedro

Segun el Instituto Nacional del Patrimonio Cultural, el Ministerio de Cultura y
Patrimonio, en el Acuerdo Ministerial No. DM-2016-0069, declaran el 16 de junio de 2016, a

las fiestas de San Pedro como patrimonio inmaterial nacional.(INPC, 2019)

1. CAPITULO II: Metodologia de la investigacion

2.1 Tipo de investigacion

El tipo de investigacion fue cualitativa de tipo basica, fundamental o pura, ya que el
problema planteado surge desde la curiosidad y el placer del descubrimiento de nuevos
conocimientos. A su vez, se encuentra dentro de un nivel de investigacion descriptivo donde el
objetivo fue recolectar datos sobre las caracteristicas, dimensiones y procesos sociales o
naturales. El disefio de la investigacién fue etnogréafico ya que se realizaron preguntas sobre la
caracterizacion de una cultura, y a partir de eso se pudo explicar los elementos que integran su
sistema cultural, como es la gastronomia, ritos y festividades (Sampieri & Mendoza, 2018). Es
decir, este trabajé percibié una compilacion de datos para responder a la pregunta de

investigacion formulada. (Naupas et al., 2018)

2.2 Métodos de investigacion:

En esta investigacion se ha utilizado el método inductivo, porque, como menciona
Katayama, (2014) “este modelo resalta el llamado contexto de descubrimiento” (p. 46), el cual
se relaciona con el presente proyecto de investigacion debido a que se estaba buscando la

relacién que existe entre la cocina tradicional del canton Cayambe y su patrimonio cultura
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intangible, para lo que se realizo el registro de la informacion y los hechos a través de la

exploracion, la observacion in situ y la entrevista.

2.3 Instrumentos o Herramientas

Para el cumplimiento del primer objetivo especifico planteado en esta investigacion, se
hizo una indagacion de fuentes primarias, donde se realizd entrevistas y observaciones in situ
sobre el &rea de estudio para la recopilacion de informacion, la cual fue plasmada en fichas de
registro. Ver Tabla 40. A su vez, se recopil6 informacién bibliogréfica de fuentes secundarias
como articulos cientificos de Scopus y Google Académico, trabajos finales de grado y libros,

relacionados con el tema de investigacion.

Para las preguntas de la entrevista se realiz6 una operacionalizacion de conceptos en
donde se encontrd las preguntas base para la misma. Seguido a esto, se realiz6 correcciones y
se valido el instrumento con dos docentes de la Universidad Técnica del Norte, expertos en el
tema. Las preguntas estan divididas en tres categorias; de la pregunta 1 a la 4, festividades; de
la pregunta 5 a la 8, rituales ancestrales; de la pregunta 9 a la 12, gastronomia. Finalmente, se

obtuvo el siguiente formato. Ver Tabla 2

Tabla 2: Formato entrevista

Nombre del encuestado/a:
Cédula:
Sector:

1. ¢Cuales son las fiestas tradicionales de su localidad y las fechas en las que se
realizan?
¢Cuales son los principales componentes y personajes de estas festividades?
¢ Qué representan estas festividades?
¢ Cuéles son los productos y preparaciones que se utilizan en estas festividades?
¢ Cuéles son los rituales ancestrales que practican en su localidad y cuando lo
hacen?
¢Cual es la importancia de estos rituales?
¢Cuales son los componentes y personajes que participan en estos rituales?

gl lwm
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8. ¢Cuales son los productos y preparaciones que se utilizan en estos rituales?

9. ¢Cudles son las formas de preparar que aplica es su cocina?

10. ¢Cuéles son las herramientas tradicionales que se utilizan en la cocina?

11. ;COmo se consumen estas preparaciones?

12. ¢ Cuales considera que son los riesgos para la discontinuidad de sus tradiciones?
Fuente: Elaborado por los autores.

Segun dispone “La guia metodologica para la salvaguarda del patrimonio cultural
inmaterial” (INPC, 2013) la recopilacion de informacion deberd sistematizarse en una ficha

de registro para el procesamiento y andlisis de datos.

Para registrar la informacién obtenida en las preguntas anteriores, se utilizé las
siguientes fichas de registro que se adaptaron del articulo cientifico realizado por Contreras &

Martinez (2017) . Ver Tabla 40

Ficha 1 Cocina Tradicional. En este formato se ubica geograficamente el lugar donde
se realizan los platos tradicionales, asi mismo, las técnicas y herramientas que se utilizan para

elaboracion de los mismos. Ver Tabla 3

Ficha 2 Actos Festivos. En este formato se ubica geograficamente el lugar donde se
realizan los actos festivos tradicionales, sus fechas, cuales son sus participantes, su impacto

cultural, los productos y preparaciones que consumen. Ver Tabla 4

Ficha 3 Rituales Ancestrales. En este formato se ubica geograficamente el lugar donde
se realizan los rituales, cuéles son sus participantes, qué representan, los productos y

preparaciones que consumen. Ver Tabla 5

Ficha 4 Receta. Registro de informacion de la preparacion del plato paso a paso y una

foto representativa del plato. Ver Tabla 6Tabla 6

Tabla 3: Formato Ficha 1 Cocina Tradicional

1. Cocina Tradicional
la Coordenadas de ubicacion




1b Grupos de poblacién

2. Descripcion

2.2 Nombre de las preparaciones representativas

2.b Principales productos locales utilizados

2.C Principales técnicas y procesos utilizados

2.d Principales herramientas utilizadas

2.e Recetas correspondientes a las preparaciones representativas:
(Ver Formato 4. Receta)

2.f Pervivencia y continuidad

3. Documentacion complementaria
(Imégenes, video, audio, mapas y bibliografia).

4. Riesgos

5. Nombre de los portadores y trasmisores

6. Responsable del registro y fecha

30

Fuente: Adaptado de “En registro de la cocina tradicional oaxaquefia como patrimonio

cultural inmaterial de México” Contreras & Martinez (2017)

Tabla 4: Formato Ficha 2 Actos Festivos.

1. Actos Festivos

la Nombre

1b Coordenadas de ubicacion

l.c Grupo de poblacion

2. Descripcion

2.2 Impacto cultural

2.b Principales componentes y personajes

2.C Productos y preparaciones utilizadas

3. Documentacion complementaria (Iméagenes, video, audio,
mapas Yy bibliografia).

4. Riesgos

5. Nombre de los portadores y transmisores

6. Responsable del registro y fecha

Fuente: Adaptado de “En registro de la cocina tradicional oaxaquefia como patrimonio

cultural inmaterial de México” Contreras & Martinez (2017)

Tabla 5: Formato Ficha 3 Rituales Ancestrales

1. Rituales

la Nombre

1b Coordenadas de ubicacién
1.d Grupo de poblacion
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2. Descripcion
2.2 Importancia social
2.b Principales componentes y personajes
2.C Productos y preparaciones utilizados
3. Documentacion complementaria
(Iméagenes, video, audio, mapas y bibliografia).
4. Riesgos
5. Nombre de los portadores y transmisores
6. Responsable del registro y fecha

Fuente: Adaptado de “En registro de la cocina tradicional oaxaquefia como patrimonio

cultural inmaterial de México” Contreras & Martinez (2017)

Tabla 6: Formato Ficha 4 Receta.

Nombre de la receta:
Origen:

Fecha de preparacion:
Forma de consumir:
Ingredientes Cantidad

Procedimiento
1.
2.
3.

Fotografia

Fuente: Elaborado por los autores.

2.4 Descripcién de Datos

El disefio de esta investigacion cualitativa es el etnografico por que se realizd preguntas
sobre la caracterizacion de una cultura, y a partir de eso se pudo explicar los elementos que

integran este sistema cultural, como es la gastronomia, ritos y festividades. El canton Cayambe
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estd conformada de ocho parroquias de las cuales: Cayambe y Juan Montalvo son urbanas y
Ascazubi, Ayora, Cangahua, Cusubamba, Olmedo y Oton, son rurales; cada uno de estos
lugares tiene una vision propia de las tradiciones del pueblo kayambi que identifica su

cultura.(Naupas et al., 2018)

Para esta indagacion se realiz6 un muestreo opinatico o intencional, debido a que se
busco a las personas que todavia practican ritos ancestrales y actos festivos tradicionales dentro

de las comunidades de Cayambe. (Naupas et al., 2018)

La poblacion del estudio de la presente investigacion se centra en autoridades, indigenas
Y personas que poseen conocimientos sobre gastronomia, cultura y tradiciones que son fuente

de informacion importante para la conservacion de saberes tradicionales.

En la siguiente tabla se establece las personas, lugares y entidades que se tomaron como

referencia para la recopilacion de informacion de la muestra en la investigacion:

Tabla 7: Datos de los entrevistados

Nro. | Nombre C.C: Sector Cargo
1. Guillermo Churuchumbi 1710916832 | Cariacu Alcalde del GAD
Municipal de
Cayambe
2. Sandra Pillajo 1719872705 | Parroquia Dirigente Parroquia
Cangahua Cangahua
3. Maria Imbaquingo 1711499176 | Parroquia Adulto mayor
Cangahua autoctona de la

parroquia Cangahua

4. Calixto Catucuamba 1000745504 | Parroquia Olmedo | Representante de la
Junta Parroquial de
Olmedo

5. Juan Alban 1703170876 | Parroquia Olmedo | Representante de la
Junta Parroquial de
Olmedo

6. Isabel Imbaquingo 1400382246 | Barrio Santa Isabel | Presidenta del barrio

Santa Isabel
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7. Carmen Rojas 1712363595 | Comunidad Vicepresidenta de la
Pambamarquito comunidad
Pambamarquito

8. Luz Maria Guaytarilla 1711736072 | Comunidad Comunera autoctona
Chaupiestancia de la comunidad
Chaupiestancia

9. Rosalio Jitala 1000710184 | Parroquia Oton Representante de la
Junta Parroquial de
Oton
10. | Herlinda Anchaguano 1707968655 | Comunidad San Adulto mayor
Agustin de autoctona de la
Otoncito Comunidad San
Agustin de Otoncito
11. | Padre Rafael Méndez 1712541430 | Cayambe Duefio de fabrica de
bizcochos “San
Pedro”

Fuente: Elaborado por los autores

2.5 Determinacion de conceptos

Para la determinacion de las variables se organizo los temas y categorias correspondientes

a la investigacion, para lo que se obtuvo lo siguiente:

2.5.1 Fiestas tradicionales

Abarca el nombre y fecha de las festividades de la parroquia en donde se realizo la entrevista.

2.5.1.1 Componentes
Comprende los elementos imprescindibles que se utilizan en la realizacion de estas

fiestas.

2.5.1.2 Personajes

Se menciona quienes participan de estas festividades.

2.5.1.3 Significado

Se indica que representan las festividades.
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2.5.1.4 Productos

Percibe los alimentos que se utilizan en las fiestas.

2.5.1.5 Preparaciones

Abarca las elaboraciones gastrondmicas que se consumen en las festividades.

2.5.2 Rituales ancestrales

Abarca el nombre y fecha de los rituales del sector donde se realiz6 la entrevista.

2.5.2.1 Importancia

Menciona cudl es el significado de estos rituales.

2.5.2.2 Componentes
Comprende los elementos imprescindibles que se utilizan en la realizacion de estos

rituales.

2.5.2.3 Personajes

Se menciona quienes participan en estos rituales.

2.5.2.4 Productos

Percibe los alimentos que se utilizan para estos rituales.

2.5.2.5 Preparaciones

Abarca las elaboraciones culinarias que se consumen en los rituales.

2.5.3 Cocinatradicional

2.5.3.1 Métodos de coccion

Comprende las practicas y formas de preparacion de los alimentos.
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2.5.3.2 Herramientas tradicionales

Abarca los utensilios y equipamiento tradicional que se utiliza en la cocina.

2.5.3.3 Formas de consumo

Menciona como se reparte o se retnen a ingerir los alimentos.

2.5.3.4 Riesgos para discontinuidad

Indica las razones para la pérdida de sus tradiciones gastronomicas.

La informacion obtenida en la entrevista se reestructuro, llevandola a cuadro de analisis de

datos cualitativos para evitar que estos sean repetitivos o erroneos.

Seguido a esto, se organiz6 la informacién en fichas de registro, donde se describe las
experiencias de las personas entrevistadas, detallando los datos con su leguaje y expresiones,
al mismo tiempo estas fichas permitieron sintetizar y analizar la informacion de una manera

mas eficiente.

Estas entrevistas fueron realizadas en junio 2022, mes en el cual inician las festividades
tradicionales mas conocidas del canton Cayambe y sus parroquias. De esta manera también se
pudo realizar la observacion in situ para analizar los comportamientos y las representaciones
simbolicas durante las actividades festivas y rituales organizados por los pobladores en su

contexto social.

2. CAPITULO III; Analisis de resultados

3.1 Analisis datos
Para obtener datos de la investigacion y cumplir el primer objetivo especifico se
recopilo informacién primaria mediante una investigacion de campo por medio de entrevistas

a ciudadanos y autoridades de Cayambe. A su vez, se obtuvo informacion secundaria plasmada
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en el marco teorico, mediante revision bibliografica de articulos cientificos, libros y trabajos
de grado, donde se definio el concepto de Patrimonio Cultural Intangible y sus elementos como
las actividades festivas, rituales ancestrales y cocina tradicional, identificando tradicional como
el conocimiento que ha transcurrido de generacién en generacién con un minimo tres
generaciones que comprenden 51 afios. Todos estos datos ayudaron a complementar la

informacion primaria.

A continuacion, se muestra un cuadro de analisis de datos cualitativo que se divide en
las siguientes categorias: fiestas tradicionales, rituales ancestrales y cocina tradicional. Ver
Tabla 8. La primera categoria abarca las subcategorias de: nombres y fechas, componentes,
personajes, significado, productos y preparaciones. La segunda categoria de rituales ancestrales
detalla las mismas subcategorias que se encuentran en fiestas tradicionales. Finalmente, la
tercera categoria de cocina tradicional comprende las subcategorias de métodos de coccidn,
herramientas tradicionales, formas de consumo y riesgos para la discontinuidad. Para organizar
los datos recolectados, se transcribié de manera textual las respuestas de las personas
entrevistadas, que fueron un total de 11, esto permitidé conservar sus expresiones orales que
también forman parte de su idiosincrasia y mediante esto se analizd cada una de estas categorias

que se registraron en fichas, permitiendo comprender la relacién que existe entre ellos.



Tabla 8:; Cuadro de analisis de datos cualitativos de la entrevista 1 a la entrevista 6

guitarristas.

Representacion
de ladrones y
policias,
guitarristas,

Categorias | Subcategorias | Entrevista 1 Entrevista 2 Entrevista 3 Entrevista 4 Entrevista 5 Entrevista 6
Nombres y San Pedro y San Pedro— | San Pedro — 29 | JesUs del Gran | Matrimonio de | Fiestas de
fechas San Pablo —29 | Junioy Julio | de junio. Poder- Inicios | Pambamarquito. | San Pedro y
y 30 de junio | Fiestas del Virgen del de diciembre San Pablo.
Fiestas nifiito — Carmen — 16 de | Divino nifio
patronales de la | enero. julio. Jesus — Finales
Virgen del Divino niflo — | de diciembre
Carmen- 16 de Carnaval. Entrega de
julio. gallos.
Fiestas Componentes | Trajes tipicos, | Guitarra, Chamizas, Chamiza, Toro,
tradicionales chumpis o rondin, rondin, mechones, panderetas,
fajas, danzas, zamarro de castillos, palos de guitarras,
zapateo, chivo, zamarro, lechero. bombo.
instrumentos Vergajo, pafiuelo de
andinos. anaco, colores,
sombrero con | cushma,
cinta. poncho,
voladores.
Personajes Diablohuma, Diabluma. Diabluma, Negro,
cayambefia bailarina, morenas,
payaso, chocheras,
verseador, torero.
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Categorias Subcategorias | Entrevista 1 Entrevista 2 Entrevista 3 Entrevista 4 Entrevista 5 Entrevista 6

Personajes comuneros,

novio y novia.
Significado Sincronizacion, | Religion, Honor a San Representacion | Tradicion.
Folclor. continuidad. | Pedro de las al Santo de la

comunidades. comunidad

Religion. Gallo-
Representa
Jesus en la
cruz cuando
abre las alas,
milagroso.

Productos Maiz, cuy, Maiz, frijoles, | Gallos, cafia de | Cuyes, queso, Chocolate.
borrego, melloco. azlcar, cuyes, | huevos,
mellocos, castillo de borrego.
habas. frgtas con

platano,
naranja,
mandarina, aji,
aguacate,
choclos.

Preparaciones | Chicha de jora, | Guarango. Mote, chicha, Chicha de jora, | Mishqueape: Queso de
guarango, guarango, aji de | Pan de cuy. Colada de maiz | hoja, de
mote, tostado. pepa de sambo. dulce con manjar de

tortilla de maiz. | leche,
Tortillas en bizcocho,
tiesto de harina | empanada de

de maiz y trigo.
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Categorias Subcategorias | Entrevista 1 Entrevista 2 Entrevista 3 Entrevista 4 Entrevista 5 Entrevista 6
Preparaciones dulce de
zambo.
Nombres y Inti Raymi - 21 | Llevar al Inti Raymi - 21 | Rezar latierra | Mesa de Inti Raymi
fechas de junio campo la de junio preparada con | chochos
Levantar el bebida y '\";‘i‘;ic;;n;dgs
espanto hacer una difuntos en el
cruzen aniversario de
Rituales nombre de los fallecimiento.
ancestrales antepasados.
Importancia Contacto y Dar gracias a | Agradecimiento | Recordar a los | Unién
agradecimiento | latierray a a la madre antepasados y
con la madre los tierra. agradecer a la
tierra. antepasados tierra.
Equilibrar que labraban
energias. la tierra.
Componentes | Espiral en el Batea, pilche. Manteles largos
suelo de flores o chalinas
y frutas
Personajes Taita, Hijos, familia, | Hijos, familia, | Familiasy
participantes amigos. amigos. amigos del
marido y la
mujer
Productos Trago, ruda, Maiz. Maiz, papas, Habas, alverja, | Chochos
guanto, borrego, papas, maiz,
romero, marco cuy, pepa de

sambo,
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Categorias Subcategorias | Entrevista 1 Entrevista 2 Entrevista 3 Entrevista 4 Entrevista 5 Entrevista 6
Preparaciones | Chicha de jora, | Guarango, Pan, colada Uchujacu, Chicha,
guarango mote. morada, chicha, | colada de guarango,
gji de pepade | gy, guayusa.
zambo, mote. mapahuira,
mote.
Métodos de Fermentacion, | Hervido, Molido en Hervido, Hervido, Horneado,
coccion germinacién, | Fermentacion. | piedra, tostado, | nixtamalizado. | horneado, abizcochado,
Cocina secado de ahumado. tostado. amasado a
Tradicional granos, mano
ahumados de
carne.
Herramientas | Tulpa, ollas de | Tulpa, visha, | Tulpa, horno de | Ollas, vishas Tulpa, visha Horno de
tradicionales | barro, tiesto, pondo de lefia de barro, de madera, lefia, bolillo,
cucharas de barro, cedazo, | tiesto. tulpa, pilche latas
madera lefia de
guaranga,
raspador.
Formas de Pambamesa Se reparte en | Repartir en Pambamesa Pambamesa
consumo batea 0 pilches. Reparticion en
pilches para | Entregar en bateas
todos los bateas y
participantes. | repartir.
Riesgos para | La muerte de Fin del Se estan Falta de ayuda, | En este sector
discontinuidad | los mayores sin | legado. terminando los | Falta de no se ha perdido
dejar archivos | Se dedicana | mayores. interés. sus tradiciones
escritos. trabajar fuera. | Yano les .LOS padresno | porque SUS hijos
La invasion de interesa a los mcu_lc_an a las contindan.
_ ) ) participar.
la industria jovenes.
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Categorias

Entrevista 2

Entrevista 3

Entrevista 4

Entrevista 5

Entrevista 6

Subcategorias | Entrevista 1

Riesgos para | alimenticia de

discontinuidad | comidas
procesadas.
Falta de

concientizacion
en los jovenes.
Falta de tiempo
por la parte
laboral.

Fuente: Elaborado por los autores

Tabla 9: Cuadro de analisis de datos cualitativos de la entrevista 7 a la entrevista 11

Categorias | Subcategorias Entrevista 7 Entrevista 8 Entrevista 9 Entrevista 10 Entrevista 11
Nombres y fechas | San Juan Bautista | San Juan Bautista | San Pedroy Santa | San Pedro, San | San Pedro, San
- 24 de junio — Inti | - 24 de junio Isabel — 29y 30 de | Pablo - 30 de Pablo - 30 de
Ra mi . - - - - - -
y Fiestas de Ia junio junio junio
Virgen de las cosecha o Inti
mercedes — 24 de | Raymi — 24 de
septiembre — junio
Rama de gallos
Fiestas San Pedro
tradicionales | Componentes Chamiza, castillo, | Chamiza, banda, Banda, flauta, Chamiza, Zamarro de
toros, y 12 gallos. | zamarro de chivo, | castillo banda, camisa | chivo, castillo,




Categorias Subcategorias Entrevista 7 Entrevista 8 Entrevista 9 Entrevista 10 Entrevista 11

Componentes sombrero tejido de castillo, malla, coshma,

cintas, linlli, 12 charango, campanilla,
gallos, careta de acordeon, bonete, chorizo,
malla, coshma, centro, la primicia o

. chalinas, .
campanilla, bomboas. diezmo.
bonete, chorizo, la
primicia o diezmo.

Personajes Payaso, aruchico, | Payaso, santo San | Payaso, priostes, Payaso, Zamarro de
priostes, diablo Juan Bautista. | 412010 huma, aruchico, chivo, castillo,
huma. _ | chinucas, aruchico | pripstes, diablo | campanilla,

aruchico, priostes huma bonete, chorizo,

y diablo huma- la primicia o
diezmo, payaso,
santo San Pedro,
San Pablo,
aruchico,
priostes y diablo
huma.

Significado Religion Religion Religion Dar gracias y Religion

L . fe misa a los L
Tradicion Dar gramas al santos Tradicion
Folclor patron y por las Folclor

cosechas a la
pachamama.

Productos Maiz, chancho, Habas, trigo, Habas, queso, Habas, Habas, trigo,
trago. papas, morocho, | melloco. melloco, papas | melloco, papas,

maiz, quinua. con céscara,

cuy.
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Categorias Subcategorias Entrevista 7 Entrevista 8 Entrevista 9 Entrevista 10 Entrevista 11
Productos morocho y
quinua.
Preparaciones Papas con sarsa, Arroz de cebada, | Papas con menudo | Guarango, Guarango,
chicha de jora, horchata, habas de borrego, guayusa, hornado, chicha
mishque, chancho | calpo, pany uchujacu, hornado, | horado, chicha | de jora, aji de
hornado, mote. tortillas de trigo, | chicha de jora, dejora ajide | piedra.
méchica, papas, | 9uarango. piedra.
morocho de sal y
de dulce, quinua,
mondongo con
mote.
Nombres y fechas | Walchacaray en Diablohuma: Tributo a la Inti Raymi-21 | Chakana
meses de sequia. llevar a la misa cosecha de junio (Entendimiento
para que no le Fiesta de luna del tiempo)
afecte o le haga
mal a la persona Fiesta del sol —en
Rituales que se lo ponga. | la mitad del
ancestrales Siembra: oracien | MUndo-
a San Francisco Chacana: hacer
dando gracias, una cruz con los
agregar una cruz | alimentos que
que represente la | tiene 12 puntas.
cruz del santo y
después de eso
siembra el primer
grano.
Importancia Pedir a la madre Dar gracias a la Dar gracias a la Rendir Es un puente o

tierra que llueva

pacha mamay al

madre tierra, al sol

homenaje a la

escalera que le
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Categorias Subcategorias Entrevista 7 Entrevista 8 Entrevista 9 Entrevista 10 Entrevista 11
Importancia para poder dar santo por las y alalunapor las | allpamama permitia al
agua a las cosechas cosechas. (tierra), cerros | hombre andino
siembras. recibidas. y al sol. mantener latente

Agradecimiento | su union al

a los dioses por | cosmo.

la cosecha de Agradecimiento,

todo el afio. porque gracias a
la “Cruz del
Sur” se hace la
referencia de la
union entre lo
bajo y lo alto, la
tierra'y el sol; el
hombre y lo
superior.

Componentes Espiral en el Chakana, flores,
suelo de flores | agua, tierra,

y frutas. fuego, vasijas de
barro, chalinas
de colores,
pilches y
hiervas
amargas.

Personajes 100 personas Santo San 100 personas 47 Taita,
trabajadores de las | Francisco trabajadores de las | comunidades participantes.
tierras. Cruz de San tierras.

Francisco
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Categorias | Subcategorias Entrevista 7 Entrevista 8 Entrevista 9 Entrevista 10 Entrevista 11
Productos Habas, maiz. Melloco, habas, Papas, habas, Maiz, trigo,
cebada, ocas. melloco. cebada,
Preparaciones Habas cocinadas y | Papas con cascara Guarango, Chicha de Jora,
tostadas, chicha de | y carne de borrego chicha de jora tortillas de maiz
jora, colada de cocinada, melloco, y trago.
haba y maiz con ocas, cachiyaku
carne de res seca o | (al y agua)
cuy, ajf de pepa de cebol_l/a picada con
sambo, mote. sal,_ ajiy sa_l. Asua
(chicha de jora)
Métodos de Secado de carne Hervido, Secado de carne Hervido, Tostado,
coccion horneado, tostado, tostado. hervido,
Cocina molido. fermentado.
Tradicional

Herramientas
tradicionales.

Ollas, vishas de
madera, tulpa,
pilche, pondos.

Tiesto de barro,
tulpa con lefay
eucalipto, trastes
de losa, batea de
madera, bingo
(tipo de pilche
para repartir
chicha)

Ollas, vishas de
madera, tulpa,
pilche, pondos.

Tulpa, ollas de
barro, pondo,
tiesto de barro,
barrica.

Ollas, vishas de
madera, tulpa,
pilche, pondos.

Formas de
consumo.

Los bailarines
iban de casa en
casay les
brindaban en

bateas la comida.

Reparten entre
bailarines

Se sentaban en
circulos y los

Los bailarines iban
de casa en casay
les brindaban en
bateas la comida.

Pambamesa.

Pambamesa.

Pambamesa.
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Pambamesa.

Wanllar: regalame
a mi la comida.

Categorias Subcategorias Entrevista 7 Entrevista 8 Entrevista 9 Entrevista 10 Entrevista 11
Formas de Pambamesa. nifios no comian
consumo. aji.

Riesgos para
discontinuidad.

Las personas se
van a vivir lejos
de los campos por
el trabajo.

Industrializacion
profesiones, falta
de transmision.

Ya no existen
mayores

No se ha
transmitido

Urbanizacion

Los padres no
inculcan, redes
sociales, no les
interesa.

Falta de amor a
la identidad
propia,
desinterés.

Fuente: Elaborado por los autores

46



47

Con la informacién del cuadro de analisis cualitativo se realizaron fichas de registro

divididas en:

e Cocina tradicional. Ver desde Tabla 10 - Tabla 13
e Actos festivos. Ver desde Tabla 14 - Tabla 16
e Rituales ancestrales. Ver desde Tabla 17 - Tabla 21

e Recetas. Ver desde Tabla 22 - Tabla 38

De esta manera, se logré cumplir el segundo objetivo especifico de esta investigacion,
debido a que se relaciono la cocina tradicional con los actos festivos y rituales ancestrales del
canton Cayambe, para generar un compendio bibliografico como apoyo a la preservacion del

Patrimonio Cultural Intangible.

3.2 Cocina tradicional
La siguiente ficha contiene una recopilacion de datos sobre la cocina tradicional de la

parroquia de Otdn perteneciente al canton Cayambe.

Tabla 10: Ficha 1 Cocina Tradicional Oton - Cayambe

1. Cocina Tradicional

la Coordenadas de ubicacién:
(-0.022831483361881313, -78.25323650400068)
Otén - Cayambe

1b Grupos de poblacién:
Indigenas y Mestizos
2. Descripcion
2.2 Nombre de las preparaciones representativas:

Chicha de jora, guarango, aji de pepa de sambo, pan de cuy,
mishqueape, tortillas de tiesto.

2.b Principales productos locales utilizados:

Mote, cuy, borrego, tostado, mellocos, habas, frijoles, gallos,
cafia de azUcar, aji, aguacate, chochos, mandarina, queso,
huevos.

2.C Principales técnicas y procesos utilizados:
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Fermentacion, germinacion, secado de granos, ahumados de
carne, hervido, molido en piedra, tostado, nixtamalizado,
horneado.

2.d Principales herramientas utilizadas:

Tulpa, ollas de barro, tiesto, cucharas de madera, visha,
pondo de barro, cedazo, lefia de guaranga, raspador, horno de
barro, pilche.

2.e Recetas correspondientes a las preparaciones representativas:
(Ver Ficha 4. Receta)

2.f Pervivencia y continuidad:

Manera de transmision: oral

3. Documentacion complementaria

(Imégenes, video, audio, mapas y bibliografia).

4. Riesgos:
Los principales riesgos de la cocina tradicional son: la muerte
de los adultos mayores sin dejar archivos escritos, la invasion
de la industria alimenticia de comidas procesadas, falta de
concientizacion en los jovenes y la falta de tiempo por la
parte laboral.

5. Nombre de los portadores y trasmisores:

Isabel Imbaquingo, Herlinda Anchaguano, Rosario Jitala, Luz
Maria Guaytarilla, Carmen Rojas
6. Responsables del registro y fecha:

Carrillo Yadira — Teran Danny
29 de mayo de 2022
Fuente: Elaborado por los autores

Nota: Ficha adaptada de (Contreras & Martinez, 2017)

La siguiente ficha contiene una recopilacion de datos sobre la cocina tradicional de la

cabecera cantonal de Cayambe.

Tabla 11: Ficha 1 Cocina Tradicional Cayambe - Cayambe

1. Cocina Tradicional




la Coordenadas de ubicacion
0.04186398297479774, -78.1429534336781
Cayambe - Cayambe

1.b Grupos de poblacion
Indigenas y Mestizos

2. Descripcion

2.2 Nombre de las preparaciones representativas
Bizcochos, queso de hoja, empanada de dulce de zambo,
manjar de leche, chocolate.

2.b Principales productos locales utilizados
Zambo, leche.

2.C Principales técnicas y procesos utilizados
Horneado, abizcochado, amasado a mano.

2.d Principales herramientas utilizadas
Horno de barro, bolillo, latas y lefia.

2.e Recetas correspondientes a las preparaciones representativas:
(Ver Formato 4. Receta)

2.f Pervivencia y continuidad
Manera de transmision: oral.

3. Documentacion complementaria
(Iméagenes, video, audio, mapas y bibliografia).

F

4, Riesgos
Falta de interés de los jovenes.

5. Nombre de los portadores y trasmisores
Padre Rafael Méndez

6. Responsable del registro y fecha

Carrillo Yadira — Teran Danny
02 de junio de 2022

Fuente: Elaborado por los autores

Nota: Ficha adaptada de (Contreras & Martinez, 2017)
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parroquia de Olmedo del canton Cayambe.

Tabla 12: Ficha 1 Cocina Tradicional Olmedo - Cayambe

1. Cocina Tradicional
la Coordenadas de ubicacion:
(0.14025830035959344, -78.07767935611461)
Olmedo - Cayambe
1.b Grupos de poblacion:
Indigenas y mestizos
2. Descripcion
2.2 Nombre de las preparaciones representativas:
Papas con cuy, chicha de jora, mishque, arroz de cebada,
horchata, habas calpo, pan, tortillas de trigo, machica, papas,
morocho de sal y de dulce, quinua, mondongo con mote.
2.b Principales productos locales utilizados:
Mote, chancho, habas, trigo, papas, morocho, quinua.
2.C Principales técnicas y procesos utilizados:
Secado de carnes, hervido, horneado, tostado.
2.d Principales herramientas utilizadas:
Ollas, vishas, tulpa, pilche, pondos, tiesto de barro, lefia de
eucalipto, trastes de losa, batea de madera, bingo (tipo de
pilche para repartir chicha)
2.e Recetas correspondientes a las preparaciones representativas:
(Ver Ficha 4. Receta)
2.f Pervivencia y continuidad:
Manera de transmision: oral
3. Documentacion complementaria
(Imagenes, video, audio, mapas y bibliografia).
4, Riesgos:
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La siguiente ficha contiene una recopilacion de datos sobre la cocina tradicional de la
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Los principales riesgos de la cocina tradicional son: la
industrializacion, las profesiones lejos del campo, la falta de
transmision de conocimientos.

5. Nombre de los portadores y trasmisores:
Calixto Cuatucuamba, Juan Alban
6. Responsables del registro y fecha:

Carrillo Yadira — Teran Danny
5 de junio de 2022
Fuente: Elaborado por los autores

Nota: Ficha adaptada de (Contreras & Martinez, 2017)

La siguiente ficha contiene una recopilacion de datos sobre la cocina tradicional de la

parroquia de Cangahua del canton Cayambe.

Tabla 13: Ficha 1 Cocina Tradicional Cangahua - Cayambe

1. Cocina Tradicional

la Coordenadas de ubicacion
-0.060988242295924956, -78.16926203189908
Cangahua-Cayambe

1b Grupos de poblacién
Indigenas y Mestizos
2. Descripcion
2.2 Nombre de las preparaciones representativas

Habas con queso, papas con menudo de borrego, uchujacu,
hornado, habas con melloco, chicha de jora, guarango,
guayusa, aji de piedra, papas con cascaray cuy.

2.b Principales productos locales utilizados
Habas, leche, papas, maiz, cebada, ocas, aji y melloco.
2.C Principales técnicas y procesos utilizados

Secado de carne

2d Principales herramientas utilizadas
Ollas, vishas de madera, tulpa, pilche, pondos. ollas de barro,
pondo, tiesto de barro y barrica.

2.e Recetas correspondientes a las preparaciones representativas:
(Ver Formato 4. Receta)

2.f Pervivencia y continuidad
Manera de transmision: oral.

3. Documentacion complementaria

(Iméagenes, video, audio, mapas y bibliografia).
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4, Riesgos
Se esta terminando la generacion de las personas que conocen
el tema

No se ha transmitido
Urbanizacion
Los padres no inculcan

Redes sociales

5. Nombre de los portadores y trasmisores
Maria Imbaquingo

Sandra Pillajo

6. Responsable del registro y fecha
Carrillo Yadira — Teran Danny

11 de junio de 2022

Fuente: Elaborado por los autores

Nota: Ficha adaptada de (Contreras & Martinez, 2017)

3.3 Actos festivos

La siguiente ficha contiene informacion sobre las festividades de San Pedro y San
Pablo; Isabel Imbagquingo menciona que estas fiestas representan sincronizacion debido a que,
en 1710, el padre encargado de Cayambe solicité que San Pedro sea el patrono del pueblo. De

esta manera, el catolicismo podria reemplazar al Inti Raymi que se celebra en fechas similares.



Tabla 14: Ficha 2 Actos Festivos - San Pedro

1. Actos Festivos

la Nombre:
Fiestas de San Pedro y San Pablo

1.b Coordenadas de ubicacion:
(0.04133174499852949, -78.13902527931468)

l.c Grupo de poblacion:
Indigenas y mestizos

2. Descripcion

2.2 Impacto cultural:
Estas festividades representan sincronizacion, folclor,
religion, continuidad y tradicidn.

2.b Principales componentes y personajes:
Personajes: Diablohuma, cayambefia, bailarina, payaso,
verseador, guitarristas, aruchico, priostes, chinucas.
Componentes: Trajes tipicos, chumpis o fajas, danzas,
zapateo, guitarra, rondin, zamarro de chivo, vergajo, anaco,
sombrero con cinta, camisa bordada, flauta, charango,
acordeon, centro, chalinas, bombos.

2.C Productos y preparaciones utilizadas:
Productos: Mote, cuy, borrego, tostado, mellocos, habas.
Preparaciones: Chicha de jora, guarango, papas con menudo
de borrego, uchujacu, bizcochos.

3. Documentacion complementaria (Iméagenes, video, audio,
mapas Y bibliografia).

4, Riesgos:
Los riesgos para la pérdida de estas tradiciones se deben a la
falta de interés de los jovenes y la falta de tiempo por la vida
laboral en el exterior. Sin embargo, estas festividades se
siguen practicando por la gestion de las comunidades y el
GAD municipal para la pervivencia cultural de su pueblo.

5. Nombre de los portadores y transmisores:
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Isabel Imbaquingo, Herlinda Anchaguano, Rosario Jitala,
Juan Albéan, Maria Imbaquingo, Sandra Pillajo

Responsable del registro y fecha
Carrillo Yadira — Teran Danny
02 de junio de 2022

Fuente: Elaborado por los autores

Nota: Ficha adaptada de (Contreras & Martinez, 2017)
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De acuerdo con Luz Maria Guaytarilla, una de las entrevistadas, en la fiesta de rama de

gallos el prioste que arranca la cabeza del gallo se encargara junto a su grupo de entregar 12

gallos, 12 cafias, castillos de frutas, el mediano (cuyes, chancho y pollo horneados,

acompariados de papa y huevo cocinado, con zarza de pepa de sambo y queso) y bebidas como

la chicha y el guarango. Esta festividad se ha venido realizando a la par de las fiestas de San

Pablo y San Pedro hace més de 200 afios.

Tabla 15: Ficha 2 Actos Festivos - Rama de Gallos

1.

Actos Festivos

la

Nombre:
Rama de gallos

1b

Coordenadas de ubicacion:
(0.04133174499852949, -78.13902527931468)

lc

Grupo de poblacion:
Indigenas y mestizos

Descripcion

Impacto cultural:

Esta festividad se realiza de junio a agosto, representa una
compensacion por parte del prioste que el afio anterior
arranco 1 gallo de la rama. El gallo simboliza a JesUs en la
cruz cuando abre las alas, por lo que se considera milagroso.

2.b

Principales componentes y personajes:

Personajes: comuneros, prioste, danzantes, guitarristas.
Componentes: Chamiza, mechones, palos de lechero, gallos,
guitarras,

2.C

Productos y preparaciones utilizadas:
Productos: cafia de azucar, cuyes, 12 gallos, castillo de frutas
con platano, naranja, mandarina, aji, aguacate, choclos.




Preparaciones: chicha de jora, pan de cuy, papas con cuy,
guarango, mediano.

Documentacion complementaria (Iméagenes, video, audio,
mapas Yy bibliografia).

Riesgos:

Los riesgos para la pérdida de esta festividad se deben a la
falta de ayuda por parte de los hijos, falta de interés y en
ocasiones los padres no inculcan a participar. Sin embargo,
los adultos mayores todavia intentan mantener esta tradicion
de mas de 200 afios atrés.

Nombre de los portadores y transmisores:
Luz Maria Guaytarilla, Juan Alban

Responsable del registro y fecha
Carrillo Yadira — Teran Danny
11 de junio de 2022

Fuente: Elaborado por los autores

Nota: Ficha adaptada de (Contreras & Martinez, 2017)
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Esta festividad representa a una tradicion viva que se ha trasmitido de generacién en

generacion. Toda la comunidad de Pambamarquito se presenta en grupo junto al novio, en la

casa de la novia, para poder “robar” a la novia de la casa de sus padres, segln la Sra. Carmen

Rojas, de esta manera se han casado sus abuelitos, sus padres, ellay su hija.

Tabla 16: Ficha 2 Actos Festivos - Matrimonio de Pambamarquito

1. Actos Festivos
la Nombre:

Matrimonio de Pambamarquito
1.b Coordenadas de ubicacién:

(-0.0912543910536928, -78.13355260661622)




l.c Grupo de poblacién:
Indigenas y mestizos
2. Descripcion

2.2 Impacto cultural:

Esta festividad representa a una tradicion viva que se ha
trasmitido de generacion en generacion.
2.b Principales componentes y personajes:

Personajes: Negro, morenas, chocheras, torero, representacion
de ladrones y policias, guitarristas, comuneros, novio y novia.
Componentes: Toro, panderetas, guitarras, bombo.

2.C Productos y preparaciones utilizadas:

Productos: Cuyes, queso, huevos, borrego.

Preparaciones: Mishqueape: Colada de maiz dulce con tortilla
de maiz, tortillas de tiesto, colada de maiz salada.

3. Documentacion complementaria (Iméagenes, video, audio,
mapas Y bibliografia).

4. Riesgos:
La identidad cultural de esta festividad se ha mantenido
gracias a que todas las generaciones respetan su tradicion.

5. Nombre de los portadores y transmisores:
Carmen Rojas
6. Responsable del registro y fecha

Carrillo Yadira — Teran Danny
12 de junio de 2022
Fuente: Elaborado por los autores

Nota: Ficha adaptada de (Contreras & Martinez, 2017)

3.4 Rituales Ancestrales

La chakana se la puede ver como la comprensién de los tiempos en la cosmovision
andina. Empieza con el Kuya Raymi (tiempo de preparacion de la tierra, siembra 'y

fecundacion). Seguido el Inti Raymi (tiempo de descanso y cosecha). En tercer lugar, el



Pawkar Raymi (tiempo de maduracion y granos tiernos), y finalmente el Kapak Raymi

(tiempo de germinacion y cuidar el crecimiento).

Tabla 17: Ficha 3 Rituales Ancestrales - Chakana

1.

Rituales

la

Nombre
Chakana

1b

Coordenadas de ubicacion
0.04186398297479774, -78.1429534336781
Cayambe — Cayambe

1d

Grupo de poblacion
Indigenas

Descripcion

Importancia social

Es un puente o escalera que le permitia al hombre andino
mantener latente su union al cosmo.

Agradecimiento, porque gracias a la “Cruz del Sur” se hace la
referencia de la union entre lo bajo y lo alto, la tierra 'y el sol; el
hombre y lo superior.

2.b

Principales componentes y personajes

Taita, participantes, chakana, flores, agua, tierra, fuego,
vasijas de barro, chalinas de colores, pilches y hiervas
amargas.

2.C

Productos y preparaciones utilizados
maiz, trigo, cebada, chicha, tortillas de maiz y trago.

Documentacion complementaria
(Iméagenes, video, audio, mapas y bibliografia).

B s

-

Riesgos
Falta de interés de la juventud

Nombre de los portadores y transmisores
Guillermo Churuchumbi

Responsable del registro y fecha
Carrillo Yadira — Teran Danny
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| 12 de junio de 2022

Fuente: Elaborado por los autores

Nota: Ficha adaptada de (Contreras & Martinez, 2017)
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El ritual del Inti Raymi intent6 ser reemplazado en 1710, por las fiestas de San Pedro,

luego que el padre de la época realizara una solicitud para nombrar a San Pedro como patrono

de Cayambe. Sin embargo, de acuerdo con Isabel Imbaquingo, los kayambis lograron mantener

sus costumbres e identidad y en lugar de desaparecer, hoy en dia se realizan en fechas similares

con las fiestas de San Pedro y San Pablo. Después de este suceso, los personajes espirituales

son considerados como negativos, y el Aya Uma cambi6 de nombre a Diablo Uma.

Tabla 18: Ficha 3 Rituales Ancestrales - Inti Raymi

1.

Rituales

la

Nombre
Inti Raymi

1b

Coordenadas de ubicacion
0.04186398297479774, -78.1429534336781
Puntiatzil - Cayambe

1d

Grupo de poblacion
Indigenas y Mestizos

Descripcion

Importancia social

Es la representacion simbdlica del tiempo que toma la forma
de un espiral.

Contacto y agradecimiento con la madre tierra.

Procesion para rendir homenaje a la allpamama (tierra),
cerros y al sol.

Agradecimiento a los dioses por la cosecha de todo el afio.

2.b

Principales componentes y personajes
Taita, participantes, espiral en el suelo, flores, palos y fuego.

2.C

Productos y preparaciones utilizados
Chicha, mazorca de maiz, granos secos.

Documentacion complementaria
(Iméagenes, video, audio, mapas y bibliografia).
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4. Riesgos

5. Nombre de los portadores y transmisores
Isabel Imbaquingo
6. Responsable del registro y fecha

Carrillo Yadira — Teran Danny
12 de junio de 2022
Fuente: Elaborado por los autores

Nota: Ficha adaptada de (Contreras & Martinez, 2017)

Este ritual se lo realiza como un acto de union, sabiduria y abundancia. Da inicio
después de la festividad de matrimonio de Pambamarquito, donde todas las mujeres incluida la
novia deben acercarse a comer. De acuerdo con Maria Imbaquingo, una de las entrevistadas,
la palabra chocho viene del quichua “chuchu”, que significa seno. Esto se debe a que en la
antigliedad las indigenas que no podian amamantar a sus wawas(nifios), preparaban una bebida

con chochos y los alimentaban. Por esta razén, representa abundancia.

Tabla 19: Ficha 3 Rituales Ancestrales - Mesa de chochos

1. Rituales
la Nombre
Mesa de chochos

1b Coordenadas de ubicacion
0.04186398297479774, -78.1429534336781
Pambamarquito - Cayambe

1.d Grupo de poblacién
Indigenas y Mestizos

2. Descripcion

2.2 Importancia social

Union, sabiduria y éxito en pareja.
2.b Principales componentes y personajes
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Papas de los novios, novia, novio, padrinos, familiares,
amigos.

Chalinas y palos.

2.C Productos y preparaciones utilizados

Chicha, guarango, chochos, guayusa, habas con melloco y
choclo, aji.

3. Documentacion complementaria

(Iméagenes, video, audio, mapas y bibliografia).
W Bs 5\ ; v

4, Riesgos
Esta tradicion no tiene riesgos debido a que las personas lo
siguen manteniendo.

5. Nombre de los portadores y transmisores
Maria Imbaquingo
6. Responsable del registro y fecha

Carrillo Yadira — Teran Danny
05 de junio de 2022
Fuente: Elaborado por los autores

Nota: Ficha adaptada de (Contreras & Martinez, 2017)

Este ritual se lo realiza en respeto a la madre tierra, como una solicitud a los dioses para
que brinden aguas a la siembra. De acuerdo con Juan Alban, uno de los entrevistados esto

garantizara que todos los cultivos que se realicen sean abundantes.

Tabla 20: Ficha 3 Rituales Ancestrales - Wakcha Karay

1. Rituales
la Nombre
Wakcha Karay

1b Coordenadas de ubicacion




0.04186398297479774, -78.1429534336781
Olmedo - Cayambe

1.d Grupo de poblacion
Indigenas y Mestizos
2. Descripcion
2.2 Importancia social
Pedir a la madre tierra que llueva para poder dar agua a las
siembras.
2.b Principales componentes y personajes
100 personas trabajadores de las tierras.
2.C Productos y preparaciones utilizados
Habas cocinadas y tostadas, mote, tostado, chicha de jora,
colada de haba y maiz con carne de res seca o cuy, aji de pepa
de sambo.
3. Documentacion complementaria
(Imégenes, video, audio, mapas y bibliografia).
4, Riesgos
No se ha transmitido a los jovenes.
Las personas que realizaban eso estan falleciendo.
5. Nombre de los portadores y transmisores
Juan Alban
6. Responsable del registro y fecha

Carrillo Yadira — Teran Danny
05 de junio de 2022

Fuente: Elaborado por los autores

Nota: Ficha adaptada de (Contreras & Martinez, 2017)
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La memoria de los difuntos conmemora el aniversario de fallecimiento de las personas,

hoy en dia ya no es tan comun estas visitas en esas fechas, debido a que la influencia de la

religién se ha puesto el 02 de noviembre como fecha universal para visitar a los difuntos en sus

lechos. Sin embargo, las personas que lo siguen realizando, visitan a sus seres queridos, junto
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a familiares y amigos que deseen asistir a conmemorar su vida en la tierra y cuidar su descanso

eterno.

Tabla 21: Ficha 3 Rituales Ancestrales - Memoria a los difuntos

1. Rituales

la Nombre
Memoria a los difuntos

1b Coordenadas de ubicacion
-0.03799969150051112, -78.25827831796066
Chaupiestancia - Cayambe

1.d Grupo de poblacion
Indigenas y Mestizos

2. Descripcion

2.2 Importancia social
Recordar y rendir tributo a las personas que han fallecido.
Enviar ofrendas al més all& para que los difuntos tengan
fuerzas para seguir su camino hasta llegar al paraiso y al
descanso eterno.

2.b Principales componentes y personajes
Familiares y amigos del difunto.

2.C Productos y preparaciones utilizados
Chicha, colada morada, guaguas de pan y guarango.

3. Documentacion complementaria
(Imagenes, video, audio, mapas y bibliografia).

Ttk

4, Riesgos

5. Nombre de los portadores y transmisores
Luz Maria Guaytarilla

6. Responsable del registro y fecha

Carrillo Yadira — Teran Danny
12 de junio de 2022

Fuente: Elaborado por los autores
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Nota: Ficha adaptada de (Contreras & Martinez, 2017)

3.5 Recetas

El guarango es una bebida ancestral obtenida del penco, Herlinda Anchaguano, una de
las personas entrevistadas, menciona que es la tercera generacion de la familia que sigue con
el legado de la preparacion de esta bebida. La sefiora se dedica a la venta de dicho producto,
pues la gente considera que es el mejor guarango de la zona, los elaboradores dicen que “esto
se debe a que mantienen su preparacion tradicional, la cual se realiza en tulpa de lefia, con palos
de un érbol llamado guaranga” y la mata de penco debe tener minimo 15 afios para que dé un

buen guarango y rinda, el conjunto de estos elementos “le da ese sabor especial a su guarango”.

Esta bebida es de suma importancia en la mayoria de las festividades y rituales que se
realizan en el canton de Cayambe, pues si se toma solo hervida es considerada medicinal

debido a que es una bebida natural y si se la ingiere madura es considerada alcohdlica.

Tabla 22: Ficha 4 Receta — Guarango

Nombre de la receta: Guarango

Origen: Pueblo kayambi

Fecha de preparacion: Todo el afio

Forma de consumir: Se reparte en pilches a los asistentes
Ingredientes Cantidad

Extracto de penco 8 litros

Procedimiento
1. Hacer hervir el mishque en la tulpa de lefia durante 10 minutos.
2. Extraer la espuma que sale mientras hierve el mishque.
3. Mezclar el mishque hervido con el guarango que ya estaba fermentado y dejar que
fermente.

Fotografia
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Fuente: Tomado de Turismo Cayambe
Fuente: Elaborado por los autores

Luz Maria Guaytarilla, pobladora de una de las comunidades del canton Cayambe
informa que el sambo es un fruto del cual sus antepasados le han ensefiado a aprovechar todo
su alimento, debido a que es de fécil cultivo y es bueno para la salud. En el cantén de Cayambe
su consumo es tradicional y especificamente las semillas se utilizan en la preparacion del aji
de sambo, esta no puede faltar en las fiestas, rituales o simplemente en la mesa de las familias

como acompafiante de sus comidas.

El sefior Calixto Cuatucuamba una de las personas entrevistadas, menciona que “el aji
de pepa de sambo es el mejor acompafiante para la comida que se lleva a los terrenos, con una
papita cocinada y un ajicito se trabaja nomas.” Desde que era nifio acompariaba a sus abuelitos
y los ayudaba en el trabajo de la tierra, por lo que recuerda que a €l no le permitian injerir este
aji de ninguna manera por lo que para los nifios se preparaba exclusivamente el cachiyaku que

consiste en una preparacién gque contiene agua, sal y cebolla larga picada.

Tabla:23 Ficha 4 Receta - Aji de pepa de sambo

Nombre de la receta: Aji de pepa de sambo

Origen: Pueblo Kayambi

Fecha de preparacion: Todo el afio

Forma de consumir: Repartir a la hora de la comida
Ingredientes Cantidad

Aji 2 unidades

Pepa de sambo 1 manojo
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Sal 1 cucharita
Cebolla larga 1 unidad
Culantro 2 ramas
Agua Y% taza

Procedimiento

1. Moler el aji, la sal y la pepa de sambo en piedra.

2. Agregar poco a poco el agua y seguir moliendo.

3. Picar la cebollay el culantro finamente.

4. Mezclar todo en la piedra de moler y rectificar la sal.
Fotografia

4 » g ~ - < W%
% “ "

Fuente: Tomado de Turismo Cayambe
Fuente: Elaborado por los autores

Para Rosario Jitala el pan de cuy representa la solidaridad y fraternidad entre las
personas a las que se les ofrece. Es un pan de trigo que se da a los invitados que asistieron
como parte de la comida en las fiestas, ya que estan festejando con los duefios de casa y
compartiendo su alegria. Por otra parte, Luz Maria Guaytarilla, aprendié a realizar el pan de
cuy gracias a su tia abuela, persona con la que vivié su nifiez, y ahora ella transmite este
conocimiento a sus nietas, indica que el pan de cuy tiene este nombre debido a una costumbre
que tienen dentro de su pueblo, que consiste en realizar una cantidad significativa de este pan
de trigo meses antes de alguna festividad y repartirlo en diferentes hogares con la finalidad de
que cuando se acerque el dia de la fiesta, las personas que recibieron el pan devuelvan un cuy,
animal que sera utilizado para realizar las diferentes preparaciones que consumiran los
invitados de aquella celebracion. Este acto le da el nombre de pan de cuy al pan de trigo hecho

en horno de lefia.
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Nombre de la receta:

Pan de cuy

Origen:

Cayambe

Fecha de preparacion:

Fiestas y compromisos especiales

Forma de consumir:

Repartir a los invitados

Ingredientes Cantidad
Harina de trigo 4 libras
Agua Y litro

Sal 1 cucharita
Margarina 10 cucharas
Levadura 1 cuchara

Procedimiento

1. Mezclar la harina, la sal, la margarina y amasar.

Poner la levadura derretida en la masa y amasar bien.

iguales.

2
3. Tapar con un trapo y dejar un rato.
4. Hacer bolitas con la cantidad de masa que alcance en la mano para que salgan

5. Poner en una lata que estaba embarrada de manteca de chancho.

6. Meter al horno de lefia y sacar cuando esté “doradito”.

Fotografia

Fuente: Elaborado por los autores

La sefiora Carmen Rojas es la encargada de preparar la colada de maiz de dulce, ella

menciona que para las festividades es un postre que se lo acompafia con las tortillas de maiz y

esta combinacion es llamada “mishqueape”, preparacion que se da en la fiesta del matrimonio

a los invitados como agradecimiento de haber asistido a ese acto, debido a que en su cultura es

una actividad muy simbolica que no solo representa la unién de dos personas, sino que

involucra a toda la comunidad donde van a vivir y tienen que mantenerse en armonia.
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Tabla 25: Ficha 4 Receta - Colada de maiz dulce

Nombre de la receta: Colada de maiz dulce

Origen: Pueblo kayambi

Fecha de preparacion: Matrimonio

Forma de consumir: Repartir a los invitados en vasos
Ingredientes Cantidad

Harina de maiz 2 tazas

Anis 5 unidades

Agua 2 litro

Panela 1 bloque pequefio

Leche 1 litro

Procedimiento
1. Hervir la leche y el agua.
2. Disolver la harina en un poco de agua fria y agregar a la olla.
3. Poner la panelay el anis.

Fotografia

Fuente: Elaborado por los autores

De acuerdo con Maria Imbaquingo, una de las entrevistadas, el tiesto se usa desde
tiempos ancestrales, ya que la cultura kayambi siempre ha tostado todo tipo de granos en este
instrumento. Por esta razén esta preparacion es parte de su cultura y se la prepara en distintas

festividades o para tomar su “cafecito” de la mafiana.

Tabla 26: Ficha 4 Receta - Tortillas en tiesto de maiz y trigo

\ Nombre de la receta: Tortillas de tiesto
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Origen: Prehispanico

Fecha de preparacion: Cotidiano y festivo
Forma de consumir: Repartir de forma individual
Ingredientes Cantidad

Harina de maiz sin cocinar 4 tazas

Harina de trigo 1 taza

Manteca 1Y% taza

Huevo 4 unidades

Sal Media cucharadita
Agua tibia Y5 taza

Queso fresco 1 taza

Procedimiento

1. Enuna batea ponemos la harina de maiz y la harina de trigo cernidas dos veces
para obtener una harina suave.

2. Ponemos la manteca, la sal y los huevos uno a uno y seguimos amasando la
harina, agregamos el agua poco a poco hasta que la masa esté suave y manejable,
dejamos reposar unos 10 minutos.

3. Calentamos el tiesto muy bien y procedemos a formar las tortillas con las manos,
en el centro colocamos un poco del queso rallado y las ordenamos en el tiesto
separadas para asarlas por ambos lados hasta que estén bien doraditas, las
retiramos del fuego y colocamos en una canasta las cubrimos para mantenerlas
calientes, servimos.

Fotografia

Fuente: Tomado de Turismo Cayambe
Fuente: Elaborado por los autores

De acuerdo con el padre Rafael Méndez, uno de los entrevistados, el queso de hoja se
hizo famoso desde la primera vez que lleg6é una locomotora a Cayambe en 1928, ya que los
visitantes se asombraban con su sabor y no podia retirarse sin su funda de bizcochos y queso

de hoja.
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Tabla 27: Ficha 4 Receta- Queso de hoja

Nombre de la receta: Queso de hoja

Origen: Cayambe

Fecha de preparacion: Cualquier dia del afio.
Forma de consumir: Acompafado de bizcochos
Ingredientes Cantidad

Queso fresco 1 unidad

Agua 2 jarras

Sal 3 cucharadas

Achira 10 unidades

Procedimiento
1. Lavar el queso con agua, hacer porciones pequefias y secarlo muy bien
2. Enuna olla hervir el agua con la sal y las porciones de queso hasta obtener un
queso que se estire.
3. Aplanar las porciones de queso cocidas entre dos hojas de achira para dar la forma
antes que se enfrie
4. Colocar el queso dado forma en otra hoja de achira limpia y reservar

Fotografia

Fuente: Elaborado por los autores

Los bizcochos son una de las elaboraciones méas conocidas de Cayambe y aunque no
son ancestrales, son tradicionales, ya que se llevan preparando por mas de 90 afios. Segun
Gomez y Rodriguez (2021), son parte de la ETG (Especialidad Tradicional Garantizada), desde
2021, por lo que es un producto que posee varias caracteristicas que cumplen con los requisitos

para esta distincion.
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Tabla:28 Ficha 4 Receta - Bizcochos

Nombre de la receta: Bizcocho

Origen: Técnica introducida de Francia por los espafioles.
Fecha de preparacion: Todos los dias del afio

Forma de consumir: Acompafiado con queso de hoja y chocolate caliente
Ingredientes Cantidad

Harina de trigo 4 tazas

Sal 1 cucharadita media colmada

Azlcar 1 cucharadita media colmada

Levadura fresca 1 cucharada colmada prensada

Yemas de huevo 3 unidades

Mantequilla y manteca de

chancho 1 taza mezclada

Agua 3 % cucharadas

Procedimiento
1. Precalentar el horno de lefia por 3 horas
2. Mezclar la harina con la sal, levadura, azlcar, yemas, la mantequilla, manteca y el
agua
3. Amasar de forma suave por 7 minutos y reposar por media hora
4. Cortar la masa en varias porciones y estirar la masa con bolillo en forma
rectangular, para reposar nuevamente por 20 minutos
5. Enviar al horno por 20 - 25 minutos y retirar los bizcochos.
6. Llevar a la segunda horneada una vez que el horno de lefia se encuentre
apagandose para que obtenga su aspecto y textura caracteristica.
7. Retirar al siguiente dia los bizcochos listos.
Fotografia

Fuente: Elaborado por los autores

El uchujacu es parte de la cultura kayambi y se la realiza en varias festividades en las
parroquias del cantdn. Tiene un significado quichua, donde uchu es aji, y jacu harina. Isabel

Imbaquingo, una de las entrevistadas, menciona que esta preparacién posee 8 granos distintos
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que se muelen para realizar la harina; estos son: la lenteja, el frejol, el maiz, las habas, el
morocho, el trigo, la quinua, y la arveja. La unidn de todos estos representa la abundancia y

regalo de la Pacha Mama

Tabla 29: Ficha 4 Receta - Uchujacu

Nombre de la receta: Uchujacu

Origen: Prehispanico
Fecha de preparacion: Cotidiano y festivo
Forma de consumir: En recipientes individuales
Ingredientes Cantidad
Harina de 8 granos 1 libra

Comino Al gusto

Ajo 4 dientes
Culantro Un pufiado
Cebolla larga 3 unidades
Carne de borrego 1 libra

Cuy 1 unidad

Procedimiento
1. Enunaolla de barro agregar agua y dejar cocinar la carne de borrego junto a las
verduras picadas finamente, hasta que la carne este suave.
2. Disolver la harina de 8 granos en agua fria y afiadir a la olla anterior para que se
cocine y espese.
3. Asar el cuy con lefia y trocearlo para afiadir a la colada.
4. Sino es una festividad servir solo con la carne de borrego y papas peladas y si es
fiesta afadir el cuy asado, huevo duro, mote y queso.
Fotografia

Fuente: Tomado de Cayambe Turismo
Fuente: Elaborado por los autores
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La colada de maiz es una variacion del uchujacu, la diferencia es que en este caso se
utiliza solo la harina de maiz que fue tostado antes de molerse. Luz Maria Guaytarilla una de
las personas entrevistas menciona que desde muy pequefia su tia abuela le ensefié a preparar
esta sopa porque la colada de maiz o el uchujacu eran indispensables en las fiestas y se
acomparfian con los mismos ingredientes como el huevo cocinado, el queso y el cuy asado o

carne de res cocinada.

Tabla 30: Ficha 4 Receta- Colada de maiz de sal

Nombre de la receta: Colada de maiz de sal

Origen: Pambamarquito — Cayambe

Fecha de preparacion: Matrimonio de Pambamarquito

Forma de consumir: Se sirve a los invitados en platos individualmente

Ingredientes

Cantidad

Harina de maiz Y libra

Cebolla larga 2 rama

Zanahoria 1 unidad
Pimiento 1 unidad

Papas Cantidad opcional
Carne de res o hueso 1 libra

Agua 3 litros

Ajo 3 dientes

Sal 3 cucharas
Comino 1 cuchara
Culantro Bastante (cantidad opcional)

Procedimiento

1. Hervir el agua con la cebolla, el pimiento y la zanahoria bien picadita.

2. Poner la carne picada en cubos del grosor que quiera.

3. Agregar las papas y el ajo. Dejar cocinar.

4. Cuando la papa esté casi lista, mezclamos en un poco de agua fria la harina de
maiz y agregamos a la sopa.

Ponemos sal y comino. Dejamos hervir 10 min.

6. Agregamos el culantro.

o

Fotografia
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Fuente: Elaborado por los autores

La mazamorra o colada morada es parte de los rituales ancestrales de la cultura

kayambi, actualmente estd preparacion tiene un proceso de asociacion entre ingredientes

locales como introducidos. Maria Imbaquingo, una de nuestras entrevistadas, menciona que la

colada morada se la consume en la visita del aniversario a los difuntos en conjunto con otras

preparaciones. A su vez, (S. Pazos, 2020), menciona que la colada morada nace de la

preparacion ancestral como es la chicha yale, por su semejanza en el uso de la harina de maiz

y el ishpingo que utilizaban nuestros ancestros. Sin embargo, debido al catolicismo, ahora esta

preparacion se la realiza principalmente en el dia de difuntos que se realiza cada 2 de

noviembre.

Tabla 31: Ficha 4 Receta - Colada Morada

Nombre de la receta:

Colada morada

Origen:

Prehispanico

Fecha de preparacion:

Aniversario de difuntos

Forma de consumir:

Recipientes individuales

Ingredientes Cantidad
Harina de maiz morado 1 libra
Mortifio 1 libra
Mora 1 libra
Fresa Y libra
Pifia 1 unidad
Canela Al gusto
Ishpingo Al gusto
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Hierbas aromaticas 1 atado
Panela 1 bloque

Procedimiento

1. Remojar la harina con las cascaras de pifia por 2 dias para fermentar la mezcla

2. Cocinar la fresay la pifia picada con azucar hasta que estén blandas y guardar.

3. Enunaolla grande afadir agua y dejar hervir el mortifio y la mora en conjunto con
el atado de hierbas aromaticas, la canela y el ishpingo.

4. Afadir la mezcla de harina sin las cascaras de pifia a la olla con agua hirviendo.

5. Agregar el blogue de panela y dejar hervir por 2 horas, removiendo con una visha
para que no se peque en el fondo.

6. Finalmente colocar las frutas que estaban cocinadas y servir.

Fotografia

Fuente: Elaborado por los autores

El pan de finados o cémo se las conoce actualmente, wawas de pan, es un tipo de pan
que se lo realiza el 2 de noviembre. Sin embargo, este pan tiene un significado prehispanico,
el cual segun J. Pazos (2008), representa a nuestros antepasados cuando momificaban a los
caciques fallecidos. No obstante, en la llegada de los espafioles se prohibieron estas practicas,
por lo que para intentar conservar sus tradiciones, y empezaron a realizar mufiecos de pan sin

brazos, decorados con la ceniza de los hornos de lefa.

Tabla 32: Ficha 4 Receta - Wawas de pan

Nombre de la receta: Wawas de pan

Origen: Colonial

Fecha de preparacion: Ritual de memoria a los difuntos
Forma de consumir: Acomparfiado con colada morada
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Ingredientes Cantidad
Harina de trigo 6 tazas
Harina de maiz 2 tazas

Sal 1 cucharada
Azlcar Y4 de taza
Levadura 2 cucharadas
Huevos 3 unidades
Manteca de chancho 1 taza

Leche 1 taza

Agua 1 taza

Procedimiento

1. Mezclar todos los ingredientes y amasar hasta que la masa ya no se pegue en la

masa
2. Dejar la masa tapada con un mantel por 1 hora
3. Separar en porciones iguales la masa
4. Estirar las porciones y dar la forma de una wawa sin brazos ni piernas
5. Hornear hasta que esté dorado
6. Decorar al gusto
Fotografia

Fuente: Tomado de Diario el Norte

Fuente: Elaborado por los autores

El chancho hornado es tradicional de Ecuador y se realiza desde la llegada de los

espafoles. Sin embargo, cada region del pais ha tomado diferentes versiones sobre esta

preparacion, y en el caso de Cayambe, se lo realiza con la tradicional chicha de jora, ya que es

una de las bebidas mas consumidas del cantdn, por lo que tiene su sabor caracteristico.
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Nombre de la receta: Chancho hornado Cayambefio
Origen: Criollo

Fecha de preparacion: Cotidiano y festividades tradicionales de Cayambe.
Forma de consumir: En platos individuales.
Ingredientes Cantidad

Chancho Entero

Ajo 5 cabezas

Cebolla paitefia 5 unidades

Comino 1 taza grande

Sal 1 funda grande

Chicha de jora 6 litros

Manteca de color Tarrina de 1litro

Procedimiento

1. Licuar la chicha con las verduras, la sal y el comino

2. Hacer huecos con el cuchillo en la carne del chancho para que se concentre el
sabor y afadir el condimento.

3. Dejar alifiando toda la noche

4. Calentar el horno de lefia desde la madrugada por 2 horas y hacer quemar lefia de
guaranga y eucalipto para dar aroma

5. Cocinar el chancho con el condimento sobre una lata honda en el horno por 6
horas

6. Sacar el “juguito” de la coccion en un recipiente

7. Cubrir el chancho con la manteca de color y hacerlo dorar por 1 hora mas.

8. Acompafar con papitas con cascara, curtido y el juguito del chancho.

Fotografia

Fuente: Elaborado por los autores
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Calixto Cuatucuamba, una de las personas entrevistadas, menciona que la horchata se
la daba su madre antes de ir a la escuela, debido a que tiene nutrientes y es una gran fuente de
energia por sus ingredientes, pues uno de ellos es el mishque que también funciona como
endulzante de la bebida. También dice que en la actualidad ya no es una preparaciéon que se
consuma cotidianamente, sino que estan tratando de recuperarla para que no quede en el olvido,

por lo que la preparan en las fiestas para beberla en la noche fria y abrigarse.

Tabla 34: Ficha 4 Receta — Horchata de arroz de cebada

Nombre de la receta: Horchata de arroz de cebada

Origen: Olmedo — Cayambe

Fecha de preparacion: Festividades

Forma de consumir: En vasos individuales

Ingredientes Cantidad

Arroz de cebada Dos pufiados

Mishque 1 litro

Panela Si es necesario (cantidad opcional)
Canela o anis 2 ramitas o granitos

Procedimiento
1. Cocinar el arroz de cebada en un poco de agua.
2. Cuando el arroz de cebada esté cocinado, agregamos el mishque y la canela o anis
y dejamos hervir 10 min.
3. Agregamos panela si falta dulzor.

Fotografia

Fuente: Elaborado por los autores
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De acuerdo con Calixto Catucuamba, uno de los entrevistados, las habas calpo se
consumen desde la época colonial, ya que los indigenas en tiempos de hambruna secaban y
tostaban sobre un tiesto de barro las habas, para después cocinarlas. De esta manera, las habas

les duraban por afos.

Tabla 35: Ficha 4 Receta - Habas Calpo

Nombre de la receta: Habas calpo

Origen: Criollo

Fecha de preparacion: Cotidiano y festividades tradicionales de Cayambe.
Forma de consumir: Repartir a participantes de fiestas en bateas
Ingredientes Cantidad

Habas De acuerdo con el evento

Procedimiento
1. Cosechar habas secas de la planta.
2. Tostar habas en tiesto de barro removiendo constantemente.
3. Cocer las habas en abundante agua.
4. Acompaiar con “ajicito”

Fotografia

Fuente: Tomado de Turismo Cayambe
Fuente: Elaborado por los autores

El morocho de sal es una preparacion mencionada por Calixto Cuatucuamba en la
entrevista realizada, €l menciona que este plato se lo consume también de manera cotidiana en
algunos hogares, sin embargo, no puede faltar el morocho de sal preparado en tulpa de lefia en

las diferentes festividades para dar de comer a los invitados o priostes.
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Tabla 36: Ficha 4 Receta - Morocho de sal

Nombre de la receta: Morocho de sal
Origen: Criollo

Fecha de preparacion: Festividades de Cayambe
Forma de consumir: Platos individuales
Ingredientes Cantidad
Morocho molido 1 libra

Carne de chancho 1 libra

Papas Cantidad opcional
Habas 2 puiiados

Coles Y pequeiia

Ajo 3 dientes

Cebolla larga 2 ramas
Zanahoria 1 unidad

Sal Dos cucharas
Achiote 3 chorritos
Culantro Cantidad opcional

Procedimiento
1. Antes de hacer la sopa hay que lavar el morocho y cernirlo hasta que quede sin la
cascara del maiz. Se deja en remojo hasta que suavice el grano, puede ser medio
dia.
2. Se cocina un caldo con la carne, la cebolla y el ajo, al que se afiade el morocho.
3. Cuando el grano esté algo cocido, se agregan las papas en trozos, la zanahoria,
habas, col y achiote.
4. Cocinar hasta que las papas estén suaves y servir con culantro picado.
Fotografia

Fuente: Tomado de Turismo Cayambe
Fuente: Elaborado por los autores

Juan Albéan, uno de los entrevistados, menciona que la colada de haba al igual que la

colada de maiz se consumen cotidianamente en los hogares de las comunidades indigenas del
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cantén Cayambe, pues el producto principal que es el haba es muy cultivado en esa zona y esa
precisamente es la razon por la que se convierte en una preparacion representativa en las
festividades, pues cuando llega San Pedro los encargados de hacer la comida para los bailarines
y otros personajes no dudan en realizar esta exquisita preparacion acompariada de cuy o

chancho, papas y tostado, para “darles fuerza y que sigan tocando hasta el amanecer.”

Tabla 37: Ficha 4 Receta - Colada de haba con carne de res seca

Nombre de la receta: Colada de haba con carne de res seca
Origen: Criollo

Fecha de preparacion: Festividades de Cayambe
Forma de consumir: Platos individuales
Ingredientes Cantidad

Harina de haba Y libra

Hueso o carne de chancho 1 libra

Ajo 3 dientes

Cebolla larga 2 ramitas

Culantro Cantidad opcional
Papas Cantidad opcional
Carne seca 1 pufiado desmechado

Procedimiento
1. Hacer un refrito con el ajo y la cebolla. Una vez dorado, agregar agua.
2. Cuando hierva agregar la carne de chacho y cocinar junto con el culantro. Luego
se retira la carne.
3. Mezclar la harina de haba y un poco de agua fria para evitar que se hagan grumos
durante la coccion, y se agrega lentamente al caldo.
4. Una vez que ha espesado un poco se agregan las presas de cerdo cocinado y la
carne seca.
Fotografia

Fuente: Elaborado por los autores
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La chicha de jora es la bebida mas consumida en las festividades y rituales del canton
Cayambe, pues se considera sagrada y como menciona Luz Maria Guaytarilla “le tienen
respeto” pues ella ha elaborado esta preparacion casi toda su vida, desde que su tia abuela le
ensefid no ha dejado de hacerla, para repartir a las personas que asisten a estos eventos como

manera de agradecimiento.

Tabla 38: Ficha 4 Receta - Chicha de Jora

Nombre de la receta: Chicha de Jora

Origen: Prehispanico

Fecha de preparacion: Cotidiano, festividades y rituales.
Forma de consumir: Repartir en pilches

Ingredientes Cantidad

Maiz de jora 1 kilo

Dulce 2

Agua 10 litros

Trigo 1 kilo

Procedimiento
1. Tostar en tiesto el maiz y el trigo.
2. Agregar en una olla grande el agua y dejar hervir con el maiz y trigo tostado.
3. Dejar que espese y agregar el dulce.
4. Cuando esté listo se deja enfriar y hay que cernir antes de beber.
5. Para que fermente se debe dejar en un pondo bien tapado en un lugar obscuro.
Fotografia

Fuente: Elaborado por los autores
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3.6 Guia gastronomica
Se elaboré una guia culinaria que puede ayudar a impulsar el turismo gastronémico del
canton Cayambe. Esta se encuentra dividida en festividades tradicionales y rituales ancestrales
que incluyen una resefia y su representacion en la cultura kayambi, junto a las preparaciones
tradicionales que se encuentran en cada uno de ellos, con un desglose de su historia,
ingredientes y preparacion. De esta manera, se cumplio el tercer objetivo especifico de la

investigacion.

Para que la guia sea més didéctica, se la coloco en la plataforma ISSUU, vinculada a la
cuenta personal de la Universidad Técnica del Norte. Se puede acceder a ella mediante el

siguiente enlace:

https://issuu.com/dateranb/docs/quia

Finalmente, se obtuvo un glosario de términos, que fue un resultado inesperado, debido
a que no era parte de los objetivos. Sin embargo, se tomd en cuenta estos datos porque
representan las expresiones orales que forman parte del patrimonio cultural intangible de la

cultura kayambi. Ver Tabla 39

3.7 Glosario de términos

Tabla 39: Glosario de términos

Palabra Significado

Allpamama:  Palabra quichua que significa madre tierra

Asua: Chicha de Jora.

Batea: Recipiente de madera en forma ovalada.

Bonete: Sombrero en cono utilizado por los payasos que participan en las fiestas

de San Pedro y San Pablo.
Cachiyaku:  Mezcla de sal y agua utilizada por los nifios en lugar de aji.
Es un utensilio de cocina tradicional que se utiliza como tamizador de
harinas y bebidas.
Chumpis: Fajas que utilizan las bailarinas de las festividades de Cayambe.

Cedazo:



https://issuu.com/dateranb/docs/guia
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Prenda de vestir tipo poncho que cubre el cuello y pecho, utilizada por

Cushma: los hombres en las festividades.

Guanto: Es una planta que se da en los andes, mas conocido como floripondio.

Linlli: Término quichua que significa tela.

Penco: Planta de tipo suculenta, de donde se extrae el mishque.

Pilche: Recipiente realizado con la fruta del arbol de mate.

Primicia: Donacion econdémica recibic?a_por los participantes que forman parte de
grupos culturales en las festividades.

Tulpa: Cocina ancestral que utiliza madera para generar fuego.

Vergajo: Latigo hecho de piel de toro, usado por el diablo huma.

Visha: Cuchara de madera grande o mama cuchara, utilizada en preparaciones
de comida en grandes cantidades.

Wanllar: Expresion que significa regalame tu comida a mi.

Wawas: Palabra quichua que significa nifio recién nacido o bebé.

Fuente: Realizado por los autores

4. CAPITULO IV: Conclusiones y Recomendaciones
4.1 Conclusiones

Esta investigacion indago la relacion que existe entre la cocina tradicional del cantdn
Cayambe y el Patrimonio Cultural Intangible. Para su consecucion se realizo una investigacion
bibliogréafica y una investigacion de campo en distintas parroguias del canton, donde se
entrevistd a sus ciudadanos clave que poseian informacion de interés y autoridades. De esta
manera, se pudo dar alcance al primer objetivo especifico de la investigacion. En concreto, se
identificd las tradiciones culinarias y actos festivos como la rama de gallos, matrimonio en
Pambamarquito, San Pedro y San Pablo. De igual forma, los rituales del canton Cayambe como

son la Chakana, el Inti Raymi, la mesa de chochos, el wakcha karay y la memoria a los difuntos.

En segundo lugar, para el cumplimiento del segundo objetivo especifico se analizo la
relacion que existe entre la cocina tradicional, con los actos festivos y rituales ancestrales y se
concluyo que todas las festividades tienen un fondo religioso y que hay varias preparaciones
tradicionales que se utilizan en cada acto festivo. Por ejemplo: en la fiesta de San Pedro estan

presenten preparaciones como el uchujacu y la chicha de jora. En cambio, en la festividad de
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matrimonio en Pambamarquito, se consume el mishqueape, que es una combinacion entre una
colada de maiz dulce con tortillas de maiz. De igual manera, se identifico que los rituales
ancestrales tienen un entendimiento del mundo bajo la cosmovision andina y que se basa en
omnipotencias magico-espirituales, donde estdn presentes preparaciones ancestrales y
tradicionales. Por ejemplo, en el ritual de la mesa de chochos se reparte guarango y chicha de
jora a todos los participantes. Por otra parte, en el ritual de memoria a los difuntos se consume

colada morada, chicha y wawas de pan.

Finalmente, se cumplié el ultimo objetivo especifico, a través del disefio de una guia
gastronémica de la cocina tradicional de Cayambe relacionada a su ritos ancestrales y fiestas
tradicionales, la cual se encuentra en una plataforma abierta para todo pablico y contiene
informacidn sobre los actos sociales y la cocina tradicional que se encuentra en cada uno de
ellos. Todas estas actividades han sido de suma importancia para generar un compendio
bibliogréfico, que contribuye a la salvaguarda del patrimonio cultural intangible e impulsa el
turismo gastronémico del canton Cayambe; tema que merece especial atencion ya que este tipo
de turismo es importante para las ciudades porque como menciona Sobrado (2018), el turismo
gastrondmico provee al patrimonio cultural, material o inmaterial, de una nueva trascendencia
mediante su puesta en valor turistico, transformandose en un elemento mercantil mas de esta

actividad econdmica.

Durante la realizacion de este trabajo de investigacion se logré observar como se
involucra la cocina tradicional del canton Cayambe dentro de las actividades festivas y los
rituales ancestrales. Las personas entrevistadas demostraron tener gran entendimiento sobre su
cocina tradicional, actos festivos y rituales ancestrales, debido a que forman parte de su
identidad cultural. Sin embargo, segun las entrevistadas Maria Imbaquingo y Sandra Pillajo, la

transmision de estos conocimientos ha sido amenazada por diferentes aspectos sociales, como
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la urbanizacion, la migracion, la falta de interés, la industrializacion, y para la poblacién
estudiada, estos significan un riesgo para la pérdida de sus raices a pesar de que se da

continuidad en las comunidades rurales cayambefas. (Carrillo & Teran, 2022)

El patrimonio cultural intangible comprende un conjunto de términos que abarcan las
expresiones vivas o tradiciones, transmitidas de generacion en generacion, como los actos
festivos y los rituales, que estructuran la vida de los pueblos (UNESCO, 2003). Por lo que, se
concluye que la cocina tradicional debe estar dentro de este conjunto, porque cumple con todos
los requisitos necesarios que se necesitan para ser patrimonio. A su vez, en el marco tedrico de
este trabajo se determind que el consumo, la produccion y el intercambio de alimentos tiene

gran importancia dentro de la relacion que existe entre humanos, divinidades y la cosmologia.

La metodologia de estudio de esta investigacion estuvo basada en el disefio etnogréfico,
debido a que se procuré representar y estudiar creencias, opiniones, habilidades y
conocimientos de grupos culturales (Sampieri & Mendoza, 2018). Esto tuvo relevancia al
momento de explicar los elementos que integran el sistema cultural del canton Cayambe, como
es la cocina tradicional, ritos ancestrales y festividades. A su vez, para su consecucion se utilizé
el método de investigacion inductivo, el cual permitié encontrar y registrar informacion por
medio de la exploracion, la observacion in situ y la entrevista, que fueron los instrumentos

utilizados para cumplir con los objetivos planteados.

Al final de esta investigacion se puede concluir que el patrimonio cultural intangible se
trasmite de generacién en generacion y proviene de las comunidades, ya que ellos son los
guardianes de sus conocimientos, costumbres y técnicas (Carrillo & Teran, 2022). Dicho esto,
se concluye que la identidad cultural del canton Cayambe se encuentra en la memoria de sus
pobladores, por lo que mediante las entrevistas se pudo dar respuesta a la pregunta de

investigacion, debido a que se identificd la relacion que existe entre su cocina tradicional y el



86

patrimonio cultural intangible, e incluso se podria argumentar que cada elemento de su

patrimonio se relaciona, y todos forman el conjunto de su idiosincrasia.

Este trabajo fue de suma importancia para el entendimiento de la cocina tradicional de
una cultura y su relacion con sus actos festivos y rituales ancestrales. A su vez, las fichas de
registro son un compendio bibliogréafico que apoyan a la salvaguarda del patrimonio cultural
intangible, y la guia gastrondmica puede ayudar a impulsar el turismo gastronémico del cantén
Cayambe. No obstante, esta investigacion estd enfocada principalmente al ambito
gastronémico, pero se la podria abarcar desde la disciplina turistica, ya que este cantdén posee
una inmensa cultura tradicional y ancestral que se la puede aprovechar en beneficio de sus

comunidades.

4.2 Discusion

Los hallazgos encontrados en esta investigacion fueron de utilidad para extraer la
informacidn necesaria y comprender que existe una relacion entre la cocina tradicional del
canton Cayambe y el Patrimonio Cultural Inmaterial. Sin embargo, este trabajo abarca solo dos
de los siete elementos del patrimonio cultural intangible, como son las actividades festivas y
los rituales ancestrales, debido a que el concepto de cocina tradicional no se encuentra
oficialmente dentro la definicion de Patrimonio Cultural Intangible de la UNESCO. Mediante
este trabajo se ha considerado que la cocina tradicional de Cayambe cumple con los requisitos
necesarios que menciona la UNESCO para ser parte de este conjunto, debido a que es
integradora, representativa y basada en la comunidad. Esto se relaciona con las solicitudes que
menciona Molina et al. (2016), realizadas por México, Espafia, Italia, Marruecos y Francia, las
cuales sugieren incluir a la cocina tradicional de sus regiones dentro del Patrimonio Cultural

Inmaterial. Por lo que, se considera conveniente que se realicen los tramites legales necesarios



87

para que la cocina tradicional de Cayambe se incluya en las listas del PCly el registro de buenas

practicas de salvaguardia de la UNESCO.

En esta investigacion los resultados evidenciaron que la gastronomia se encuentra
inmiscuida dentro del patrimonio cultural intangible del canton Cayambe, ya que en cada
festividad o ritual ancestral que se abarco, se consumen preparaciones tradicionales
caracteristicas de su cultura. A su vez, Canepa et al. (2011), menciona que la gastronomia juega
un papel fundamental dentro de la realizacion festividades y ceremonias y que la cocina
tradicional ha sido salvaguardada desde tiempos ancestrales a través de una trasferencia oral

de emociones y saberes, de generacion en generacion.

De la misma manera, gracias a que la informacion fue recolectada en diferentes zonas
del cantén Cayambe, se logrd observar codmo los pobladores identificaban sus tradiciones como
propias de su localidad. Lo que permite inferir que, a pesar de compartir las mismas actividades
festivas, rituales y cocina tradicional del pueblo kayambi, sentian la necesidad de defenderla
como su sello de identidad local. Del mismo modo (Fusté-Forné, 2016) menciona que los
elementos patrimoniales son un simbolo tanto de cultura como naturaleza, encaminado a un
lugar en especifico. La cual, asociada a cada territorio muestra una ventana hacia su identidad,
y esto se puede identificar en su alimentacion, costumbres y expresiones.

Por otro lado, para delimitar el término tradicional se hizo un analisis y comparacion
de conceptos en donde finalmente se obtuvo que, para definir una festividad o cocina como
tradicional, debe cumplir minimo 3 generaciones (Adria et al., 2019), donde cada generacion
posee un tiempo promedio de 17 afios (Diaz et al., 2017), por lo que se concluy6 que lo
tradicional debe tener minimo 51 afios. Sin embargo, el Parlamento Europeo & Consejo de la
Union Europea (2012), definen a la cocina tradicional como una practica o preparacion que ha
nacido en un mercado local y se ha trasmitido por varias generaciones; donde el tiempo minimo

es de 30 afios. Esto no significa que un término se encuentre mal y el otro bien, o viceversa;
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por el contrario, se puede concluir que tradicional es un término polisémico y cada autor puede

tomarlo segun su entendimiento o conveniencia.

Como resultado inesperado se obtuvo un glosario con términos gastrondmicos y
socioculturales, que no formaba parte de los objetivos. Sin embargo, se tomd en cuenta estos
datos porque representan las expresiones orales que forman parte del patrimonio cultural

intangible de la cultura kayambi.

Este estudio corrobora la afirmacion de la teoria elemental de la gastronomia, enfocado
al plano cultural, donde Cruz (2002), postula que el alimento, es una representacién con un
trasfondo que abarca un valor social, religioso y que forma parte de la identidad cultural, tal
como se pudo observar en la cocina tradicional que se usa en las actividades festivas y rituales

ancestrales del canton Cayambe.

Los datos encontrados sirvieron para realizar un compendio bibliografico mediante
fichas de registro, segun dispone el INPC (2013), en su guia metodoldgica para la salvaguarda
del patrimonio cultural inmaterial. Lo que ayudara a la conservacién identidad cultural del
canton Cayambe y sera fuente de consulta para futuras investigaciones relacionadas con el tema
de estudio. A su vez, se podria usar la informacién de este trabajo y ampliarla con la cocina
tradicional de cada parroquia y pueblo dentro de Cayambe, para trazar una ruta gastronémica

y elaborar un mapa gastronémico de canton.

De igual manera otro de los resultados obtenidos es la guia gastronémica la cual tiene
un aporte social y cultural, con el objetivo de impulsar el turismo gastronémico del canton

Cayambe que se genera durante la realizacion de sus actividades festivas y rituales ancestrales.



89

4.3 Recomendaciones
Estudiar otros elementos del Patrimonio cultural intangible, pues como se mencioné en
el marco tedrico, este concepto abarca rituales y actos festivos, que fueron los elementos de
estudio y se excluyo los usos y expresiones orales, el idioma, las artes del espectaculo, técnicas
artesanales tradicionales y usos sociales, por lo que se podria abarcar estos conceptos en futuras

investigaciones.

Investigaciones futuras podrian enfocarse desde la perspectiva turistica, relacionada
con las festividades tradicionales y rituales ancestrales, para promover la riqueza cultural del

cantén Cayambe y apoyar a la economia local.

Para la recoleccion de datos de este tipo de investigacion es recomendable asistir a los
sitios de estudio en las fechas en las que se realizan las actividades festivas y rituales, sin
embargo en este caso, la cantidad de informacion recolectada se delimité debido a que no se
consiguio entrevistar a todas las personas deseadas por los problemas sociopoliticos que

ocurrieron en el pais dentro de las fechas de la realizacion de esta investigacion.

Considerar el estudio de la cocina tradicional de Cayambe como parte del patrimonio
cultural intangible, debido a que cumple con los requisitos necesarios para estar dentro de este

conjunto.

Finalmente, el concepto de turismo gastrondmico se lo abarcé en la parte final de los
resultados, con la guia gastronémica. Sin embargo, este término es muy amplio y de igual
forma abarca elementos como la cultura y la gastronomia. Futuras investigaciones pueden
estudiar mas a fondo esta tematica relacionada con el patrimonio cultural intangible y
aprovechar la identidad cultural en beneficio de cada una de las comunidades del canton

Cayambe.
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Anexos

Tabla 40: Formato 1 Ficha de registro
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1. COCINA TRADICIONAL

la Region Gastronomica

1.b Ubicacién geogréfica

l.c Ambito(s) representado(s)

1.d Grupos de poblacion

2. DESCRIPCION

2.2 Nombre de las preparaciones representativas

2.b Principales productos locales utilizados

2.C Principales técnicas y procesos utilizados

2.d Principales utensilios y herramientas utilizados

2.e Recetas correspondientes a las preparaciones representativas (Ver Formato 5.
Receta).

2.f Pervivencia y continuidad

2.9 Relacion de la cocina tradicional con la cosmovision, los mitos y, las
concepciones sobre la salud y la enfermedad

2.h Funcion social, habitos y costumbres propias

2.1 Alimentos y preparaciones especificos relacionados con otras
manifestaciones culturales

3 DOCUMENTACION COMPLEMENTARIA (Imagenes, video, audio, mapas y
bibliografia).

4, RIESGOS

5. NOMBRE DE LOS PORTADORES Y TRASMISORES

6. RESPONSABLE DEL REGISTRO Y FECHA

Fuente: En registro de la cocina tradicional oaxaquefia como patrimonio cultural inmaterial

de México. Contreras & Martinez (2017)



