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Resumen

La investigacion explora la riqueza y diversidad de la cocina festiva de la parroquia de
Santiago de Malchingui, situada en el cantén Pedro Moncayo, provincia de Pichincha,
Ecuador. A pesar de la importancia cultural y social de esta cocina, existe una limitada
documentacién y estudio sistematico de estas practicas. Gran parte del conocimiento
culinario se transmite de manera oral, lo que lo hace vulnerable a la pérdida con el paso
del tiempo y los cambios generacionales. El trabajo se centra en la documentacion y
analisis de los protocolos y las preparaciones culinarias de la cocina festiva, para
preservar y valorar sus practicas culinarias tradicionales como un componente esencial
del patrimonio cultural local y promover su potencial en el desarrollo econémico y
social de la comunidad, utilizando una metodologia cualitativa con entrevistas semi-
estructuradas a conocedores culinarios, que permiten recopilar y analizar recetas, sus
técnicas de preparacion y usos de ingredientes locales, destacando su relevancia cultural
y su evolucion a lo largo del tiempo. Los resultados revelan que la cocina festiva de
Malchingui no so6lo es una expresién gastronomica, sino también un reflejo de la
identidad y cohesién social de la comunidad, como el cuy asado, la fanesca, la fritada, la
chicha, etc., todos preparados con técnicas ancestrales y productos locales. La
investigacion identifica los desafios mas significativos relacionados con la transmision
intergeneracional del conocimiento y la amenaza de la globalizacion que pone en riesgo
la continuidad de estas tradiciones. El trabajo concluye con recomendaciones para la
preservacion de la cocina festiva de Malchingui, a través de la creacion de programas
educativos y la promocidn de actividades que fomenten la valorizacion y proteccion de
este patrimonio, destacando la necesidad urgente de documentar y proteger las practicas
culinarias festivas como una estrategia clave para fortalecer la identidad cultural y

promover el desarrollo sostenible de la comunidad.

Palabras clave: Malchingui, cocina festiva, recetas, fiesta, cultura.
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Abstract

The research explores the richness and diversity of the festive cuisine of the parish of
Santiago de Malchingui, located in the Pedro Moncayo canton, province of Pichincha,
Ecuador. Despite the cultural and social importance of this cuisine, there is limited
documentation and systematic study of these practices. Much culinary knowledge is
transmitted orally, making it vulnerable to loss over time and generational changes. The
work focuses on the documentation and analysis of the protocols and culinary
preparations of festive cuisine, to preserve and value its traditional culinary practices as
an essential component of the local cultural heritage and promote its potential in the
economic and social development of the community, using a qualitative methodology
with semi-structured interviews with culinary connoisseurs, which allow collecting and
analyzing recipes, their preparation techniques and uses of local ingredients,
highlighting their cultural relevance and their evolution over time. The results reveal
that the festive cuisine of Malchingui is not only a gastronomic expression, but also a
reflection of the identity and social cohesion of the community, such as guinea pig
roast, fanesca, fritada, chicha, etc., all prepared with ancestral techniques and local
products. The research identifies the most significant challenges related to the
intergenerational transmission of knowledge and the threat of globalization that puts the
continuity of these traditions at risk. The work concludes with recommendations for the
preservation of the festive cuisine of Malchingui, through the creation of educational
programs and the promotion of activities that encourage the valorization and protection
of this heritage, highlighting the urgent need to document and protect festive culinary
practices. As a key strategy to strengthen cultural identity and promote sustainable

community development.

Keywords: Malchingui, festive cuisine, recipes, party, culture.
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Introduccion

La parroquia de Santiago de Malchingui, ubicada en el canton Pedro Moncayo, en la
provincia de Pichincha, es una comunidad que, a lo largo de los afios, ha conservado y
cultivado una rica tradicion culinaria, especialmente en el contexto de sus festividades.
La cocina festiva de Malchingui es méas que un simple conjunto de recetas; es una
manifestacion viva de la identidad cultural y social de la comunidad, reflejando su

historia, sus costumbres y sus valores.

En un mundo cada vez més globalizado, donde las tradiciones locales enfrentan el
riesgo de perderse ante la homogenizacion cultural, la preservacion y valorizacion de la
cocina festiva de Malchingui se presenta como una necesidad urgente. La investigacion
de estas practicas culinarias no solo contribuye a la conservacion del patrimonio cultural
inmaterial, sino que también abre oportunidades para el desarrollo econémico y social
de la comunidad, a través de la promocidn del turismo cultural y la creacion de

productos gastronomicos Unicos que puedan atraer visitantes y generar ingresos.

A pesar de la importancia cultural y social de la cocina festiva de Malchingui, existe una
limitada documentacion y estudio sistematico de estas practicas. Gran parte del
conocimiento culinario se transmite de manera oral, lo que lo hace vulnerable a la
pérdida con el paso del tiempo y los cambios generacionales. La falta de una
documentacién adecuada y de estrategias efectivas para la preservacion y promocion de
esta herencia cultural pone en riesgo la continuidad de estas tradiciones culinarias, que

son un reflejo fundamental de la identidad de la comunidad.

El objetivo principal de esta investigacion es identificar y analizar los recetas y las
técnicas culinarias de la cocina festiva de la parroguia Santiago de Malchingui, cantén
Pedro Moncayo, provincia de Pichincha, para preservar y valorar sus practicas
culinarias tradicionales como un componente esencial del patrimonio cultural local y
desde ahi, promover su potencial en el &mbito turistico y cultural. A nivel de objetivos
especificos, se trata de: identificar las recetas y técnicas culinarias mas relevantes
utilizadas en la cocina festiva de Malchingui; analizar el papel de la cocina festiva de la
parroquia Santiago de Malchingui y su significado cultural y: proponer estrategias de
vinculacion de la cocina festiva con el turismo y la cultura para potenciar su desarrollo y

conocimiento a nivel local, nacional e internacional.
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La eleccion de Malchingui como objeto de estudio responde a la necesidad de preservar
una parte significativa del patrimonio cultural de la provincia de Pichincha. La cocina
festiva de esta parroquia es un elemento central en la vida comunitaria, jugando un
papel crucial en las festividades religiosas y celebraciones populares. Al documentar y
analizar estas practicas, se busca contribuir al fortalecimiento de la identidad cultural de
la comunidad y al desarrollo de iniciativas que promuevan la sostenibilidad y la
valorizacion de sus recursos culturales. Ademas, la investigacion se alinea con los
objetivos nacionales e internacionales de preservacion del patrimonio cultural
inmaterial, tal como lo establecen la UNESCO vy las politicas culturales de Ecuador. La
documentacidn de las précticas culinarias festivas no solo beneficia a la comunidad de
Malchingui, sino que también enriquece el acervo cultural del pais y ofrece un modelo

de buenas précticas para otras comunidades con similares caracteristicas.

Para cumplir con los objetivos, la investigacion se basa en una metodologia cualitativa,
utilizando técnicas de recoleccion de datos con entrevistas semi-estructuradas con
portadores de conocimiento culinario, cocineros locales en restaurantes, productores
agricolas, educadores e investigadores de cultura y la autoridad que gobierna la
parroquia, mismos que son lideres comunitarios que organizan y apoyan los eventos
socioculturales festivos de la parroquia, que permiten también estudiar el impacto de la

globalizacién y la modernizacion en estas practicas.

La investigacion se estructura en cuatro capitulos, que parten de una introduccién. El
primero, presenta el planteamiento del problema y los antecedentes de la gastronomia y
particularmente la cocina festiva. El segundo se centra en el Marco teorico, en los
fundamentos antropolégicos y culturales de la alimentacién, la comida como signo e
identidad cultural en el marco de las fiestas, la tradicion, la gastronomia, la cocina y
protocolo. El tercero se fundamenta el Marco metodoldgico, donde se describe el grupo
de estudio, el enfoque, tipo y procedimiento de la investigacién y las respectivas
consideraciones bioéticas. El cuarto, se focaliza en los resultados y analisis de las
entrevistas, que permiten profundizar en la riqueza culinaria festiva de Malchingui,
particularmente sobre las recetas y técnicas culinarias festivas que permitan dar

propuestas y sugerencias para su preservacion y promocion.
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El trabajo finaliza con las conclusiones y recomendaciones que resumen los hallazgos
principales y las sugerencias para la preservacion y valorizacion de la cocina festiva de

la parroquia de Santiago de Malchingui; las referencias bibliograficas y los anexos.

Finalmente, la presente investigacion busca no sélo documentar y analizar la cocina
festiva de Malchingui, sino también contribuir a su preservacion y valorizacion,
destacando su importancia como patrimonio cultural y su potencial para el desarrollo
sostenible de la comunidad. A través de este estudio, se espera ofrecer una base sélida
para futuras investigaciones y acciones que promuevan la continuidad y el
reconocimiento de esta rica tradicion culinaria, cual patrimonio inmaterial propio de la

parroquia mencionada.
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Capitulo I

El problema de Investigacion

1.1. Planteamiento del problema

La parroquia de Santiago de Malchingui, ubicada en el canton Pedro Moncayo,
provincia de Pichincha, Ecuador, es una comunidad rica en tradiciones culturales y
culinarias. La cocina festiva de esta region posee una variedad de platos emblematicos
preparados durante celebraciones y festividades locales, misma que representa un
aspecto significativo de la identidad cultural de sus habitantes. Sin embargo, la falta de
documentacién y sistematizacion de los protocolos y preparaciones culinarias
tradicionales pone en riesgo la preservacion de este patrimonio gastrondmico (Novillo
Orozco, 2021, pags. 20-23).

Con la globalizacion y el creciente cambio de habitos alimenticios, muchas de las
recetas y técnicas culinarias ancestrales estan siendo olvidadas o modificadas, de
manera que, con el paso del tiempo, pierden su autenticidad. Ademas, la migracion y el
envejecimiento de la poblacion local han contribuido a la pérdida del conocimiento
transmitido de generacién en generacion, lo que amenaza la continuidad de estas
practicas culinarias Unicas en la parroquia de Santiago de Malchingui.

La falta de estudios detallados y sistematicos sobre la cocina festiva de Malchingui
dificulta la implementacion de estrategias efectivas para su preservacion y promocion,
tanto a nivel local como en el ambito turistico. Esto no solo afecta la identidad cultural
de la comunidad, sino que también limita el potencial de desarrollo econémico y social

basado en la valorizacion del patrimonio gastrondémico, propio de Malchingui.

En el contexto temético y disciplinar, este problema se sitla en la interseccién de varias
disciplinas como la antropologia cultural (Gonzélez R., Campo 1., Juncosa B., & Garcia
S., 2022), la gastronomia, la sociologia y la economia del turismo (De Carvalho-Neto,

2001). Desde la perspectiva antropologica, la cocina festiva de Malchingui es un reflejo
de la identidad y la historia de la comunidad, representando practicas y significados que

han sido transmitidos a través de generaciones. La gastronomia, como disciplina, ofrece
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un enfoque para entender las técnicas, ingredientes y métodos de preparacion que
caracterizan a estas préacticas culinarias.

En el &mbito de la sociologia, la cocina festiva se entiende como un fenémeno social
que fortalece la cohesion comunitaria y la identidad cultural. Desde la perspectiva del
turismo, el estudio de la cocina festiva contribuye a la creacion de productos turisticos
diferenciados que promuevan el desarrollo local sostenible y la valorizacién del

patrimonio cultural de la zona de Malchingui.

La problematica central radica en la falta de documentacion y sistematizacion de los
conocimientos culinarios tradicionales de la parroquia Santiago de Malchingui. Este

déficit se debe a varias causas, entre ellas, se destacan las siguientes:

» Cambio generacional: las generaciones mas jovenes estdn menos interesadas en
aprender y preservar las tradiciones culinarias de sus ancestros, ya sea por la
influencia de culturas extranjeras o por la migracion hacia areas urbanas en

busca de oportunidades econémicas.

» Globalizacion y modernizacién: La influencia de la globalizacion ha introducido
nuevos alimentos y practicas culinarias que desplazan a las tradiciones locales.
Esto ha llevado a una homogeneizacion de la dieta y la pérdida de la diversidad

culinaria.

» Falta de recursos y apoyo institucional: No existen suficientes recursos ni
iniciativas por parte de instituciones publicas o privadas para investigar,
documentar y promover las tradiciones culinarias locales. La falta de apoyo
también se refleja en la carencia de programas educativos que integren la

ensefianza de la cocina tradicional.

» Pérdida de conocimiento: El conocimiento culinario tradicional ha sido
transmitido principalmente de manera oral. Con el envejecimiento de la
poblacion y la muerte de los portadores de este conocimiento, se pierde una
parte esencial del patrimonio cultural.

Las consecuencias de esta problematica son multiples y afectan a la comunidad de
diversas maneras, que el PDyOT del GAD de Pichincha lo describe en su actualizacion
para programar de mejor manera las politicas que se debe implementar (Gobierno
Auténomo Descentralizado Provincial de Pichincha, 2015). Entre ellas tenemos,

principalmente:
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» Pérdida de identidad cultural: La desaparicion de practicas culinarias
tradicionales contribuye a la pérdida de la identidad cultural de la comunidad y

debilita el sentido de pertenencia entre sus miembros.

» Reduccion del potencial turistico: La falta de promocion y valorizacion de la
cocina festiva limita las oportunidades de desarrollo turistico, que podria generar

ingresos y mejorar la calidad de vida de los habitantes de Malchingui.

» Debilitamiento de la cohesion social: Las festividades y celebraciones, en las
que la cocina tradicional juega un papel central, son fundamentales para la
cohesion social y la transmision de valores culturales. La pérdida de estas

tradiciones puede debilitar los lazos comunitarios.

» Impacto negativo en la economia local: La disminucion del interés y la falta de
promocion de la cocina tradicional puede afectar negativamente a pequefios
productores y artesanos locales, quienes dependen de la demanda de
ingredientes y productos asociados a estas practicas culinarias.

En consecuencia, el presente estudio investigativo se propone abordar estas cuestiones
mediante la identificacion y documentacion de los protocolos y preparaciones culinarias
de la cocina festiva de la parroquia Santiago de Malchingui. Se busca asi contribuir a la
preservacion y revitalizacion de este patrimonio cultural, promoviendo su valor y

fomentando su integracidn en estrategias educativas y de desarrollo turistico sostenible.

1.2. Antecedentes

Malchingui, es conocida por su rica tradicion cultural y su diversidad gastronomica. A
nivel historico y cultural, la cocina festiva de esta region se ha desarrollado a lo largo de
los siglos, influenciada por la fusion de culturas indigenas y mestizas, asi como por la

introduccion de ingredientes y técnicas culinarias traidas por colonizadores y migrantes.

Las practicas culinarias en Malchingui tienen raices profundas en las tradiciones
indigenas prehispanicas. Los pueblos originarios de la region utilizaban ingredientes
autdctonos como maiz, papas, ajies y quinua, y desarrollaron técnicas de coccion
especificas como el uso de hornos de barro y la preparacion de alimentos en hojas de

maiz o achira.

Con la llegada de los colonizadores espafioles en el siglo XV1I, se introdujeron nuevos

ingredientes como el trigo, el arroz, y el ganado vacuno y porcino, lo que diversificé la
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dieta local. La fusion de técnicas indigenas y europeas dio lugar a una cocina mestiza
que se consolid6 como parte de la identidad cultural de Malchingui.

En las ultimas décadas, la cocina festiva ha seguido evolucionando, incorporando
influencias modernas y reflejando los cambios sociales y econémicos en la region. Sin
embargo, este desarrollo también ha traido consigo desafios, como la pérdida de recetas

tradicionales y la falta de transmision del conocimiento culinario entre generaciones.

A nivel de investigacion previa, sobre la cocina festiva de Malchingui, es escasa, y gran
parte del conocimiento existente se ha transmitido de manera oral, lo que ha dificultado
la documentacidn y estudio sistematico de estas practicas. Sin embargo, algunos

trabajos y estudios previos han contribuido a la comprension y valorizacion de esta rica

tradicion gastrondmica, mismos que son los siguientes:

» "Tradicién y cultura de Pedro Moncayo" de Vicente Novillo Orozco (2021):
Esta obra trata, en el capitulo I, de las generalidades, poblacion, clima,
significado del nombre, historia, tradiciones y costumbres, gastronomia y
turismo de Malchingui, siendo un estudio que aporta a la comprension de la

cocina de la zona (Novillo Orozco, 2021).

» "Texto guia de cocina ecuatoriana”: Estudio de la Gastronomia del pais (2012),
un trabajo de investigacidn pedagogica, realizado por Marlene Jaramillo G., que
examina las practicas culinarias en diversas provincias del Ecuador, entre ellas,
Pichincha, donde destaca las costumbres y la gastronomia en las principales
fiestas del mes de junio en Cayambe, Mitad del Mundo y Sangolqui. Las fiestas
de San Pedro y San Pablo celebradas principalmente en Tabacundo (Jaramillo
G., 2012, pags. 47-50).

» “Los indios Mojanda. Etnografia y folklore” de Antonio Santiana (1950).
Estudio sobre la cultura, el placer y el arte de la vida de los Mojanda, que, por su
ubicacion, refleja el ambito socio-cultural de la parroquia de Malchingui
(Santiana, 1950).

» "Fortalecer el sector gastrondmico, mediante un estudio de factibilidad para la
implementacidn de un restaurante de comidas tipicas de la Sierra, en la
parroquia de Malchingui ubicada al noroccidente del Distrito Metropolitano de
Quito" de Erika Dolores Lema Villa (2015): Proyecto enfocado en la

gastronomia de comidas tipicas para los turistas y habitantes de la Parroquia de
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Malchingui, que representa costos, gastos y el objetivo principal del
“Restaurante” es tener ingresos de sus ventas, la materia prima y mano de obra

de sus habitantes, dando empleo y seguridad al entorno.

» “Plan de Trabajo de Concejales Rurales Plurianual para el Gobierno Auténomo
Descentralizado Municipal de Pedro Moncayo. Periodo 2019-2023” del
Movimiento Independiente Renovador de Accién Social Pedro Moncayo
“MIRAS”: Presenta, entre otros elementos, un diagndstico sociocultural,
econdmico, de asentamientos humanos, de movilidad, energia y conectividad,
asi como el politico institucional y participacion ciudadana, destacando el
patrimonio cultural tangible e intangible y el conocimiento ancestral del cantén
Pedro Moncayo, y consecuentemente de la parroquia de Malchingui (Plan de
Trabajo de Concejales RuraleMovimiento Independiente Renovador de Accién
Social Pedro Moncayo “MIRAS”, 2020).

» “Evaluacion del potencial turistico de la parroquia Tabacundo, canton Pedro
Moncayo, provincia de Pichincha” de Carlos Eduardo Verdezoto Intriago
(2018): Trabajo de titulacion en Turismo Ecoldgico de la Universidad Central
del Ecuador, que ademas de lo estrictamente turistico, sefiala la gastronomia de
la parroquia de Tabacundo y desde esta realidad, se deduce, la similitud culinaria
con Malchingui.

Para comprender la evolucion del conocimiento y la relevancia de la presente
investigacion sobre la cocina festiva de Malchingui, es importante analizar la realidad
contextual y los cambios histdricos que han influido en esta tradicién, entre ellos, el
cambio demogréafico y la migracidn, principalmente de los jovenes a las ciudades y la
Ilegada de nuevos residentes a Malchingui, que han alterado la dindmica social y
cultural de la comunidad. Este cambio ha contribuido a la pérdida de practicas culinarias
tradicionales y al debilitamiento de la transmision de conocimientos entre generaciones.
Asi mismo, la modernizacién y la globalizacién, ha introducido alimentos y técnicas
culinarias a traves de los medios de comunicacion y el comercio global, que ha
impactado la dieta local, llevando a una gradual pérdida de las recetas y técnicas
ancestrales.

En respuesta a la globalizacion, ha habido un resurgimiento de interés por las

tradiciones culinarias como una forma de reafirmar la identidad cultural y promover el
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turismo. Iniciativas locales y regionales han comenzado a documentar y promover la
cocina festiva como un patrimonio cultural valioso, lo cual permite u obliga a los

cocineros locales a adaptar sus recetas y métodos de preparacion.

Como se ha mencionado precedentemente, los estudios relacionados a la culinaria como
disciplina y formacion educativa son escasos en el &mbito local, se han dejado de lado la
investigacion sobre los saberes relacionados a la cocina, sus protocolos culinarios y
trascendencia en la cotidianidad de los poblados. Una de las pocas indagaciones al
respecto la hace Pazos (2019) en su investigacion relacionada con el patrimonio cultural
culinario en Quito en la cual explica que; “para entender y comprender la cocina
tradicional serrana actual, se debe explicar, analizar y enmarcar a dos libros de cocina
publicados a mediados Y finales del siglo X1X en Quito: el Manual de la Cocinera de
Juan Pablo Sanz (su primera edicién fue en la década de 1850 y la segunda en 1908) y
el Tratado Practico de Cocina de Adolfo Aquiles Gehin (publicado en 1897)” (p.4)
posteriormente concluye que estos documentos han sido poco analizados en el contexto
cultural actual ecuatoriano. Asi también, Unigarro (2010) sefiala la necesidad de
desarrollar investigaciones en torno a la cocina popular tradicional iberoamericana
como parte importante de su patrimonio cultural intangible.

La parroquia de Santiago de Malchingui, ubicada en el canton Pedro Moncayo,
provincia de Pichincha, Ecuador, es una comunidad rica en tradiciones culturales y
culinarias. La cocina festiva de esta region posee una variedad de platos emblematicos
preparados durante celebraciones y festividades locales, misma que representa un
aspecto significativo de la identidad cultural de sus habitantes. Sin embargo, la falta de
documentacién y sistematizacion de los protocolos y preparaciones culinarias
tradicionales pone en riesgo la preservacion de este patrimonio gastronémico.

Con la globalizacion y el creciente cambio de habitos alimenticios, muchas de las
recetas y técnicas culinarias ancestrales estan siendo olvidadas o modificadas, de
manera que, con el paso del tiempo, pierden su autenticidad. Ademas, la migracion y el
envejecimiento de la poblacion local han contribuido a la pérdida del conocimiento
transmitido de generacidn en generacion, lo que amenaza la continuidad de estas

practicas culinarias unicas en la parrogquia de Santiago de Malchingui.

La falta de estudios detallados y sistematicos sobre la cocina festiva de Malchingui

dificulta la implementacion de estrategias efectivas para su preservacion y promocion,
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tanto a nivel local como en el &mbito turistico. Esto no solo afecta la identidad cultural
de la comunidad, sino que también limita el potencial de desarrollo econémico y social
basado en la valorizacion del patrimonio gastrondémico, propio de Malchingui.

En el contexto temético y disciplinar, este problema se sitla en la interseccion de varias
disciplinas como la antropologia cultural, la gastronomia, la sociologia y la economia
del turismo. Desde la perspectiva antropologica, la cocina festiva de Malchingui es un
reflejo de la identidad y la historia de la comunidad, representando préacticas y
significados que han sido transmitidos a través de generaciones. La gastronomia, como
disciplina, ofrece un enfoque para entender las técnicas, ingredientes y metodos de

preparacion que caracterizan a estas practicas culinarias.

En el ambito de la sociologia, la cocina festiva se entiende como un fenémeno social
que fortalece la cohesién comunitaria y la identidad cultural. Desde la perspectiva del
turismo, el estudio de la cocina festiva contribuye a la creacidn de productos turisticos
diferenciados que promuevan el desarrollo local sostenible y la valorizacién del

patrimonio cultural de la zona de Malchingui.

La problematica central radica en la falta de documentacién y sistematizacion de los
conocimientos culinarios tradicionales de la parroquia Santiago de Malchingui. Este
déficit se debe a varias causas, entre ellas, se destacan las siguientes:

» Cambio generacional: las generaciones mas jovenes estdn menos interesadas en
aprender y preservar las tradiciones culinarias de sus ancestros, ya sea por la
influencia de culturas extranjeras o por la migracion hacia areas urbanas en
busca de oportunidades econémicas.

» Globalizacion y modernizacion: La influencia de la globalizacion ha introducido
nuevos alimentos y practicas culinarias que desplazan a las tradiciones locales.
Esto ha llevado a una homogeneizacién de la dieta y la pérdida de la diversidad
culinaria.

» Falta de recursos y apoyo institucional: No existen suficientes recursos ni
iniciativas por parte de instituciones publicas o privadas para investigar,
documentar y promover las tradiciones culinarias locales. La falta de apoyo
también se refleja en la carencia de programas educativos que integren la

ensefianza de la cocina tradicional.
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» Pérdida de conocimiento: El conocimiento culinario tradicional ha sido
transmitido principalmente de manera oral. Con el envejecimiento de la
poblacién y la muerte de los portadores de este conocimiento, se pierde una

parte esencial del patrimonio cultural.

Las consecuencias de esta problemética son maltiples y afectan a la comunidad de
diversas maneras, principalmente:
» Pérdida de identidad cultural: La desaparicion de précticas culinarias
tradicionales contribuye a la pérdida de la identidad cultural de la comunidad y

debilita el sentido de pertenencia entre sus miembros.

» Reduccion del potencial turistico: La falta de promocion y valorizacion de la
cocina festiva limita las oportunidades de desarrollo turistico, que podria generar

ingresos y mejorar la calidad de vida de los habitantes de Malchingui.

» Debilitamiento de la cohesion social: Las festividades y celebraciones, en las
que la cocina tradicional juega un papel central, son fundamentales para la
cohesidn social y la transmision de valores culturales. La pérdida de estas

tradiciones puede debilitar los lazos comunitarios.

» Impacto negativo en la economia local: La disminucion del interés y la falta de
promocion de la cocina tradicional puede afectar negativamente a pequefios
productores y artesanos locales, quienes dependen de la demanda de
ingredientes y productos asociados a estas practicas culinarias.

En consecuencia, el presente estudio investigativo se propone abordar estas cuestiones
mediante la identificacion y documentacion de los protocolos y preparaciones culinarias
de la cocina festiva de la parroquia Santiago de Malchingui. Se busca asi contribuir a la
preservacion y revitalizacién de este patrimonio cultural, promoviendo su valor y

fomentando su integracion en estrategias educativas y de desarrollo turistico sostenible.

1.3. Objetivos

1.3.1. Objetivo general

Identificar y analizar los recetas y las técnicas culinarias de la cocina festiva de la
parroquia Santiago de Malchingui, canton Pedro Moncayo, provincia de Pichincha, para
preservar y valorizar sus practicas culinarias tradicionales como un componente esencial

del patrimonio cultural local y promover su potencial en el turismo y la cultura.
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1.3.2.

1.4.

Obijetivos especificos

Identificar las recetas y técnicas culinarias mas relevantes utilizadas en la cocina
festiva de Malchingui

Analizar el papel de la cocina festiva de la parroquia Santiago de Malchingui y
su significado cultural

Proponer estrategias de vinculacion de la cocina festiva con el turismo y la
cultura para potenciar su desarrollo y conocimiento a nivel local, nacional e

internacional.

Justificacion

El estado del arte en el estudio de la cocina festiva de Malchingui refleja una falta de

investigaciones exhaustivas y sistematicas sobre esta teméatica. Aunque existen estudios

y un proyecto comunitario que han contribuido a la documentacion de ciertas recetas y

practicas, la mayoria de la informacién disponible es fragmentaria y se basa en fuentes

orales. Por ello, la propuesta de esta investigacion se justifica por varias razones, entre

ellas:

v" Preservacion del Patrimonio Cultural: la cocina festiva de la parroquia de

Malchingui es un tesoro cultural que representa siglos de tradicion y
conocimiento transmitido de generacion en generacion. Esta tradicion no solo
posee recetas especificas, sino también técnicas de preparacion, rituales y
significados simbdlicos que son fundamentales para la identidad de la
comunidad. La falta de documentacion y sistematizacion pone en riesgo la
continuidad de estas practicas, especialmente en un contexto de globalizacion y
cambios demogréaficos. La investigacion propuesta es esencial para preservar
este patrimonio inmaterial y asegurar que las futuras generaciones puedan

conocer y valorar su herencia cultural.

Valorizacién Econémica y Desarrollo Sostenible: la gastronomia es un
componente clave del desarrollo econdémico local, especialmente en areas rurales
como Malchingui. La cocina festiva tiene un potencial significativo para atraer a
turistas interesados en experiencias auténticas y culturales. Documentar y
promover estas practicas culinarias para que se conviertan en un motor
econdmico para la comunidad, generando nuevas oportunidades de empleo y
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emprendimiento. La investigacion servira como base para el desarrollo de
productos turisticos y gastrondmicos que valoricen la cocina festiva,

promoviendo un modelo de turismo sostenible y respetuoso con la cultura local.

Fortalecimiento de la Identidad y Cohesion Social: las festividades y
celebraciones en Malchingui son momentos clave para la cohesion social y la
transmision de valores culturales. La cocina festiva juega un papel central en
estas ocasiones, no solo como un acto de alimentacion, sino como un simbolo de
unidad y tradicion. La investigacion contribuird a fortalecer la identidad cultural
de la comunidad al revalorizar estas précticas y fomentar un sentido de orgullo y
pertenencia. Al documentar y revitalizar la cocina festiva, se promueve la
cohesion social y se refuerzan los lazos comunitarios, lo que es fundamental
para el bienestar y la resiliencia de la poblacidn local.

Conservacion de la Diversidad Culinaria: en un mundo donde la
homogenizacién de las dietas es una tendencia creciente, la conservacion de la
diversidad culinaria es vital para mantener la riqueza cultural global. La cocina
festiva de Malchingui, con sus ingredientes locales y métodos de preparacion
unicos, es una expresion de esta diversidad. La investigacion ayudara a proteger
esta riqueza culinaria, asegurando gque no se pierda en medio de la influencia de
las dietas globalizadas. La documentacion y estudio de estas practicas
contribuirén al conocimiento global sobre la diversidad gastronémica y su
importancia cultural y ecoldgica.

Aporte al Conocimiento Académico y Cientifico: el estudio de la cocina festiva
de Malchingui aportara al campo de la antropologia cultural, la etnografia, la
gastronomia y los estudios de desarrollo rural. La investigacion proporcionara
una base sélida para futuras investigaciones académicas y proyectos de
desarrollo. Ademas, contribuira a llenar un vacio en la literatura existente sobre
las précticas culinarias festivas en comunidades rurales andinas. La
documentacién detallada y el analisis de estas practicas ofreceran nuevos
conocimientos sobre la relacion entre la cultura, la gastronomia y el desarrollo
comunitario, lo que puede servir como modelo para otras investigaciones

similares en diferentes contextos culturales a nivel zonal y nacional.
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v Resiliencia Comunitaria ante el Cambio Social y Ambiental: la comunidad de
Malchingui enfrenta desafios significativos debido a cambios sociales y
ambientales, como la migracion, el envejecimiento de la poblacion y el cambio
climatico. La preservacion y promocion de la cocina festiva juega un papel
crucial en la resiliencia comunitaria, proporcionando una fuente de identidad y
cohesion en tiempos de cambio. Ademas, el uso de ingredientes locales y
técnicas sostenibles en la cocina festiva contribuye a la seguridad alimentaria y
la sostenibilidad ambiental, lo que es crucial para enfrentar los desafios del

futuro.

v Potencial Educativo y de Transmisién de Conocimientos: la investigacion no
solo documentara las practicas actuales, sino que también, puede ser una base
para crear recursos educativos que pueden ser utilizados por escuelas,
organizaciones comunitarias y futuras generaciones. La integracion de la cocina
festiva en programas educativos ayudara a revitalizar estas tradiciones,
fomentando el interés y la participacion, sobre todo, de los jovenes. Este enfoque
educativo asegura que el conocimiento no se pierda y que la cocina festiva
continte siendo una parte vibrante de la cultura de Malchingui.

v Promocién de la Inclusion y Equidad de Género: la cocina festiva en muchas
culturas, incluyendo Malchingui, es un &mbito donde las mujeres han jugado un
papel crucial en la transmision y conservacion de conocimientos. La
investigacion es un canal de visibilizacion y de valoracion del rol de las mujeres
en la preservacion de la cultura culinaria, promoviendo, de esta forma, la
equidad de género y el reconocimiento de su contribucion al patrimonio cultural.
Este enfoque contribuira a fortalecer la posicion de las mujeres en la comunidad
y fomentar una mayor equidad en la valoracion de los roles tradicionales que
ellas ejercen.

v Generacion de Innovacién y Adaptacién Cultural: finalmente, la investigacion
puede ser un espacio para fomentar la innovacion al documentar y difundir
conocimientos sobre la cocina festiva de Malchingui. Este conocimiento
inspirara a chefs, emprendedores y educadores a adaptar y reinterpretar estas
tradiciones de manera que resuenen con las nuevas generaciones, asegurando su

relevancia y continuidad en un mundo cambiante. La investigacion contribuira a
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la creacion de nuevas oportunidades y formas de expresion cultural, respetando
y honrando las raices tradicionales de la comunidad.
La realizacion de este estudio investigativo no solo permitira la preservacion de una rica
tradicion cultural, sino que también ofrecerd una base sélida para futuras
investigaciones y proyectos de desarrollo comunitario centrados en la valorizacion de la

cocina festiva de Malchingui.
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Capitulo 11

Marco Teorico

1.5. 2.1. Fundamentos antropoldgicos y culturales

2.1.1. Antropologia de la alimentacién

La antropologia nutricional y para el desarrollo, se involucra a partir de la década de los
setenta, en proyectos interdisciplinarios que indagan en la transmisién cultural de las
costumbres alimentarias y los impactos de las nuevas tecnologias productivas en los
sistemas alimentarios locales (Carrasco Henriquez, 2007). De hecho, la antropologia de
la alimentacion se encarga de examinar la relacion entre la alimentacion y la cultura.
Esta area de estudio se enfoca en cdmo las practicas alimentarias reflejan y afectan
aspectos sociales, culturales, econdémicos y politicos. De este modo, la teoria de la
cultura alimentaria es crucial, ya que explora cémo la comida no solo satisface
necesidades nutricionales, sino que también sirve como un medio de comunicacion

cultural y de identidad.

En la parroquia de Malchingui. Como sostiene la teoria de la cultura alimentaria, la
comida es un fendémeno cultural significativo que va mas alla de la mera supervivencia
fisica. Se centra en como las préacticas alimentarias estan profundamente arraigadas en
las estructuras sociales de la parroquia, en sus tradiciones y en la misma normativa
cultural, mismas que reflejan una relacion entre alimentacion y salud, como sefiala
Guidonet, se tiene ejemplo desde la cultura grecolatina, con Hipdcrates, quien desde los
siglos V-1V a.C., establecia un tratado médico en la dieta, el “régimen de vida”, que
tenia un parte muy importante en la curacion de enfermedades (Guidonet, 2007, pag.
41).

La antropologia de la alimentacion no ha estado sélo en manos de los galenos, sino que
también ha formado parte del conocimiento popular, en entendidos en la materia como
en herboristas y, sobre todo, en quienes se encargaban de cuidar la salud de los
miembros del hogar, y lo siguen haciendo hasta el dia de hoy, mayoritariamente las

abuelas y las madres (Guidonet, 2007, pag. 42).
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2.1.2. La comida como signo e identidad cultural

La alimentacion es un signo de identidad para las personas y esta ligada a
condicionantes geograficos, climaticos, sociales, econémicos, religiosos e ideoldgicos.
Todos ellos van a favorecer o impedir que la dieta sea nutricionalmente la més adecuada
(Vilaplana, 2003, pag. 111). Por ello, la comida es signo y al mismo tiempo identidad
cultural, en cuanto que la comida constituye un medio universal de sociabilidad y
hospitalidad propia de la cultura de un pueblo. El alimento se usa simbolicamente para
representar ciertas formas sociales y sentimientos personales y comunitarios dentro de
una sociedad, como es el caso de las celebraciones rituales, donde el acto de compartir
la comida indica un grado de aceptacion y fraternidad. Es el gesto de la amistad, la

intimidad y estima profunda (Contreras & Gracia, 2005, pags. 65-66).

En la “sinopsis” de “La comida como cultura”, la comida de la vida, de M. Montanari,
sefiala que la idea de comida se asocia gustosamente a la de naturaleza, pero el nexo es
ambiguo y fundamentalmente impropio, insiste. En la experiencia humana, de hecho,
los valores portantes del sistema alimenticio no se definen en términos de naturalidad,
sino como resultado y representacion de procesos culturales que prevén la
domesticacion, la transformacion y la reinterpretacion de la naturaleza. Los médicos y
filosofos antiguos, comenzando por Hipdcrates, definieron la comida como “res non
naturalis”, incluyéndola entre los factores de la vida que no pertenecen al orden natural
de las cosas, sino al artificial. Es decir, perteneciente a la cultura que el hombre mismo

construye y gestiona (Montanari, 2006).

La comida es cultura cuando se produce, porque el hombre no utiliza solo lo que se
encuentra en la naturaleza, como hacen todas las demas especies animales, sino que
ambiciona crear su propia comida, superponiendo la actividad de produccién a la de
captura. La comida es cultura cuando se prepara, porque, una vez adquiridos los

productos basicos de su alimentacion, el hombre los transforma mediante el uso del

fuego y una elaborada tecnologia que se expresa en la practica de la cocina.

La comida es cultura cuando se consume, porque el hombre, aun pudiendo comer de
todo, 0 quizé justo por ese motivo, en realidad no come de todo, sino que elige su propia
comida con criterios ligados ya sea a la dimension econdmica y nutritiva del gesto, ya

sea a valores simbélicos de la misma comida. De este modo, la comida se configura

29



como un elemento decisivo de la identidad humana y como uno de los instrumentos mas
eficaces para comunicarla, en cuanto que satisface el hambre y nutre al cuerpo; expresa
amor y carifio; expresa individualidad, familiaridad y comunidad; significa estatus
social; ejerce poder politico y econémico; simboliza y manifiesta piedad y devocion

junto a experiencias emocionales y espirituales (Contreras & Gracia, 2005, pag. 26).

La cultura alimentaria; es decir, el conjunto de representaciones, de creencias,
conocimientos y de practicas heredadas y/o aprendidas que estan asociadas a la
alimentacion y que son compartidas por los individuos de una cultura dada o de un
grupo social determinado dentro de una cultura. Al compartir una cultura, tendemos a
actuar de forma similar, a gobernarnos por orientaciones, preferencias y sanciones
autorizadas por ésta. Por ello, a sistemas culturales distintos corresponden sistemas
alimentarios diferentes. La cultura actGa estableciendo regularidad y especificidad
(Contreras & Gracia, 2005, pags. 26-27).

La conducta alimentaria diaria de la mayoria de las personas resulta predecible
dependiendo de sus patrones culturales (recursos tecnolédgicos, organizacién social,
actividades, horarios, profesiones, relaciones familiares, responsabilidades...). Pues, las
personas muestran actitudes hacia la comida que han sido aprendidas de otras personas
dentro de sus redes sociales, ya sea en la familia, entre iguales, en el grupo étnico, en la
clase social, en la comunidad local o en la nacion, tal como sucede en la parroquia de

Malchingui.

2.3. Elementos culturales de las cocinas tradicionales

La comida tradicional tiene tres atributos elementales:

1. Comida que posee remotos antecedentes.

2. Se encuentra sujeta a una zona especifica; donde la gran mayoria de sus
productos son procedentes de esta area.

3. Son diversas preparaciones heredadas de varias generaciones, fundamentalmente
de los padres y por ende responden a un colectivo. De igual forma, es una

comida que se emplea y se consume en la actualidad.
La clasificacion de la comida tradicional en el Ecuador es:
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1. Comida Ritual.
2. Comida Festiva.
3. Comida Cotidiana.
e Comida tradicional selectiva.

e Comida tradicional no elaborada.

Estas se encuentran influenciadas por la cocina barroca; primeramente, esta la comida
ritual mestiza, seguido de la cocina festiva, en Gltima instancia, la cocina familiar o

casera.
Cocina barroca

Esta tuvo su surgimiento a finales del siglo XV1 e inicios del XVII. Su origen se
encuentra estrechamente relacionado al establecimiento de conventos
(fundamentalmente del sexo femenino) y, por otra parte, a la alta clase social de aquella
época. De la misma forma, se debe tomar en cuenta que fue un fendmeno surgido en
toda América conquistada por los espafioles y sus influencias alin se encuentran en la
actualidad (Pazos S. , 2010).

La cocina barroca desde sus inicios fue expresién cultural de una realidad politica,
econdmica y social concreta; por medio de este tipo de cocina las altas clases sociales
marcaban una distancia con las clases populares. Permitiendo este distanciamiento que,
en el area culinaria, determinados alimentos fueran exclusivos para un grupo especifico
de individuos: altos mandos de la autoridad politica, importantes dignidades de la
Iglesia Catolica, espafioles, criollos, entre otros. Como, por ejemplo, los productos
alimenticios que eran consumidos solamente por las altas clases sociales eran de
elevados costos generalmente o dificiles de adquirir, como era el caso de los helados o
del aceite de oliva.

Por otra parte, al igual que otras artes la expresion cultural culinaria, tenia
particularidades que se encontraban codificadas socialmente. Asimismo, el alimento
barroco podia ser leido solo, comprendido, interpretado, valorado e identificado por las

maés cultas clases sociales.

Los elementos culturales pueden ser propios o0 ajenos. Son propios, los que han sido

heredado de generaciones anteriores y los que produce, reproduce, mantiene o trasmite,
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segun la naturaleza del elemento cultural considerado. Inversamente, son elementos

culturales ajenos aquellos que forman parte de la cultura que vive el grupo, pero que

este no ha producido ni reproducido. (...) El inventario total de los elementos culturales

presentes en la vida del grupo incluira tanto elementos propios como ajenos (Bonfil,

1991).

En contexto, la gastronomia esta constituida por elementos culturales propios o ajenos

debido a que estas expresiones son el fruto resultante del transcurso de los tiempos,

muchos de ellos manteniéndose sin influencias de los antecedentes sucedidos asi como

también otros conocimientos habran sido adoptados a su necesidad, disponibilidad de

las materias primas e inclusive algunos de ellos impuestos sin otra opcién al ver

involucrado sus creencias y religion, todos estos aspectos plasmado en los procesos

culinarios. Entonces Bonfil (1991) sefiala como cultura auténoma, cultura apropiada,

cultura enajenada, cultura impuesta dependiendo del grado de involucramiento o

influencia que tienen los elementos implicitos en ella como lo menciona Bonfil (1981)

los elementos culturales se entiende todos los resuroso necesarios para poner en juego y

realizar un propoésito social como: recursos materiales, de organizacion, de

conocimiento, y recursos simbolicos y emotivos.

Tabla n. 1: Elementos culturales

DE DE
MATERIALES ORGANIZACION CONOCIMIENTO SIMBOLICOS EMOTIVOS
» Materias primas » Relacion social = Experiencias » Codigos de » Representaciones
s Tierra » Practicas asimiladas comunicacion colectivas
» Herramienta colectivas * Experiencias * Lenguaje * Creencias
* Producto » Desicion sistematizadas » Practicas »Valores
comunitaria * Saberes * Rituales integrados que
» Gobernanza » Transmision oral motivan |a

participacign

Fuente: (Mancera, 2019). Patrimonio cultural gastronémico: consideraciones tedricas.

Estos elementos culturales forman un ecosistema cultural con una implicacion directa el

diferentes comportamientos individuales o colectivas convirtiéndole asi en el ADN de

comunidades o poblaciones en general reflejados en diferentes aristas de conocimiento

como en el aspecto gastrondmico, tal cual lo asegura Mancera (2019). No hay alimento

gue no sea conmemorativo, cargado de memoria. La cocina tradicional es un producto

cultural complejo. Es un patrimonio cultural inmaterial-material-bicultural, que
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responde a la geo diversidad biocultural local-regional. Los productos gastrondmicos al
estar presentes en cada localidad especificamente hablan por si sola de acuerdo a los
elementos culturales que hayan sido impregnados en el transcurso del tiempo e
interpretacion de quienes lo vivieron, alrededor de estas manifestaciones culinarias se

conjugan con una armonia en los diferentes procesos y protocolos culinarios.

Por ello las cocinas tradicionales son una gran ejemplificacion de la influencia directa
con un equilibrio y armonia entre lo intangible y lo tangible, la relacion directa con el
saber y el hacer, con el sentir y expresar. Muestras de la evolucién paulatina con

capacidad maxima de adaptacion sin perder la esencia mismo de sus origenes.

En este sentido para las comunidades existentes sobre todo en la ruralidad las energias,
recursos y todo lo que tiene que ver con el medio ambiente no solo representa una
fuente productora de bienes materiales, todo lo contrario, esto se convierte en la esencia
y el hilo conductor en el que todos los conocimientos intangibles se materialicen sin

perder en ninglin momento la conexion directa con el ser humano.

Los aspectos simbolicos y emotivos como elementos culturales dan paso a las diferentes
manifestaciones locales expresado a través de festividades, rituales, fiestas en honor a
personajes idolatrados, dioses o0 expresiones de gratitud a la madre tierra, locuciones y
gestos que en la mayoria de los casos responden protocolos especificados en

determinadas épocas del afio, como actos ceremoniales, como costumbres tradicionales.

2.4. Fiestas, tradicidn, gastronomia, cocina y protocolo

La presencia de las celebraciones sea religiosas, culturales o sociales no son importantes
solo por la dindmica o flujos comerciales que de ellos se derivan, sino de la exposicién
viva que esta implica, de la coordinacion y ejemplificacion de la conexion existente
entre costumbres y tradiciones a través de manifestaciones originales explicitamente
locales, donde se expresa la unidad familiar y la cooperacién comunitaria, que a la vez,

da identidad y pertenencia a sus raices (Tipantufia & Tuqueres, 2015).

2.4.1. Fiesta de la cosecha
La fiesta de la cosecha es muy importante en la cultura indigena y mestiza. De hecho, se

celebra en la Sierra ecuatoriana como un evento extraordinario. En el caso de
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Malchingui, esta tiene sus inicios desde tiempo histéricos, pero es a partir de 1975, por
la siembra de un afio cultivaban los granos como, fréjol, arveja, cebada, trigo, maiz y

papas, representando al cantén Pedro Moncayo: Toda clase de grano cultivados por los
agricultores se daba a conocer en las fiestas de la cosecha., acompariados de desfiles de

los campesinos de las diversas comunidades y barrios.

2.4.2. Fiestas de Mama Nati

Con peregrinaciones, serenatas, ferias de emprendimientos y gastronémicas, asi como
novenas Yy eucaristias, se celebran las fiestas en honor a la Santisima Virgen de
Natividad, denominada por el pueblo como “Mama Nati”, en Tabacundo cabecera

cantonal de Pedro Moncayo.

Del 10 al 26 de noviembre, barrios, comunidades, instituciones y familias de Tabacundo
y de sus parroquias, entre ellas, Malchingui, participan con fe y devocion en los
diversos programas para rendir homenaje y venerar a su Patrona, Mama Nati, como se
la Ilama con carifio a esta advocacion mariana que alimenta la fe de los tabacundefios y
sus alrededores desde inicios del siglo XVI1I. Segun los registros historicos que se
guardan en el archivo parroquial, en la lista de los hermanos y hermanas de la Cofradia
de Tabacundo, en 1642, consta el nombre de Maria Cufaringuan, como priosta de la
Santisima Virgen (Marmol M., 2001). Asi también, en el testamento del cacique
tabacundefio Bernal Quilumbaquin Ango, de 1672, se lee que es “hermano de las
cofradias del Santisimo Sacramento, de la de la Santa Madre de Dios de Natividad, la de
San Juan Bautista, la de la Santa Veracruz y de las Animas Benditas del Santo
Purgatorio”, datos proporcionados por el padre Mateo Mera, doctrinero agustino, quien
le puso el nombre a la imagen limosnada por los tabacundefios (Puga, 2001, pag. 158).

Es decir, es una devocion de mas de 400 afios de devocion

2.4.3. Los Guioneros de Pascua

Los Guioneros son tradicionales personajes tabacundefios, quienes participan durante la
Semana Santa en los acontecimientos ceremoniales de la Iglesia Catélica. EI Guionero
en el Domingo de Pascua luce de trajes coloridos, con banderas concernientes a la

Resurreccion de Cristo; celebrando sacudiendo su bandera dentro de la iglesia y luego
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lo hace por las calles, interpretado para la fe catolica como un acto de alegria por la

Resurreccion de Cristo.

2.4.4. Difuntos

Una costumbre guardada por el pueblo en recordacion a los fieles difuntos celebrada el
2 de noviembre, en donde indigenas, mestizos y blancos asisten al cementerio del
territorio a visitar cada una de las lapidas y tumbas de sus seres queridos que ya no se
encuentran. En esta relevante tradicion indigena, resalta el rezo que realizan los
familiares del difunto, acontecimiento que es pagado por devocion con algun tipo de
comida, llevada hasta el cementerio, principalmente consta de: colada morada con
aromas y especias, guaguas de pan, el pan de casa, variedad de frutas como manzana,

pera y naranja, entre otras.

2.4.5. Fiestas de San Pedro y San Juan

En Malchingui, las festividades de San Pedro y San Juan son un evento de gran
significancia cultural y religiosa. Estas celebraciones combinan rituales religiosos con
una serie de actividades festivas marcadas por la musica, danza y gastronomia

tradicional.

Los principales eventos que engalanan estas festividades de los apdstoles Pedro y Juan,
son las procesiones en su honor, mismas que comienzan con Misas solemnes muy
participativas por parte de los habitantes, quienes llevan iméagenes y estandartes de estos

santos, acompafados de canticos y oraciones.

En estas fiestas, se realizan danzas tipicas como el “Yumbada”, una danza tradicional
indigena que simboliza la armonia con la naturaleza y el agradecimiento por las

cosechas.

También la gastronomia es un componente esencial de la celebracién. Se preparan
platos tradicionales como la fanesca, el cuy asado, la fritada y bebidas tipicas como la

chicha y el canelazo también son populares durante estas festividades.

Las fiestas de San Pedro y San Juan, son muy apreciadas y celebradas en los cantones
de Pedro Moncayo y Cayambe, donde se destacan por la bendicion de las cosechas, que

los agricultores llevan a la iglesia como muestra de gratitud por la prosperidad y las
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buenas cosechas. Asi mismo, en estas ciudades, se realizan concursos de mdusica y danza

tradicionales, con la participacion de grupos locales y regionales.

La gastronomia es parte esencial y vital de las fiestas de San Pedro y San Juan en estas
poblaciones, que organizan ferias para degustar los platos tipicos de la region como el
hornado, la fritada, el caldo de gallina criolla, el cuy asado, entre otros.

2.4.6. Inti Raymi

El Inti Raymi o Fiesta del Sol, se celebra con la finalidad de adorar el sol, la tierra y el
agua, festividad tipica de los indigenas, llamada posteriormente por los espafioles fiesta
de “San Pedro”, celebrada en todas las comunidades todos los afios el 21 de junio que
coincide con el solsticio de invierno en el hemisferio sur. Con el motivo de honrar la
cosecha por medio de rituales, creencias, danzas, cantos, entre otros. La tradicion de
esta fiesta no se ha perdido, anualmente todos los meses de junio con mas fuerza es
revivida, convocando a cientos de individuos que son preparados para este gran suceso.

Demostrando asi que la cultura indigena conserva sus raices vivas (Ponce, 2012).

El personaje principal en esta fiesta es el diablo-huma. Huma significa cabeza, por
tanto, “cabeza de diablo”. Este personaje no tiene una connotacidon negativa, sino de
proteccion y mediador entre los humanos y el mundo espiritual. Es protector porque
ahuyenta los malos espiritus y protege a la comunidad de influencias negativas. Los
doce cuernos o cachos representan los meses del afio, simbolizando la continuidad y el
ciclo de la vida (Villacis, 2006). Esta representacion refuerza la conexion del Diablo
Huma con el calendario agricola y las estaciones, elementos cruciales en la vida de las

comunidades andinas del Ecuador.

La mascara del Diablo-Huma que cubre hasta la mitad del pecho es de tela de color rojo
0 azul oscuro, con tres agujeros correspondientes a la boca y los ojos, representando las
orejas y la nariz por asas embutidas de trapo, lleva tres hileras de cuatro cuernos o
cachos embutidos también de trapo en la parte superior. Posee la mascara dos caras
similares (anterior y posterior), decoradas con diversos adornos y dibujos de hilo de
color. Lleva pantalon bombacho o un zamarro y camisa de color, lleva un largo fuste o
fuete en una de sus manos que mientras camina blande, sin dejar de emitir silbidos
sucesivos. Toca el Diablo huma instrumentos de viento: rondines, flautas y churos
(Benavides, 2015).
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2.4.7. La rama de gallos

Costumbre plasmada en las fiestas de San Juan y San Pedro como expresion de jubilo y
alegoria como consecuencia de la temporada de cosecha y abundancia ofrecida por la
madre tierra, condicion que permitia emplear, regalar e intercambiar entre la gente de la
comunidad, acto utilizado para dar alargamiento al ambiente festivo que en muchos de
los casos se extendia hasta inicios de agosto, ¢Pero en qué consistia realmente la rama

de gallos? De acuerdo a la narrativa desarrollado por (Cabay, et al.1991).

Hay varias maneras de hacer la rama de gallos:

1. Aunavara de dos o tres metros de largo, se atan, colgados de las patas, doce
gallos y es cargada en unos casos por dos diablo-humas

2. Tambien se llevan los 12 gallos en una o dos jaulas construidas con carrizos Y
cargadas por dos diablo-humas.

3. Otra forma de rama es aquella en que doce mujeres jovenes, elegantemente

vestidas, llevan cada una en sus manos un gallo.

En estos tres casos, a mas de los doce gallos, el duefio o duefia de la rama lleva un gallo
blanco adornado con cintas. Es el llamado "gallo capitan" que, en la mayorla de ramas,
ha reemplazado a la palorna blanca que en tiempos pasados llevaba el prioste corno
"sefal de paz, como testimonio de que no se trata de ninguna sublevacion en contra del

patron..." (Espinoza, 1985, citado en Cabay, et al.1991)
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La rama de gallos va siempre acompafiada de una partida (20-30 y hasta mas de 100
personas) de diablo humas, aruchicos?, ayasos, chinucas?, parientes, amigos que forman
el conjunto tributario del prioste. Al son de la musica, el baile, las coplas, y los

voladores recorren calles y plazas rumbo a la casa de quien recibira la rama (Cabay, et

al.1991).

Protocolo festivo que se hace presente como el principal acto de relevancia, este acto es
el que garantizara la continuidad de la costumbre y la celebracidn, ya que la rama de
gallos es un acto como simbolo de ofrenda y compromiso a los siguientes responsables
de la organizacion de la festividad en el siguiente afio, lo que es comunmente conocido
como “priostes”. Usualmente los organizadores eran personas reconocidas en la
comunidad, muchas veces esta responsabilidad se pasaba de padres a hijos, entre
vecinos, amigos o como acto de respeto a los compadres. En la actualidad la situacion
econdmica ha hecho que este compromiso se las asigne a autoridades, empresas,
cooperativas, asociaciones, o grupos colectivos de la localidad con el fin de garantizar la

consecuencia de la responsabilidad que implica esta festividad (Bengoa, 2017).

! Los Aruchicos son personajes emblematicos de la cultura andina ecuatoriana, especialmente vinculados
con las celebraciones del Inti Raymi y otras festividades indigenas en la regién de Cayambe y Otavalo. Su
nombre proviene del kichwa, donde "aru" significa "hablar" o "cantar" y "chico", significa "pequefio” o
"nifio". Sin embargo, en el contexto de las festividades, los Aruchicos no son nifios, sino personajes que
tienen un papel crucial en la ejecucién y mantenimiento de las tradiciones orales y rituales. Los Aruchicos
se destacan por sus vestimentas coloridas, mascaras distintivas y roles especificos en las celebraciones
tradicionales. Su principal funcion es la de narradores, mediadores y custodios de la memoria cultural y
oral de la comunidad. A través de cantos, relatos y danzas, los Aruchicos transmiten historias, ensefianzas
y valores ancestrales, contribuyendo a la cohesidn social y la preservacion de la identidad cultural
(Chacén, 2010).

2 Las Chinucas son personajes tradicionales de las festividades andinas, especialmente en la region de la
Sierra ecuatoriana. En el contexto de las celebraciones indigenas, las Chinucas desempefian roles
esenciales en la conservacion y expresion de la cultura y las tradiciones de sus comunidades. Su nombre y
su papel varian ligeramente segun la localidad y la festividad en la que participan, pero generalmente
estan asociadas con la figura de la mujer indigena y la importancia de la feminidad en la cosmovision
andina. Las Chinucas son reconocidas por su vestimenta tipica, su participacion en las danzas rituales y su
funcién como portadoras de ofrendas y mediadoras en los rituales festivos. A menudo, simbolizan la
fertilidad, la proteccion de la comunidad y la conexion con la Pachamama (Madre Tierra) (Guzman,
2014).
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2.4.8. El Gallo Caldo

El prioste, una vez que que recibe la rama de gallos realizara al dia seguido o como acto
seguido la reparticion de los gallos recibidos quienes a su vez realizaran una sopa ligera
o “caldo” e invitara a familiares y/o amigos a degustar de esta deliciosa preparacion. Lo
que significa que cada invitado a participar de esta comida adquirird un compromiso de
abastecer con un gallo para la conformacién de la rama de gallo del siguiente afio. Esta
tradicion guarda una dinamica interseante en la que a través de reuniones y costumbres
sociales afianzan la unién, colaboracion y continuidad de la herencia cultural arraigada
en la costumbre y claro como efecto colateral el apoyo econémico implicito al adquirir
obligaciones de participacion en la celebracion. Tal es el grado de compromiso que los
nuevos priostes en el transcurso del afio destinan un presupuesto de sus ingresos, parte
de sus cosechas, e inclusive adquieren deudas con el fin de dar fiel cumplimiento a las

obligaciones adquiridas (Moya, 2017).
Los recursos o0 materiales usualmente presentes en esta celebracion son (Ponce, 2012):

- Productos de cosecha local

- Animales menores de crianza casera usualmente.

- Frutas

- Bebidas alcoholicas tradicionales (guarapo, chicha)
- Voladores

- Mdsica (banda de pueblo)

- Disfraces

2.5. Presencia gastrondmica y culinaria en las fiestas

Los alimentos que se dan como ofrenda a todos los participantes no son casuales, estos
cumplen con una planificacion con mucho tiempo de antelacion, con el fin de disminuir
los gastos usualmente dan crianza a los animales que seran exclusivamente destinados a
esta festividad, entre las preparaciones mas populares se encuentran: la preparacion de
chicha a base de maiz con grado de fermentacion considerable consumiéndos como
bebida alcohdlica en que algunos casos se mezcla intencionalmente con el guarapo o
puntas a fin de elevar el gardo alcohdlico, ideal para los danzantes quienes hacen
alusion a necesitar bebidas energeticas para lograr expresiones folkloricas propias de las
danzas (Ramirez, 2017).
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2.5.1. La chicha en la festividad

El maiz amarillo luego de pasar por un proceso de seleccion adecuado se lo remoja con
muy poco agua a manera de atomizador para conseguir que se humedezca
superficialmente para luego cubrirla con un pléstico transparente para lograr la
temperatura y humedad ideal para provocar que salga el germen, momento exacto en la
que se retira 'y se sometera a un asoleo con el fin de secarlo por completo. Este maiz
germinado con un asoleo adecuado pasara por una molienda fina lo que convertira en
una harina a ser utilizada para la chicha de maiz, popularmente denominada como

harina de jora (Blanco & Durafiona, 2016).

Inicialmente se hervia agua en ollas grandes de barro, la misma que se infusionaba con
hierbas aromaéticas de la localidad (arrayan, naranjo, hierba luisa, cedrén) y especies
dulces como clavo de olor, pimienta dulce y canela, la que luego se espesa con harina de
jora cuidando de que sea ligera y bebible, para luego endulzar con cilindros de panela.
Dependiendo del volumen de preparacidn ésta bebida demoraba de 4 a 5 horas, tiempo
en el que se le da movimientos para evitar que se asiente o agarre y se queme. Luego de
alcanzar la coccion completa esta bebida se la dejaba reposar en recipientes ovalados de
barro conocidos como pondos en el que seran reposado por varios dias (3 a 4 dias). A
mas dias mayor grado aloholico alcanzara debido a los efectos de fermentacion. Bebida

por excelencia atribuida a las festividades de todas las regiones del pais (Donoso, 2021).

2.5.2. Grado de relevancia de la cocina festiva

Con tiempos de antelacion la recoleccion del maiz blanco luego del asoleo se procede a
cocinarlo con cal a fin de romper la piel y retir el pericarpio del grano. Para
posteriormente ponerlo a cocinar en agua por varias horas (3 a 4 aproximadamente) en
la que el grano se abrira convirtiéndose en esponjoso, jugoso y suave al paladar
conocido como mote. Guarnicion ofrecida con carne de cerdo horneada, adobada con
dos dias de antelacion previo a su coccion para luego deshilachada y ofrecida en tiras

con el cuero crocante, conocida como hornado.

Esta preparacion esta destinada a, a todos aquellos que se han hecho presentes ya sea de

forma activa en bailes, comparsas, ayudantes de la organizacién, visitantes, etc.

Sin embargo existe una preparacion de mayor relevancia en esta festividad la que

consiste en un plato compuesto con papas, salsa de mani y el componente principal el
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cuy. Producto con mucha frecuencia en las gastronomias populares festivas, especie que
ha sido adaptado a la crianza casera de las comunidades rurales, sacrificadas para
preparaciones especificas y dadas como obsequio y agasajo a las personas de mayor
notabilidad en el acontecimiento; en este caso un plato estructurado en cantidades
grandes y exclusivamente reservado para los priostes conocido como el “mediano”. El
cuy una especie animal en el que su uso es muy frecuente en celebraciones
comunitarias, religiosas, es decir en toda festividad de caracter social, consumo que
despierta mucha curiosidad en quienes no comparten este producto un tanto
controversial pero no por eso digno de ser excluido de las costumbres gastrondmicas.
Su consumo representaria algin tipo de “barbarie”; por ejemplo, en occidente, animales
como el conejillo de indias, canes y gatos son considerados mascotas, al poseer esta
categoria no se los puede consumir como alimentos (Pazos S. , 2010). Sin embargo, en
algunas localidades de la Sierra andina ecuatoriana, la ausencia de este producto
provocaria al menos el sentido de ausencia de un protagonista principal de las

festividades.

De la misma forma Cabay et al (1991) narra el acto protocolario de la agenda festiva

que transcurre alrededor de la rama de gallos exponiéndolo asi:

- Son 12 gallos que componen la rama, aparte el gallo capitan.

- Alas 12 del dia se toma la plaza.

- Alas 12 del dia se inicia la marcha hacia la casa de quien recibira la rama.
- 12 son las piezas que componen el mediano.

- Laméscara del diablo huma tienen 12 cachos.

- 12 afios seguidos se debe bailar con este disfraz.

- Como cantes la copla San Pedrina, la vida también sera fiesta.

Sin duda es una festividad con un alto componente cultural, en la que los diferentes
elementos tradicionales y costumbristas se hacen presentes para formar una dinamica

como fuente patrimonial local.

2.5.3. Fiestas de la Virgen del Rosario
Festividad de caracter estrictamente religioso en la que manifiestan su fe a través de las

diferentes actividades relacionados con la fe cat6lica, lo que a la vez promueve
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acercamiento comunitario con las novenas celebradas, previo a la fecha de su

celebracién.

En el mes de octubre se celebran las fiestas de la virgen del Rosario donde es participe
toda la comunidad, en la cual se realizan diferentes actividades como misas, toros de
pueblo, la quema de chamizas, eventos nocturnos con artistas invitados, juegos

pirotécnicos y el festival de la confraternidad (Vallejo, 2017)

2.5.4. Fiestas del Equinoccio

Epoca en que, por hallarse el sol sobre el Ecuador, la duracion del dia y de la noche es
la misma en toda la tierra, lo cual sucede anualmente del 20 al 21 de marzo y del 22 al
23 de septiembre (RAE, Real Academia Espafiola, 2020). Antecedente que se encuentra
muy relacionada con la actividad agricola, accion diaria como recurso productivo de las
comunidades indigenas que los festejan y lo proclaman en agradecimiento a sus tierras,
acontecimiento que marca el inicio de un nuevo afio, ocasion para volver a comenzar,

fechas de renovacion espiritual.

El concepto de ancestralidad denota un proceso relacional con el origen que condensa:
el lugar social y fisico como zona de los ancestros; la vida comunitaria, el sistema de

cargos Y el tequio en particular; y la lengua indigena (Herndndez & Velasco, 2015).

Festividad con alto saber ancestral, en el que refleja sus destrezas sobre el tiempo, las
estaciones y la climatologia apropiada para sus cultivos, estos dias lo denominaban “dia
del sol recto” debido a que al tenerlo al sol perpendicular este no genera sombra alguna,
lo que significaba la presencia del anhelado equinoccio. Esta condicion era aprovechada
para provocar fuego a través de metales y dar inicio a sus rituales agricolas como acto

de agradecimiento e inicio de un nuevo calendario agricola productivo.

2.5.5. Del protocolo festivo — ritual

El protocolo hace referencia a las costumbres de servicio de mesa y al correcto modo de
consumir un alimento durante la comida. De acuerdo al diccionario de la Real
Academia de la lengua esparfiola es la regla ceremonial palatina o diplomatica por
decreto o por costumbre establecida. El Glosario Gastronomico de Hoppe, lo denomina
como una serie estricta de reglas sociales, que forman el orden y la jerarquia de
atencion. Es decir, el protocolo aplicado en la culinaria es un grupo de comportamientos

y normas que deben cumplir las personas dentro de un sistema establecido previamente.
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Comportamientos y normas que se encuentran dictados por tradiciones y costumbres,
con el proposito de formalizar la organizacién y jerarquia de los individuos dentro de un

espacio especifico (Pazos S. , 2010).
Carlos Gil (2020) narra sobre rituales referentes a esta actividad en el cual menciona.

1. Creacion del fuego a través de metales (oro) como simbolo de presencia del
equinoccio y producir el “mushuk nina” que en espaiiol significa fuego nuevo.

2. Las mujeres preparan aguas de vertientes naturales infusionadas con hojas y
flores producidas por sus tierras para luego utilizarlas en rituales energéticos en
el ceremonial “tumarina”.

3. Los “taitas antiguos” apagaban todos los fogones durante tres dias. Era el tiempo

de limpieza y reflexion de toda la comunidad.

Con esta ceremonia tradicional se evidencia la sabiduria y experiencia de los pueblos
andinos preincaicos en geometria, astrologia y matematica para beneficio de las
cosechas (Gil, 2020).

Festividades que en algunos casos tienen una presencia muy significativa por lo que es
complejo atribuir a un lugar en concreto, sin embargo, existen lugares en donde sus
celebraciones forman parte importante de sus festividades que incluso llegan a ser
ejecutadas con eventos majestuosos, rimbombantes, y con mucho sentido de pertenencia
que llegan a identificarse como caracteristica propia del lugar haciéndose presentes las

gastronomias clasicas.

La comida tradicional posee tres rasgos fundamentales: a) es una comida que tiene
antecedentes remotos; b) estd sujeta a un territorio o a una regioén determinada; por lo
cual, la mayoria de sus productos proceden de este territorio; y, c) son preparaciones
diversas que han sido heredadas de generacion en generacion, principalmente de madres
a hijas, por lo que responde a un colectivo. Asimismo, es una comida que esta viva; es

decir, es un alimento que en la actualidad se utiliza y se consume (Pazos, 2010).

Haciendo referencia a los tres rasgos fundamentales que expone Pazos (2010),
antecedentes remotos, producto y territorio, conocimiento heredado son aspectos que se
hacen presentes en las diferentes celebraciones locales que les dan un distintivo a las

comunidades que lo celebran, de alli la importancia de conceptualizar con una
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caracterizacion de los saberes ancestrales como herramienta significativa a un producto

cultural con potencial diferenciador.

Se reconoce también que Ecuador ha experimentado dificultades para viabilizar con
éxito proyectos de turismo comunitario. Esto se debe a factores relacionados con las
complejas relaciones sociales al interior de la comunidad, a la débil organizacion
comunitaria, al escaso o nulo conocimiento de la administracion del negocio, al no tener
acceso a informacion, carecen de recursos técnicos y financieros para configurar la
estructura empresarial requerida para el mejoramiento de las operaciones de los

proyectos turisticos (Reinoso & Doumet, 2017).

Factores que implican impactos negativos como pérdida de los valores culturales,
escaso interés de la aplicacion de sus saberes ancestrales, falta de promocion e
incentivos de su localidad, escaso sentido de pertenencia a su localidad como a sus
conocimientos heredados, pérdida total o parcial de los elementos que componen las

manifestaciones o expresiones culturales.
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Capitulo II1

Marco Metodologico

3.1. Area de estudio

El estudio se enmarco en el espacio geogréafico de la parroquia rural de Malchingui,
cantdn Pedro Moncayo, provincia de Pichincha; dentro del cual se analizo el
comportamiento de su poblacion en lo que tiene que ver con la culinaria y la cocina

festiva.
Gaibor y Velazco (2013) describen la parroquia en estos términos:

Malchingui, es una de las cinco parroquias del cantén Pedro Moncayo, de la Provincia
de Pichincha, por la parte baja de su espacio fisico atraviesa la linea Equinoccial, su
clima va desde el célido seco en las playas del rio Pisque a unos 1800 msnm, hasta los
frios paramos andinos a 4600 msnm, por lo que los cientificos alemanes que realizaron
estudios antropoldgicos en los afios cuarenta del siglo pasado, ubicaron al pueblo dentro
de una zona de “micro verticalidad climatica”. Lo que explica que en sus suelos puedan
cultivarse frutas y granos de clima calido como chirimoyas, sandias y pitajayas, hasta
habas y mortifios en las partes frias, pasando por el maiz, papas, ocas, lentejas, fréjol,

tunas, moras, uvillas, etc. (p. 22)

La parroquia de Malchingui cuenta con una poblacion de 6.307 habitantes segdn los
datos del INEC, 2022, de los cuales 3.209, el 50.9% son mujeres y 3.098, 49.1%, son
hombres. Cuenta con un buen servicio basico de agua por red publica, electricidad,
alcantarillado y recoleccién de basura. Las viviendas son en su gran mayoria
particulares (2.783) y solamente 8 son colectivas. La mayoria de los hogares cuenta con
mas de dos personas (Instituto Nacional de Estadisticas y Censos del Ecuador (INEC),
2022).

La parroguia de Malchingui es un pueblo cuyos registros historicos estan presentes
inclusive en las cronicas de los espafioles en la época de la colonia. En tiempos
preincaicos formo parte de lo que hoy denominamos la cultura Quitu-Kara, siendo junto

a Perucho, los pueblos mas desarrollados y con mayor densidad demogréfica, contando
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con vestigios arquitectonicos de dicho periodo similares a los de Cochasqui (centro
ceremonial de la cultura Quitu-Kara). Junto a otras comunidades, los pobladores de
Malchingui combatieron al inca TUpac Yupanqui durante varios afos en la zona de los
rios Pisque y Guayllabamba, resistencia que termind en la Batalla de Yahuarcocha,
donde la pericia bélica de los cusquefios se impuso, culminando con la expansién del
Tahuantinsuyo (Cardelus & Guijarro, 2013). Se conservan hasta la actualidad
tradiciones y costumbres de sus antepasados, por lo que es un lugar apropiado para este

tipo de estudios.

3.2. Descripcion del Grupo de Estudio
Las entrevistas para la presente investigacion son semi estructuradas y se realizaron del
09 al 22 de junio de 2024, se realizaron a chefs, a la autoridad local, a un educador, a
agricultores y productores locales, a personas mayores de edad y preferentemente, a
quienes son portadores de tradicién culinaria que han nacido o han vivido en
Malchingui la mayor parte de sus vidas. Ellos son considerados como quienes ostentan
el conocimiento culinario tradicional, ya que han sido responsables de la preparacion de
comidas festivas durante generaciones y como suministradores de ingredientes

utilizados en mencionada cocina.

Con el perfil de los entrevistados se pudo registrar y documentar recetas y técnicas
culinarias tradicionales junto a la recopilacién de historias y anécdotas relacionadas con
la cocina festiva de la parroquia, comprendiendo su contexto histérico y cultural de las
précticas culinarias festivas y los cambios que se han dado a lo largo del tiempo.
Ademas, hacer entrevista a chefs y agricultores, también se lo realiz6 a lideres y
representantes comunitarios de Malchingui, quienes tienen un papel activo en la
organizacion de festividades y la preservacion de las tradiciones. En concreto se
entrevistd a un docente-investigador e historiador local y a la autoridad del Gobierno
Autonomo Descentralizado de la parroquia de Malchingui.
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3.3. Enfoque y tipo de investigacidn

Se realiz6 una investigacion empirica en cuanto a los objetos culturales (protocolos,
preparaciones y recetas de cocina festiva); asi mismo se utilizé conceptos presentados
en estudios de cultura y gastronomia, los mismos que ayudaron a la interpretacion y

andlisis de los objetos de investigacion sefialados anteriormente.
En este sentido, para Arias (2019), la investigacion empirica:

Es aquella indagacién basada en los hechos que son percibidos mediante la experiencia
sensorial, es decir, lo captado a través de los sentidos. Puede ser experimental, realizada
en condiciones de laboratorio, o de campo en ambientes naturales no controlados y
libres de manipulacién de variables. Es propia de las ciencias facticas o empiricas cuyos
objetos de estudio son materiales o tangibles y agrupan tanto las ciencias naturales
(biologia, quimica, fisica experimental) como las ciencias sociales (sociologia,

antropologia, economia, historia). (p.3)

La presente investigacion tiene como eje al método cualitativo, que utiliza a la
etnografia y hermenéutica para realizar esta aproximacion con la cultura del pueblo de

Malchingui, concretamente con su cocina festiva. Arrellano (2014) sefiala que:

La etnografia de la alimentacion aporta técnicas como el registro del nimero de
comidas, de los alimentos que se consumen, su preparacion, los condimentos empleados
y la comensalidad o contexto alimentario: quiénes comen, qué rol juegan en la

preparacion y en la mesa y la estructura de la comida. (p. 16)

Por otro lado, la hermenéutica aport6 en la interpretacion de los objetos de estudio
como elementos culturales dentro del contexto de las festividades. La metodologia se

basd ademas en revision documental y trabajo etnogréfico dentro de la parroquia.

En cuanto a su alcance se propone una investigacion exploratoria — descriptiva; Cazau

(2006), sefiala al respecto:

Estos tipos de investigacion suelen ser las etapas cronoldgicas de todo estudio
cientifico, y cada una tiene una finalidad diferente: primero se 'explora’ un tema para
conocerlo mejor, luego se 'describen’ las variables involucradas, después se

‘correlacionan’ las variables entre si para obtener predicciones rudimentarias, y
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finalmente se intenta 'explicar' la influencia de unas variables sobre otras en términos de
causalidad. (p.25).

3.3. Procedimiento de la investigacién
En inicio se realizo un trabajo bibliografico — documental mediante el cual se construyo

las bases tedricas sobre las cuales se desarrollaron los capitulos del trabajo monogréfico.

Posteriormente se realiz6 un trabajo de campo en el cual se aplicaron técnicas
etnograficas, como son semi estructuradas aplicadas a representantes de la comunidad, y

familias representativas de la parroquia.

Finalmente, se realiz6 una sistematizacion y analisis de la informacion recolectada en
campo a partir del didlogo entre los datos empiricos recopilados y las teorias
seleccionadas anteriormente; que culmind con la presentacién de los resultados en el

informe de investigacion.

3.4. Consideraciones bioéticas
El estudio no causo dafios fisicos, psicoldgicos, ni morales a las personas; puesto que
los datos se obtuvieron por medio del consentimiento informado y son absolutamente

confidenciales, se manejaron sin nombres personales, solo como datos cualitativos.

La investigacidn sobre la cocina festiva de Malchingui implica varias consideraciones
bioéticas para asegurar el respeto y la dignidad de las personas involucradas, asi como

la proteccion del patrimonio cultural y natural de la comunidad.

Las principales consideraciones bioéticas, entre otras, por su relevancia considera las

siguientes:

v Respeto a la autonomia y el consentimiento informado: es esencial respetar la
autonomia de los participantes en la investigacién, garantizando que su
participacion sea voluntaria y que comprendan completamente el proposito y los
posibles impactos de la investigacion. El consentimiento informado se obtuvo
antes de recopilar cualquier dato, asegurando que los participantes estén al tanto

de sus derechos y del uso que se dara a la informacién recopilada. Para ello se
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proporciond informacion clara y comprensible sobre el estudio y sus objetivos;
se obtuvo el consentimiento informado de manera documentada y se respeto el
derecho de los participantes a retirarse en cualquier momento, en caso de
requerirlo; se asegurd que los participantes entiendan como se utilizaran sus
datos y que se respetara su privacidad y confidencialidad (Ministerio de Salud
Publica del Ecuador, 2022).

Confidencialidad y privacidad: es muy importante proteger la confidencialidad
de la informacidn personal y cultural compartida por los entrevistados de
Malchingui. La privacidad de los datos se garantizé mediante practicas de
manejo de informacidn seguras, mediante un almacenamiento seguro de datos,
evitando accesos no autorizados; protegiendo a los participantes entrevistados en
los informes y publicaciones investigativas; limitando el acceso a los datos a
personas autorizadas y la utilizacion de la informacidn exclusivamente para los

fines acordados (Asamblea Nacional del Ecuador, 2021).

Respeto a la cultura y tradiciones locales: la investigacion respeta y valora la
cultura y las tradiciones culinarias de la parroquia de Malchingui, evitando
cualquier forma de explotacion o apropiacion cultural. Por ello, el trabajo se
desarroll6 en colaboracién con la comunidad para asegurar que las practicas
investigativas sean culturalmente sensibles y respetuosas. En este sentido, se
colabor6 con lideres y miembros de la comunidad para disefiar y conducir la
investigacion de manera que refleje sus valores y necesidades, evitando la
extraccion de conocimiento cultural sin el debido reconocimiento y beneficios
para la comunidad y con esto, se promovio la valorizacion y preservacion de la
cultura culinaria local, respetando su integridad y autenticidad (UNESCO,
2003).

Sostenibilidad y proteccion del medio ambiente: la investigacion considero el
impacto ambiental de la produccién y el consumo de alimentos festivos, ya que
es importante promover practicas sostenibles que no solo preserven los recursos
naturales locales, sino que también apoyen la biodiversidad y la salud ambiental.
Con esto, se motivd y promovio el uso de ingredientes locales y métodos de
produccion sostenibles que minimicen el impacto ambiental, colaborando con la

comunidad para desarrollar estrategias que promuevan la sostenibilidad
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ecoldgica y la conservacion de los recursos naturales. Asi mismo, la
investigacion ayudard a evaluar el impacto de las précticas culinarias en el
entorno natural y fomentar la educacion sobre la sostenibilidad (Reglamento al
Caodigo Organico del Ambiente, 2004).

Equidad y beneficio mutuo: la investigacion asegura que los beneficios
derivados del estudio sean equitativos y que la comunidad de Malchingui reciba
un beneficio claro y tangible. Esto implica la mejora de la visibilidad cultural, el
desarrollo econdémico y la transmisién de conocimientos a las futuras
generaciones, principalmente sobre la cocina festiva. Con ello se busca
involucrar a la comunidad en la planificacion y ejecucién de la investigacion
para asegurar que los beneficios sean compartidos, proporcionado, a futuro por
medio de las autoridades locales, capacitacion y recursos que fortalezcan la
capacidad de la comunidad para preservar y promover su patrimonio culinario.
Esto ayudara a evitar la explotacién comercial y la apropiacion indebida de este
patrimonio culinario de la zona parroquial y sus alrededores (Ley de Propiedad
Intelectual del Ecuador, 2006).

Educacién y sensibilizacion: la investigacion incluye componentes educativos
que sensibilizan tanto a la comunidad como al publico en general sobre la
importancia de la cocina festiva y la necesidad de su preservacion. Esto
contribuye, sin duda, a la continuidad de las tradiciones y a la valorizacién de la
cultura local de la parroquia de Malchingui, mediante el desarrollo de materiales
educativos y programas de formacion para la comunidad sobre la importancia de
la cocina festiva y su conservacion, promoviendo actividades que involucren a
las escuelas locales y a las organizaciones gubernamentales en la preservacion
de las tradiciones culinarias. Para ello, se puede y se debe crear campafias de
sensibilizacion que fomenten el respeto y la valorizacién de la cultura culinaria
de Malchingui a nivel local y regional (Fondo de Poblacion de las Naciones
Unidas (UNFPA), 2019).
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Capitulo IV

Resultados y analisis

4.1. Delimitacién de los elementos de investigacion

4.1.1. Delimitacion del lugar

La recoleccion de la informacion, como se presento en los capitulos precedentes, se
realiz6, mediante entrevistas en la parroquia de Malchingui, ubicada en el cantdn Pedro
Moncayo, provincia de Pichincha, Ecuador. Como se menciono en los capitulos
precedentes, esta zona es conocida por sus ricas tradiciones culturales y gastronémicas,

especialmente en el contexto de las festividades locales.

4.1.2. Criterios de delimitacion
La parroquia de Malchingui posee un rico patrimonio culinario que ofrece, sobre todo,
en las fiestas de San Pedro y San Juan como también en la patronal: el apostol Santiago.

4.1.2.1. Fiesta

Las fiestas de Malchingui, especialmente las celebraciones de San Pedro y San Pablo,
son eventos de gran importancia cultural y social para esta parroguia. Estas festividades,
que tienen lugar a finales de junio, combinan elementos religiosos, culturales y
gastronémicos, reflejando la rica herencia mestiza de la region. Durante estos dias, la
comunidad se viste de gala y participa en procesiones, misas y danzas tradicionales,
destacando figuras como el Diablo Huma y los Aruchicos, que simbolizan la lucha entre
el bien y el mal y la renovacion ciclica de la vida. Las calles se llenan de mdsica,

colores y alegria, creando un ambiente festivo y de cohesion comunitaria.

La relevancia de estas fiestas radica en su capacidad para fortalecer la identidad cultural
y social de los habitantes de Malchingui. A través de la participacion en actividades
tradicionales y la preservacion de rituales ancestrales, la comunidad reafirma sus valores
y su sentido de pertenencia. Ademas, las fiestas atraen a visitantes de otras regiones, lo
gue impulsa el turismo y genera oportunidades econdémicas para los residentes locales.

La gastronomia juega un papel central en estas celebraciones, con platos tipicos como el
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cuy asado, el hornado y el caldo de gallina, que no solo deleitan a los participantes, sino

que también actian como vehiculos de transmision cultural, ensefiando a las nuevas

generaciones las recetas y técnicas culinarias que forman parte del patrimonio de

Malchingui.

4.1.2.2. Platos y bebidas tipicos

Platos tipicos de la parroquia de Malchingui en la cocina festiva durante las fiestas,

principalmente son las siguientes:

v

Cuy Asado: preparado con cuy adobado y asado al carbon, acompafiado de
papas y salsa de mani.

Hornado: cerdo asado en horno de lefia, servido con mote, papas, y llapingachos.
Caldo de Gallina criolla: sopa nutritiva hecha con gallina criolla, papas,
zanahorias, y hierbas aromaticas.

Chicha de Jora: bebida fermentada a base de maiz jora, tradicionalmente
consumida en eventos festivos.

Llapingachos: tortillas de papa rellenas de queso, acompafiadas de salsa de mani
y chorizo.

Mote: maiz cocido, que se sirve como acompafiamiento de varios platos.
Empanadas de viento: empanadas fritas rellenas de queso, espolvoreadas con
azucar.

Fritada: carne de cerdo frita, acompafiada de mote, papas, y platanos maduros.
Tamales: masa de maiz rellena de carne o vegetales, envuelta en hojas de achira
y cocida al vapor.

Quimbolitos: masa de maiz dulce cocida al vapor, envuelta en hojas de achira.
Humitas: masa de maiz tierno con queso, envuelta en hojas de maiz y cocida al
vapor.

Aji de carne: guiso picante de carne, acompafiado de papas y arroz.

Moras y otras frutas de temporada: frutas locales frescas, utilizadas tanto en
postres como en bebidas tradicionales.

Pan de maiz: pan hecho a base de maiz, que se sirve como acompafiamiento o

postre.
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Estos platos reflejan la riqueza gastrondmica de Malchingui y juegan un papel crucial
en las festividades, fortaleciendo la identidad cultural y la unién familiar y social de la

comunidad.

4.2. Definicién de los grupos de interés

Para el andlisis a partir de los resultados de la investigacion, se priorizé los personajes
que serian entrevistados. En este sentido, las entrevistas se realizaron a cinco personas
que representan a la poblacidn, sobre todo, en el &mbito de la gastronomia local y su
entorno, mismas que permiten explorar y documentar las practicas culinarias
tradicionales que se han mantenido vivas a lo largo de generaciones, destacando su

importancia en las celebraciones comunitarias.

El objetivo principal de estas entrevistas fue recolectar informacion detallada y
cualitativa sobre la cocina festiva de Malchingui. Se buscé entender como se preparan
los platos tradicionales, qué ingredientes se utilizan y cudl es el significado cultural y
social de estas préacticas culinarias. Ademas, se pretendi6 explorar como estas
tradiciones se han transmitido a lo largo del tiempo y como se adaptan en el contexto
contemporaneo, considerando la influencia de factores sociales, econémicos y

culturales, propios de la época de globalizacion y de informacion.
El perfil de los entrevistados es el siguiente:

a) Lourdes Nicolalde, cocinera tradicional de 65 afios y mas de 20 afios preparando
platos tradicionales en todo tiempo, privilegiando los dias festivos de la
parroquia.

b) Victoriano Perugachi, agricultor de 80 afios, dedicado la mayor parte de su vida
a la siembra de productos, principalmente el maiz.

c) Rodrigo Navarrete, muralista, artista, cocinero, profesor e investigador de la
cultura de la parroquia.

d) Rafael Navarrete, propietario de la Radio On line La VVoz de Mi Barrio y
organizador del proyecto comunitario Festival de la Chicha de Jora.

e) Janeth Rodriguez, abogada y actual presidente del Gobierno Auténomo

Descentralizado de la Parroquia Santiago de Malchingui.
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4.3. Técnicas para la recoleccién de informacién

4.3.1. Entrevista

La entrevista realizada sobre la cocina festiva de Malchingui se enfoc en explorar la
riqueza y diversidad de los platos tradicionales que se preparan durante las
celebraciones locales, especialmente las festividades de San Pedro y San Juan y la del
patrono Santiago. A través de las conversaciones con cocineros locales, historiadores,
docente, agricultor y autoridad gubernamental de la parroquia, se logro recopilar
informacion valiosa sobre las recetas ancestrales, las técnicas de preparacion y los
ingredientes que conforman esta gastronomia festiva. Los entrevistados compartieron
sus conocimientos sobre la importancia cultural de cada plato, destacando como estas
tradiciones culinarias se han mantenido vivas a lo largo de los afios y su papel en la
union y cohesion de la comunidad. Ademas, se discutieron las influencias mestizas e
indigenas que han moldeado la cocina festiva de Malchingui, creando una fusion Unica

de sabores y practicas culinarias.

La entrevista también revel6 el potencial de la cocina festiva como atractivo turistico y
herramienta para el desarrollo econdémico local. Los participantes sefialaron como la
promocion de estos platos tradicionales podria atraer a mas visitantes y generar ingresos
adicionales para los residentes. Se discutieron diversas estrategias para vincular la
gastronomia con el turismo, como la creacién de rutas gastrondémicas, festivales
culinarios y talleres de cocina, que no solo preservarian las tradiciones locales, sino que
también ofrecerian experiencias auténticas y educativas a los turistas. En resumen, la
entrevista subrayé la importancia de la cocina festiva de Malchingui tanto como
patrimonio cultural como recurso para el desarrollo sostenible y el fortalecimiento de la

identidad comunitaria.

4.3.2. Tipo de entrevista

Las entrevistas semiestructuradas son un método cualitativo de recopilacién de datos
que combina elementos de las entrevistas estructuradas y no estructuradas. En una
entrevista semiestructurada, el entrevistador prepara una guia con preguntas abiertas
predeterminadas que orientan la conversacion hacia los temas de interés. Se eligio este
tipo de entrevista porque permite la flexibilidad de explorar nuevas ideas y seguir lineas
de cuestionamiento emergentes durante la conversacion. Este enfoque permitié una

exploracion profunda de los temas, ya que se adopto las preguntas en funcion de las
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respuestas del entrevistado, permitiendo asi una mayor comprension de las perspectivas

y experiencias individuales.

En el contexto de la investigacion sobre la cocina festiva de Malchingui, las entrevistas
semiestructuradas fueron particularmente dtiles (Cfr. Anexo 1). Permitieron a los
entrevistados compartir sus conocimientos y experiencias de manera libre y detallada,
proporcionando una vision rica y matizada de las tradiciones culinarias locales. Al tener
una estructura flexible, el entrevistador pudo profundizar en aspectos especificos de
interés que surgieron durante las conversaciones, como las variaciones en las recetas o
las influencias culturales. Esta metodologia también facilito la construccién de una
relacién de confianza con los participantes, lo cual es crucial para obtener informacion
auténtica y valiosa sobre las préacticas y significados culturales asociados con la cocina

festiva de Malchingui.

4.3. Andlisis de las entrevistas

En el marco de la investigacion sobre la cocina festiva en la parroquia de Malchingui,
las entrevistas revelan una profunda conexion entre las practicas culinarias y la
identidad cultural de la comunidad. Las festividades locales reflejan momentos de
celebracion y también actdan como vehiculos para la transmision de conocimientos
culinarios tradicionales. Los entrevistados destacaron la importancia de la cocina como
un elemento central en la unidad parroquial, donde cada plato tipico, representa no sélo
una receta, sino también una historia familiar y una expresion de identidad colectiva. La
elaboracion de estos platos no es simplemente una actividad doméstica, sino un acto
comunitario que involucra a diversas generaciones y refuerza los lazos sociales de la
parroquia.

Ademas, las entrevistas reflejan como la cocina festiva en Malchingui ha evolucionado
al incorporar nuevos ingredientes y técnicas, sin perder su esencia tradicional. Este
dinamismo culinario demuestra la capacidad de la comunidad para adaptarse a los
cambios sin sacrificar la autenticidad de sus celebraciones. Los entrevistados sefialaron
que la participacion en la preparacion y consumo de estos alimentos durante las fiestas
fortalece la identidad cultural y fomenta un sentido de pertenencia y continuidad

historica. La cocina festiva en Malchingui es un reflejo vivo de la cultura local, donde
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cada celebracion se convierte en una oportunidad para reafirmar la identidad y la unidad

comunitaria a través de la gastronomia.

Entrevistado 1: Lourdes Nicolalde, Cocinera tradicional

Lourdes Nicolalde es cocinera y junto con su esposo Jorge Navarrete, son propietarios
de uno de los restaurantes de la zona, por mas de 30 afios, que conserva las tradiciones
de la cocina de Malchingui. Considera que una de las fiestas mas importante deberia ser
la del apdstol Santiago, por ser patrono de la parroquia; sin embargo, la méas celebrada y
concurrida es la de San Pedro, donde participan las “partidas”® quienes luchaban para

ganar el lugar donde actuaban, sefiala Lourdes.

Para la elaboracion de los platos tradicionales, se empezaba a engordar el cerdo, para
luego faenarlo y compartir con la familia y “brindar” (compartir) a los integrantes de las
comparsas. Se preparaba fritada, mote, pan y tostado, que se servian en lavacaras y
bateas de madera. También se daba la chicha de jora, cuy asado con mote y pan, dulce
de sambo, que antes se endulzaba con panela y ahora se lo hace con azlcar. Todo es

produccion local y comida saludable.

La preparacion de los alimentos se los realiza diferente tipo de lefia, sea para cocinar
como para ahumar los alimentos. La cocina era un cuarto exclusivo donde vivian los
cuyes y estaba la tulpa y el horno de lefia. La Culluna? se colocaba sobre la tulpa para
ahumar el maiz y asi se seque y esté protegido de plagas. Esta era una forma de
conservacion ancestral. El pan se hacia con el trigo y el maiz producido en la parroquia

y se cocia en horno de lefia.

La cocina festiva se realiza con la cooperacion de las familias, donde cada uno aportaba

de acuerdo con sus posibilidades. Actualmente, ya no se comparte como antes, sefiala

3 Jas “partidas” son grupos de personas que van por las calles cantando, bailando y tocando flautas,
tambores y bombos, con mascaras y disfraces, siendo el diablo huma el personaje principal.
4 La culluna, son las cuerdas que se colocan encima de la cocina de lefia donde se cuelgan las mazorcas
de maiz para que se sequen y con ello, se evita las plagas como el gorgojo.
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Lourdes, es mas privado. La modernidad y la globalizacion también llegé a la parroquia,
donde mucha gente, sobre todo del Oriente y de la costa, llegé al pueblo, para trabajar
en las floricolas; esto provoco, insiste Lourdes, que se abran mas comedores y
restaurantes de comida que antes no se encontraba, y ofrecen mariscos, encebollado, por

ejemplo, que antes era imposible encontrar.

Para preservar las tradiciones, el festival de la chicha de Jora es un evento, que ayuda a
conservar la identidad de la parroquia. Lourdes resalta que el rol en la cocina festiva
siempre es de las mujeres, porque los hombres se encargaban de la agricultura 'y la
ganaderia, sobre todo, de las cosechas. Los conocimientos se trasmiten en familia, en su

caso, de su madre y de su abuela y también observando sus recetas y sus preparaciones.

Entrevistado 2: Victoriano Perugachi, Agricultor y proveedor de alimentos
Victoriano Perugachi, de 80 afios. Es agricultor originario de la parroquia. Manifiesta
que era parte de las partidas, que salian de San Juan, del barrio del Hospital y subian a
ganar la plaza, ser los primeros en llegar al parque frente a la iglesia. Se preparaban tres

meses antes de la fiesta de San Pedro.

En las fiestas se brindaba tostado seco, morocho y arroz de mishque®. El maiz es el
producto principal y sirve para toda ocasion, sefiala don Victoriano. Los platos
tradiciones se preparan en la tulpa, con lefia de eucalipto, y se chamusca con hojarasca,

insiste.

La preparacion de la cocina festiva se realizaba en familia, donde los hijos y los nietos

eran parte fundamental en su elaboracion.

Entrevistado 3: Rodrigo Navarrete, Artista, cocinero, educador-investigador

cultural local

5 El mishque, palabra quechua que significa dulce o rico. Es una bebida que se sustrae de las pencas o
cabuyas que tienen un tiempo méximo de cinco afios de maduracion, antes de que nazca su cogollo.
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Rodrigo Navarrete, es muralista, artista, cocinero, profesor e investigador de la cultura
de la parroquia. Sefiala que trabajo en restaurantes de primera en Quito, y ahora hace

cocina revalorizando las técnicas, productos y recetas que comia cuando era nifio.

Las fiestas mas representativas de la parroquia, sin duda son las de San Pedro, San
Pablo y San Juan; también se celebran las de Santiago de Malchingui durante el mes de
junio y julio.

Se ha tratado de rescatar y valorizar las formas antiguas de cocinar y comer, por
ejemplo, Chicha de Jora que se tomaba, no sélo en las fiestas, sino siempre,
cotidianamente, pues se la considera como “alimento sagrado”. El mote tradicional y el
tostado se hacian con maiz amarrillo. “La frase era el maiz es taita y mama, porque el
maiz era para todo”, dice textualmente Rodrigo. Asi mismo, la fritada era mas de las
fiestas, y el hornado era para las celebraciones familiares, algo mas privado. El cuy si

bien era un plato de festejo, aca se le usaba como vianda cucayo, subraya Rodrigo.

La gente de la parroquia tiene una relacion importante con la Virgen de las Lajas, por
procesos migratorios desde el norte, varios de los apellidos tradicionales del pueblo
vienen del sur de Colombia, por eso es que se hacian las romerias a la Virgen de las
Lajas y como parte de la comida que se llevaba como refrigerio (cucayo) era el pan, los

rosquetes y el cuy con papas.

Los platos tradicionales, preparados con lefia, en la tulpa o en el horno de barro y tapial,
participaba toda la familia, principalmente la mama, sefiala. La cocina festiva es parte
de la cultura y del patrimonio cultural inmaterial de la parroquia que mantienen vivas

las tradiciones, en las casas aln se cocina en tulpa como antes, sefiala Rodrigo.

Si bien se han preservado algunas tradiciones y otras se estan tratando de rescatar, la
alienacion migratoria ha provocado que las generaciones actuales cambien sus habitos
alimenticios, y ahora se encuentre en la parroquia comida que no tiene nada que ver con
nuestra cultura, insiste el entrevistado. El festival de la Chicha de Jora ha ayudado a
valorizar a esta bebida festiva y darle la importancia que tiene dentro del contexto
cultural, pero se deberia valorar y fortalecer los platos tradicionales de la parroquia.

Los conocimientos se transmiten de padres a hijos y a nietos. “Se aprendia viendo y

metiéndose en la cocina con la mama o la abuela” y lamentablemente, no existen
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proyectos que mantengan vivas las tradiciones culinarias de la parroquia, insiste

Rodrigo.

Entrevistado 4: Rafael Navarrete, Comunicador y organizador del Proyecto
Comunitario Chicha de Jora

Rafael Navarrete, propietario de la Radio On line La Voz de Mi Barrio y organizador
del Proyectos Comunitarios, sefiala que este afio 2024, se desarrollara el 8vo. Festival
de la Chicha de Jora, misma que tendra un alcance nacional, porque participaran
instituciones y chefs de varias provincias del pais. En cuanto a los eventos, menciona
que se aprovechan las fiestas mas importantes como son: las de San Pedro y las de
Santiago apostol, patrono de la parroquia, que se desarrollan desde el 21 de junio hasta
el 23 de julio. Aprovecha su espacio radial para “promocionar el rescate de las
costumbres y tradiciones; asi como también iniciamos con este proyecto de rescate del
patrimonio intangible de la elaboracion de la chicha de Jora, con el Festival de la Chicha

de Jora” (Entrevista, anexo 4).

Los platos tradicionales son: el cuy asado al horno de lefia con papas cocidas, servido
con salsa de pepas de sambo; pan de maiz hecho en horno de lefia; la colada morada; el
sambo y zapallo de dulce; el tostado elaborado en tiesto. Los ingredientes que se
utilizan para las preparaciones son de aqui productos locales, los granos como el maiz,
los sambos, los zapallos, las frutas silvestres, los animales de granja. En la parroquia,
aun se consigue leche fresca, quesos hechos a mano, entre otros. Todos estos platos son
parte del patrimonio intangible, de los saberes y de la cultura de nuestra parroquia,
agrega. Aqui todavia se hace como antes, enfatiza, porque se utiliza ain la tulpa, todo se
cocina con lefia, se endulzaba con mishque, se utilizaba para endulzar todo; el sambo de

dulce, el morocho de dulce. También se hacia el sambo de sal con carne de cerdo.

Para la preparacion de los diferentes platos tradicionales participan activamente la
familia y la comunidad. No ha habido mayores cambios en las recetas y en su
preparacion, por ello, considero que la modernidad, no ha afectado demasiado en sus
técnicas y en su sabor. El impacto econdmico es muy positivo, pues las fiestas atraen
muchos turistas y visitantes que degustan la gastronomia y dejan ganancias para las

familias y la misma comunidad, insiste.
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Toda la familia participa en la elaboracion de los platos tradicionales, pero la mujer, la
abuelita si aln vive, son quienes mas se involucran y organizan al resto de la familia o
la comunidad para su preparacion. Los conocimientos se transmiten al interno de las
familias y en la comunidad por los méas ancianos y ancianas, quienes dan las recetas y
los ingredientes, aunque no falta quien se guarde algiin “secretito” para dar sabores

unicos a los platos.

Entrevistado 5: Janeth Rodriguez, presidente del Gobierno Auténomo

Descentralizado

La Abogada J. Rodriguez, presidente del Gobierno Auténomo Descentralizado de la
Parroquia Santiago de Malchingui, colabora con la organizacion de las fiestas,
principalmente la de San Pedro, que es nuestra responsabilidad de protegerla y
conservarla como patrimonio cultural que da identidad de nuestro pueblo malchinguefio,

que este afio 2024, cumple 141 afios de parroquializacién, sefiala Janeth.

Los platos tradicionales son: tostado, cuy asado, chicha de jora, sambo de dulce, entre
otros. Estos productos son propios de la zona y los animales de las granjas de los
habitantes. Todo es produccién de la poblacién parroquial.

La preparacion de los platos tradicionales se los cocinaba en tulpa, asi mismo se
utilizaban las cucharas de palo para mecer las ollas. Mayormente se cocinaba con lefia,
por eso las pailas, las ollas y los tiestos solian estar tiznados (llenos de hollin, sustancia
negra que cubre su exterioridad); las mama cucharas. Los tiestos se usaban
principalmente para hacer las tortillas, porque antes no se comia pan, se comia tortillas

de maiz hechas en tiesto. Actualmente, la mayor parte se concina con gas.

Quienes prepararan la cocina festiva, principalmente son las mujeres. Los hombres iban
a trabajar la tierra y eran las mujeres quienes cocinaban y llevaban los almuerzos a los
terrenos. Sin embargo, en épocas de fiestas, la cocina es un trabajo familiar, un espacio

donde todos ayudan a hacer las cosas.

La modernidad y la globalizacion si han afectado a las tradiciones culinarias festivas de
Malchingui, pues antes no habia restaurantes, ahora se encuentra asaderos de pollo por
todo lado, restaurantes de encebollados y mucha comida de afuera, insiste Janeth. Por

ello, desde el GAD parroquial se han apoyado las iniciativas para preservar el
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patrimonio cultural, tal es el caso del Festival de la Chicha de Jora, que es un proyecto
salido de la misma comunidad, por el deseo de rescatar y preservar estas costumbres. El
festival ya lo celebramos 7 afios, y vienen representantes de varios lugares a participar y
brindar su chocha de Jora. De esta manera buscamos rescatar esta tradicion culinaria,

subraya Janeth.

Como se evidencio en la introduccion de este subtema, sobre la evolucion de la cocina
festiva en Malchingui junto a la incorporacion nuevos ingredientes y técnicas, resultado
de la migracion de personas del Oriente y de la Costa del Ecuador, que destacan la
importancia de los ingredientes locales y la transmision intergeneracional de recetas y
técnicas. Sin embargo, también se identificaron diferencias significativas, como las
variaciones que han tenido las recetas debido a la migracion y la llegada de personas de

otras provincias, por motivos de trabajo, principalmente en las floricolas.

Ante esta situacion, las cocineras tradicionales han enfatizaron en la creatividad y la
adaptabilidad en la cocina festiva; el agricultor enfatiza en la necesidad de seguir
produciendo el campo de manera organica, en lo posible, libre de quimicos y pesticidas;
el historiador y el educador, se centra en la continuidad y la preservacion de las
tradiciones que debe realizarse en las instituciones educativas para no perder este
patrimonio intangible y; la autoridad local, apoya y crea proyectos que fortalezcan la

cultura de Malchingui y la cultura gastrondmica.

Cabe sefialar, a modo de ejemplo y guia para la cocina festiva, los utensilios y los
alimentos que se preparan en las dos principales festividades de la parroquia y que son
comunes también en la regién norte, particularmente en la provincia de Imbabura, en los
cantones de Otavalo y Cotacachi y en cada una de sus parroquias y comunidades. Se

trata de la fiesta de San Pedro y San Juan y el Inti Raymi.

Tabla 2: Utensilios y alimentos preparados durante la fiesta de San Pedro y San Juan y del Inti

Raymi
Utensilios Alimentos que se preparan
Piedra de moler Aji, ajo, molino
Céntaros o vasijas Chicha de Jora
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Bateas Bandejas con productos propios del territorio

Vasijas Chahuarmishque®

Fuente: Entrevistas realizadas “in situ” a personajes que representan a la parroquia y que estan
relacionados con la cocina festiva y la organizacion de las fiestas de la parroquia.
Elaborado por: el autor.

Los entrevistados, han destacada que la cocina festiva tradicional, trata de mantenerse al
interno de las familias y de la poblacion para no perder su identidad y herencia cultural
de los ancestros. Asi mismo, reconocen que la llegada de nuevos instrumentos
modernos de cocina, han influido en la preparacion de los platos tradicionales. Por
tanto, la comunidad local, sigue adaptandose y al mismo tiempo, manteniéndose en sus

raices culinarias.

En esta perspectiva, a continuacion, se presentan un enfoque comparativo tanto de la
cocina tradicional y la cocina actual de los platos tipicos de la parroquia. Las tablas

comparativas, ayudan a comprender las diferencias sustanciales de la cocina festiva:

4.3.1. Diversidad y sostenibilidad de los ingredientes de la cocina festiva

La cocina festiva ancestral de Malchingui se caracteriza por el uso de ingredientes
autoctonos que reflejan la riqueza y biodiversidad de la region andina. Estos
ingredientes, como el maiz, la papa, el cuy y una variedad de granos y tubérculos, eran
cultivados localmente mediante técnicas agricolas tradicionales y sostenibles. La
recoleccion de productos silvestres, como hierbas aromaticas y frutas nativas, también
era comun. La calidad y frescura de estos ingredientes eran aspectos fundamentales, ya
que la mayoria de los alimentos eran consumidos poco tiempo después de ser
cosechados o recolectados. La falta de acceso a tecnologias de preservacién modernas
limitaba la disponibilidad de ingredientes fuera de su temporada natural, lo que

¢ Bebida con Denominacion de Origen Ecuador. Su origen indigena chaguarmishqui, es una de las
bebidas méas antiguas de América, producida en su mayoria por mujeres. Se obtiene de la fermentacion
del arbol de cabuya o penco azul, muy tradicional en las zonas rurales de la sierra ecuatoriana. Su
preparacion es: realizar una abertura en el corazon del penco; se cubre el agujero durante una semana; se
retira el fermento del agujero y; se sirve como bebida medicinal o refresco (Altamirano, 2005).

62



promovia el consumo de alimentos frescos y de temporada. Este enfoque en
ingredientes locales y frescos no solo aseguraba la autenticidad y sabor de los platillos
festivos, sino que también fortalecia la conexion entre la comunidad y su entorno

natural.

En contraste, la cocina festiva actual de Malchingui ha experimentado una integracion
de ingredientes tanto locales como globales, reflejando la influencia de la globalizacién
y los cambios en las practicas alimentarias. Aunque muchos ingredientes tradicionales
aun se utilizan, como el maiz y la papa, la disponibilidad de productos procesados y la
importacion de alimentos han introducido nuevas opciones en la dieta festiva. La
presencia de ingredientes comprados en tiendas y mercados ha facilitado la preparacion
de platillos festivos, pero también ha disminuido la dependencia de la agricultura local.
Esta diversificacion de ingredientes ha permitido la adaptacion de recetas tradicionales
para satisfacer las necesidades y preferencias contemporaneas, aunque a menudo a
expensas de la autenticidad. La facilidad de acceso a una amplia variedad de
ingredientes durante todo el afio ha alterado las practicas culinarias y ha cambiado la
relacion de la comunidad con sus alimentos, presentando tanto oportunidades para la
innovacion gastrondmica como desafios para la preservacion de las tradiciones

culinarias ancestrales.

Tabla 3: Ingredientes

Aspecto Cocina festiva antiguos Cocina festiva actual

Desafios mayores debido a
la influencia de la
modernidad, migracion y
globalizacién, como el
caso de la llegada de

Desafios menores, tradiciones
bien mantenidas dentro de la
comunidad porque se

Preservacion de transmitian con serenidad y :
. . . pobladores del Oriente y
tradiciones sin la presion de elementos .
de la Costa, que trajeron
externos.

otras formas alimenticias.

Mayor dificultad para
acceder a algunos
ingredientes autoctonos
debido a cambios en la

Acceso a ingredientes Mayor facilidad para obtener
auténticos ingredientes tradicionales que
se cultivaban en los terrenos
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propios de cada familia y de
manera organica.

agricultura y el comercio,
que se siembra no sélo
para la cocina en si, sino
también para la venta y el
respectivo rédito
econoémico.

Influencia externa

Menor o escasa influencia
externa, cocina mas aislada y
protegida por la familiay la
comunidad.

Influencia externa muy
alta, como medios de
comunicacion, mercados y
tiendas que ofertan
productos distintos a
aquellos de la zona, lo cual
ha llevado, en cierto grado,
a la pérdida de
autenticidad y cambios en
las tradiciones culinarias.

Interés de las nuevas
generaciones

Mayor interés y participacion
en la cocina tradicional por
parte de todos los miembros
de la familiay de la
comunidad, de los nifios y
jévenes.

Es muy variable, con un
menor interés entre los
jévenes debido a cambios
en el estilo de vida y
preferencias alimenticias
fruto de la migracion y de
la llega de otros
pobladores como se
especificd en
“preservacion de
tradiciones” de esta tabla.

Fuente: Entrevistas realizadas “in situ” a personajes que representan a la parroquia y que estan
relacionados con la cocina festiva y la organizacion de las fiestas de la parroquia.

Elaborado por: el autor.

4.3.2. Técnicas de preparacién antiguas y modernas de la cocina festiva

Las técnicas de preparacion antiguas de la cocina festiva en Malchingui estaban

profundamente arraigadas en la historia y la cultura de la comunidad, reflejando una

conexion intima con la Pachamama y los ciclos naturales. Estas practicas culinarias
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tradicionales utilizaban ingredientes autéctonos y métodos de coccion que fueron
transmitidos de generacion en generacion. La preparacion de platos como la fanesca, el
cuy asado y la colada morada, se realizaban con técnicas tradicionales cuya coccion era
lenta en ollas de barro y el uso de herramientas rudimentarias como molinos de piedra
para procesar granos. Estos métodos preservaban el sabor auténtico de los ingredientes,
y también mantenian la esencia cultural y ritual de la cocina festiva, donde cada paso

del proceso tenia un significado simbdlico y comunitario.

En contraste, las técnicas de preparacion actuales en Malchingui han evolucionado para
incorporar tecnologias modernas y précticas adaptadas a las realidades contemporaneas,
sin perder de vista la importancia de conservar la autenticidad de los platos festivos. La
modernizacion ha introducido el uso de electrodomésticos como licuadoras, parrillas,
ollas y hornos eléctricos, que facilitan y agilizan la preparacion de alimentos. Sin
embargo, muchos cocineros locales siguen utilizando métodos tradicionales combinados
con estos avances tecnoldgicos para mantener la integridad de los sabores y la calidad
de los alimentos. Esta integracion de lo antiguo y lo moderno ha permitido a la
comunidad adaptarse a los cambios sociales y econémicos, al tiempo que se asegura la
preservacion y transmision de sus tradiciones culinarias festivas, garantizando que estas

practicas sigan siendo relevantes y apreciadas en la actualidad.

Tabla 4: Técnicas de preparacién

Aspecto

Cocina festiva antigua

Cocina festiva actual

Métodos de coccién

Coccion a lefia,
principalmente eucalipto,
hojarascas, al horno de barro
y tapial, uso de piedras
calientes.

Uso de estufas de gas,
eléctricas y otros
electrodomésticos
modernos.

Herramientas

Utensilios de barro, piedras
de moler, cuchillos
tradicionales, cucharas de
palo como la mama cuchara.

Utensilios de cocina
modernos, procesadores de
alimentos manuales y
eléctricos.

Métodos tradicionales como
la fermentacion natural y la
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Procesos tradicionales

deshidratacion al sol y sobre
todo la culluna, son las
cuerdas que se colocan
encima de la cocina de lefia
donde se cuelgan las
mazorcas de maiz para que se
sequen y con ello, se evita las
plagas como el gorgojo.

Métodos tradicionales y
modernos, como la
congelacién y el uso de
conservantes.

Participacion familiar

Alta participacion de la
familia en la preparacion de
alimentos.

Variada; la participacion
familiar puede ser menor
debido a estilos de vida
mas rapidos y a la
migracion, principalmente
de los jévenes.

Fuente: Entrevistas realizadas “in situ” a personajes que representan a la parroquia y que estan
relacionados con la cocina festiva y la organizacion de las fiestas de la parroquia.

Elaborado por: el autor.

4.3.3. Contexto sociocultural y su influencia en la cocina festiva: tradiciones y

transformaciones

La cocina festiva en Malchingui tiene sus raices en un contexto sociocultural ancestral

que destaca por su profunda conexidn con la naturaleza y la espiritualidad andina. En

tiempos antiguos, la gastronomia festiva no solo era una manifestacion cultural, sino

que también estaba entrelazada con los ciclos agricolas y las festividades religiosas que

honraban a la Pachamama (Madre Tierra) y a diversas deidades. Las celebraciones

como el Inti Raymi y el Kapak Raymi eran momentos clave en los que la comunidad se

reunia para compartir alimentos preparados con ingredientes locales, siguiendo técnicas

tradicionales que habian sido preservadas a través de generaciones. Estos eventos

fortalecian los lazos comunitarios y también servian como un medio para transmitir

conocimientos y practicas culturales. La cocina, en este contexto, era un acto sagrado y

comunitario, en el que cada ingrediente y cada plato estaban cargados de simbolismo y

espiritualidad.
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En el contexto sociocultural actual, la cocina festiva de Malchingui continla siendo un
elemento central de la identidad comunitaria, aunque ha experimentado
transformaciones significativas debido a la influencia de la globalizacion, la migracion y
los cambios economicos. Hoy en dia, las festividades en Malchingui siguen siendo
momentos de gran importancia social, donde la preparacién y el consumo de alimentos
tradicionales actdan como un vinculo con el pasado y un medio para reafirmar la
identidad cultural. Sin embargo, la influencia de la modernidad ha traido consigo
nuevos desafios y oportunidades. La introduccion de ingredientes no autoctonos y
técnicas de cocina modernas han permitido una mayor diversidad en los platos festivos,
pero también ha generado una preocupacion por la preservacion de las recetas y
practicas ancestrales. Ademas, la migracion de los jovenes a las ciudades en busca de
mejores oportunidades econdmicas ha llevado a una disminucién en la transmision
intergeneracional de conocimientos culinarios tradicionales. A pesar de estos desafios,
la comunidad de Malchingui sigue valorando profundamente sus tradiciones culinarias
y esta comprometida con la preservacién de su patrimonio gastrondémico, lo que refleja
una resiliencia cultural y un esfuerzo por adaptarse a los cambios mientras se mantiene

la esencia de su identidad ancestral.

Tabla 5: Contexto sociocultural

Aspecto Cocina festiva antigua Cocina festiva actual

Mantiene significacion,
aunque ya esta
influenciada por la

Alta significacion, modernidad y

simbolismo en cada plato y globalizacién, que

proceso, es fruto de la cualquier plato es
Significado cultural Pachamama y del esfuerzo de | conveniente para la

las familias y la comunidad. | alimentacion.

Estrictamente ligado a Ligado a festividades, pero
festividades y rituales con influencia de
especificos, que honran a los | celebraciones modernas y
Celebraciones y rituales | dioses por su generosidad con | externas que no

los hombres y mujeres. necesariamente evocan a
los dioses, sino que sirven
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para celebrar y estar
juntos.

Central en la vida familiary | Importante, pero con

comunitaria, unifica y menor cohesion
fortalece lazos de union y comunitaria debido a
Rol en la comunidad solidaridad. cambios sociales.

Mixta; oral, practica y
documentada, con
influencia de la educacion
formal y medios de
comunicacion.

Transmision de Oral y préctica, de generacion
conocimientos en generacion.

Fuente: Entrevistas realizadas “in situ” a personajes que representan a la parroquia y que estan
relacionados con la cocina festiva y la organizacion de las fiestas de la parroquia.
Elaborado por: el autor.

4.3.4. Impacto econémico de la cocina festiva: generacion de ingresos y
sostenibilidad local

El impacto econdmico de la cocina festiva en el contexto antiguo iba mas alla del
simple intercambio de bienes. Representaba un sistema econémico sostenible que
preservaba los recursos locales y promovia la cohesion social. La preparacion y el
consumo de alimentos durante las festividades eran un reflejo de la capacidad de la
comunidad para autoabastecerse, promoviendo una economia circular donde cada
miembro contribuia y se beneficiaba equitativamente. Esta economia de autosuficiencia
y colaboracién no solo sostenia a la comunidad, sino que también la fortalecia,
asegurando que las practicas culturales y econdmicas se mantuvieran en equilibrio. La
dependencia de los recursos locales y la colaboracion comunitaria garantizaban una
distribucion justa y equitativa de los bienes, lo que a su vez fomentaba un sentido de
pertenencia y solidaridad entre los miembros de la comunidad. Esta economia antigua,
basada en la reciprocidad y el intercambio de bienes y servicios, era esencial para la

cohesidn social y la resiliencia econdémica de Malchingui.
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El impacto econdmico actual de la cocina festiva en Malchingui refleja un equilibrio
entre la tradicion y la modernidad, aprovechando las oportunidades del mercado global
mientras se preservan las practicas y conocimientos ancestrales. La valorizacion de la
gastronomia local como atractivo turistico ha permitido a la comunidad capitalizar su
patrimonio cultural, generando ingresos que benefician a una amplia gama de actores,
desde agricultores y cocineros hasta empresarios y artesanos. Sin embargo, este proceso
también plantea desafios, como la necesidad de asegurar la sostenibilidad y la
autenticidad de los productos gastrondmicos en un mercado cada vez mas competitivo.
La presion para satisfacer la demanda turistica y mantener la calidad de los productos
puede llevar a una sobreexplotacion de los recursos locales y a la pérdida de
conocimientos tradicionales si no se gestionan adecuadamente. A pesar de estos retos, la
cocina festiva de Malchingui contintia siendo un pilar de la economia local,
demostrando la capacidad de la comunidad para adaptarse a las cambiantes dindmicas
econdmicas y aprovechar las oportunidades emergentes sin sacrificar su identidad

cultural.

Tabla 6: Impacto econémico

Aspecto Cocina festiva antigua Cocina festiva actual

Fuente significativa de
ingresos a traves del
turismo y la venta de
productos tradicionales por
ser organicos y en su
mayoria libre de quimicos
y pesticidas.

Limitada, principalmente
autoconsumo e intercambio

Fuente de ingresos
local.

Variables; son més altos
debido a la dependencia de
insumos adquiridos fuera
de la localidad.

Costos de produccion Bajos, dependientes en su
totalidad de recursos locales.

Importante para la
economia local, generando

Valor econdmico Basado en el trueque y la . .
ingresos a través de la

economia comunitaria.
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comercializacion y el
turismo.

Ampliada, se incluye
mercados locales y
turistas, tanto nacionales
como internacionales.

Comercializacién Escasa, limitada a mercados
locales y exclusivamente
durante los eventos festivos.

Fuente: Entrevistas realizadas “in situ” a personajes que representan a la parroquia y que estan
relacionados con la cocina festiva y la organizacion de las fiestas de la parroquia.
Elaborado por: el autor.

4.3.5. Transmision de conocimientos en la cocina festiva: preservacion ancestral y
desafios contemporaneos

El enfoque ancestral de transmision de conocimientos culinarios en Malchingui era
altamente efectivo para preservar la autenticidad y la integridad de las practicas
culinarias tradicionales. La transmision oral y practica permitia una adaptacion continua
a las condiciones locales y aseguraba que los conocimientos se mantuvieran relevantes y
vivos en la comunidad. La participacion de multiples generaciones en la preparacion de
alimentos para las festividades no solo aseguraba la continuidad de las practicas
culinarias, sino que también fortalecia los lazos familiares y comunitarios. Este sistema
de transmision era resiliente y adaptable, permitiendo la incorporacion de innovaciones
mientras se mantenia la esencia de las tradiciones. Sin embargo, esta dependencia de la
transmision oral y practica también implicaba una vulnerabilidad ante la pérdida de
conocimientos si no se aseguraba la participacién de las generaciones mas jovenes, lo
que podria llevar a la erosion de la herencia cultural si no se fomentaba la continuidad

en la ensefianza y aprendizaje de estas tradiciones.

El enfoque actual de transmisidn de conocimientos en Malchingui refleja una
integracion de metodos tradicionales y modernos, lo que ofrece tanto oportunidades
como desafios. La formalizacion de la ensefianza a través de escuelas y talleres ayuda a
estandarizar y preservar los conocimientos culinarios, asegurando que se mantengan
accesibles y relevantes para las futuras generaciones. La digitalizacion permite una

mayor difusion y una preservacion més robusta de las recetas y técnicas, creando una
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base de datos cultural que puede ser consultada por cualquier persona interesada. No

obstante, la dependencia creciente de métodos formales y digitales puede Ilevar a una

desconexidon de la experiencia practica y comunitaria que caracteriza la transmision

tradicional. La participacion directa y el aprendizaje en el contexto de la familia y la

comunidad son esenciales para mantener la esencia cultural de la cocina festiva. Por

tanto, es crucial encontrar un equilibrio entre estos métodos, asegurando que los

conocimientos culinarios no solo se preserven y se difundan, sino que también se

mantengan integrados en la vida comunitaria y familiar, manteniendo viva la conexion

entre las generaciones y la herencia cultural de Malchingui.

Tabla 7: Transmision de conocimientos

Aspecto

Cocina festiva antigua

Cocina festiva actual

Métodos de transmision

Transmision oral y practica,
principalmente a través del
aprendizaje en la cocina
familiar y la observacion de
las generaciones mayores,
principalmente de la mujer:
abuelas y madres.

Mixta: Transmision oral,
practica y documentada; a
través de la educacién
formal, de talleres y
subsidios de medios
digitales.

Participacion familiar

Alta; la preparacion de
alimentos era una actividad
comunitaria y familiar
central, con roles bien
definidos para cada miembro,
cuyo protagonismo siempre
fue de la mujer.

La participacion familiar
es menor debido a estilos
de vida modernos y la
creciente individualizacién
influenciada por la
migracion y los medios de
comunicacion, sobre todo
aquellos virtuales.

Ritual y simbolismo

Profunda conexion con
rituales y festividades, donde
cada paso e ingrediente tiene
un significado cultural y
espiritual muy especifico.

Mantiene la conexion con
festividades, aunque el
simbolismo es menos
comprendido o valorado
por las nuevas
generaciones.
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Impacto de la
modernidad

Escaso; la transmision de
conocimientos era
principalmente a través de la
practica y la experiencia
directa sin influencia de
medios externos.

Significativo; la
modernidad ha introducido
nuevas formas de
aprendizaje y ha influido
en las practicas culinarias
a través de medios de
comunicacion y
tecnologia.

Acceso a informacion

Limitado a la comunidad y a
las ensefianzas de las
generaciones anteriores, con
un conocimiento compartido
y conservado oral y
localmente.

Ampliado; acceso a
recetas y técnicas a través
de libros, de sitios en
internet y programas
educativos, pero también a
la influencia de culturas
externas.

Desafios en la
preservacion

Menores; las tradiciones se
mantenian vivas y eran parte
integral de la vida diaria y las
festividades familiares y
comunitarias.

Mayores; la globalizacién,
la migracion y los cambios
en el estilo de vida
amenazan la continuidad
de las préacticas
tradicionales, porque se
prefiere lo pre elaborado,
lo tecnificado a expensas
de lo manual y artesanal,

Adaptacion e
innovacion

Limitada; la cocina y sus
conocimientos se mantenian
bastante estaticos y
preservaban la autenticidad
de las recetas tradicionales.

Mayor; hay una tendencia
a la adaptacion e
innovacion de recetas para
adaptarse a los gustos y
necesidades
contemporaneas, a veces
en detrimento de la
autenticidad y originalidad
de las recetas ancestrales.
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Presente; las escuelas y
programas comunitarios
ahora ensefian sobre la
Inexistente; el conocimiento | cocina tradicional,

se transmitia exclusivamente | complementando la

de manera informal y transmision familiar y
familiar. comunitaria. Los talleres y
videos ahora son méas
explicitos y variados, tanto
nacionales como
internacionales.

Educacién formal

Central; la comunidad Disminuido; el rol de la
actuaba como guardiana de comunidad ha sido

las tradiciones culinarias y las | reemplazado en parte por
Rol de la comunidad pasaba colectivamente de una | instituciones educativas y
generacion a otra. medios de comunicacion,
aunque sigue siendo
importante en algunos
contextos.

Fuente: Entrevistas realizadas “in situ” a personajes que representan a la parroquia y que estan
relacionados con la cocina festiva y la organizacion de las fiestas de la parroquia.
Elaborado por: el autor.

4.3.6. Desafios actuales en la cocina festiva: adaptacion cultural y sostenibilidad
comunitaria

Los desafios antiguos de la cocina festiva en Malchingui reflejan una relacion estrecha y
dependiente con el entorno natural y la capacidad de la comunidad para adaptarse a
condiciones cambiantes. La limitacion de recursos y la necesidad de autarquia
impulsaron la innovacion y el desarrollo de técnicas de conservacion y preparacion de
alimentos que no solo aseguraban la supervivencia, sino que también mantenian la
integridad cultural de la comunidad. La dependencia de la transmision oral y practica de
conocimientos fomentaba una cohesion social fuerte y una participacion comunitaria
activa en la preservacion de la cultura gastrondémica. Sin embargo, la fragilidad de este
sistema de transmision significaba que la comunidad debia mantenerse unida y
comprometida para asegurar la continuidad de sus tradiciones culinarias. A pesar de

estos desafios, la capacidad de la comunidad para adaptarse y encontrar soluciones
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creativas reflejaba una resiliencia cultural que permitia la preservacion y el
florecimiento de su cocina festiva a lo largo del tiempo.

Los desafios actuales de la cocina festiva en Malchingui reflejan la tensién entre la
preservacion de la identidad cultural y la adaptacion a las fuerzas de la modernizacion y
la globalizacién. La migracion de los jovenes y la falta de interés en las practicas
tradicionales ponen en riesgo la continuidad de los conocimientos culinarios, lo que
puede llevar a una pérdida irreversible de la herencia cultural. La influencia de
alimentos y técnicas modernas puede diluir las practicas culinarias locales, lo que
subraya la necesidad de un equilibrio entre la incorporacion de innovaciones y la
preservacion de la autenticidad. La competencia con alimentos globalizados y la presion
sobre los recursos naturales requieren una gestion cuidadosa para asegurar la
sostenibilidad de los ingredientes y técnicas tradicionales. Ademas, la falta de politicas
de apoyo y la necesidad de una mayor concienciacion sobre la importancia de la
preservacion cultural destacan la urgencia de implementar medidas que protejan y
promuevan la cocina festiva como un pilar de la identidad comunitaria. Enfrentar estos
desafios requiere un enfoque multifacético que involucre a la comunidad, el gobierno y
otras partes interesadas en un esfuerzo conjunto para asegurar la continuidad y el

florecimiento de la cocina festiva de Malchingui.

Tabla 8: Desafios

Aspecto Cocina festiva antigua Cocina festiva actual

Desafios mayores debido a
la influencia de la

Desafios menores, tradiciones ] ]
modernidad, los medios de

bien mantenidas dentro de la

Preservacion de - i comunicacion social y la
. familia y la comunidad. . . L
tradiciones virtualidad, migracion y

globalizacion.

Mayor dificultad para
acceder a algunos
ingredientes autoctonos
debido a cambios en la
agricultura y el comercio.

Mayor facilidad para obtener
ingredientes tradicionales

Acceso a ingredientes .
locales y organicos.

auténticos
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Alta influencia externa que
puede llevar, incluso, a la
pérdida de autenticidad y
cambios en las tradiciones
culinarias propias de la
parroquia.

Menor influencia externa,
cocina mas aislada y

Influencia externa .
protegida.

Variable, con menor
interés entre los jovenes
debido a cambios en el
Interés de las nuevas Alto interés y participacion estilo de vida y
generaciones en la cocina tradicional. preferencias alimenticias,
influenciadas por la
migracion y todo el
contenido que se ofrece en
internet.

Educativos Escasa formacion educativa Desafios urgentes para
formal, todo se transmitia de | situar el arte culinario
generacion en generacion de | antiguo en las mallas
manera oral y ocular. curriculares de la
parroquia como asignatura
practica para los nifios y
jévenes.

Fuente: Entrevistas realizadas “in situ” a personajes que representan a la parroquia y que eStan
relacionados con la cocina festiva y la organizacion de las fiestas de la parroquia.
Elaborado por: el autor.

A partir de los resultados y el analisis de la cocina festiva de Malchingui brindada por
los cinco entrevistados, se evidencia que ésta representa un pilar fundamental en la
preservacion de la identidad cultural y la cohesion social de la comunidad. A través de
la transmision de conocimientos culinarios antiguos y la participacion intergeneracional
en la preparacion de platos festivos, la comunidad ha logrado mantener vivas sus
tradiciones a pesar de los desafios impuestos por la modernizacién, la migracién y la
globalizacion. La investigacion revela que estas préacticas culinarias son un reflejo de la
herencia cultural y también actian como un vehiculo para fortalecer los lazos

comunitarios y transmitir valores y conocimientos. La resiliencia de la comunidad se
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manifiesta en su capacidad para adaptarse a las condiciones cambiantes y encontrar un
equilibrio entre la incorporacion de innovaciones modernas y la preservacion de la

autenticidad de sus tradiciones culinarias.

Sin embargo, la cocina festiva de Malchingui enfrenta desafios significativos
relacionados con la migracion de los jovenes, la influencia de alimentos procesados que
amenazan la continuidad de sus practicas tradicionales y la llegada de nuevos
pobladores, principalmente del Oriente y la Costa del pais, atraidos por las fuentes de
trabajo que ofrecen las floricolas de la zona. La sostenibilidad de los recursos naturales
y la necesidad de politicas de apoyo y proteccion cultural son areas criticas que
requieren atencion para asegurar el futuro de esta herencia culinaria. A pesar de estos
desafios, la comunidad ha demostrado una notable capacidad para capitalizar el valor
cultural y econdmico de su gastronomia, promoviendo el turismo y el desarrollo
econdmico local. Con un enfoque adecuado en la educacion, la participacion
comunitaria y el apoyo institucional, la cocina festiva de Malchingui tiene el potencial
de sequir floreciendo y de continuar siendo un simbolo de la rica identidad cultural de la

comunidad.

4.4. Delimitacion de los platos y bebidas tipicas de la parroquia de
Malchingui a entrar en estudio

Los platos tipicos que entraran en el presente estudio, se los ha delimitado, teniendo en

cuenta su popularidad y aceptacién de los comensales, particularmente durante las

fiestas de la parroguia, mismos que seran los siguientes:

v Cuy Asado: preparado con cuy adobado y asado al carbén, acompafiado de
papas y salsa de mani.

v Hornado: cerdo asado en horno de lefia, servido con mote, papas, y llapingachos.

v Caldo de Gallina criolla: sopa nutritiva hecha con gallina criolla, papas,
zanahorias, y hierbas aromaticas.

v" Fritada: carne de cerdo frita, acompafiada de mote, papas, y platanos maduros.

v Chicha de Jora: bebida fermentada a base de maiz jora, tradicionalmente

consumida en eventos festivos.
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4.5. Recetas relevantes y técnicas de preparacion de la cocina festiva de

Malchingui: platos y bebidas
Las recetas més relevantes de la cocina festiva de la parroquia de Malchingui, tanto en
platos tradicionales como en bebidas, son un patrimonio inmaterial de los habitantes de
la zona. Sus técnicas se han mantenido en el tiempo, a pesar de las transformaciones de
la poblacion, producto de la migracién, la globalizacion y la llegada de personas, que

segun los datos de los entrevistados, proceden principalmente del Oriente y de la Costa

del Ecuador, mismos que han traido otro tipo de alimentos con su respectiva cultura

gastronémica.

Se debe subrayar que, las entrevistas proporcionan datos sobre las recetas y técnicas

muy generales, y para complementarlas, se ha organizado sus contenidos, sin perder de

vista la informacion de los personajes entrevistados, misma que puede corroborar y que

se encuentra en la seccién anexos.

Como se delimitd en la seccion platos y bebidas tipicas, las recetas mas relevantes y sus

respectivas técnicas, tenemos las siguientes:

Tabla 9: Recetay Técnica del Cuy asado

Receta
Ingredientes Cantidad Preparacion

Cuy 1 unidad Limpio y eviscerado

Ajo 5 dientes Picados finamente

Comino 1 cucharadita Molido

Sal Al gusto Para sazonar

Hierbas aromaticas 1 manojo Hierbaluisa y cilantro

Manteca de cerdo 2 cucharadas Derretida, para dorar

Limon o vinagre 2 unidades Para limpiar y marinar el
cuy

Cebolla colorada 1 unidad En rodajas, para
acompanar

Papas y mote Cantidad necesaria Acompafiamiento
tradicional

Salsa de aji Cantidad necesaria Acompafiamiento opcional
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Técnica de preparacion

Técnica Descripcion

Limpieza Lavar el cuy con agua fria y frotar con
limén o vinagre para eliminar impurezas
y suavizar el olor caracteristico. Un dia
antes de cocinar se lo deja alifiando el
cuy (previamente pelado y sacado todas
las visceras) con el ajo, comino y sal.

Marinado Mezclar ajo, comino, sal y hierbas
aromaticas, y frotar la mezcla sobre el
cuy. Dejar reposar durante al menos 4
horas, preferiblemente durante toda la
noche previa a su coccion

Preparacion del fuego/brasas Encender las brasas de carbon o lefia,
especialmente de eucalipto, asegurandose
de que estén bien calientes, pero sin
Ilamas activas para evitar quemar la
carne.

Ensartado Ensartar el cuy en un palo o espeton,
asegurandose de que esté bien asegurado
para girarlo facilmente sobre las brasas.

Asado lento Colocar el cuy a una distancia adecuada
de las brasas (aproximadamente 30 cm) y
girarlo constantemente para asegurar una
coccion uniforme y untando de achiote y
cebollas para evitar perder los jugos del
animal.

Dorado Durante el asado, untar el cuy con
manteca de cerdo para ayudar a dorar la
piel y darle un sabor mas profundo.

Coccién completa Continuar asando hasta que la piel esté
crujiente y la carne bien cocida, lo que
puede tardar entre 1.5 a 2 horas,
dependiendo del tamafio del cuy.

Presentacion Servir el cuy entero, acompafado de
papas y mote, con cebolla colorada en
rodajas como guarnicion, salsa de pepa
de sambo vy aji al gusto. La bebida ideal
para este plato es la chicha de jora.

Fuente: Receta y Técnica: https://www.goraymi.com/es-ec/ecuador/recetas/cuy-asado-papas-ahvnionvr.
Elaborado por: El autor.
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Tabla 10: Receta y Técnica del Hornado de Cerdo

Receta
Ingredientes Cantidad Preparacion
Carne de cerdo: entero, 1 unidad Limpio y sin hueso
pierna o lomo (aproximadamente 10-12
kg)
Ajo 10 dientes. Para cerdo Picados finamente
entero 1 libra
Comino 2 cucharadita Molido
Sal Al gusto Para sazonar
Chica o cerveza 1 litro Para marinar la carne
Manteca de cerdo 2 cucharadas Derretida, para dorar
Limon 4 unidades Au jugo, para marinar la
carne
Cebolla colorada 2 unidad Picadas finamente
Hierbas aromaticas 1 manojo También se agrega cilantro
y hierbabuena
Manteca de cerdo 250 gramos Derretida, para dorar la

piel

Papas, mote, llapingachos,
ensalada de lechuga

Cantidad necesaria

Acompafiamiento
tradicional

500 gramos de tomate,
picado fino; 400 gramos
de pimiento verde, picado

Acompafiamiento

Agrio pino; 250 gramos de tradicional y propio de la
cebolla paitefia, picada cocina andina, y también
fino; 30 gramos de de Malchingui. Se mezcla
culantro, picado fino; 150 | todos los ingredientes y se
mililitros de jugo de deja reposar por lo menos
naranja; 100 mililitros de | cuatro joras.
chicha; 60 mililitros de
jugo de limén; sal y
pimienta al gusto

Salsa de aji Cantidad necesaria Acompafiamiento opcional
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Técnica de preparacion

Técnica

Descripcion

Limpieza Lavar la carne de cerdo con agua fria y
frotar con limén para eliminar impurezas
y suavizar la carne.

Marinado Mezclar el ajo, comino, sal, achiote,

cebolla y hierbas aromaticas con chicha o
cerveza. Frotar la mezcla sobre la carne y
dejar marinar durante al menos 12 horas,
preferiblemente toda la noche.

Preparacion del horno

Precalentar el horno de lefia de eucalipto
0 de gas a baja temperatura (alrededor de
120°C). Si se usa horno de lefia, se
asegurar de que las brasas estén bien
distribuidas para una coccion uniforme.

Coccion lenta

Colocar la carne de cerdo marinado en
una bandeja y cubrir con papel aluminio.
Cocinar lentamente durante 6-8 horas,
bafiando la carne ocasionalmente con su
propio jugo.

Dorado

En la ultima hora de coccion, retirar el
papel aluminio y aumentar la temperatura
del horno para dorar la piel del cerdo.
Untar la carne con manteca de cerdo para
lograr una piel crujiente y dorada.

Reposo

Dejar reposar la carne durante 30 minutos
antes de cortarla para permitir que los
jugos se redistribuyan.

Agrio

Mezclar todos los ingredientes y dejar
reposar por lo menos por cuatro horas.

Presentacion

Cortar en porciones y servir acompafado
de papas, mote, llapingachos, ensalada de
lechuga, agrio y aji.

Fuente: Receta y Técnica: chef Carlos Gallardo, de la Universidad de las Américas:
https://www.elcomercio.com/actualidad/hornado-tradicion-ecuatoriana-gastronomia.html

Elaborado por: El autor.
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Tabla 11: Receta y Técnica del Caldo de Gallina Criolla

Receta
Ingredientes Cantidad Preparacion
Gallina criolla 1 unidad Limpio y troceada
Agua 4 litros Preferiblemente agua de
manantial
Papas 1 kilogramo Peladas y cortadas en
trozos grandes.
Zanahorias 3 unidades Peladas y cortadas en
rodajas.
Cebolla blanca 1 unidad Picada en cuartos.
Cebolla larga (cebollin) 2 unidades Picadas finamente.
Ajo 5 dientes Machacados.
Apio 2 ramas Picadas.
Hierbas aromaticas 1 manojo Incluye cilantro y perejil.
Comino 1 cucharadita Molido.
Sal Al gusto Para sazonar.
Pimienta Al gusto Para sazonar.
Mote 500 gramos Cocido.
Llapingachos 10 unidades Para acompafiar.
Salsa de aji Al gusto Opcional, para acompafiar
Técnica de preparacién
Técnica Descripcién
Limpieza Limpiar y lavar la gallina con agua fria,
eliminando cualquier impureza.
Troceado Cortar la gallina en piezas manejables.
Hervido inicial En una olla grande, hervir la gallina con
agua suficiente para cubrirla, junto con la
cebolla blanca, cebolla larga, ajo y apio.
Cocinar a fuego medio hasta que la
gallina esté tierna (aproximadamente 1.5
a 2 horas).
Espumado Retirar la espuma que se formaen la

superficie del caldo durante la coccion
inicial.
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Papas y Zanahorias

Anadir las papas y zanahorias al caldo,
cocinando hasta que estén tiernas
(aproximadamente 20-30 minutos).

Hierbas y Especias

Agregar el manojo de hierbas aromaticas,
comino, sal y pimienta al gusto.

Reposo

Dejar reposar el caldo unos minutos para
que los sabores se mezclen bien.

Colado Opcional

Colar el caldo para obtener un liquido
mas claro, si se desea.

Presentacion

Servir el caldo caliente, acompafiado de
mote, llapingachos y aji.

Fuente: Receta y Técnica: chef Carlos Gallardo, de la Universidad de las Américas:
https://www.elcomercio.com/actualidad/hornado-tradicion-ecuatoriana-gastronomia.html

Elaborado por: El autor.

Tabla 12: Receta y Técnica de la Fritada

Receta
Ingredientes Cantidad Preparacion
Carne de cerdo, 2 kilogramos Cortar en trozos grandes,
preferiblemente costillas y preferiblemente costillas y
pierna pierna.
Chicha de jora o cerveza 1 litro Usar para marinar la carne.
Ajo 3 dientes Machacar y mezclar con el
marinado.
Cebolla paitefia 2 unidades Cortar en rodajas y afiadir

al marinado y coccion.

Comino molido

2 cucharadas

Mezclar con el marinado.

Achiote

1 cucharada

Mezclar con el marinado y
usar para dar color durante
la coccion.

Hojas de laurel 3 hojas Afadir al marinado.

Sal y pimienta Al gusto Usar para sazonar la carne
y el marinado.

Platanos maduros 4 unidades Pelar, cortar en rodajas

gruesas y freir.

Papas 6 unidades grandes Pelar, cortar en trozos
grandes, hervir y luego
freir.

Mote cocido 500 gramos Cocinar previamente y
usar como

acompariamiento.
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Llapingachos

10 unidades

Preparar segun la receta
tradicional y freir hasta
que estén doradas.

Salsa de aji Al gusto Preparar segun la receta
tradicional y servir como
acompariamiento.

Rodajas de cebolla morada | Para decorar Cortar en rodajas finas y
usar para decorar el plato.

Hojas de cilantro fresco Para decorar Usar para decorar el plato.

Técnica de preparacion

Técnica

Descripcién

Limpieza

Lavar la carne de cerdo con agua friay
frotar con limén para eliminar impurezas
y suavizar la carne.

Marinado de la carne

En un recipiente grande, mezclar la
chicha de jora o cerveza, ajo machacado,
comino, achiote, laurel, sal y pimienta.
Sumergir los trozos de carne y dejar
marinar por al menos 4 horas
(preferiblemente toda la noche).

Coccién inicial

Colocar la carne marinada y el liquido en
una olla grande junto con las rodajas de
cebolla. Cocinar a fuego medio-alto hasta
que el liquido se reduzca casi por
completo.

Dorado de la carne

Continuar cocinando la carne en su
propia grasa, permitiendo que se dore
bien. Revolver ocasionalmente para un
dorado uniforme. Afiadir mas achiote si
es necesario para dar mas color.

Freido de platanos

Pelar y cortar los platanos en rodajas
gruesas. Freir en aceite caliente hasta que
estén dorados y caramelizados.

Freido de papas

Hervir los trozos de papa en agua con sal
hasta que estén tiernos. Luego freirlos en
aceite caliente hasta que estén dorados y
crujientes por fuera.
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Preparacion de llapingachos Preparar las tortillas de papa segun la
receta tradicional, rellenandolas con
queso y friendolas hasta que estén
doradas y crujientes por fuera, pero
suaves por dentro.

Presentacion Cortar en porciones y servir acompafado
de papas, mote, llapingachos, ensalada de
lechuga, agrio y aji.

Fuente: Receta y Técnica: chef Carlos Gallardo, de la Universidad de las Américas:
https://www.elcomercio.com/actualidad/hornado-tradicion-ecuatoriana-gastronomia.html
Elaborado por: El autor.

Tabla 13: Receta y Técnica de la Chica de Jora

Receta
Ingredientes Cantidad Preparacion
Maiz jora 1 kilogramo Maiz maltado y seco.
Agua 10 litros Preferiblemente agua de
manantial.
Panela 500 gramos Rallada
Canela 2 ramas grandes Para aromatizar
Clavo de olor 5 unidades Para aromatizar
Hojas de higo 2-3 unidades Opcional, para afadir
sabor.
Técnica de preparacion
Técnica Descripcién
Limpieza del maiz Lavar el maiz jora con agua fria para

eliminar impurezas y polvo

Tostado Tostar ligeramente el maiz en una sartén
grande, moviéndolo constantemente para
evitar que se queme.

Coccion (hervido) Hervir el maiz tostado en agua durante
aproximadamente 2 horas, asegurandose
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de que los granos se abran y liberen su
almidon.

Enfriado Dejar enfriar la mezcla cocida a
temperatura ambiente.

Fermentacion Transferir la mezcla a un recipiente de
fermentacion (preferiblemente de barro o
vidrio). Cubrir con un pafio limpio y
dejar fermentar en un lugar fresco y
oscuro durante 3 a 5 dias, dependiendo de
la temperatura ambiente y el nivel de
fermentacion deseado.

Colado Colar la chicha para eliminar los solidos
y obtener un liquido claro.

Envasado Transferir la chicha colada a botellas o
jarras. Se puede servir inmediatamente o
refrigerar para un uso posterior.

Presentacion Servir la chicha fria en tazas o vasos de
barro, es el acompafiamiento perfecto de
comidas tipicas de las festividades.

Fuente: Entrevistas realizadas “in situ” a personajes que representan a la parroquia y que estan
relacionados con la cocina festiva y la organizacion de las fiestas de la parroquia.
Elaborado por: el autor.

4.3.2. Papel de la cocina festiva y su significado cultural

La cocina festiva desempefia un papel vital en la cultura e identidad de la parroquia de
Malchingui. Las entrevistas revelaron una rica diversidad en las practicas culinarias
festivas de Malchingui, destacando la importancia de la tradicion oral y la transmisién
intergeneracional de recetas, sobre todo, de parte de quienes son propietarios de

restaurantes o espacio que ofrecen los platos tradicionales.

En esta perspectiva, se identificaron varios platos emblematicos, como: mote
tradicional; fritada; hornado; cuy asado; tostado; chicha de Jora; sambo/zapallo de
dulce: morocho de mishque; tortilla de maiz; colada morada, pan, entre otros. Cada uno
de estos platos con variaciones particulares segun la familia, el evento y la ocasién que

se celebra. Ademas, se las entrevistas permitieron visualizar la conexion profunda entre
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la cocina festiva y la identidad cultural de la comunidad, reflejando una fusion de

influencias indigenas y mestizas, tradicionales y modernas.

En concreto, los resultados revelan temas recurrentes, de gran significacion cultural,

entre ellos, tenemos:

> Importancia de los ingredientes locales y la sostenibilidad: todos los
entrevistados destacaron la utilizacion de ingredientes locales y frescos en la
preparacion de los platos festivos. La agricultura y la recoleccion de productos
locales no so6lo son esenciales para la autenticidad de la cocina festiva, sino
también para la sostenibilidad de la comunidad. Todos se apoyan y todos tienen

sus réditos.

> Transmision intergeneracional de recetas y técnicas culinarias: la transmision de
conocimientos culinarios de generacion en generacién es un pilar fundamental
de la cocina festiva en Malchingui. Esta practica, a decir de los cinco
entrevistados, asegura la continuidad y preservacion de las recetas tradicionales,

las cuales se resisten a los cambios actuales.

> Conexion entre cocina festiva e identidad cultural: la cocina festiva es vista
como una expresion clave de la identidad cultural de la comunidad. Los platos
tradicionales no solo son alimentos, sino también simbolos de la historia y la

cultura local.

> Rol de la cocina festiva en la cohesion social y comunitaria: las festividades y la
preparacion colectiva de alimentos son fundamentales para la cohesion social en
Malchingui. La participacion en estas actividades refuerza los lazos entre los

miembros de la comunidad.

> Adaptacion y variaciones de las recetas: Aunque se mantienen las recetas
tradicionales, existe una apertura a la adaptacion y la variacion de los platos

festivos segun las preferencias familiares y las circunstancias economicas.

> Influencia historica y sincretismo cultural: la cocina festiva en Malchingui
refleja una mezcla de influencias indigenas, espafiolas y mestizas. Este
sincretismo cultural se manifiesta en la combinacion de ingredientes y técnicas

culinarias.
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Los aspectos destacados y su relevancia cultural para la comunidad parroquial como
para la investigacion a partir de las cinco entrevistas se destacan los siguientes:

a) Preservacion de la identidad cultural: la preservacion de la identidad cultural a
través de la cocina festiva es un aspecto crucial que destaca la importancia de
estas précticas culinarias en la comunidad de Malchingui. Este enfoque es
fundamental para la investigacion, ya que permite entender como la cocina actla
como un vehiculo de preservacién cultural y de transmisién de los valores

historicos de la gastronomia local.

b) Sostenibilidad y autonomia alimentaria: el énfasis en el uso de ingredientes
locales y la sostenibilidad destaca la autonomia alimentaria de la comunidad de
Malchingui. Este aspecto es relevante para la investigacion, ya que subraya la
interdependencia entre la cocina festiva y la economia local, asi como la
importancia de préacticas sostenibles en la preservacion de la biodiversidad y la

cultura de la parroquia.

c) Cohesidn social y fortalecimiento comunitario: la cocina festiva como un factor
de cohesidn social es un tema clave que subraya el papel de las festividades en la
promocion de la unidad y la solidaridad comunitaria. La investigacion explora
como las précticas culinarias festivas fomentan la participacion tanto familiar
como comunitaria y la creacion de vinculos sociales sélidos entre pobladores

que, a su vez, se trasmiten a los visitantes y turistas.

d) Sincretismo cultural e influencia histdrica: el sincretismo cultural reflejado en la
cocina festiva es relevante para la investigacion porque muestra como las
practicas culinarias han evolucionado y se han adaptado a lo largo del tiempo.
Este aspecto permite entender como la cocina festiva es un reflejo de la historia
y las influencias culturales en la comunidad, que, en los ultimos afios, sobre todo
por las floricolas, han llegado pobladores del Orientes y de la Costa ecuatoriana
y con ellos, nuevas formas de alimentacion con sus respectivos ingredientes y

técnicas.

Los temas recurrentes identificados en las cinco entrevistas proporcionan una base muy
solida para entender la cocina festiva de Malchingui en su complejidad cultural y social.

Estos aspectos son cruciales tanto para la preservacion de la identidad y la cohesién
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comunitaria, como también para ofrecer una valiosa perspectiva para futuras

investigaciones sobre la interrelacion entre la cultura y la gastronomia en otras

comunidades rurales, particularmente del entorno y de las provincias del norte del pais,

que comparten similitudes en fiestas y en gastronomia. Asi mismo, la relevancia de los

temas tratados en las entrevistas, subrayan la importancia de documentar y analizar las

précticas culinarias tradicionales como un medio para comprender y preservar el

patrimonio cultural intangible propio de la parroquia de Malchingui.

En concreto, los platos y bebidas tradicionales de la cocina festiva, se destacan los

siguientes (Pazos S. , 2010):

El cuy asado. Pues uno de sus principales platos es el cuy asado, que tiene una
profunda significacion en la cultura andina, simbolizando tanto la fertilidad
como la conexidn con la tierra y los ancestros. Su consumo durante festividades
es un acto de reafirmacion de la identidad cultural y de celebracion de la vida
comunitaria. Por ello, sus técnicas especiales, como el asado en brasas de lefia de
eucalipto o carbon, le confiere un sabor ahumado caracteristico y propio de la
zona. Esta técnica requiere habilidad para mantener una temperatura constante y
evitar que la carne se queme. Igual sucede con el marinado prolongado
particularmente durante la noche con una mezcla de ajo, comino y hierbas
aromaticas, que permite que los sabores se impregnen profundamente, lo que es
crucial para lograr el sabor tradicional y la textura deseada. A ello, se cuida
mucho la rotacion constante, girar el cuy sobre las brasas asegura una coccion
uniforme y una piel crujiente. Esta técnica también ayuda a mantener la
jugosidad de la carne. Para lograr todo esto, es muy importante, el uso de
ingredientes locales: la utilizacién de hierbas y especias locales no sélo afiade
autenticidad al plato, sino que también refleja la sostenibilidad y la conexion de
la comunidad con su entorno natural.
El cuy asado es una de las recetas mas emblematicas de la gastronomia festiva
en Malchingui, y se destaca especialmente durante las fiestas parroquiales, que
estan vinculadas a celebraciones religiosas y comunitarias y, son una ocasion
para que la comunidad se reiina y comparta platos tradicionales que reflejan la
riqueza cultural y gastronémica de la region. En Malchingui, el cuy asado no
solo es un platillo festivo, sino que también simboliza la conexion de la
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comunidad con sus raices indigenas y la importancia de mantener vivas las
tradiciones culinarias. Durante las fiestas parroquiales, como las celebraciones
de San Pedro y San Juan, Santiago, el patrono de la zona, el cuy asado se
prepara en grandes cantidades y se comparte entre los participantes, lo que
refuerza los lazos comunitarios y la identidad cultural de la parroquia.

El hornado de cerdo. El hornado es un plato que refleja la riqueza cultural y
gastronomica de Malchingui. Su preparacion y consumo durante las festividades
es un acto de celebracion de la identidad y las tradiciones comunitarias. El
proceso de marinar y cocinar lentamente la carne de cerdo simboliza la paciencia
y el esmero dedicados a las celebraciones importantes. Por ello, se marina la
carne durante toda la noche para que se impregnen profundamente los sabores,
dando como resultado mejor sabor y aroma. Esto se lo logra con la chicha o
cerveza, misma que ayuda a ablandar la carne y afiade un sabor caracteristico.
Asi mismo, la coccion lenta a baja temperatura es esencial para lograr una carne
tierna y jugosa. Este método garantiza que la carne se cocine uniformemente,
manteniendo su humedad y sabor. EI hornado, en su Gltima fase de coccion, se
realiza el dorado de la piel, donde se aumenta la temperatura del horno y se unta
la carne con manteca, es crucial para obtener una piel crujiente y dorada. Este
paso no solo mejora la textura del plato, sino que también afiade un sabor rico y
profundo. Para todo este proceso es indispensable el uso de horno de lefia,
aunque si bien se puede utilizar un horno de gas, el de lefia es preferido por su
capacidad de impartir un sabor ahumado y tradicional al hornado. La lefia,
principalmente de eucalipto es adecuada para cocinar, asegurando una
combustion limpia y uniforme.

Fritada. a fritada es un plato emblematico de la gastronomia ecuatoriana,
particularmente apreciado en las festividades de Malchingui. Se sirve
tradicionalmente acompafada de platanos maduros fritos, papas hervidas y
luego fritas, mote cocido, y llapingachos (tortillas de papa rellenas de queso). La
presentacion del plato se adorna con rodajas de cebolla morada y hojas de
cilantro fresco, y se suele acompafiar con una salsa de aji picante para realzar los
sabores.

La fritada tiene una profunda relevancia cultural en Malchingui y en muchas

otras regiones de Ecuador. Este plato no solo es un deleite gastronémico, sino
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que también simboliza la riqueza de la tradicién culinaria local y la identidad
cultural de la comunidad. Preparar y compartir una fritada durante las
festividades es un acto que refuerza los lazos sociales y familiares, ya que la
elaboracion del plato suele involucrar a varios miembros de la comunidad,
promoviendo la cooperacién y el trabajo en equipo.

Durante las festividades de San Pedro y San Juan en Malchingui, la fritada se
convierte en un elemento central de las celebraciones. Su preparacion es vista
como un homenaje a la herencia culinaria transmitida de generacion en
generacion. Ademas, la fritada acta como un simbolo de hospitalidad, ya que es
comunmente compartida con visitantes y participantes de las festividades,
fortaleciendo el sentido de comunidad y pertenencia. La inclusién de
ingredientes y técnicas tradicionales en la preparacion de la fritada refleja la
conexion profunda de la comunidad con su entorno y sus raices culturales.
Caldo de gallina criolla. El caldo de gallina es una manifestacion de las
tradiciones culinarias de Malchingui, un plato que se sirve con amor y cuidado
durante momentos de celebraciones festivas parroquiales como en union
familiar. Su preparacion durante las festividades simboliza la abundancia, la
generosidad y el deseo de compartir con seres queridos y con visitantes. Es
considerado un plato revitalizante, capaz de reponer energias y brindar confort.
Por ello, el uso de gallina criolla, a diferencia del pollo de granja, tiene un sabor
mas intenso y una textura mas firme. Este tipo de gallina es preferido por su
capacidad de impartir un sabor més profundo al caldo. La coccion de la gallina
es a fuego medio durante un tiempo prolongado, mismo que permite que la
carne se ablande y que los sabores se desarrollen plenamente. Este método
garantiza un caldo rico y nutritivo, al cual se incorporan hierbas frescas como el
cilantro y el perejil, que enriquece atin més el caldo con aromas frescos y
sabores complejos. Estas hierbas no s6lo mejoran el sabor, sino que también
aportan beneficios nutricionales. Los acompafiamientos tradicionales son: el
mote y los llapingachos que complementan perfectamente el caldo, afiadiendo
textura y sabor a la experiencia culinaria.

La chica de jora. La chicha de jora (significa maiz malteado) tiene un
significado profundo en la cultura andina, simboliza la fertilidad, la abundancia

y la conexion con los antepasados. Fue una bebida de la nobleza Inca. Es una
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bebida muy apreciada en la toda la region andina de Perd, Bolivia y Ecuador. En
el norte, particularmente en Cotacachi, Imbabura y demas cantones de esa
provincia (Pazos J. , 2010, pag. 104). En Malchingui, se la consume en grandes
cantidades durante las festividades de la parroquia. Su preparacién y consumo
durante las festividades refuerza los lazos comunitarios y celebra la continuidad
de las tradiciones ancestrales. La chicha de jora se ofrece como una muestra de
hospitalidad a los visitantes y es un elemento esencial en las ceremonias y
rituales andinos. Sin duda, el tostado del Maiz Jora es crucial para desarrollar los
sabores y aromas de la chicha. Esta técnica ayuda a liberar el almidén del maiz,
facilitando su fermentacién. Para aromatizarla, se utilizan especias como la
canela, clavo de olor y hojas de higo, que durante la coccion enriquece el sabor,
dandole un caréacter distintivo que refleja las tradiciones culinarias de
Malchingui. Asi mismo, el proceso de fermentacion es delicado y requiere
monitoreo constante. La fermentacidn en recipientes tradicionales de barro o
vidrio es una practica ancestral y también influye en el sabor y la calidad de la

chicha.

4.4. Estrategias para vincular la cocina festiva con el turismo y la cultura

4.4.1. Importancia de crear estrategias de vinculacion de la cocina festiva
Carolina Pérez (2015), sefialaba en el Congreso alimentario, que “una de las
herramientas con las que cuenta el turismo para producir desarrollo es el uso del
patrimonio alimentario y las tradiciones culinarias, a través del fomento, su
conservacion, su revalorizacion y difusion a nivel nacional e internacional” (Pérez

Novoa, 2014, pég. 219).

El patrimonio alimentario, a través de una cultura culinaria consolidada, insiste Pérez
Novoa (2015) se convierte en un recurso para actividades turisticas y agrega valor a las
mismas al representar la identidad y lo caracteristico de una localidad. Sin embargo, el
proceso debe acompanarse del respectivo control, protegiendo los saberes y el
patrimonio culinario a través de una forma de turismo consciente que se sustenta en

politicas publicas que, ademas de establecer criterios para su desarrollo, regulen y

91



controlen la actividad. En la actualidad, el sector de alimentos y bebidas y la produccion
agroalimentaria generan empleo y desarrollo socioeconémico a nivel nacional;
demostrando que existe una oportunidad para mejorar las condiciones de vida de las
comunidades, pequefios productores y emprendedores. Este vinculo esencial entre la
agrobiodiversidad del pais con el emprendimiento y el turismo, debe ser considerado
como el motor y herramienta esencial para conservar el patrimonio alimentario con una

valorizacion y posicionamiento nacional e internacional (Pérez Novoa, 2014, pag. 219).

La cocina festiva es una parte integral del patrimonio cultural de Malchingui. La
vinculacion de la cocina festiva con el turismo y la cultura es esencial para preservar y
promover la identidad local, al tiempo que se impulsa el desarrollo econémico de las

comunidades.

En Malchingui, la rica tradicién culinaria, representada por platos emblematicos como
el cuy asado, el hornado de cerdo, la fritada, el caldo de gallina criolla y la chicha de
jora, no solo ofrece una experiencia gastronémica Unica, sino que también actla como
un poderoso atractivo turistico. Por ello, integrar la cocina festiva en estrategias de
promocion cultural y turistica permite a los visitantes sumergirse en las costumbres y
celebraciones locales, creando un puente entre la gastronomia y el patrimonio cultural.
Esto no sélo ayuda a mantener vivas las tradiciones ancestrales, sino que también
fomenta la identidad y pertenencia comunitaria y genera oportunidades de ingresos para
las familias de la zona, contribuyendo a un desarrollo sostenible y enriquecedor para
toda la parroquia, dando prioridad a los productores locales (Field & Chiriboga, 1984),
que a decir, de los agricultores parroquiales, se trata de productos que van “De la chakra

al fogon” (Fries, 2001).

Consecuentemente, con la vinculacion de la cocina festiva al turismo, entre otros

elementos, se garantiza lo siguiente:

a) Preservacion del patrimonio cultural, que implica:

o Conservacion de tradiciones: las recetas y técnicas culinarias tradicionales se
mantienen vivas y se transmiten a las nuevas generaciones.
o ldentidad cultural: la cocina festiva refuerza la identidad cultural de la

comunidad, permitiendo que los residentes se sientan orgullosos de su herencia.
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b)

d)

Desarrollo econdmico local, es decir:

Creacion de empleos: la promocion del turismo gastronémico puede generar
empleos en sectores como la hosteleria, la restauracion y la produccion de
alimentos.

Aumento de ingresos: los eventos y actividades relacionadas con la cocina
festiva pueden atraer turistas, incrementando los ingresos para los negocios

locales.

Fomento del turismo sostenible, basado en el respeto y la valorizacion de la
cultura local:

Experiencias auténticas: los turistas buscan experiencias auténticas y unicas.
La cocina festiva ofrece una forma genuina de conocer y disfrutar la cultura
local.

Turismo responsable: fomenta un turismo que respeta y valoriza las tradiciones

locales, evitando la masificacién y el deterioro cultural.

Fortalecimiento de la Comunidad, fortalece los lazos comunitarios y fomentar
la colaboracion entre los residentes:

Cohesidn social: la organizacion de eventos y talleres culinarios fomenta la
participacion comunitaria y la colaboracion entre los residentes.
Empoderamiento local: involucrar a la comunidad en la promocién de su
cultura culinaria empodera a los residentes, dandoles un papel activo en el

desarrollo de su entorno.

Promocidn de la salud y el bienestar, basada en ingredientes naturales y
métodos de preparacion saludables, puede promover una alimentacion
equilibrada y un estilo de vida saludable:

Alimentacion saludable: la promocion de recetas tradicionales puede incentivar

el consumo de alimentos frescos y nutritivos.
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o Educacién alimentaria: los talleres y actividades educativas pueden aumentar
la conciencia sobre la importancia de una dieta equilibrada y saludable.

f) Valorizacion de los productos locales, fomenta su valorizacion y consumo:

« Apoyo a productores locales: el uso de ingredientes locales en la cocina festiva
apoya a los agricultores y productores, fortaleciendo la economia local.
« Sostenibilidad: fomenta practicas agricolas sostenibles y el consumo de

productos de temporada, reduciendo el impacto ambiental.

g) Innovacion y diversificacion de la oferta turistica, atrae a un pablico mas
amplio y variado:

o Atraccidn de nuevos segmentos: atrae a turistas interesados en la gastronomia,
la cultura y las experiencias auténticas.

o Competitividad: mejora la competitividad de Malchingui como destino
turistico, ofreciendo una oferta diferenciada y rica en contenido cultural.

Las estrategias para vincular la cocina festiva con el turismo y la cultura son cruciales y
determinan el “futuro” de la conservacion de las tradiciones culinarias de la parroquia

de Malchingui.

4.4.2. Estrategias de vinculacién de la concina festiva

Hacer turismo es uno de los actos mas enriquecedores que puede llevar a cabo el ser
humano, debido a que le permite conocer nuevos lugares, culturas y personas en su
tiempo de ocio. El turismo hoy en dia se ha convertido en un fenémeno social que ha
desplegado al transcurrir los afios desde su aparicion hasta la actualidad, como resultado
del adelanto de la tecnologia, comunicaciones y la facilidad de infraestructura en
carreteras, aeropuertos y puertos, que son elementos importantes para un mejor
desarrollo turistico, facilitando de esta manera a que el turista encuentren todas las

comodidades y la seguridad necesaria para desplazarse desde su lugar de origen a otro,
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motivado por conocer nuevos lugares diferente a su entorno habitual (Flores Carrasco,
2016).

Las estrategias de vinculacion de la cocina festiva con el turismo y la cultura son
fundamentales para potenciar el atractivo turistico de una region y preservar su
patrimonio cultural. En el caso de Malchingui, implementar estas estrategias implica
promover sus tradicionales platos y bebidas festivas descritos y analizados en las
secciones precedentes, a través de festivales gastronomicos, talleres culinarios y rutas
gastronémicas que permitan a los visitantes experimentar de primera mano la riqueza de

la gastronomia local.

Es importante también promover como estrategias, la creacion de alianzas entre
productores locales, restaurantes y operadores turisticos, que facilite la difusién de estas
tradiciones culinarias, convirtiendo la cocina festiva en un elemento central de la oferta
turistica y cultural de la parroquia. Estas acciones aumentaran el interés y la afluencia
de turistas y reforzaran el sentido de identidad y pertenencia comunitaria, asegurando
que las practicas y conocimientos culinarios se mantengan vivos y se transmitan a

futuras generaciones.

4.4.2.1. Estrategias concretas

A partir de las entrevistas realizadas, de sus resultados y analisis, se propone las
siguientes estrategias para la vinculacion de la cocina festiva de Malchingui con el
turismo y la cultura, para ello, se basa y se sigue ¢l estudio de “La promocion turistica a

través de técnicas tradicionales y nuevas” (Castillo Palacio & Castafio Molina, 2015):

1) Desarrollo de Rutas Gastrondémicas

Crear rutas turisticas centradas en la gastronomia local, destacando las festividades, los

platos y bebidas tipicas de Malchingui.
Acciones a implementar

« Identificar y mapear puntos clave donde se preparan y venden comidas

tradicionales.
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« Organizar visitas guiadas a cocinas locales durante las festividades.

o Promover la ruta gastronomica a través de agencias de turismo y en plataformas

digitales.

Beneficios: aumenta la visibilidad de la cultura culinaria local y atrae a turistas

interesados en experiencias gastrondmicas autenticas.

2) Festivales Gastronomicos Anuales

Organizar un festival anual de cocina festiva que coincida con fechas importantes como
las festividades de San Pedro y San Juan y la fiesta patronal de la Parroquia del apostol

Santiago.
Acciones a implementar

« Invitar a cocineros locales y chefs reconocidos para preparar y demostrar recetas

tradicionales.
o Establecer puestos de comida que ofrezcan degustaciones de platos tipicos.
 Incluir actividades culturales como musica, danza y artesanias.

Beneficios: incrementa el flujo de visitantes durante el evento y promueve la cultura

culinaria de Malchingui.

3) Talleres de Cocina Tradicional

Ofrecer talleres de cocina tradicional para turistas y residentes, ensefiando la

preparacion de platos y bebidas festivas.
Acciones a implementar:
o Colaborar con cocineros locales para disefiar y dirigir los talleres.
e Promocionar los talleres en hoteles, hostales y sitios web turisticos.

« Incluir la historia y el significado cultural de cada plato en las sesiones.

96



Beneficios: fomenta la participacion activa y el aprendizaje, creando una conexion

personal con la cultura local.

4) Creacion de un Recetario Digital y Fisico

Publicar un recetario con las recetas festivas de Malchingui, disponible tanto en formato

digital como fisico.

Acciones a implementar:
» Recopilar recetas de cocineros locales y familias.
« Incluir fotografias, historias y anécdotas relacionadas con cada plato y bebida.
o Distribuir el recetario en puntos turisticos y a través de plataformas en linea.

Beneficios: conserva y difunde el patrimonio culinario, permitiendo que los visitantes

puedan recrear las recetas en sus hogares.

5) Incorporacion de la Cocina Festiva en los Menus de Restaurantes Locales

Animar a los restaurantes locales a incluir platos festivos en sus menus de manera

permanente o0 como opciones especiales durante festividades.

Acciones a implementar:

o Formar alianzas con restaurantes y chefs para desarrollar menus que destaquen

la cocina tradicional.

« Realizar promociones y eventos tematicos que resalten los platos y bebidas

festivas.

« Capacitar al personal en la historia y preparacion de los platos para mejorar la

experiencia del cliente.

Beneficios: ofrece a los turistas una experiencia gastronomica auténtica y fomenta el

consumo de productos locales.
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6) Marketing Digital y Redes Sociales

Utilizar estrategias de marketing digital para promocionar la cocina festiva de

Malchingui.
Acciones a implementar:

« Crear contenido atractivo en redes sociales que destaque platos, bebidas, recetas,
técnicas y festividades.

o Colaborar con influencers y bloggers gastronémicos para ampliar el alcance.

o Desarrollar una pagina web dedicada a la gastronomia local, incluyendo
calendarios de eventos y rutas gastronémicas propios de la parroquia de

Malchingui

Beneficios: aumenta la visibilidad global de la gastronomia de Malchingui y atrae a un

publico mas amplio y variado.

7) Promocion de Productos Locales
Fomentar la venta y promocién de productos locales utilizados en la cocina festiva.
Accione a implementar:

o Crear mercados y ferias donde los productores locales puedan vender sus

productos.

» Establecer tiendas fisicas y en linea que ofrezcan ingredientes y productos

tipicos de Malchingui.

» Realizar campafias de sensibilizacion sobre la importancia del consumo de

productos locales.

Beneficios: apoya a la economia local y garantiza la disponibilidad de ingredientes

frescos y propios de la zona, preferentemente organicos.
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4.4.2.2. Implementacion y Seguimiento
Para asegurar la efectividad de las estrategias propuestas, se recomienda:

1. Formar Comités de Gestion: Incluir a representantes de la comunidad,
cocineros locales, autoridades y empresas turisticas para planificar y supervisar

las iniciativas.

2. Monitorear y Evaluar: Realizar evaluaciones periddicas de las actividades para

medir su impacto y realizar ajustes necesarios.

3. Capacitacion y Educacion: Proveer capacitacion continua para los
involucrados, asegurando la calidad y autenticidad de las experiencias

gastrondmicas ofrecidas.

Estas estrategias practicas buscan no s6lo atraer turistas, sino también preservar y

promover el rico patrimonio cultural y culinario de Malchingui.
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Conclusiones

La presente investigacion cualitativa sobre la cocina festiva de la parroquia de
Malchingui ofrece una vision profunda y comprensiva de las tradiciones culinarias que
definen y enriquecen la vida cultural de esta comunidad. A partir de las entrevistas semi
estructuradas y su analisis, se han obtenido valiosas percepciones sobre la importancia,
evolucion y los desafios de la cocina festiva local. Teniendo presente el contexto, la
justificacion, los objetivos planteados y el desarrollo de cada uno de los capitulos, con
una metodologia cualitativa, se ha llegado a las siguientes conclusiones, que reflejan los
hallazgos maés significativos y ofrecen una base sélida para futuras investigaciones y

acciones para preservar estas tradiciones y su extraordinario patrimonio inmaterial:

- La cocina festiva en Malchingui no sélo es un aspecto central de las
celebraciones locales, sino que también juega un papel crucial en la preservacion
y transmision de la identidad cultural de la comunidad.

- Los platillos tradicionales, como el cuy asado, el hornado de cerdo, el caldo de
gallina criolla, la fritada y la chicha de jora, no s6lo son alimentos, sino también
simbolizan la historia, las creencias y la union familiar y social de los habitantes
de la parroquia.

- Los entrevistados destacan que la preparacion de los platos y bebidas
tradicionales, se asocian con momentos de unidad familiar y comunitaria,
fortaleciendo los lazos sociales de hermandad y solidaridad.

- Larepeticion de recetas antiguas durante las festividades de San Pedro y San
Juan y la fiesta patronal del apéstol Santiago, refuerza el sentido de identidad y
pertenencia, actuando como un vehiculo de trasmisién cultural y social,
asegurando, ademas, la continuidad de las tradiciones locales a través de las
generaciones.

- Si bien la cocina festiva de Malchingui se mantiene en gran medida fiel a sus
raices, se ha observado una evolucion en las practicas culinarias debido a
factores como la globalizacion, la influencia de medios de comunicacion, el
acceso a nuevos ingredientes y tecnologias y la llegada de personas
principalmente del Oriente y la Costa del Ecuador, por la oferta laboral de las
floricolas. La influencia de practicas culinarias externas ha introducido nuevas
técnicas, platos y bebidas que coexisten con los tradicionales.
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- Lacocina festiva tiene un impacto econémico muy significativo en Malchingui,
tanto a nivel individual, familiar y comunitario. La preparacion y venta de
alimentos tradicionales durante las festividades genera ingresos importantes para
las familias y promueve el turismo y la cultural, siendo un motor de desarrollo
local muy importante.

- A pesar de su importancia cultural y econdmica, la cocina festiva de Malchingui
enfrenta varios desafios como pérdida de recetas y técnicas tradicionales,
especialmente entre las generaciones mas jovenes; la migracién de la poblacion
juvenil y su escasa participacion en actividades festivas y culinarias locales; la
competencia con alimentos industrializados mas accesibles y econémicos.

Se debe destacar la apertura y la participacion de los entrevistados quienes expresaron
de manera libre, voluntaria y muy familiar, sus conocimientos y experiencias en el
ambito de la cocina festiva de Malchingui, augurando que estas investigaciones sean
medios para promover y conservar el rico patrimonio inmaterial de la comunidad, de la

cual se sienten orgullosos y representados.
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Recomendaciones

Con base a los resultados y analisis de la cocina festiva de Malchingui, desarrollada en
este trabajo investigativo, se proponen las siguientes recomendaciones, con el objetivo

de preservar, revitalizar y dar a conocer mas la cocina festiva en esta comunidad:

1. Fortalecer la educacién y capacitacion comunitaria: es fundamental
implementar programas educativos que promuevan la transmision de
conocimientos culinarios tradicionales a las nuevas generaciones, a través de

acciones concretas, entre ellas:

a) Talleres comunitarios de cocina tradicional, donde los adultos mayores

compartan recetas y técnicas tradicionales con los jovenes.

b) Integracidn curricular: seria muy plausible que se incluya la cocina festiva en
el curriculo de las instituciones educativas locales como parte de la

educacién cultural y gastronémica.

c) Documentacion de recetas: crear un compendio de recetas festivas
tradicionales en formato impreso y digital para facilitar su aprendizaje y
preservacion.

2. Promocion del turismo culinario: la cocina festiva de Malchingui tiene un gran
potencial para atraer turismo cultural y gastronémico, que generara ingresos
adicionales y fomentara el reconocimiento de las tradiciones locales, con
acciones directas como:

a) Festivales gastrondmicos: organizar festivales anuales que celebren la cocina
festiva local, atrayendo a turistas y promoviendo la cultura gastronémica.

b) Rutas gastrondmicas: crear rutas turisticas que involucren visitas a cocinas
tradicionales, mercados locales y talleres culinarios.

c) Marketing y promocion: desarrollar campafias de marketing que destaquen la
singularidad y autenticidad de la cocina festiva de Malchingui en
plataformas turisticas y redes sociales a nivel local, nacional e internacional.

3. Apoyo a la produccion local y a los pequefios productores: el uso de ingredientes
locales es esencial para mantener la autenticidad de la cocina festiva. Es crucial
apoyar a los productores locales para asegurar el suministro continuo de estos

ingredientes, a través de las siguientes acciones:
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Fomento de la agricultura sostenible: incentivar practicas agricolas
sostenibles que aseguren la produccion de ingredientes tradicionales.
Mercados locales: establecer mercados locales que conecten a productores y
consumidores, promoviendo la compra de ingredientes frescos y organicos.
Apoyo financiero y técnico: ofrecer apoyo financiero y técnico a los
pequerfios agricultores y productores para mejorar su capacidad de
produccion y acceso al mercado.

Implementacion de politicas de proteccion y promocion del patrimonio

culinario: para preservar la cocina festiva como parte del patrimonio cultural

inmaterial de Malchingui, es esencial desarrollar e implementar politicas de

proteccion y promocién, tales como:

a)

b)

Reconocimiento oficial: trabajar para que la cocina festiva de Malchingui sea
reconocida oficialmente como patrimonio cultural inmaterial a nivel local y
nacional.

Regulacion y apoyo: desarrollar politicas que apoyen la preservacion y
promocion de la cocina festiva, como subvenciones para eventos culturales y
proteccion legal para recetas tradicionales.

Colaboracién con ONGs y gobiernos locales: colaborar con Organizaciones
no Gubernamentales y gobiernos locales para implementar programas que

apoyen la preservacion de la gastronomia tradicional.

Fomento de la innovacion y adaptacion en la cocina festiva: para mantener la

relevancia de la cocina festiva en un mundo en constante cambio, es importante

fomentar la innovacion y la adaptacion de las recetas tradicionales,

principalmente a través de:

a)

b)

Fusion culinaria: promover la innovacion mediante la fusion de ingredientes
y técnicas tradicionales con influencias modernas, respetando la esencia y el
legado cultural propio de Malchingui

Adaptacion a nuevas dietas: desarrollar versiones de platillos festivos que se
adapten a nuevas tendencias alimentarias y restricciones dietéticas, como

opciones vegetarianas o sin gluten.

Competencias culinarias: organizar competencias culinarias que incentiven a

los cocineros locales a innovar en la preparacion de platillos festivos.
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6. creacion de redes y alianzas para la promocion de la cocina festiva: el
establecimiento de redes y alianzas es esencial para compartir conocimientos,
recursos y experiencias en la promocion y preservacion de la cocina festiva,
especialmente con:

a) Redes de cocineros y productores: crear una red de cocineros y productores
locales para intercambiar conocimientos y promover la cooperacion.

b) Alianzas con Instituciones Educativas y culturales: colaborar con
universidades, museos y centros culturales del cantén Cayambe, la provincia
de Pichincha y del pais para promover la investigacion y difusion de la
cocina festiva.

c) Proyectos de colaboracion regional: desarrollar proyectos conjuntos con
otras comunidades de las parroquias vecinas para compartir mejores

practicas y fortalecer las tradiciones culinarias en la region.

La implementacion de estas recomendaciones contribuird a la preservacion,
revitalizacion y promocion de la cocina festiva de Malchingui, asegurando su relevancia
y continuidad como un elemento vital de la identidad cultural y la economia de la
comunidad. Estas acciones no solo beneficiaran a Malchingui, sino que también
serviran como un modelo para otras comunidades que buscan preservar y promover sus

tradiciones culinarias.
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Anexos

Anexo 1: Cuestionario para las Entrevistas Semiestructuradas

CUESTIONARIO DE PREGUNTAS SEMI ESTRUCTURADAS

La informacion brindada sera exclusivamente para fines investigativos, se garantiza la seguridad
de los datos recibidos.

1.

10.

11.

12.

13.

¢Podria por favor presentarse y contarnos un poco sobre usted y su relacion con
la comunidad de Malchingui?

¢Como participa usted en las fiestas y celebraciones locales? ;Qué roles
desempefia, especialmente en relacion con la cocina?

¢Cuéles son los platillos tradicionales que se preparan en las fiestas mas
importantes de Malchingui?

¢ Qué significado tienen estos platillos para la comunidad? ;Por qué son
importantes?

¢ Qué ingredientes son esenciales en la preparacion de estos platillos festivos?
¢De donde se obtienen?

¢COmo se preparan estos platillos tradicionales? ¢ Qué técnicas de cocina se
utilizan?

¢Quiénes participan en la preparacion de la comida durante las fiestas? ¢Es un
esfuerzo individual, familiar o colectivo?

¢Ha notado cambios en la forma en que se preparan y se consumen los platillos
festivos a lo largo del tiempo?

¢Como ha afectado la modernidad y la globalizacion a las tradiciones culinarias
festivas de Malchingui?

¢ Qué se esta haciendo para preservar las tradiciones culinarias festivas? ;Hay
iniciativas especificas en la comunidad?

¢ Cuél es el impacto econémico de la cocina festiva en la comunidad? ;Genera
ingresos para los habitantes locales?

¢Existen roles especificos de género en la preparacion de la comida festiva?
¢COmo se distribuyen las responsabilidades?

¢Como se transmiten los conocimientos culinarios de generacion en generacion
en Malchingui?
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Anexo 2: Fichas de audio de las Entrevistas

FICHA DE ENTREVISTA
Audio de entrevistas semiestructuradas: Tipo “conversatorio”

Grupo de interés: Personas relacionadas con la cocina festiva

Nombre de audio: Lourdes Nicolalde: cocinera tradicional
Duracion: 17:08 minutos

Tipo de audio: .mp3

Fecha de entrevista: 16/06/2024

Nombre de entrevistador:  Jairo Aguilar

FICHA DE ENTREVISTA
Audio de entrevistas semiestructuradas: Tipo “conversatorio”

Grupo de interés: Personas relacionadas con la cocina festiva

Nombre de audio: José Perugachi: Agricultor local
Duracion: 42:20 minutos

Tipo de audio: .mp3

Fecha de entrevista: 16/06/2024

Nombre de entrevistador:  Jairo Aguilar

FICHA DE ENTREVISTA
Audio de entrevistas semiestructuradas: Tipo “conversatorio”

Grupo de interés: Personas relacionadas con la cocina festiva

Nombre de audio: Rafael Navarrete: comunicador y organizador de eventos
Duracion: 25:43 minutos

Tipo de audio: .mp3

Fecha de entrevista: 16/06/2024

Nombre de entrevistador: Jairo Aguilar
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FICHA DE ENTREVISTA
Audio de entrevistas semiestructuradas: Tipo “conversatorio”

Grupo de interés: Personas relacionadas con la cocina festiva

Nombre de audio: Rodrigo Navarrete: Educador-investigador cultural local
Duracion: 74:02 minutos

Tipo de audio: .mp3

Fecha de entrevista: 16/06/2024

Nombre de entrevistador: Jairo Aguilar

FICHA DE ENTREVISTA
Audio de entrevistas semiestructuradas: Tipo “conversatorio”

Grupo de interés: Personas relacionadas con la cocina festiva

Nombre de audio: Ab. Janeth Rodriguez; Presidente del Gobierno

Auténomo Descentralizado de la parroquia de

Malchingui
Duracion: 15:35 minutos
Tipo de audio: .mp3
Fecha de entrevista: 16/06/2024

Nombre de entrevistador:  Jairo Aguilar
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Anexo 3: Transcripcién de las cinco Entrevistas realizadas en la parroquia de

Malchingui

1. Lourdes Nicolalde: cocinera tradicional
CUESTIONARIO DE PREGUNTAS SEMI ESTRUCTURADAS

La informacion brindada seréd exclusivamente para fines investigativos, se garantiza la
seguridad de los datos recibidos.

1. ¢Podria por favor presentarse y contarnos un poco sobre usted y su
relacion con la comunidad de Malchingui?

Buenas tardes yo me Illamo Lourdes Nicolalde soy cocinera y junto con mi esposo Jorge
Navarrete fuimos propietarios de uno de los pocos restaurantes de la parroquia durante
30 afos, y he tratado de conservar las tradiciones de nuestra cocina de la parroquia.
2. ¢CoOmo participa usted en las fiestas y celebraciones locales? ¢ Qué roles
desempefia, especialmente en relacion con la cocina?
Para mi, la celebracién mas importante deberia ser las fiestas de nuestro patrono
Santiago de Malchingui, porque es nuestro patrono. Sin embargo, las fiestas que mas se

celebran y mas sonadas son las fiestas de San Pedro.
JAIRO: Pero son en las mismas fechas o cercanas me parece, ¢es verdad?

Las fiestas del patrono son el 23-24 de Julio y San Pedro es desde el 21 de junio, todo el
mes son las fiestas. Y el 23 de Julio también son las fiestas de parroquializacion.

Siempre se ha celebrado mas las fiestas de San Pedro mas que otras; antes no era como
ahora que se hace fin de semana los sabados; antes se celebraba el dia que caia, aunque
sea entre semana, se hacia el dia que caia la celebracion.

Salian las partidas, eran tremendas partidas que se encontraban entre las partidas que no
se llevaban, trataban de ganarse el lugar donde querian tocar y eran muy grandes las
partidas; todo eso se ha perdido y ahora es poquito.

JAIRO: ;Cuando hablamos de partidas, a que se refiere?
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Las partidas eran estos grupos de personas que iban cantando, tocando las flautas, los
tambores y los bombos; haciendo rondas por las calles de la parroquia. Iban bailando

puestos mascaras y disfrazados (diablo humas, eran los principales de las partidas)

3. ¢Cuadles son los platillos tradicionales que se preparan en las fiestas méas
importantes de Malchingui?

Lo que se acostumbraba era engordar un chanchito para sacrificarlo y acoger a la
familia, y también brindar (convidar) a las comparsas cuando pasaban por las casas de
cada uno, se hacia fritada, mote, pan y tostado de tiesto y se compartia eso en lavacaras

0 bateas de madera.

Se les daba en una cesta grande, la idea era compartir entre todos, se les ponia cuchara y

dentro de la ronda que formaba la comparsa todos comian y compartian.

Se aprovechaba todo del cerdo, cuando se sacrificaba se preparaba primero las visceras,
se hacia morcillas blancas, con col y un poco de panela, se hacia el menudo y con la

carne la fritada.
También la Chicha de Jora, los cuyes asados con mote y papas.

4. ¢Qué significado tienen estos platillos para la comunidad? ¢Por qué son
importantes?

Los platos que se preparan en las fiestas tienen como simbolo principal el compartir, sea
en familia como con las comparsas.
5. ¢Qué ingredientes son esenciales en la preparacion de estos platillos
festivos? ¢ De donde se obtienen?
El cerdo como principal carne para las preparaciones de las fiestas, y luego el maiz en
diferentes preparaciones, el maiz es inclusive importante para hacer la chicha, todo de

produccién local.

Asi como el sambo de dulce servido con tostado de tiesto, maiz reventado en el tiesto

con ramas de hojarasca y sin grasa, y la calabaza de dulce también.

Antes se endulzaba con panela, ahora ya no se utiliza la panela, solo es azUcar; incluso
antes se endulzaba con el mishque. Se comia mas natural, por eso la gente era mas sana,

mas saludable.
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6. ¢CoOmo se preparan estos platillos tradicionales? ¢ Qué técnicas de cocina se
utilizan?

Se usaba la lefia como fuente de calor para cocinar, diferente tipo de lefia para cada
preparacion; una lefia te daba calor por mas tiempo, otro tipo de lefia para ahumar y otro

para dar calor fuerte por poco tiempo.

Era un cuarto exclusivo para la cocina, en ella también cohabitaban los cuyes, ahi
mismo estaba la tulpa y el horno de lefia. La Culluna que se colocaba sobre la tulpa para
ahumar el maiz y que de esta forma no se agorgoje, con el ahumado se secaba y protegia
de plagas esta era una forma de conservacién ancestral.

El pan se hacia con el trigo y el maiz sembrado en la parroquia mismo, yo hasta ahora
hago el pan cada sabado con trigo y maiz cosechado aqui, se hornea en el horno de lefia.
Hago empanadas de dulce de sambo, pan de choclo con queso, que sabe a quesadillas.

Ya no se siembra mucho trigo, ahora es mas maiz los terrenos.

7. ¢Quiénes participan en la preparacion de la comida durante las fiestas? ¢ Es
un esfuerzo individual, familiar o colectivo?

Es un esfuerzo familiar, cada casa brindaba lo que podia preparar de acuerdo a lo que
tenia.

8. ¢Ha notado cambios en la forma en que se preparan y se consumen los
platillos festivos a lo largo del tiempo?

La gente ya no hace comida para compartir como antes, ahora se hace mas interno, en

las casas con la familia; las partidas tampoco son como eran antes.
9. ¢CoOmo ha afectado la modernidad y la globalizacién a las tradiciones
culinarias festivas de Malchingui?
Llego mucha gente sobre todo del Oriente, y de la costa al pueblo, gente que vino a
trabajar en las floricolas; esto provocd que se abran mas comedores y restaurantes de
comida que antes no se encontraba, como mariscos, ahora se encuentra encebollado, por
ejemplo, cosas que antes era imposible encontrar.

10. ¢ Qué se esta haciendo para preservar las tradiciones culinarias festivas?
¢Hay iniciativas especificas en la comunidad?
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El festival de la chicha, al que vienen participantes de varios lugares como Calderon,
Tabacundo, entre otros; creo que es un esfuerzo importante en busca de rescatar las

tradiciones de nuestro pueblo.

11. ¢ Cuél es el impacto econdémico de la cocina festiva en la comunidad?
¢Genera ingresos para los habitantes locales?

Yo tuve que cerrar el restaurante, estuvo abierto durante 30 afios, pero con la
enfermedad de mi esposo ya no nos pudimos hacer cargo, buscamos ayudantes para que
hagan cargo, pero no llegaban a producir como para mantenerlo abierto. Ahora cocino a
puerta cerrada y vendo solo a los conocidos, pan sobre todo los fines de semana.

12. ¢ Existen roles especificos de género en la preparacion de la comida festiva?
¢ Como se distribuyen las responsabilidades?

Las encargadas de la cocina siempre fuimos las mujeres, los hombres se hacian cargo de
los terrenos y los animales, del ganado y de la cosecha de los productos. Asi se trabaja
en el campo, en época de cosecha se cocinaba papas, tostado, se envolvia en las viandas
con chalinas para mantener caliente y se subia a los terrenos a dar la comida a la gente

que estaba en la cosecha.
13. ¢ Como se transmiten los conocimientos culinarios de generacion en
generacion en Malchingui?

Yo aprendi a cocinar en la casa con mi mama y mi abuelita, viendo y ayudando desde
pequefias las mujeres y si le coges el gusto luego ya haces toda la vida la cocina.
14. ; Tiene alguna experiencia o recuerdo especial relacionado con la cocina
festiva que le gustaria compartir?
Nosotros tuvimos el restaurante abierto por 30 afios, en la parroquia no habia mas
restaurantes, entonces manejabamos también eventos en el restaurante. Fueron unos
lindos afios llenos de recuerdos; se hacia principalmente almuerzos, pero también platos

a la carta.
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2. José Perugachi: Agricultor local
CUESTIONARIO DE PREGUNTAS SEMI ESTRUCTURADAS

La informacion brindada serd exclusivamente para fines investigativos, se garantiza la

seguridad de los datos recibidos.

1. ¢Podria por favor presentarse y contarnos un poco sobre usted y su
relacion con la comunidad de Malchingui?

Me Illamo Victoriano Perugachi, tengo 80 afios y soy agricultor y Malchinguefio de toda

la vida, aunque yo naci en San Juan, pero me case aqui y aqui vivi toda la vida.

2. ¢COmo participa usted en las fiestas y celebraciones locales? ¢ Qué roles
desempefia, especialmente en relacion con la cocina?

Las partidas venian de San Juan, del barrio del Hospital y de otros barrios; subian a

ganar la plaza, ser los primeros en llegar al parque frente a la iglesia.

Empezaban tres meses antes de San Pedro, cada sabado baildbamos, yo bailaba en una

partida. Les llamaban octavas.
Yo bailaba en las partidas.

3. ¢Cuales son los platillos tradicionales que se preparan en las fiestas méas
importantes de Malchingui?

En las fiestas sabian brindar tostado seco, morocho de mishque, arroz de mishque,

colada de maiz de mishque.
No habia para comer carne, tostadito se comia.

4. ¢Qué significado tienen estos platillos para la comunidad? ¢Por qué son
importantes?

Significan el regalo de Dios a través de la tierra y el esfuerzo sacrificado de las familias

en hacer producir los alimentos, junto a lo duro que es la cosecha.

5. ¢Qué ingredientes son esenciales en la preparacion de estos platillos
festivos? ¢ De ddnde se obtienen?

Aqui siempre se ha sembrado maiz, y con eso se ha sabido hacer todo, con el maiz y con

el mishque.
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6. ¢CoOmo se preparan estos platillos tradicionales? ¢ Qué técnicas de cocina se
utilizan?

En la tulpa se ha cocinado siempre, con lefia de eucalipto, chamuscar con hojarasca.
7. ¢Quiénes participan en la preparacion de la comida durante las fiestas? ¢Es
un esfuerzo individual, familiar o colectivo?

En las fiestas se cocinaba con la familia, los hijos, los nietos.

8. ¢Ha notado cambios en la forma en que se preparan y se consumen los
platillos festivos a lo largo del tiempo?
Ahora todo es diferente, los ingredientes se consiguen facilmente en el mercado y en

las tiendas, todo ha cambiado.

9. ¢CoOmo ha afectado la modernidad y la globalizacién a las tradiciones
culinarias festivas de Malchingui?

Ha dado maés facilidad para cocinar, con las cocinas a gas.

10. ¢ Qué se esté haciendo para preservar las tradiciones culinarias festivas?
¢Hay iniciativas especificas en la comunidad?

Las autoridades y los barrios se organizar para realizar danzas y comidas.

11. ¢ Cuél es el impacto econémico de la cocina festiva en la comunidad?
¢Genera ingresos para los habitantes locales?

Lo econdmico no se disfruta mucho, se trabaja duro y pagan poco por las cosechas.

12. ¢ Existen roles especificos de género en la preparacion de la comida festiva?
¢ Como se distribuyen las responsabilidades?

Toda la familia es responsable, en la cocina mas las mujercitas.

13. ¢ Como se transmiten los conocimientos culinarios de generacion en
generacion en Malchingui?

Se transmitian conversando sobre las recetas y sobre todo viendo como se cocina.
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3. Rafael Navarrete: comunicador y organizador de eventos festivos

CUESTIONARIO DE PREGUNTAS SEMI ESTRUCTURADAS

La informacion brindada ser& exclusivamente para fines investigativos, se garantiza la seguridad
de los datos recibidos.

1. ¢Podria por favor presentarse y contarnos un poco sobre usted y su relacion con la
comunidad de Malchingui?
Yo soy Rafael Navarrete, propietario de la Radio On line La VVoz de Mi Barrio y organizador
del proyecto comunitario Festival de la Chicha de Jora que en este afio es su octava edicion y
esta vez es nacional, porque vienen participantes de varias provincias del pais.

2. ¢ Como participa usted en las fiestas y celebraciones locales? ¢ Qué roles
desempefia, especialmente en relacion con la cocina?
Las fiestas mas importantes de la parroquia son las fiestas de San Pedro y luego vienen las
fiestas de Santiago de Malchingui que es nuestro patrono. Es decir que las fiestas son durante
todo un mes desde el 21 de Junio hasta el 23 de Julio.

Y luego hay fiestas secundarias como la de la Virgen del Rosario que son en el mes de Octubre.

En cuanto a mi participacion en las fiestas, desde la radio se promociona siempre el rescate de
las costumbres y tradiciones; asi como también iniciamos con este proyecto de rescate del
patrimonio intangible de la elaboracién de la chicha de Jora, con el Festival de la Chicha de
Jora.

3. ¢Cuales son los platillos tradicionales que se preparan en las fiestas mas
importantes de Malchingui?
El cuy asado al horno de lefia con papas cocidas, que se sirve con salsa de pepas de sambo; pan
de maiz también hecho en horno de lefia. Cuando hay fiestas todo el mundo hace pancito.

Las coladas son muy tipicas de la parroquia también; sobre todo la colada morada porque aca se
encuentra el mortifio en estado silvestre.

También el Sambo de dulce, el zapallo de dulce, el tostado de tiesto.

4. ¢Qué significado tienen estos platillos para la comunidad? ¢Por qué son
importantes?
Son parte de este patrimonio intangible, de los saberes y de la cultura de nuestra parroquia.

5. ¢Qué ingredientes son esenciales en la preparacién de estos platillos festivos? ¢ De
dénde se obtienen?
Los ingredientes que se utilizan para las preparaciones son de aqui mismo, los granos como el
maiz, también los sambos, los zapallos; las frutas silvestres, los animales de granja.

Aqui adn se consigue leche fresca, quesos hechos a mano.

6. ¢COmo se preparan estos platillos tradicionales? ¢ Qué técnicas de cocina se
utilizan?
Creo que aqui todavia se hace como antes, se utiliza aun la tulpa, todo se cocina con lefia.

Se endulzaba con mishque, se utilizaba para endulzar todo; el sambo de dulce, el morocho de
dulce. También se hacia el sambo de sal con carne de puerco.
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7. ¢Quiénes participan en la preparacion de la comida durante las fiestas? ¢Es un
esfuerzo individual, familiar o colectivo?
Toda la familia, los barrios y la comunidad.

8. ¢Ha notado cambios en la forma en que se preparan y se consumen los platillos
festivos a lo largo del tiempo?
Si, los cambios se deben a la llega de instrumentos eléctricos y las cocinas a gas.

9. ¢Como ha afectado la modernidad y la globalizacién a las tradiciones culinarias
festivas de Malchingui?
Han venido muchos migrantes sobre todo del Oriente, que han venido para trabajar en las
floricolas y eso ha traido a la parroguia otro tipo de alimentos y preparaciones.

10. ¢ Qué se esta haciendo para preservar las tradiciones culinarias festivas? ¢ Hay
iniciativas especificas en la comunidad?
Hemos desarrollado este proyecto comunitario desde la ruralidad; el Festival de la Jora; el cual
ya lo hemos desarrollado durante 7 afios. Con el fin de rescatar el patrimonio intangible,
inmaterial. Este festival tiene como objetivo recuperar esta tradicion, darle la importancia a la
chicha de Jora como la bebida de la Fiesta, algo que se estaba perdiendo con la modernizacion,
los jévenes ya no tomaban chicha.

Todo se ha hecho con autogestion, y lo importante es que nadie participa por un premio
econdmico sino por la importancia que se le da a la bebida, una bebida ceremonial y festiva.

Durante este festival se prohibe la venta de licores, porque la idea es que la gente pueda probar
las diferentes chichas; la idea es valorar nuestra bebida ancestral.
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4. Rodrigo Navarrete: Educador-investigador cultural local
CUESTIONARIO DE PREGUNTAS SEMI ESTRUCTURADAS

La informacion brindada serd exclusivamente para fines investigativos, se garantiza la

seguridad de los datos recibidos.

1. ¢Podria por favor presentarse y contarnos un poco sobre usted y su
relacion con la comunidad de Malchingui?

Hola Soy Rodrigo Navarrete, muralista, artista, cocinero, profesor e investigador de la
cultura de la parroquia, cuarta generacion dentro de la parroquia.

2. ¢COmo participa usted en las fiestas y celebraciones locales? ¢ Qué roles
desempefia, especialmente en relacion con la cocina?

Trabajé en restaurantes de primera en Quito, y ahora hago cocina revalorizando las

técnicas, productos y recetas que comia cuando era nifio.

Las fiestas mas representativas de la parroquia sin duda son las de San Pedro, San Pablo
y San Juan; también se celebran las de Santiago de Malchingui durante el mes de junio

y julio.

Se ha tratado de rescatar y valorizar las formas antiguas de cocinar y comer, por
ejemplo, Chicha de Jora que era la chicha que se tomaba, no solo en las fiestas, sino
siempre. Pero con la Jora que se hacia en la casa. La chicha es el Alimento Sagrado.

3. ¢Cuales son los platillos tradicionales que se preparan en las fiestas méas
importantes de Malchingui?

El mote tradicional se hacia con maiz amarrillo, con ese mismo maiz se hacia el tostado,
era un maiz pequefio, pero con un sabor unico. La frase era el maiz es taita y mama,

porque el maiz era para todo.

La fritada era mas de las fiestas, y el hornado era para las celebraciones familiares, algo

mas privado.

Algo que no era de fiestas, pero si muy tradicional, son los catzos, que se servian con

tostado hecho en tiesto con manteca de cerdo.

El cuy si bien era un plato de festejo, aca se le usaba como vianda cucayo; la gente de la

parroquia tiene una relacion importante con la Virgen de las Lajas, por procesos
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migratorios desde el norte, varios de los apellidos tradicionales del pueblo vienen del
sur de Colombia, por eso es que se hacian las romerias a la Virgen de las Lajas y como
parte de la comida que se llevaba como refrigerio (cucayo) era el pan, los rosquetes y el
cuy con papas.

4. ¢Qué significado tienen estos platillos para la comunidad? ¢Por qué son

importantes?

La chicha, el cuy, la fritada, y el maiz en todas sus presentaciones son parte de la cultura
y del patrimonio cultural inmaterial de la parroquia. Mantienen vivas las tradiciones, en

las casas aln se cocina en tulpa como antes.

5. ¢Queé ingredientes son esenciales en la preparacion de estos platillos
festivos? ¢ De donde se obtienen?

El maiz siempre ha sido un elemento importante para la cocina de la parroquia, pero se
ha trabajado mucho con cultivos asociativos. Mira que la parroquia tiene una
verticalidad climatica Unica, desde las orillas del rio Pisque, hasta los paramos andinos
de las lagunas de Mojanda, varios climas y alturas en las que encuentras varios

productos que han sido parte de la dieta de los habitantes del pueblo.

Asi como el maiz, siempre se echd mano de plantas utiles, como los higueros, del cual
se usaban las hojas para cocinar, asi como las hojas de Santa Maria, el Arrayan, el

eucalipto.

El Asnayuyo, la lenteja musga, el maiz pachaco, ajies, papas de todo tipo, papas nativas,
los hoy famosos Quirillos que son las flores del penco que también les llaman
alcaparras de penco.
6. ¢CoOmo se preparan estos platillos tradicionales? ¢ Qué técnicas de cocina se
utilizan?
Siempre fue importante el uso de lefia seca para cocinar, habia una habitacién exclusiva

para la cocina y la tulpa, con horno de lefia hecho de barro y tapial.

Es importante sefialar el uso de las hojas para la cocina, como las hojas de Santa Maria

para hacer el pan de leche, que era un verdadero manjar.

Se aprovechaba todo del cerdo, se faenaba al animalito y se le utilizaba todo, recuerdo

que se ahumaban las patas y era como si esa fuera la sefial de cuando se debia sacrificar
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al siguiente, porque se utilizaban las patas ahumadas para hacer la chuchuca ye eso era

lo ultimo que se utilizaba del animal.

7. ¢Quiénes participan en la preparacion de la comida durante las fiestas? ¢ Es
un esfuerzo individual, familiar o colectivo?

En mi casa mi mama era la que cocinaba generalmente, pero en las fiestas era como una
tarea cooperativa, todos cumpliamos una parte importante, los que cosechaban los

productos, los que sacrificaban a los animalitos, los que preparaban.

8. ¢Ha notado cambios en la forma en que se preparan y se consumen los
platillos festivos a lo largo del tiempo?

Si bien se han preservado algunas tradiciones y otras se estan tratando de rescatar, esta
alienacion migratoria ha provocado que las generaciones actuales cambien sus habitos
alimenticios, y ahora se encuentre en la parroquia comida que no tiene nada que ver con

nuestra cultura.

9. ¢CoOmo ha afectado la modernidad y la globalizacién a las tradiciones
culinarias festivas de Malchingui?

Se han ido perdiendo el uso de los productos locales, y se ha cambiado por otro tipo de
ingredientes traidos de fuera, también influenciado por la migracion, quienes traen sus

propias tradiciones alimentarias.

10. ¢ Qué se esta haciendo para preservar las tradiciones culinarias festivas?
¢Hay iniciativas especificas en la comunidad?

Creo que hay buenas ideas, como el festival de la Chicha de Jora, que ha ayudado a
valorizar a esta bebida festiva y darle la importancia que tiene dentro del contexto

cultural.
11. ¢ Cuél es el impacto econémico de la cocina festiva en la comunidad?
¢Genera ingresos para los habitantes locales?
La Parroquia nunca fue un punto turistico por su comida, y es por esto que se ha
buscado revalorizar esta alimentacion en forma privada. Puesto que para las autoridades
de la parroquia lo unico que les parece cultura son las fiestas, y no se han preocupado
por la cocina tradicional mas alla de la chicha.

12. ¢ Existen roles especificos de género en la preparacién de la comida festiva?
¢ Como se distribuyen las responsabilidades?
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La mujer es la principal protagonista, luego toda la familia.
13. ¢ Como se transmiten los conocimientos culinarios de generacion en
generacion en Malchingui?

A través de la transmision de saberes, de padres a hijos y a nietos. Se aprendia viendo y

metiéndose en la cocina con la mama o la abuela.
No existen proyectos que mantengan vivas las tradiciones culinarias de la parroquia
14. ¢ Tiene alguna experiencia o recuerdo especial relacionado con la cocina
festiva que le gustaria compartir?
Recuerdo mucho el menudo de cerdo frito con tostado y mote de maiz amarrillo, algo
que se comia como pasa bocas regresando a la casa, con el frio que hacia. Eso llegabas a
la casa y lo tenias que volver a calentar en una sartén, para que se dore nuevamente, era
un manjar.
15. ¢ Cémo ve usted el futuro de la cocina festiva en Malchingui? ¢Qué cree que
deberia hacerse para mantener viva esta tradicion?
Siento que las tradiciones culinarias se han perdido y que se deben desarrollar proyectos
comunitarios con el fin de valorizar primero nuestra produccién agricola y luego la

cultura culinaria de nuestro pueblo Malchinguefio
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5. Janeth Rodriguez, abogada y presidente del Gobierno Auténomo
Descentralizado de la parroquia de Malchingui

CUESTIONARIO DE PREGUNTAS SEMI ESTRUCTURADAS

La informacion brindada serd exclusivamente para fines investigativos, se garantiza la

seguridad de los datos recibidos.

1. ¢Podria por favor presentarse y contarnos un poco sobre usted y su
relacion con la comunidad de Malchingui?

Soy la abogada Janeth Rodriguez, presidente del Gobierno Autdnomo Descentralizado

de la Parroquia Santiago de Malchingui.
Soy tercera generacion en la Parroquia.

2. ¢COmo participa usted en las fiestas y celebraciones locales? ¢ Qué roles
desempefia, especialmente en relacién con la cocina?

Actualmente como presidente del GAD colaboro con la organizacion de las fiestas de la
parroquia; la festividad mas representativa de la parroquia son las fiestas de San Pedro
que siempre se celebran en el mes de Junio, recuerdo que desde nifia veia como venian
las partidas por las calles, se quedaban en las casas de los representantes de la
comunidad; sonaban los bombos, las flautas, bailaban los diablos humas; entonces eso
visualiza lo importante que es para nuestra parroquia. Eso nos lleva a la necesidad de la
proteccién y conservacion del patrimonio cultural y la riqueza histérica que tiene la
memoria colectiva y la identidad de nuestro pueblo malchinguefio. Entonces esto se lo
viene haciendo afio tras afio. También quiero comentarle que nuestras fiestas de

parroquializacion, que vamos ya a cumplir 141 afios de institucionalidad.
Esas serian a mi criterio las fiestas mas grandes que hay en la parroquia.
Las fiestas de la parroquializacion son el 23 de Julio.

JAIRO: ;Usted cree que en la parroquia se celebran otras fiestas, mas de ambito

nacional como los difuntos, semana santa u otras?

Las otras festividades creeria yo que son secundarias y sobre todo con un sentido mas

familiar, mas intimo.
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3. ¢Cudles son los platillos tradicionales que se preparan en las fiestas mas
importantes de Malchingui?

Bueno, de cuando era nifia yo recuerdo que las partidas iban tocando por las calles con
los diablos huma y en las casas donde paraban a bailar las personas les brindaban
alimentacion; entre lo que destacaba el tostado, la chicha de jora, el sambo de dulce,
entre otros. Entonces ellos bailaban, comian y volvian a bailar y se movian a otras

casas; entonces les recibian asi de esta manera a las partidas en las fiestas de San Pedro.

También me gustaria destacar al cuy asado, este ha sido un plato tipico de antes y hasta
la actualidad, la gente come bastante el cuy. Recuerdo asi mismo que hay una fecha
exclusiva en Febrero de cada afio, que siempre un cuarto para las seis de la mafiana se
salia a coger los catzos; ese es un plato muy rico, que acé en la parroquia que lo
consume desde siempre, inclusive viene gente de otras parroquias, como Guayllabamba
o Tabacundo a cogerlos para prepararlos. Yo llevo muchos afios comiéndolos, me
parecen deliciosos; se los puede preparar con papas cocidas o con tostado. Inclusive se

los llevaba como refrigerio a la escuela; catzos con tostado.

Se los solia cazar en las partes bajas de la Parroquia, y se tenia solo 15 min para
cogerlos. Tenia que hacer un buen sol y luego llover un poquito y asi al siguiente dia ya

salian los catzos.

4. ¢Qué significado tienen estos platos para la comunidad? ¢Por qué son
importantes?

Los platos tradicionales son muy importantes para la comunidad, porque reflejan su
identidad cultural y su trabajo en equipa, sea a nivel familiar o comunitario.
5. ¢Queé ingredientes son esenciales en la preparacion de estos platillos
festivos? ¢ De donde se obtienen?
Los productos que se utilizaban para elaborar estos platos eran de las propias cosechas
de la parroquia, asi como la carne era también de los animales criados por la misma
gente del pueblo, cerdos, borregos, chivos, gallinas.

6. ¢COmo se preparan estos platillos tradicionales? ¢ Que técnicas de cocina se
utilizan?
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Aca se cocinaba en tulpa, asi mismo se utilizaban las cucharas de palo para mecer las
ollas; recuerdo que mi abuelita me mandaba a mecer las ollas de morocho, acé que

consumia mucho el morocho de dulce.

Aqui en la parroquia principalmente se cosechaba y hasta ahora el maiz, en sus
variedades.

Mayormente se cocinaba con lefia, por eso las pailas, las ollas y los tiestos solian estar
tiznados; las mama cucharas mama. Los tiestos se usaban principalmente para hacer las
tortillas, porque antes no se comia pan, se comia tortillas de maiz hechas en tiesto. Hubo
un tiempo que en la parroquia se sembrd cebada y trigo y también se hacian tortillas con

ellos, pero ahora en un 90% los sembrios son de maiz.
JAIRO: ;Considera usted gue la fritada es un plato festivo?

La verdad no lo recuerdo como una comida festiva o importante, al menos en mi
entorno no lo fue; recuerdo otro tipo de comida, como por ejemplo las tajadas de zapallo
con aji; el menudo (las visceras) de chivo y de chancho, morcillas de col.

7. ¢Quiénes participan en la preparacion de la comida durante las fiestas? ¢Es
un esfuerzo individual, familiar o colectivo?

Son las mujeres quienes cocinan principalmente, antes ellas cocinaban mientras los
hombres iban a trabajar la tierra y eran las mujeres quienes cocinaban y llevabas los

almuerzos a los terrenos.

Aunque en las épocas de fiestas es un trabajo familiar la cocina, un momento donde

todos ayudan a hacer las cosas.

8. ¢Ha notado cambios en la forma en que se preparan y se consumen los
platillos festivos a lo largo del tiempo?

Ahora en las casas ya no hay tulpas, hornos de lefia; se cocina con gas. Yano es lo

mismo.

9. ¢Cbmo ha afectado la modernidad y la globalizacion a las tradiciones
culinarias festivas de Malchingui?

Antes no habia restaurantes, ahora se encuentra asaderos de pollo por todo lado,

restaurantes de encebollados y mucha comida de afuera.
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10. ¢ Qué se esta haciendo para preservar las tradiciones culinarias festivas?
¢Hay iniciativas especificas en la comunidad?

Desde el gobierno autébnomo descentralizado se han apoyado las iniciativas para
preservar el patrimonio cultural, tal es el caso del Festival de la Chicha de Jora, que es
un proyecto salido de la misma comunidad, por el deseo de rescatar y preservar estas
costumbres. El festival ya lo celebramos 7 afios, y vienen representantes de varios
lugares a participar y brindar su chocha de Jora. De esta manera buscamos rescatar esta
tradicion culinaria.

11. ¢ Cuél es el impacto econdémico de la cocina festiva en la comunidad?

¢Genera ingresos para los habitantes locales?

Mas que por negocio la comida se hacia para compartir con la familia y con los
bailarines de las partidas durante las fiestas.
12. ¢ Existen roles especificos de género en la preparacién de la comida festiva?
¢ Como se distribuyen las responsabilidades?
Los roles especificos si existen, cada uno cumple con una mision en la elaboracion de
los platos tradicional, sin embargo, es la mujer quien tiene el rol protagénico, de
liderazgo. Ella sabe.
13. ¢ Como se transmiten los conocimientos culinarios de generacion en
generacion en Malchingui?
Actualmente ya va desapareciendo esa tradicion de transmitir los conocimientos de
generacion en generacion porque los medios de comunicacion y la migracién han

influido en esto.
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