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1. RESUMEN

Este articulo cientifico tiene como objetivo rescatar la cocina tradicional otavalefia y

relacién con las fiestas del canton mediante la creacion de un catalogo digital para
Xi



revalorizar la identidad cultural de la ciudad de Otavalo. La investigacion adopta un
enfoque cualitativo basado en el andlisis de contenido de fuentes secundarias acerca de la
gastronomia y las fiestas de Otavalo. Ademas, se llevaron a cabo entrevistas
semiestructuradas a 12 otavalefios, 3 cocineras tradicionales y propietarias de restaurantes
tradicionales con mas de 30 afios de experiencia, 1 propietario de un restaurante
tradicional, 2 antrop6logos otavalefios, 2 consultores turisticos, 2 ex funcionarios del
comité de fiestas del Yamor y 2 planificadores de programas culturales en Otavalo con el
propdsito de indagar sobre la antropologia que engloba a Otavalo. Los resultados lograron
la construccion de un catélogo digital compuesto por etnografia otavalefia, 14 recetas de
la cocina tradicional y 1 receta de la cocina tipica. En conclusion, el catalogo digital se
convierte en una valiosa herramienta de divulgacion y ensefianza para los amantes de la
gastronomia, antropologos, investigadores y turistas interesados en explorar y aprender

sobre la riqueza culinaria y cultural que envuelve al cantén Otavalo.

Palabras clave: catalogo digital, cocina tradicional, difuntos, Inti Raymi, Otavalo, Yamor.
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2. ABSTRACT

This scientific article aims to rescue the traditional cuisine of Otavalo and its relationship
with the canton's festivals by creating a digital catalogue to revalue the cultural identity of
the city of Otavalo. The research adopts a qualitative approach based on content analysis
of secondary sources on Otavalo's gastronomy and festivals. In addition, semi-structured
interviews were conducted with 12 otavalefios, 3 traditional cooks and owners of
traditional restaurants with more than 30 years of experience, 1 owner of a traditional
restaurant, 2 Otavalo anthropologists, 2 tourism consultants, 2 former officials of the
Yamor festival committee and 2 planners of cultural programs in Otavalo to investigate
the anthropology that encompasses Otavalo. The results achieved the construction of a
digital catalogue composed of Otavalo ethnography, 14 recipes of the traditional cuisine
and 1 recipe of the typical cuisine. In conclusion, the digital catalogue has become a
valuable tool for dissemination and teaching for food lovers, anthropologists, researchers,
and tourists interested in exploring and learning about the culinary and cultural richness

that surrounds the canton of Otavalo.

Key words: deceased, digital catalogue, Inti Raymi, Otavalo, traditional cuisine, Yamor.
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3. INTRODUCCION

Localizada al norte del Ecuador en el altiplano andino, la ciudad de Otavalo,
también conocida como San Luis de Otavalo, Valle del Amanecer, Capital Intercultural
del Ecuador, es la segunda urbe méas grande y poblada de la provincia de Imbabura, mas
conocida por su riqueza histérica y cultural, sabores y saberes ancestrales, lugar de origen
de los otavalos, pueblo dotado de habilidades textiles y comerciales, haciéndolos
acreedores del Mercado Artesanal Indigena méas grande de Sudamérica, la Plaza de
Ponchos. Gracias a las costumbres y tradiciones ancestrales como carta de presentacion a
propios y extrafios, Otavalo se ha convertido en un nido de interculturalidad y folklore

Unico, siendo reconocido nacional e internacionalmente.

La gastronomia, mas alla de ser simplemente la preparacion y el consumo de
alimentos, se erige como una forma de expresion cultural intrincadamente tejida en la vida
cotidiana de un pueblo, es un arte que fusiona sabores, aromas y texturas para contar la
historia de una comunidad y su relacion con el entorno. La gastronomia trasciende las
barreras linguisticas y culturales, permitiendo a las generaciones presentes y futuras
conectarse con sus raices a través del paladar, representa una ventana a la cultura, una

puerta de entrada para explorar tradiciones, valores y modos de vida Unicos.

La gastronomia encarna la sabiduria acumulada de generaciones pasadas,
resguardando secretos culinarios que encapsulan la esencia de la historia y la identidad de
un pueblo. La gastronomia tradicional de Otavalo, con su rica diversidad de sabores y
técnicas culinarias arraigadas en la identidad ancestral de la comunidad, despierta la
curiosidad y el interés tanto de lugarefios como de visitantes. Estas recetas tradicionales
no solo son un festin para el paladar, sino también un reflejo auténtico de la historia, los
valores y la cultura de esta cantén ecuatoriano, celebrando los recursos naturales y la

relacion sagrada que un pueblo tiene con su entorno.

Las festividades del canton Otavalo, con su colorido esplendor y su arraigada
tradicion, se destacan como momentos cruciales para la expresion cultural y el
fortalecimiento del tejido social en esta comunidad. Estas festividades, enmarcadas por

rituales y ceremonias ancestrales, son mas que meras celebraciones; son oportunidades

1



para mantener vivas las tradiciones, compartiendo con orgullo y alegria la esencia que h
perdurado a lo largo de los afios. La relacion entre la gastronomia tradicional otavalefia y
estas festividades se convierte en un punto de interseccion unico, donde el sabor y el

significado se entrelazan de manera indisoluble.

La ciudad de Otavalo actualmente se ha consolidado como eje turistico por
excelencia a nivel nacional e internacional, dentro de este favorecido canton se fusionan
diversos factores, tales como: gastronomia, diversidad de grupos étnicos, paisajes
coloridos y las numerosas fiestas populares y tradicionales, han convertido a este canton
andino en una plaza turistica muy cotizada, a pesar de la limitada informacion veraz y
confiable sobre la identidad cultural de la gastronomia y fiestas otavalefias debido a la

globalizacion.

La gastronomia tradicional y fiestas méas relevantes de la ciudad Otavalo se
instauran como un atractivo eximio para el cantén, no solo en sentido histdrico, sino
también su perenne conocimiento y difusion a generaciones futuras, dotando de basta
riqueza identitaria y cultural. Este trabajo de investigacidn brindara informacion refutable
sobre la cocina otavalefia y su relacion con las fiestas del canton, como un factor de
desarrollo patrimonial cultural para la comunidad universitaria. De igual manera,
facilitando la comprension de la historia, las caracteristicas, la filiacion del pueblo sarance,
aprovechado como material bibliografico para preservar y nutrir la cultura gastronomica,
siendo difundida de generacion en generacion, mediante la elaboracion de un catalogo

gastronémico.

El trabajo de investigacion plantea como objetivo “rescatar la cocina tradicional
otavalefia y relacion con las fiestas del cantén mediante la creacion de un catalogo digital
para revalorizar la identidad cultural de la ciudad de Otavalo”. Al documentar el
conocimiento empirico, investigaciones y saberes ancestrales a través de este catalogo
digital, se enriquece la comprension de la cocina tradicional y su conexion con las fiestas
del canton Otavalo, asi se promueve la preservacion de la tradicion culinaria y cultural

transmitida de generacion en generacion.



Para alcanzar dicho proposito se proponen tres objetivos especificos: el primero
fue el identificar los platillos, bebidas y fiestas tradicionales representativos de la ciudad
de Otavalo a través de una revision bibliografica exhaustiva. El segundo busco crear un
catalogo digital de la relacion de tres festividades otavalefias y la cocina tradicional del
canton Otavalo; y el ultimo buscd el validar el catalogo gastronémico a través de una

presentacion del mismo a 5 docentes de la escuela de la GESTURH.

La pregunta de investigacion que se plantea es: ¢La creacion de un catalogo digital
revalorizara la cocina tradicional otavalefia y su relacién con las fiestas del canton?, y ¢la
presentacion de un catélogo digital a 5 docentes de la GESTURH es un método apropiado
para validar la relacion entre las festividades de la ciudad de Otavalo y su cocina

tradicional?

El estudio utiliz6 un enfoque cualitativo para explorar el conocimiento empirico,
investigaciones y saberes ancestrales en las tematicas de gastronomia otavalefia y las
fiestas del cantdn. Participaron tres cocineras tradicionales y propietarias de restaurantes
tradicionales con mas de treinta afios de experiencia, un propietario de un restaurante
tradicional, dos antropo6logos otavalefios, dos consultores turisticos, dos ex funcionarios
del comité de fiestas del Yamor y dos planificadores de programas culturales en Otavalo.
Se permitio total libertad en la descripcion de las recetas tradicionales y la historia detras
de las mismas, igualmente en la explicacion de las fiestas de la ciudad de Otavalo y su
etnografia. Se asistié y particip6 en la celebracion de dos festividades, el Inti Raymi y las
fiestas del Yamor, donde se pudo compartir, experimentar y analizar todos los elementos
culturales que engloban a estas celebraciones. Las entrevistas semiestructuradas
complementaron la comprension de la importancia de rescatar la tradicion culinaria
otavalefia y su relacion con las fiestas del canton, ademas del impacto de la creacion del

catalogo digital como herramienta de difusion

Este articulo se organiza en cinco secciones. La primera es el estado del arte, donde
se expone el alcance del tema en estudios previos. En la segunda, se desarrolla el marco
conceptual que sustenta la investigacion, explicando las teorias 0 modelos utilizados para
comprender el fenomeno de estudio. La tercera seccion presenta la metodologia,
describiendo en detalle los métodos utilizados para la recoleccion de informacion y la

3



integracion del enfoque cualitativo. La cuarta seccion muestra los resultados obtenidos del
andlisis de contenido de la informacion recopilada mediante las entrevistas
semiestructuradas con los historiadores, personas ilustradas, cocineras tradicionales y
duefios de restaurantes de cocina tradicional. Finalmente, se presentan las conclusiones
que resumen los hallazgos principales y se responde la pregunta de investigacion. Se
destacan las contribuciones del estudio, sus limitaciones y se ofrecen sugerencias para

futuras investigaciones.



4. ESTADO DELARTE
En este apartado se abordan investigaciones sobre la cocina tradicional otavalefia
y las fiestas del canton Otavalo; el objetivo que se propone es rescatar la cocina tradicional
otavalefia y relacion con las fiestas del canton mediante la creacion de un catélogo digital
para revalorizar la identidad cultural de la ciudad de Otavalo, para dar respuesta se plantea
la siguiente pregunta de investigacion, ¢La creacion de un catalogo digital revalorizara la

cocina tradicional otavalefia y su relacién con las fiestas del canton?

4.1 Investigaciones internacionales

De acuerdo con Smith & Johnson (2019), el carnaval de Venecia también se
caracteriza por sus deslumbrantes desfiles acuaticos a lo largo de los canales de la ciudad.
Durante estos desfiles, las gondolas y las embarcaciones tradicionales se adornan con
colores vivos y disefios exquisitos, transportando a los participantes ataviados con trajes
lujosos y enmascarados. Estos desfiles acuaticos brindan una oportunidad Unica para
apreciar la belleza de Venecia desde una perspectiva diferente, mientras se disfruta de la

musica, la danza y el ambiente festivo que caracterizan al carnaval veneciano.

El Carnaval de Venecia tiene sus raices en la Edad Media, cuando Venecia era una
potencia comercial y un importante centro cultural en Europa, adquiriendo popularidad y
reconocimiento oficial en el siglo XIII. Es asi como, durante el Carnaval, las calles y
plazas de Venecia se llenan de vida y alegria, la gente se retne para disfrutar de conciertos,
espectaculos de acrobacias, bailes, gastronomia, ferias, festejos y juegos callejeros,

atrayendo a visitantes de todas las partes del continente e incluso fuera del mismo.

Hoy en dia se celebra un sin nimero de festividades en Latinoamérica, como el

Pachamama' Raymi?, que se remonta a tiempos precolombinos, cuando las civilizaciones

! Esta palabra proviene del quechua, una lengua indigena hablada en la regién andina, y se compone de dos
términos: "Pacha", que se puede traducir como mundo o tierra, y "Mama", que significa madre. Por lo tanto,
"Pachamama” se puede entender como "Madre Tierra" o "Madre Mundo".

2 El término "Raymi" proviene del quechua, una lengua indigena hablada en la region andina, y se utiliza
para describir diferentes festividades que se celebran en momentos especificos del afio.
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indigenas de los Andes vivian en estrecha armonia con la naturaleza y reconocian la

importancia de honrar a la Pachamama.

El Pachamama Raymi es una festividad ancestral de gran importancia en la
gastronomia tradicional peruana, en la cual se rinde homenaje a la Madre Tierra'y
se busca mantener la conexion sagrada con la naturaleza a través de la alimentacion

y rituales simbdlicos. (Garcia, 2021, p. 67)

Durante esta festividad se realizan rituales para expresar gratitud a la Tierra por su
generosidad, por renovar los lazos espirituales con la Pachamama, por asegurar la
continuidad de los ciclos agricolas, por la prosperidad de las comunidades y por

considerarla una entidad sagrada y protectora de la naturaleza y la fertilidad.

Por otro lado, el Festival Nacional del Folklore en Argentina es un evento de
renombre que celebra y promueve la riqueza cultural, musical, gastronomica y las

expresiones culturales propias de las regiones que conforman el pais.

El Festival Nacional del Folklore en Argentina se caracteriza por su ambiente
festivo y participativo, donde miles de personas se congregan para disfrutar de
presentaciones en vivo, danzas folkldricas, exposiciones artesanales vy
degustaciones de comida tradicional, en un espacio que promueve el intercambio

cultural y la valoracion de las expresiones populares. (Martinez, 2020, p. 135)

El festival fue fundado con el propésito de difundir y revitalizar la musica, las
danzas, la gastronomia y las expresiones culturales propias de las diferentes regiones del
pais. Desde su inicio, ha sido un espacio de encuentro para artistas y masicos de renombre,
asi como una plataforma para el descubrimiento y la promocién de nuevos talentos en el

ambito del folklore®.

Garcia (2016) destaca que la fiesta de Lupercales era un ritual de purificacion y
fertilidad en la antigua Roma. Durante la festividad, los Luperci llevaban a cabo

procesiones y rituales en la ciudad, recorriendo las calles y azotando a las personas con

3 El "folklore" se refiere a un conjunto de tradiciones culturales, expresiones artisticas, creencias, practicas
y costumbres transmisoras de generacion en generacion dentro de una comunidad o grupo cultural
especifico.
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las pieles de los animales sacrificados. Esta practica se consideraba un acto protector
contra los malos espiritus y una forma de asegurar la fertilidad de la comunidad.

Al referirnos a manifestaciones culturales, las Lupercales eran celebraciones
destinadas a purificar la ciudad y garantizar la fertilidad del ganado, los campos y las
mujeres. Durante la festividad, los sacerdotes, conocidos como lupercales, realizaban
rituales de purificacion y bendicion en la cueva del Lupercales, que se creia era el lugar
donde la loba habia amamantado a Rémulo y Remo. Esta fiesta se consideraba una forma
de purificacion, se creia que proporcionaba proteccion contra la esterilidad y los males,
siendo después del ritual la realizacion de festivales y banquetes en los que se compartia

comida y bebida, y se celebraban juegos y danzas.

El Dia de Muertos en México es una festividad arraigada en la rica historia y
tradiciones ancestrales del pais. Con raices prehispanicas y una influencia posterior de la
colonizacidn espafiola, esta celebracidn Unica ha evolucionado a lo largo de los siglos para
convertirse en un reflejo de la fusion cultural que define a México. Desde el humor, los
mexicanos toman la celebracion del dia de los muertos en el mes de noviembre,
representando satiricamente a la muerte, pintando de colores alegres y brillantes las
figuras de los esqueletos, denominandolas calacas, convirtiendo a las mismas en su

insignia particular de lo que hoy es esta festividad en México.

El alimento tradicional o el que era del agrado de los fallecidos se pone para que
el alma visitada lo disfrute. Lo més tradicional es el pollo con mole, es el platillo
que muchos indigenas ponen en el altar. Aunque, también le ponen tamales,
tortillas, maiz, y las comidas que el fallecido disfrutaba en vida, para que llegue

contento a disfrutar del banquete. (Hernandez, 2019, p. 33)

Esta concepcion de la vida y la muerte influyd en el desarrollo de rituales y
tradiciones que honraban a los difuntos, se erigen altares en los hogares elaborados
caminos con las flores tradicionales de cempasuchil, asi llamadas en Nahuatl, de un color
amarillo brillante, utilizadas como en el pasado por la Cultura Azteca para honrar a los

muertos; conjunto con velas que iluminan el camino, objetos personales de los fallecidos



y parientes que conversan como si los difuntos siguiesen con ellos, la barrera entre la vida

y la muerte se desvanece por un dia de noviembre.

4.2 Investigaciones nacionales

Las fiestas de los 4 Raymis son celebraciones tradicionales y ancestrales que se
Ilevan a cabo en Ecuador, estas festividades, de origen indigena, estan relacionadas con
los ciclos agricolas y la conexion con la naturaleza, en quechua significan "fiestas" o
"festivales", se llevan a cabo en diferentes momentos del afio y estan relacionados con
ciclos agricolas y eventos astrondmicos significativos. Cada Raymi tiene su propia
simbologia y proposito especifico, correspondiendo a una estacion del afio y marca
momentos clave en el calendario agricola de las comunidades indigenas. Bravo et al.

(2021) afirman que:

En el mundo indigena andino se celebran cuatro fiestas rituales ligadas al periodo
agricola, tomando en cuenta los ciclos vitales y la identidad simbolica que se
genera a partir de los solsticios y equinoccios en los que se agradece a la tierra por
la vida. Cronoldgicamente, se inicia con el Pawkar Raymi en los meses de febrero
y marzo, cuando se conmemora el retorno y el florecimiento; en junio, en el Inti
Raymi, se celebra el tiempo de cosecha y agradecimiento a la Pachamama; el 21
de septiembre, en el equinoccio, el Koya Raymi corresponde al culto a la
feminidad e inicio de un nuevo ciclo agricola y el 21 de diciembre, en el solsticio,

se celebra el Kapak Raymi. (p. 4)

Estas festividades de los Cuatro Raymis son una manifestacion de la cosmovision
andina, la cultura, de la conexion profunda entre las comunidades indigenas, la
espiritualidad y la naturaleza. A traves de rituales, danzas, musica y comida tradicional, se
celebra el ciclo de la vida y se fortalecen los lazos comunitarios, estas festividades
representan una forma de preservar y fortalecer la identidad cultural, se honra a la
Pachamama, revalorizar y celebrar la diversidad, la riqueza de la identidad cultural y las

tradiciones ancestrales en Ecuador.



Por sus manifestaciones tanto sociales como culturales se caracteriza la ciudad de
Otavalo, las cuales han perdurado a lo largo del tiempo y el espacio, gracias a su poblacion
que con el pasar de los afios contintan celebrando estas festividades. La chicha del Yamor
es una bebida ancestral y emblematica que forma parte de las festividades del Yamor en
la ciudad de Otavalo, el Yamor es una celebracion tradicional que se lleva a cabo cada afio
en septiembre para rendir homenaje y agradecer a la Pachamama por las abundantes
cosechas. Durante esta festividad, la chicha del Yamor ocupa un lugar central y es
considerada un simbolo de la identidad y la tradicion otavalefia. Como Castilla et al.

(2020) aseveran que:

La chicha del Yamor, con el paso de los siglos, ha sido preparada tanto por
indigenas como por mestizos, pero es Otavalo el Unico lugar donde se la elabora.
Esta preparacion no solo simboliza la union con la fertilidad del maiz al momento
de germinar la apreciada y dorada mazorca para su posterior cosecha, también es

un aporte espiritual a la labor agricola del mestizo y del indio de esa region. (p. 1)

Por ello la elaboracion de esta se ha convertido en icono no solo de cultura e
identidad sino también de tradicion, el consumo de chicha del Yamor esté arraigado en la
historia y la tradicion de Otavalo, esta bebida ha sido compartida durante generaciones,
transmitida de padres a hijos como un simbolo de continuidad cultural y social,
pertenencia, cohesién comunitaria y fortalecedor de lazos. Ademas, la chicha del Yamor
es considerada una ofrenda sagrada y un elemento central en las ceremonias rituales que

se llevan a cabo durante la festividad de la fiesta del Yamor.

Siendo de valioso aporte los estudios realizados por Pazos acerca de la cocina
tradicional, entre ellos encontramos la investigacion publicada en el afio 2010 titulada
Permanencias culturales y culinarias del Manual de Cocina de Juan Pablo Sanz en Quito
(Ecuador): protocolos, cocina tradicional y formas de preparacion, en la cual precisa que

la gastronomia tradicional toma en cuenta algunas variables:

a) La cocina tradicional siempre esta en continuo cambio. b) Existen diferentes
memorias y comunidades en una region determinada; por lo cual, el patrimonio

intangible se diversifica y se muestra en maltiples manifestaciones; por ejemplo,



no existe una receta de Quimbolitos, sino muchas recetas de este envuelto. ¢) Los
saberes que aparecen en la cocina tradicional son otras formas de poder, en las
cuales luchan permanentemente contra categorias gastronémicas relacionadas con
la matriz occidental. d) Estas formas de poder estan vinculadas con las tradiciones
y las costumbres de cada pueblo. Ademas, no tienen la finalidad de imponer un

tipo de cocina tradicional, sino aceptar su multiplicidad. (p. 36)

A lo largo del tiempo, la cocina tradicional ecuatoriana ha sido transmitida de
generacion en generacion, conservando recetas y técnicas ancestrales, cada region del pais
tiene sus propias especialidades culinarias, lo que refleja la diversidad geografica y
cultural de Ecuador. En las ultimas décadas, ha surgido un movimiento de revalorizacion
de la cocina tradicional en Ecuador, se promueve el uso de ingredientes locales, técnicas
artesanales y el rescate de recetas ancestrales, con el objetivo de preservar la identidad
gastrondmica del pais y promover el turismo culinario. Asi, la cocina tradicional
ecuatoriana sigue evolucionando y adaptandose, pero siempre manteniendo sus raices

historicas y su sabor auténtico.

Las fiestas de Otavalo son una manifestacion cultural y festiva que se lleva a cabo
en la ciudad de Otavalo, ubicada en la provincia de Imbabura, Ecuador, estas festividades
tienen una larga historia que se remonta a la época precolombina, cuando los indigenas
otavalefios celebraban rituales y ceremonias en honor a la naturaleza ya sus deidades. Con
la llegada de los espafioles y la imposicion del catolicismo, las festividades indigenas se
fusionaron con las celebraciones cristianas, dando lugar a una simbiosis cultural Gnica. En
la actualidad, las fiestas de Otavalo son un reflejo de esta combinacion de tradiciones

ancestrales y religiosas. De acuerdo con Cuenca (2021) atestigua que:

Desde la fundamentacion etnogréfica el pueblo Otavalo posee una extensa riqueza
cultural tanto en costumbres, tradiciones, saberes, conocimiento y tecnologia
ancestral que forman parte importante de su identidad cultural. La trayectoria del
pueblo Otavalo a lo largo de los afios ha sido reconocida en toda la region andina
por sus destacadas celebraciones, como por ejemplo el Inti Raymi y la fiesta del

Yamor que revelan la amplia cosmovision y filosofia de vida. (p. 12)
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Ademas de estas festividades principales, Otavalo también celebra otras fiestas y
eventos a lo largo del afio, como la Fiesta del Sol y la Luna, la Fiesta de San Juan, la Fiesta
de la Virgen del Rosario, entre otras. Estas festividades son ocasiones para que la
comunidad otavalefia se relina, comparta tradiciones, danzas, musica y exhiba el arte y la
artesania local. Convirtiendo asi al pueblo Sarance “como un importante destino cultural

debido a sus caracteristicas y peculiaridades.

Las fiestas populares en Ecuador son una manifestacion colorida y festiva que
refleja la diversidad cultural y la riqueza de tradiciones del pais. Estas festividades tienen
sus raices en las costumbres ancestrales de las diferentes comunidades indigenas y
mestizas, asi como en la influencia de las festividades religiosas traidas por los
colonizadores espafioles. A lo largo del afio, se celebran numerosas fiestas populares en
todo el territorio ecuatoriano. Estas festividades pueden variar segun la region y la
comunidad, pero comparten elementos comunes, como musica, danzas, trajes

tradicionales, procesiones y preparaciones culinarias. Ademas, Flores (2020) expone que:

Las fiestas populares son un resumen de los elementos socioculturales de un lugar
que reflejan una época, es una forma de mantener una cultura viva y simbolizan
identidad ya que se mantienen elementos intactos, es la forma que mas cautiva a
los habitantes a conservar su cultura'y a compartir con aquellos que desean conocer

o celebrar junto a la comunidad. (p. 15)

Las fiestas populares en Otavalo son una expresion viva de la historia y la cultura
de esta ciudad en Ecuador. Estas festividades permiten a la comunidad otavalefia preservar
sus tradiciones, mostrar su identidad y compartir su riqueza cultural con los visitantes.
Son ocasiones para celebrar, honrar a la naturaleza y reafirmar la importancia de la
tradicion en la vida cotidiana de Otavalo. Al continuar celebrando cada afio las fiestas, la

ciudad de Otavalo continlia manteniendo viva su cultura e identidad.

4 Dice un espaifiol en 1579: “Sarance que se llama comunmente Otavalo”; otro espafiol es atin mas preciso
en la misma fecha: “los espafioles nombran y llaman el dicho pueblo Otavalo siendo como es Sarance en la
lengua de los yndios de Otavalo” (AGI/S Cadmara 922A 3a. pieza: f. 488v y 862r).
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4.3 Investigaciones locales

La identidad cultural de Otavalo, Ecuador, esta profundamente arraigada en las
tradiciones y costumbres de su comunidad indigena, los otavalefios son conocidos por su
rica herencia cultural y por preservar su identidad a lo largo de los siglos, que han
mantenido vivas las tradiciones artesanales, musicales y vestimentarias. Su rica herencia
cultural se refleja en la artesania Unica, la masica cautivadora y los trajes tradicionales, y

ha contribuido a su reconocimiento nacional e internacional.

Salas (2018) aporta que la identidad cultural otavalefia es una mezcla homogéenea
de etnias, que con el paso del tiempo han ido intercambiando conocimientos y
saberes de una generacion a otra, es decir comprendiendo el entorno que los rodea
y auto identificandose como otavalefios, uno de los simbolos méas importantes para
la construccidn de la identidad es la chicha del Yamor, es un elemento que crea
sincretismo entre las etnias que habitan la ciudad (p. 26)

A pesar de la influencia de la cultura occidental y los cambios sociales, la
comunidad otavalefia ha logrado mantener y preservar su identidad cultural a lo largo de
los afios. La resistencia y la dedicacion a sus tradiciones han sido fundamentales para la
supervivencia y la promocién de su identidad, ademas, la comunidad otavalefia ha sido
capaz de adaptarse y aprovechar oportunidades econdémicas, como el turismo, para
promover y preservar su cultura. La identidad cultural de Otavalo es un testimonio de la

resiliencia y la determinacion de una comunidad que valora y ama sus tradiciones.

La gastronomia tradicional de la ciudad de Otavalo es un reflejo de la riqueza
cultural y la diversidad de ingredientes que se encuentran en la region, a lo largo de la
historia, los otavalefios han desarrollado una cocina tradicional basada en productos
locales y técnicas culinarias transmisoras de generacion en generacion. La influencia de
la cultura mestiza y la presencia espafiola también se refleja en la gastronomia de Otavalo,
estos platos son apreciados por su sabor y se consideran una parte importante de la

identidad culinaria otavalefia. Ademas, Ruano & Vaca (2015) sostienen que:

Segun los turistas que visitan la ciudad de Otavalo tienen mas apertura por la

gastronomia tradicional debido a que cuenta con factores relevantes como es el

12



valor, experiencia, sabor, autenticidad entre otros, que hacen un producto Gnico y

atrayente para el consumidor. (p. 92)

Es importante destacar que la gastronomia tradicional de Otavalo no se limita solo
a los ingredientes y las preparaciones, sino que también se vincula estrictamente con las
festividades y celebraciones locales, durante las diferentes festividades, se preparan platos
tradicionales y se comparten con la comunidad y los visitantes, fortaleciendo los lazos
sociales y culturales. Es asi como este lugar cautiva a los visitantes a regresar y continuar

degustando de su gastronomia.

4.4 Marco conceptual

4.4.1 Cultura

La cultura se desarrolla a lo largo del tiempo y se transmite de generacion en
generacion, es dinamica y se adapta a los cambios y transformaciones de la sociedad, pero
también se nutre de las raices y las tradiciones que le dan sustento. Con muchos
significados interrelacionados, la cultura se refiere a los valores, costumbres, creencias y
comportamientos que caracterizan a un grupo de personas dentro de la sociedad. La
cultura no es estatica ni homogénea, sino que se manifiesta en diversas formas y

expresiones dentro de una misma sociedad. Guaman & Quispilema (2018) afirman que:

La cultura esta vinculada de conveniencias y recuerdos que fijaran en el tiempo un
grupo establecido, por medio de un conjunto de costumbres, creencias, normas,
reglas, idioma, vestimenta y religion. Es decir que cultura es todo lo que existe en

el mundo. (p. 23)

La cultura tiene un impacto profundo en la identidad individual y colectiva de las
personas, asi como en su forma de percibir y relacionarse con el mundo. Puede existir una
cultura nacional que englobe a todo un pais, pero también pueden coexistir subculturas o
culturas regionales, étnicas, religiosas o generacionales que aporten una diversidad
cultural enriquecedora. Lo que distingue una cultura del resto son sus caracteristicas, la
identidad que ha ido construyendo con el pasar de los tiempos y la que practican dia a dia,
son los elementos culturales lo que diferencia e identifica a las personas como parte de

una comunidad en especifico.
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A pesar de la nueva concepcion del mundo y la trasmutacion de su identidad, los
otavalefios preservan sus raices méas esenciales que fortalecen su identidad indigena a
pesar de la fuerte influencia del mundo exterior. Los otavalefios conviven muy bien entre
el mestizaje y lo indigena prevaleciendo su identidad que es la razon de su fama a nivel
mundial, nacional y local. La revalorizacién de las culturas indigenas en los ultimos
tiempos ha venido siendo fuente de inspiracion para las comunidades otavalefias y andinas
pues ven en ella el rescate de sus valores culturales y étnicos y una apropiacion de su
identidad y posicion dentro de los estratos sociales y politicos mas altos, visibilizando de

esta manera mucho mas su cultura. (Sarabino, 2007)

La cultura puede verse influenciada por una gran variedad de factores como la
geografia, la politica, la historia y la economia de un lugar en especifico. También suele
estar en constante evolucién y cambio con el tiempo. Es dindmica, se desarrolla a lo largo
del tiempo y se transmite de generacion en generacion, es una parte fundamental de la
identidad individual y colectiva, y juega un papel crucial en la forma en que las personas

interactGan y se relacionan con su entorno y con los demas.

4.4.2 Patrimonio

El patrimonio de un pueblo comprende todos los valores-bienes adquiridos de
generacion en generacion, logrando un desarrollo no solo econdémico sino también un
desarrollo cultural identitario para las personas, fortaleciendo y preservando los bienes
que nos rodean, los que le dan sentido a la vida. La tradicién se refiere a la transmisién y
continuidad de creencias, practicas, costumbres y conocimientos de generacién en
generacion, es una forma de conservar y transmitir la herencia cultural de una comunidad

o0 sociedad a lo largo del tiempo.

Se refiere a todos aquellos bienes tangibles e intangibles pertenecientes a una
sociedad, y que son considerados como un legado por sus ascendientes que se
materializan en las edificaciones en conjunto como: museos, teatros, casas, plazas,
obras artisticas, entre otras; y su intangibilidad se expresa a través de su folklore,
creencias populares, la musica, los relatos orales, manifestaciones religiosas, ritos,

gastronomia, etc. (Quinche & Sanchez, 2016, p. 31)
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Las tradiciones tienen una base historica y se desarrollan a lo largo de los afios,
moldeadas por el contexto cultural, social y religioso en el que se originan. Pueden incluir
festividades, rituales, ceremonias, artesanias, musica, danzas, gastronomia, vestimenta,
cuentos y leyendas, entre otros elementos. El legado de nuestros antepasados se
materializa en el patrimonio, bien que atrae y enamora a propios y extrafios, importante

para la identidad de los pueblos en un futuro, los caracteriza y distingue, los vuelve Unicos.

4.4.3 Tradicional

Las tradiciones de la ciudad de Otavalo se remontan a tiempos ancestrales y han
sido transmitidas de generacion en generacion, enriqueciéndose con la historia y la cultura
de esta comunidad indigena. Otavalo se ha caracterizado a través de los afios por una
tradicion cultural rica y vigorosa, tales como su indumentaria, gastronomia, artesanias,
mdusica, celebraciones, cosmovision, comercios, costumbres, en cada rincon de este canton
se observa su interculturalidad plasmada a través de su folklore. Pupiales & Verdugo

(2017) reiteran que:

En las précticas culturales se mantienen vivas y actuantes las formas de expresion
tradicionales. Asi, es preciso aclarar que la tradicion es entendida como el legado
que cada generacion deja a las que le suceden, lo cual a nuestro modo de ver, se
convierte en un concepto dindmico. Cada comunidad transforma, actualiza y
adapta creativamente la tradicién, lo cual hace posible la superacion del conflicto
entre tradicion y progreso. Estos procesos, en los cuales intervienen mdaltiples
factores de naturaleza muy diversa, constituyen un verdadero acto creativo de

caracter colectivo. (p. 9)

Las tradiciones de Otavalo son un legado vivo que ha sido transmitido a lo largo
de los siglos. Como evidencia y permanencia de las tradiciones ancestrales, y siendo parte
de las expresiones culturales, las fiestas autdctonas tienen origen en épocas antes de la
llegada de los espafioles, estas constituyen la mezcla de rituales magicos, ceremonias
religiosas y el ejercicio ludico por parte del pueblo otavalefio y los turistas propios y
extranjeros. Estas tradiciones son valoradas y preservadas por la comunidad, y siguen

siendo una parte vital de la vida cotidiana y el sentido de pertenencia de los otavalefios.

15



Las tradiciones en los otavalefios son mucho més que ritos, son manifestaciones
folkloricas en donde representan musica, danzas que transcienden el arte en sus
multiples expresiones, a la preparacion de los alimentos, a la vestimenta, a los
juegos, que el pueblo indigena lo comparte en varios espacios que permiten ir
fortaleciendo las relaciones inter étnicas y facilitando la interculturalidad a favor

del desarrollo de los pueblos. (Cushcagua, 2014, p. 34)

El pueblo indigena del Valle del Amanecer dentro de su tradicion cultural
transmitida por sus antepasados, se han visto encargados de compartir y guiar al publico
en todo lo que involucra su folklore, brindadndoles asi un sentido de pertenencia y
fidelidad, diferencidndolos de la cultura moderna y mitigando en lo posible la
aculturacion. Revalorizar las tradiciones son una forma de mantener viva la memoria

colectiva y fortalecer la identidad cultural de la comunidad.

4.4.4 Gastronomia tradicional

La gastronomia tradicional se refiere a la culinaria que ha sido modificada a lo
largo de generaciones en una region determinada, conservando sus técnicas, ingredientes
y sabores autoctonos. La gastronomia tradicional otavalefia es un valioso patrimonio
cultural que engloba una rica diversidad de platillos, recetas ancestrales y practicas
culinarias que han sido heredadas de los antepasados de la comunidad otavalefia. Estas
tradiciones gastrondmicas son un reflejo de la identidad y la historia de Otavalo, y se han
mantenido a lo largo del tiempo gracias a su relacién intrinseca con las festividades y

celebraciones locales.

Cuando se habla de gastronomia, de hecho, no se entiende inicamente el conjunto
de alimentos o platos tipicos de una localidad, sino que se abarca un concepto
mucho mas amplio que incluye las costumbres alimentarias, las tradiciones, los
procesos, las personas y los estilos de vida que se definen alrededor de la misma.
(Clemente et al., 2013, p. 819)

Las fiestas de Otavalo constituyen eventos de gran relevancia cultural y social en
los que la gastronomia tradicional adquiere un papel destacado. Durante estas festividades,

se puede apreciar una amplia variedad de platos otavalefios, elaborados con ingredientes
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autoctonos y siguiendo técnicas culinarias tradicionales. La revalorizacion de la
gastronomia tradicional otavalefia en el contexto de las fiestas de Otavalo implica una
mirada profunda a la importancia de la comida como expresion cultural y su significado

en la vida comunitaria.

La relacion entre la gastronomia tradicional otavalefia y las fiestas de Otavalo es
bidireccional. Por un lado, las festividades brindan una plataforma para la exhibicion y
promocion de la riqueza gastrondmica de la region, permitiendo a los visitantes ya la
propia comunidad degustar y apreciar los sabores tradicionales. Por otro lado, la
gastronomia tradicional se convierte en un elemento fundamental de las festividades, ya
que a través de la preparacion y el consumo de platos tipicos se fortalecen en los lazos
sociales, se transmiten conocimientos ancestrales y se celebran las tradiciones culturales

otavalenas.

4.4.5 Gastronomia festiva

La gastronomia festiva se refiere a aquellos platos y preparaciones culinarias que
estan vinculados con celebraciones y festividades tradicionales. Estas festividades suelen
estar arraigadas en la cultura y tradiciones de una determinada region, y la gastronomia
festiva es una parte esencial de la experiencia y la identidad de estas celebraciones. En el
caso de Otavalo, las fiestas locales se enriquecen con una gastronomia festiva tradicional,
donde se preparan platos especiales y se emplean ingredientes tipicos para dar vida a una

experiencia culinaria Unica.

Las recetas que pertenecen a la cocina festiva poseen una doble caracteristica en
cuanto a su consumo: A) Pueden ser ofrecidas en ocasiones especiales, tanto en
fechas religiosas (Semana santa, Cuaresma, Navidad, Inti Raimi, etc.), como en
actividades festivas (Carnaval, bautizos, primeras comuniones, matrimonios,
eventos especiales, etc.). B) Son consumidas en la cotidianidad, tanto en el hogar,

como en mercados populares y en restaurantes. (Pazos, 2010, p. 54)

El estudio de la gastronomia festiva en Otavalo permitird comprender como los
platos y las practicas culinarias se entrelazan con la cultura y las tradiciones locales, y

cdémo su revalorizacién puede contribuir al fortalecimiento de la identidad cultural de la
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comunidad. La gastronomia festiva otavalefia se caracteriza por la preparacion de platos
emblematicos y especificos para cada festividad. Estos platos estdn cargados de
simbolismo y tradicion, y su elaboracion implica la utilizacién de ingredientes autoctonos
y técnicas culinarias que transmiten de generacion en generacion, a través de la
gastronomia festiva, se transmite y se mantiene viva la historia y las costumbres de

Otavalo, y se fortalece en los lazos comunitarios.

La gastronomia festiva otavalefia también se relaciona con el turismo cultural y la
atraccion de visitantes a las festividades de Otavalo. Los platos y las preparaciones
culinarias tipicas de estas festividades constituyen un atractivo para los turistas interesados
en conocer Yy disfrutar de la autenticidad de la cultura otavalefia. La revalorizacion de la
gastronomia festiva puede contribuir al desarrollo turistico sostenible de Otavalo, ya que
la oferta gastrondmica tradicional se convierte en un elemento distintivo y en un motivo

de visita para los turistas que buscan experiencias culturales auténticas.

4.4.6 Gastronomia otavalefia

Considerada la Capital Intercultural del Ecuador, la ciudad de Otavalo enriquecida
por sus tradiciones, costumbres, cultura y folklore posee una gran herencia gastronémica,
la cual se fundamenta en la utilizacion de los granos tiernos y madurados que ofrece la
Pachamama que, al combinarse con proteinas varias, vegetales, frutas y legumbres se

convierten en una explosién de sabores y saberes ancestrales.

Su principal alimento siempre ha sido el maiz y sus derivados como el choclo,
mote, chuchuca entre otros, es de consumo primordial y de importante carga
sagrada y ritual, también es caracteristico de los Andes del norte utilizar en actos
de ofrenda, como un acto de agradecimiento y generosidad por parte de priostes
en las fiestas o como una bebida para compartir entre los miembros de las
comunidades. (Terén, 2015, p. 27)

La gastronomia otavalefia abarca un entorno cultural, tradicional, etnografico,
ancestral que representa la identidad de la ciudad, no solo son técnicas y conocimientos

culinarios ancestrales transmitidas de generacion en generacion, estas preparaciones dan
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vida al pueblo Sarance, creando una conexion de amor, pertenencia y valoracion a las

tradiciones.

4.4.7 Fiestas de Otavalo

Enriqueciendo al pueblo Sarance, la ciudad de Otavalo se ha caracterizado por la
celebracion de distintas festividades, en las cuales se rinde tributo a los diferentes dioses
de la cosmovision andina kichwa, tales como el dios Inti o Sol, la Pachamama, Alpa Mama
0 Madre Tierra, la Mama Quilla o Madre Luna, la Nusta o Reina del Sol, la Sara Nusta o
Reina del Maiz, entre otros. Estas festividades son una parte integral de la vida de la
comunidad otavalefia y han desempefiado un papel fundamental en la identidad cultural y
en la continuidad de las tradiciones. Asi mismo “Los elementos que utilizan para los
rituales son: velas, cuyes, plantas tradicionales del lugar como chilca, ortiga y pétalos de
claveles rojos y blancos, pomadas elaboradas por los curadores y licor, de entre lo méas
usados” (Arévalo, 2015, p. 35)

Estos rituales, sus elementos y caracteristicas son una parte integral de la vida de
la comunidad otavalefia y han desempefiado un papel fundamental en la identidad cultural
y en la continuidad de las tradiciones al transmitir conocimientos ancestrales a las nuevas
generaciones. Estas festividades son una oportunidad para dar a conocer y experimentar
la riqueza cultural de la ciudad, exponiendo la artesania, la musica, la gastronomia y otras
expresiones culturales otavalefias, generando ingresos y promoviendo el desarrollo

econdémico local.

Las fiestas de Otavalo se caracterizan por su colorido, alegria y pluralidad de
expresiones culturales, y refiriéndose a la diversidad de celebraciones tradicionales que
posee el Valle del Amanecer®, se encuentran como las mas destacadas las fiestas de los
Cuatro Raymis, siendo la principal el Inti Raymi, el Yamor y el dia de los difuntos, las
mismas que forman parte del folklore de Otavalo, contribuyendo a la identidad y cultura

viva del cantén. Garzon (2018) ratifica que:

5 Otavalo es también conocido como “Valle del Amanecer”, Otavalo es un magnifico valle rodeado de
colinas y es conocido en todo el mundo como el hogar del mercado més grande de Sudamérica. (Kast, 2022)
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Los kichwa Otavalo celebran 4 Raymi Kuna o fiestas rituales que coinciden con
los dos solsticios y dos equinoccios que se dan el afio, el Raymi Kuna esta
estrechamente relacionado con el ciclo agricola andino donde el maiz es el
principal elemento ya que constituye un simbolo de fertilidad y es un componente
vital en la cosmovision indigena dentro del calendario festivo religioso y cultural

de los pueblos. (p. 42)

Siendo parte esencial del nucleo de la cultura viva, la celebracion de las fiestas es
de fundamental importancia dentro de la comunidad de los otavalos, aqui se involucran
personas de todas las edades, se fomenta la participacion de los miembros de la comunidad
en la organizacion y desarrollo de los eventos, de esta manera mantienen y transmiten sus
tradiciones, creando una conexion de amor, respeto e identidad para la ciudadania

otavalefia.

4.4.8 Indigenismo

Las fiestas de Otavalo son un claro ejemplo de la presencia y el protagonismo del
indigenismo en la vida cultural de la comunidad, estas celebraciones representan una
oportunidad para que los otavalefios reafirmen su identidad indigena, valorando y
resaltando sus tradiciones ancestrales. “Las fiestas de Otavalo son un reflejo auténtico del
indigenismo, donde se manifiesta la presencia viva de la cultura indigena y se revitalizan
tradiciones ancestrales a través de rituales, danzas y musica” (Chalan, 2022, p. 51).
Durante las festividades, se llevan a cabo rituales y ceremonias que honran a los dioses y
espiritus de la naturaleza, asi como a sus antepasados, en un acto de profundo respeto por

sus raices.

El indigenismo en las fiestas de Otavalo se manifiesta a través de coloridos trajes
tradicionales, tejidos elaborados a mano y artesanias Unicas que exhiben la destreza y la
creatividad de los indigenas otavalefios. Durante las festividades, se llevan a cabo desfiles
y exhibiciones donde los participantes lucen orgullosamente sus atuendos, transmitiendo
un mensaje de pertenencia y empoderamiento cultural. También se refleja en la muasica 'y
la danza tradicional, los ritmos ancestrales, como el sanjuanito y el yaravi, se entrelazan
con influencias mestizas, creando melodias vibrantes y envolventes. Los grupos de masica
y danza, conformados en su mayoria por indigenas, interpretan estas piezas con gran
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pasion y destreza, transmitiendo a través de ellos la esencia de la cultura otavalefia y su
lucha por preservarla en un contexto en constante cambio. Estos elementos son simbolos
visibles de la resistencia cultural y la reafirmacion de la identidad indigena en un contexto

mestizo.

Pero esto no solo se limita solo a los aspectos culturales, sino que también se
manifiesta en la organizacion comunitaria y la toma de decisiones colectivas. Durante
estas celebraciones, las autoridades indigenas, como los lideres de las comunidades,
desempefian un papel fundamental en la planificacion y ejecucién de los eventos. Su
participacion demuestra el arraigo y la vigencia de las estructuras de gobierno

tradicionales, donde la voz y la perspectiva indigena son reconocidas y valoradas.

El indigenismo ofrece lo que a la teoria politica le faltaba, pero ambos dividen al
mundo entre nosotros y los otros, y la violencia -o la revolucion- se presenta como
la Gnica alternativa posible. Esta dindmica ha integrado también de manera exitosa
el potencial victimario que objetivamente se han ganado tras cientos de afios de

opresion y silencio. (Atienza, 2016, p. 2)

Estas festividades se definen en un escenario propicio para visibilizar las demandas
y las luchas de los pueblos indigenas, promoviendo la igualdad, el respeto por la
diversidad y la pérdida de su territorio. Las fiestas se configuraran asi en un espacio de
encuentro y movilizacion social, donde se promueve la conciencia indigena y se fomenta

la unidad en la defensa de sus derechos y su identidad cultural.

4.4.9 Mestizaje

El mestizaje se encuentra presente de manera evidente en las fiestas de Otavalo,
donde se fusionan elementos culturales indigenas y espafioles, estas celebraciones son una
muestra del encuentro entre dos mundos, donde se entrelazan tradiciones ancestrales con
influencias mestizas. A través de la musica, fusion de sonidos crea una experiencia musical
unica que refleja la mezcla de influencias culturales, asimismo, las danzas tradicionales
otavalefias muestran una combinacién de movimientos indigenas y coreografias de origen
colonial, mostrando una manifestacién artistica que representa la diversidad cultural de la

region. En la gastronomia de las fiestas de Otavalo, el mestizaje se hace presente en la
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combinacién de ingredientes y técnicas culinarias de origen indigena y espafiol. Platos
como el "llapingacho™ y el "cuy asado" son ejemplos de la fusion de productos autdctonos
y métodos de coccion tradicionales con influencias traidas por los colonizadores. Esta
convergencia de sabores y tradiciones en la comida otavalefia refleja el mestizaje culinario

que ha dado forma a la identidad gastrondmica de la region.

El mestizaje en las fiestas de Otavalo trasciende lo cultural y se refleja también en
las relaciones sociales y la convivencia entre diferentes grupos étnicos. Durante las
festividades, se promueve el encuentro y la interaccion entre indigenas y mestizos,
encontrara espacios de didlogo y reconocimiento mutuo. “El mestizaje en las fiestas de
Otavalo no solo representa una mezcla de culturas, sino también un proceso de
construccién identitaria que permite a la comunidad otavalefia afirmar su identidad
mestiza con orgullo y respeto” (Torres, 2020, p. 42). Estas celebraciones se configuraran
en un lugar de convergencia y unién, donde se valoran las diferentes contribuciones

culturales y se construye una identidad mestiza que se manifiesta con orgullo y respeto.

4.4.10 Espiritualismo

El espiritualismo en las fiestas de Otavalo también refleja un sincretismo religioso,
donde se fusionan creencias indigenas con influencias catdlicas traidas durante la época
colonial. En este sentido, se pueden observar elementos como la presencia de santos
catélicos en las ceremonias indigenas y la adaptacion de festividades religiosas a la
cosmovision indigena, este mestizaje espiritual demuestra la capacidad de reinterpretacion
y adaptacion de las creencias en Otavalo a lo largo del tiempo. “El espiritualismo en las
fiestas de Otavalo se caracteriza por la fusién de creencias indigenas con influencias
religiosas catdlicas, descubriendo un sincretismo que refleja la adaptacion y la
reinterpretacion de las practicas espirituales a lo largo del tiempo” (Lopez, 2020, p. 48).
También se manifiesta en la relacion estrecha y respetuosa que se establece con la
naturaleza, los otavalefios reconocen la importancia de la Pachamama y realizan rituales
de agradecimiento por los recursos naturales y la fertilidad de la tierra. Esta conexion
espiritual con la naturaleza refuerza la visién holistica y armonica del mundo que permea

la cultura indigena de Otavalo.
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4.4.11 Fiestas del Yamor

La fiesta del Yamor, celebracion milenaria tradicional de la identidad de los
mestizos otavalefios pero que involucra la participacion de la poblacién indigena del
canton, la cual abarca danzas, musica, gastronomia, ceremonias, exposiciones culturales,
eventos populares, rindiendo pleitesia a la fe a la Virgen de Monserrat y a la Madre Tierra
por las cosechas, riqueza cultural y folklore que ofrece Otavalo en “La fiesta mas alegre

en la ciudad mas amable del pais”. Rodriguez (2017) opina que:

Una fiesta que inicio en un barrio pequefio y sereno, Barrio Monserrat que
manifestaba su devocion por la Virgen de Monserrat y que junto a esta unieron la
fiesta para agradecer a su santa como a la Pacha Mama por las cosechas, tiempo
después realizaron un convenio con el municipio para que la fiesta pueda ser
Ilevada a las calles para que se dé a nivel de la cuidad, en esta estancia tuvo mayor
acogida, una celebracién que dura alrededor de una semana en el mes de
septiembre, uniendo los aspectos religiosos, culturales y gastronémicos en el que

sobre sale la placentera y fantastica chicha del Yamor. (p. 10)

Celebrando la interculturalidad, la fiesta del Yamor relne a mujeres, hombres,
turistas nacionales y extranjeros a presenciar la combinacién de saberes y sabores
ancestrales y modernos que ofrecen los otavalefios, elementos que conforman el
sincretismo étnico-cultural-religioso del cantdn, resaltando el platillo estrella de esta
celebracion, el plato tipico compuesto por tortillas de papa frita, empanadas de platano,
fritadas, mote cocinado en tulpa, tostado, encurtido y lechugada finamente cortada, sin
olvidarnos que se lo acompafia con la emblemaética y laboriosa chicha del Yamor, producto

de la mezcla de siete variedades de maiz.

Dentro de la identidad alimentaria que tiene la bebida de variedades y tipos de
maiz, que llamada yamur [yamor], sobresalen los granos con que se prepara la
bebida. La etimologia: yamor proviene de los vocablos —yak-, sinbnimo de sabio

y —mur-, grano, reconocida como la bebida de la sabiduria. (Vallejos, 2016, p. 33)

El evento central de la fiesta del Yamor es la "Noche de la Luna", una ceremonia

en la que se recolecta el maiz nuevo y se lo lleva a la Plaza de Ponchos, el mercado
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indigena més grande de Sudamérica. Alli, se prepara el Yamor, una bebida ceremonial
elaborada a base de maiz fermentado y otros ingredientes tradicionales, el Yamor se
comparte con los asistentes como simbolo de unidad y comunion. Siendo Rodriguez
(2017) quien comparte las variedades de maiz empleados en la elaboracién de la bebida

sagrada para los otavalefios, la tan ovacionada y bien conocida chicha del Yamor:

Como ingrediente vital e infaltable encontramos al maiz, homenajeado de la fiesta,
pero para la chicha es necesario utilizar las distintas variedades de maiz, para ser
maés exacto las siete clases que son: chulpi, canguil, morocho, maiz blanco, maiz
negro, maiz amarillo y jora que es el maiz puesto a secar y después procedido a
moler, para que tenga un sabor autentico tienen que ser frescos es decir tiene que
ser parte de la cosecha del afio es decir del momento, no pueden ser guardados,
una vez obtenido el maiz y sus variedades se procede al hervor que es el que méas
se demora dura alrededor de doce horas claro que no son horas fijas, una vez
terminado este proceso se deriva a cernir y colocar en toneles para que repose,

después nuevamente hay que cernirla'y mezclarla con miel de panela. (p. 23)

En fin, la celebracion de la fiesta del Yamor se lleva a cabo con una finalidad social
y cultural de congregar y celebrar las dos vertientes de este festejo tanto mestizo con las
distintas ovaciones realizadas en eventos varios como el pregon de la alegria, la travesia
natatorial al Lago San Pablo, entre otros, e indigena enalteciendo a la Madre Tierra y sus
cosechas con lo que se elabora la tradicional chicha. Es una oportunidad para que los
habitantes de Otavalo y visitantes de otras regiones y paises puedan apreciar y disfrutar

de la rica herencia cultural de la zona.

4.4.12 Gastronomia en fiestas del Yamor
La historia de la gastronomia en las fiestas del Yamor en Otavalo se remonta a
tiempos ancestrales, en los que las comunidades indigenas rendian homenaje a la madre
tierra, "Pachamama”, y agradecian por las cosechas y la prosperidad. El Yamor es una
festividad tradicional de origen preincaico que se celebra en honor a la cosecha y la
fertilidad de la tierra, y su nombre proviene de las palabras kichwas "yaku" (agua) y "mor"
(maiz), que juntas significan "agua y maiz", elementos vitales para la agricultura. La
relacion entre la gastronomia y el Yamor es fundamental en estas celebraciones, ya que
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los alimentos cultivados y producidos en la region juegan un papel central en las ofrendas
y las festividades. Los productos agricolas autoctonos, como maiz, papas, habas, frutas y
hierbas, son utilizados para preparar platos tradicionales que se ofrecen como

agradecimiento a la naturaleza y los dioses.

La gastronomia tradicional es parte de la cultura del Valle del Amanecer. El plato
tipico més conocido en esta época de agosto y septiembre es el que se consume
durante la celebracion de las fiestas del Yamor, que esta compuesto por empanadas,
mote, tortillas, fritada, tostado y el vaso de chicha de Yamor, bebida ancestral que

se elabora con siete variedades de maiz. (La Hora, 2016, p. 1)

A lo largo de los siglos, el Yamor ha experimentado cambios y adaptaciones, pero
la esencia de la gastronomia tradicional se ha mantenido. Con la llegada de los espafioles
y la colonizacidn, se incorporaron nuevos ingredientes y técnicas culinarias a la tradicion
gastrondmica, dando lugar a una fusion entre elementos indigenas y espafioles. Durante
las fiestas del Yamor, se pueden degustar platos tradicionales como el plato tipico, la
chicha del Yamor, la fritada, hornado, mote pillo, entre otros. Estos alimentos representan
la identidad y la riqueza culinaria de Otavalo, su preparacién y consumo durante la
festividad reflejan el profundo respeto y conexién de la comunidad con la naturaleza y su

herencia cultural.

La festividad del Yamor ha sido objeto de revalorizacion y preservacion por parte
de las comunidades otavalefias y las autoridades locales, buscando mantener viva la
tradicion y transmitirla a las generaciones futuras. Actualmente, el Yamor es una festividad
importante en Otavalo, que atrae tanto a la comunidad local como a turistas interesados

en experimentar la cultura, la gastronomia y el folclore de la region.

4.4.13 Inti Raymi

El Inti Raymi, Hatun Puncha o Fiesta del Sol, es una festividad llena de sabiduria
espiritual, social, ancestral y cultural representada por el dios Sol como eje central de la
vida y en gesto de gratitud al mismo por la abundancia en las cosechas conseguidas en el

afio, el pueblo kichwa enfoca sus celebraciones y manifestaciones culturales en rendir
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tributo, veneracion y adoracion al Inti y a la Pachamama, fortaleciendo y reivindicando la

identidad, las tradiciones, los sabores y saberes que caracterizan a esta fiesta milenaria.

Una muestra de aquello es el Inti Raymi que gracias a esta fiesta el kichwa de
Otavalo vuelve desde cualquier parte del mundo a su pueblo natal y vive en familia
0 amigos todas las tradiciones. Los bailes y la mdsica se encienden en los
corazones de las personas y contagian de alegria. Entonces, la fiesta se vuelve
Unica e irrepetible, de ahi que, la memoria colectiva forma parte del pueblo Kichwa
Otavalo permitiéndoles trabajar en la construccion permanente de su identidad,
que con el uso de aparatos digitales tiene desde finales del siglo XX mayor alcance
a nivel mundial. (Gordillo, 2020, p. 33)

Siendo asi que dentro de la cosmovision andina en celebracion del Hatun Puncha®,
la Madre Tierra alberga a danzantes, turistas nacionales y extranjeros euforicos por la
fiesta al dios Sol, al conceder a los participes equilibrio con la naturaleza, gracias a la

sabiduria y folklore que envuelve a esta festividad.

4.4.14 Gastronomia en el Inti Raymi

La historia de la gastronomia en las fiestas del Inti Raymi tiene profundas raices
en la cosmovision andina y la cultura ancestral de Otavalo. El Inti Raymi es una festividad
de origen incaico que se celebra en honor al sol, considerado una deidad primordial en la
cosmovision andina. En las antiguas celebraciones del Inti Raymi, se realizaban rituales
de agradecimiento al sol por su influencia en la agriculturay el ciclo de siembray cosecha.
La oferta de alimentos y bebidas era una manera de honrar al sol y establecer un vinculo
espiritual con la naturaleza, los alimentos utilizados en estas festividades eran aquellos
que representaban la diversidad y riqueza de la regién, como granos, papas, maiz y carnes

de animales autoctonos como el cuy.

Ademas, en el Inti Raymi se realiza la tradicional pampamesa, un ritual ancestral
donde se comparten alimentos tipicos de la zona andina como: maiz, papa,

melloco, fréjol y otros, combinados con diferentes carnes, en especial el cuy. En la

6 El “Hatun Puncha” o “Dia Grande” es la celebracion mas importante del calendario cosmico—agricola—
festivo kichwa en el Otavalango. Se efectta en el marco del solsticio del 21 de junio entrafiando el comienzo
de un nuevo ciclo o afio nuevo. (Rodriguez, 2014, p. 11)
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comida se refleja la comunidad y unidad ya que sobre un mantel puesto en el piso
se coloca la comida; todos comen y disfrutan de este momento y por supuesto de

la “chicha”, bebida tradicional indigena. (Ministerio de Turismo, 2020, p. 1)

Con la llegada de la colonizacion espafiola en el siglo XVI, el Inti Raymi fue
suprimido y reemplazado por festividades cristianas. Sin embargo, la tradicion y la esencia
de esta celebracion no se extinguieron por completo y se mantuvieron vivas en la memoria
colectiva de las comunidades indigenas. A lo largo de los siglos, las tradiciones del Inti
Raymi fueron adaptandose y fusionandose con elementos catélicos, permitiendo su
supervivencia. En la época colonial, la gastronomia tradicional de las festividades del Inti
Raymi también incorpor6é ingredientes y técnicas culinarias introducidas por los

espanoles.

En la actualidad, las fiestas del Inti Raymi en Otavalo continGan honrando sus
raices ancestrales. La gastronomia desempefia un papel central en estas festividades, ya
que se considera una ofrenda sagrada a los dioses, una expresion de gratitud hacia la
naturaleza y un medio de fortalecer la cohesion social y la identidad cultural de la
comunidad, la historia de la gastronomia en las fiestas del Inti Raymi en Otavalo es un
testimonio de la resiliencia y la adaptacion de la cultura indigena a lo largo del tiempo. El
rescate de estas tradiciones culinarias en las festividades actuales busca mantener viva la
esencia de las creencias y practicas ancestrales, rescatando su significado y promoviendo

su aprecio tanto en la comunidad local como en el contexto del turismo cultural.

4.4.15 Dia de los difuntos

La muerte es ecuménica, cada comunidad y pueblo tiene sus rituales, donde la
cultura kichwa cree en un mundo espiritual en el cual van a encontrarse con sus seres
queridos, por lo cual al momento de la velacion se viste al difunto con sus prendas
preferidas y objetos preciados, también se encomienda al Wuandiay que vengan todos los
familiares del difunto para llevarlo al mundo de los espiritus y no vague en el mundo de
los vivos, finalizando al momento de sepultarlo no solamente se le pone comida, sino
también se realiza una oracion en conjunto con los presentes para luego retirarse a sus

domicilios. Cevallos et al. (2017) aseveran que:
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Al Kulla Raymi le sigue la conmemoracion de los Difuntos, en el que se aprecian
costumbres aborigenes, mestizas, sobre-posicion y sincretismo. Practicas rituales,
visitas a los cementerios, arreglo de las tumbas, rezadores, responsos, comidas
ancestrales (wawas de pan, colada morada, champus, churos) son convidados e
intercambiados entre parientes, amigos y conocidos y en el cementerio con las

personas que rezan al difunto. (p. 18)

El dolor es notable e inevitable, pero la creencia de que hay un lugar después de la
muerte donde el ser querido descansa con Taita dios y los espera para reunirse con todos
sus seres queridos, es la motivacion para acompafiar este momento con oraciones, objetos
valiosos e incluso juegos tradicionales para amenizar la situacion. Es importante destacar
que el Dia de los Difuntos es una celebracion llena de respeto y recuerdo hacia los seres
queridos fallecidos, y no se trata de una festividad lugubre, sino de una ocasién para honrar

la vida y la memoria de quienes ya no estan presentes fisicamente.

4.4.16 Gastronomia en dia de los difuntos

La historia de la gastronomia en el Dia de los Difuntos en Ecuador esta arraigada
en una mezcla de tradiciones prehispanicas y catolicas. Esta festividad, que se celebra el
2 de noviembre, es una ocasion especial para honrar y recordar a los seres queridos que
han fallecido, es una de las celebraciones méas importantes y significativas en el calendario
ecuatoriano. Antes de la llegada de los espafioles, las culturas indigenas de Ecuador ya
tenian rituales para venerar a los muertos y honrar a los antepasados, estas tradiciones
involucraban la preparacion de alimentos y ofrendas para los difuntos como una forma de

establecer un vinculo entre los vivos y los muertos.

En Otavalo las comunidades indigenas comparten alimentos como granos que
producen la tierra, papas, cuyes y la tradicional chicha. Ademas limpian y adornan
las tumbas de sus seres queridos, asi también, amigos y familiares que toman el
nombre de responseros, elevanplegarias y rezos flnebres en las tumbas.

(Ministerio del Turismo, s. f, p. 1)

Con la colonizacion, la religion catdlica se incorporo a las tradiciones indigenas, y

la celebracion del Dia de los Difuntos se fusion6 con el Dia de Todos los Santos, el 1 de
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noviembre, y el Dia de los Fieles Difuntos, el 2 de noviembre. Esta combinacion de
festividades dio lugar a una rica y diversa tradicion gastronémica que se mantiene hasta
el dia de hoy. Entre los alimentos tradicionales que se consumen en esta fecha destacan la
colada morada, una bebida espesa hecha a base de maiz morado, frutas y especias, el
champus, una bebida utilizada por el sector indigena en los rituales funerarios, esta
elaborada a base de maiz y especias varias, y las guaguas de pan, panes decorados que
simbolizan a los muertos envueltos en una cobija. También se preparan tamales, humitas,

higos con queso y otros platillos.

4.4.17 Catélogo digital

Los catalogos gastrondmicos digitales han surgido como una respuesta innovadora
al creciente interés en la gastronomia local y regional, ofreciendo a los usuarios una
experiencia interactiva, brindandoles la oportunidad de explorar la diversidad culinaria de
una localidad, conocer sus platos tipicos, ingredientes autéctonos, técnicas de preparacion
y la historia cultural que los rodea. Interpretando a Martinez & Rodriguez (2019) que
afirman que “Los catalogos digitales gastrondmicos desempefian un papel fundamental en
la promocion de la gastronomia tradicional como patrimonio cultural inmaterial,
contribuyendo a su reconocimiento y salvaguardia” (p. 35), por lo tanto, ademas de su
funcion promocional y turistica, también desempefian un papel importante en la
revalorizacion de la gastronomia tradicional, al proporcionar una plataforma para la
difusion de las recetas y técnicas culinarias transmitidas de generacidn en generacion,
estos catalogos contribuyen a la aparicion de la cultura gastronémica local y al

reconocimiento de los saberes tradicionales.

4.5 Marco legal

Para el desarrollo de esta investigacion se estudia documentos normativos que
permitiran la realizacion de los temas planteados. Se analiza el marco reglamentario de la
Constitucién de la Republica del Ecuador 2008 (2008), titulo 1l Derechos, el capitulo

segundo que habla de Derechos y Buen Vivir, seccion cuarta sobre Cultura y Ciencia.

Art. 21.- Las personas tienen derechos a construir y mantener su propia identidad
cultural, a decidir sobre su pertenencia a una o varias comunidades culturales y a
expresar dichas elecciones; a la libertad estética; a conocer la memoria historica
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de sus culturas y a acceder a su patrimonio cultural; a difundir sus propias

expresiones culturales y tener acceso a expresiones culturales diversas. (p. 15)

Con relacion a el articulo anterior, la identidad cultural se refiere a la manera en
que una persona se percibe a si misma y como es percibida por quienes lo rodean, en
relacion con su cultura, sus tradiciones, historia, idioma, valores, alimentacion,
costumbres, gastronomia, creencias, arte, musica, entre otros. Se ve influenciada por la
herencia de generacion en generacién, por la educacion y también por las experiencias
vividas. Por esta razon dentro del analisis se busca que Otavalo revalorice la identidad
cultural y tradiciones milenarias que envuelve a la ciudad, aprovechando el patrimonio

intangible y tangible, saberes y sabores que ofrece el canton.

Por otra parte, la investigacion se enmarca en el Reglamento General a la Ley
Orgénica de Cultura, el capitulo segundo del Subsistema de Memoria Social, donde el Art.
19 del Subsistema de Memoria Social expone que el subsistema tiene las siguientes

finalidades:

a) Promover la gestion sistémica e integrada entre el patrimonio cultural y la
memoria social, de tal manera que el contenido no se desvincule de su soporte,
intangibilidad y contexto, en funcién de crear sinergias y potencialidades; b)
Acrticular la institucionalidad vinculada a la proteccion y conservacion de los
bienes del patrimonio cultural a los repositorios de la memoria social para
optimizar la gestion puablica; c¢) Promover la preservacion, conservacion,
recuperacion, registro y salvaguarda del patrimonio cultural, asi como la
activacion de la memoria social para el fortalecimiento de la identidad cultural y
su conocimiento por parte de las futuras generaciones; d) Fomentar la participacion
de las personas, colectivos, comunidades, pueblos y nacionalidades en la
construccion, el conocimiento y acceso a la memoria social y patrimonio cultural,
en la diversidad de sus interpretaciones y resignificaciones; e) Estimular y facilitar
la participacion de las personas, colectivos, comunidades, pueblos Yy
nacionalidades en el dialogo intercultural en los escenarios de la memoria social,
archivos, bibliotecas y museos, asi como en la identificacion de su propio
patrimonio cultural; y, f) Promover el didlogo intercultural y el uso de idiomas y
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lenguas de pueblos y nacionalidades como elemento fundamental de la memoria
social y el patrimonio cultural. (Reglamento General a la Ley Organica de Cultura,
2017, p.7)

Exponiendo varios puntos relevantes ya que primeramente se deberia fomentar la
participacion y didlogo de las comunidades y personas que conforman el cantén, para que

ellas sean quienes promuevan la identificacion del patrimonio cultural.

Por ultimo, estd el documento emitido por la Constitucion de la Republica del
Ecuador y la Ley Orgéanica de la Funcion Legislativa, el Codigo Orgéanico de la Economia
Social de los Conocimientos, Creatividad e Innovacion, donde el Articulo 5 hace
referencia al Sistema Nacional de Ciencia, Tecnologia, Innovacion y Saberes Ancestrales,

el cual expone que el mismo:

Comprende el conjunto coordinado y correlacionado de normas, politicas,
instrumentos, procesos, instituciones, entidades e individuos que participan en la
economia social de los conocimientos, la creatividad y la innovacion, para generar
ciencia, tecnologia, innovacién, asi como rescatar y potenciar los conocimientos
tradicionales como elementos fundamentales para generar valor y riqueza para la
sociedad. (Codigo Organico de la Economia Social de los Conocimientos,

Creatividad e Innovacion, 2016, p. 6)

Existiendo relacién con la investigacién al hacer énfasis en la revalorizacion de las
culturas y saberes ancestrales, siendo de suma importancia el rescate, proteccion,
concientizacion y promocion del patrimonio cultural por preservar la historia y la
identidad del pueblo otavalefio, creando reconocimiento de su cultura y tradiciones tanto
dentro como fuera del pais.
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5. MATERIALES Y METODOS
Este apartado detalla el marco metodoldgico trazado para conseguir el segundo
objetivo especifico de este trabajo que es: Crear un catélogo digital de la relacion de tres
festividades otavalefias y la cocina tradicional del canton Otavalo; el &mbito geogréfico
donde se desarroll6 es la ciudad de Otavalo; y el marco temporal comprende los meses de

mayo a agosto del 2023.

5.1 Alcance y enfoque de la investigacion

Esta investigacion se considera basica con un enfoque cualitativo, puesto que
recoge, analiza y gestiona datos cualitativos, con el fin de construir la propuesta de rescatar
la gastronomia tradicional otavalefia y su relacion con las fiestas del canton, a través de

un catélogo digital.

5.2 Tipos de investigacion

Descriptiva

La investigacion descriptiva permite identificar y clasificar los diferentes
elementos y caracteristicas de la gastronomia tradicional otavalefia y las fiestas de
Otavalo, a través de la recopilacion sistematica de datos, se busca describir aspectos como
la diversidad de ingredientes, las practicas culinarias regionales, los momentos clave en
las festividades en los que la gastronomia adquiere un papel protagonista, y las formas en

que la comunidad local valora y preserva su patrimonio culinario.

La investigacion descriptiva tiene como objetivo describir algunas caracteristicas
fundamentales de conjuntos homogéneos de fendmenos, utilizando criterios
sistematicos que permiten establecer la estructura o el comportamiento de los
fendmenos en estudio, proporcionando informacion sistematica y comparable con

la de otras fuentes. (Guevara et al., 2020, p. 2)

Ademas, la investigacion descriptiva busca establecer correlaciones y relaciones

entre los diversos aspectos de la gastronomia tradicional y las fiestas de Otavalo, al
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describir y analizar los datos recopilados, se intenta comprender como la gastronomia se
integra en las festividades y como estas influyen en la forma en que se preparan, consumen
y comparten los alimentos tradicionales. La descripcion detallada de los platos y practicas
culinarias, se busca destacar las especificidades y diferencias que hacen de la gastronomia

otavalefia un patrimonio cultural unico.

5.3 Métodos
5.3.1 Método inductivo-deductivo

La investigacion emplea el método inductivo-deductivo para comprender la
situacion actual de la gastronomia tradicional otavalefia; el enfoque inductivo implica
recopilar datos relevantes y realizar observaciones detalladas de las précticas culinarias
tradicionales y su relacion con las fiestas de Otavalo. Estos datos se analizan
cuidadosamente para identificar patrones y tendencias, permitiendo asi la formulacion de
preguntas de investigacion y teorias. Para Hernandez et al. (2006) “el método inductivo
se aplica en los principios descubiertos a casos particulares, a partir de un enlace de
juicios” (p. 107). Al combinar el razonamiento inductivo, que parte de la observacion y la
recoleccion de datos, con el razonamiento deductivo, que prueba y valida las preguntas de
investigacion y se promueve una mayor confianza en los hallazgos obtenidos. Este
enfoque metodoldgico fortalece la calidad y la credibilidad de la investigacion sobre la
revalorizacion de la gastronomia tradicional otavalefia y su relacion con las fiestas de

Otavalo.

5.3.2 Método histérico-comparativo

La investigacion emplea el método histérico-comparativo para analizar la
evolucion de la gastronomia tradicional otavalefia a lo largo del tiempo y compararla con
practicas culinarias actuales. Mediante el estudio de documentos historicos, libros,
registros y testimonios, se reconstruye la historia de la gastronomia en Otavalo,
identificando cambios, influencias y continuidades. “Esta metodologia contempla la
posibilidad de construir los casos mediante métodos documentales con los cuales se
pueden lograr descripciones detalladas acerca de diferentes situaciones de negocios” (Jay,

2012, p. 7). Este método ayuda a trazar conexiones y patrones a lo largo del tiempo,
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destacando la relevancia de preservar y promover la gastronomia tradicional en el contexto

contemporaneo.

5.3.3 Método analitico sintético

La investigacion emplea el método analitico-sintético para descomponer y
comprender los diferentes elementos que conforman la gastronomia tradicional otavalefia.
A través del andlisis, se examinan los ingredientes, las técnicas culinarias, los platos
tipicos y su preparacion, permitiendo asi un estudio detallado de cada componente. Segun
Abad, P. (2009) “Se distinguen los elementos de un fendmeno y se procede a revisar
ordenadamente cada uno de ellos por separado” (p. 94). Mediante el analisis de las
practicas culinarias en el contexto festivo, se desglosan los elementos especificos
asociados con las celebraciones. Luego, a través de la sintesis, se busca comprender como
estos elementos se entrelazan con la gastronomia tradicional y como contribuyen a su

revalorizacion.

5.4 Técnicas

5.4.1 Documental

La investigacion emplea la técnica documental para recopilar y analizar una amplia
variedad de fuentes escritas relacionadas con la gastronomia tradicional otavalefia y las
fiestas de Otavalo. Para Berenguera et al. (2014) “Las técnicas documentales consisten en
la identificacidn, recogida y analisis de documentos relacionados con el hecho o contexto
estudiado” (p. 126). En esta técnica se indagaron fuentes secundarias como libros,
articulos, revistas, articulos cientificos, registros oficiales, paginas web, documentos de
repositorios de universidades y buscadores académicos como Google Académico, Redalyc
y Scielo. El andlisis de estos documentos proporciona una base sélida para comprender la
importancia cultural y social de la gastronomia tradicional y su relacion con las

festividades locales.

5.4.2 Entrevista
La investigacion emplea la técnica de la entrevista para obtener informacion

directa y en profundidad de personas clave relacionadas con la gastronomia tradicional
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otavalefia y las fiestas de Otavalo. “La entrevista es una técnica de gran utilidad en la
investigacion cualitativa para recabar datos; se define como una conversacion que se
propone un fin determinado distinto al simple hecho de conversar” (Diaz et al., 2013, p.
163). Se disefio dos guias de entrevistas, una de 6 preguntas dirigidas a los propietarios de
locales y cocineros tradicionales de Otavalo, y otra de 8 preguntas orientadas para
historiadores y personas ilustradas; las entrevistas fueron de tipo semiestructuradas con
preguntas abiertas, que permitieron recoger criterios amplios de los entrevistados. Estas
entrevistas fueron personales/virtuales, para ello se concertd citas previas; fueron grabadas
en audio con el consentimiento de los entrevistados, donde la duracién promedio de las

entrevistas fue 30 minutos.

5.4.3 Observacion participante

La investigacion utiliza la técnica de observacion participante, que segun Diaz
(2011) “La Observacion Participante es cuando para obtener los datos el investigador se
incluye en el grupo, hecho o fenémeno observado para conseguir la informacion “desde

9999

adentro”™” (p. 8). Para sumergirse en el entorno de las fiestas de Otavalo y las practicas
culinarias tradicionales, al participar activamente en las festividades y en las actividades
relacionadas con la cocina, se puede vivir de primera mano las experiencias y las
dinamicas culturales que rodean a estos eventos. Esta inmersion permite una comprension
mas completa de la relacion entre la gastronomia y las festividades locales. El tipo de
observacién practicada para el desarrollo de este estudio fue participante, puesto que se
pudo ser participe de las fiestas del Yamor, celebradas en el final del mes de agosto y todo
el mes de septiembre, y de la fiesta del Inti Raymi, llevada a cabo el 24 de junio en la
ciudad de Otavalo. Toda la informacion recabada con esta técnica reposa en fichas de

observacion.

5.5 Instrumentos
e Guia de entrevista.
e Ficha de observacion.

e Teléfono celular.
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5.6 Célculo de la muestra

No se realizé célculo de la muestra, por esta razédn se utilizo el método de muestreo
no probabilistico y no aleatorio por conveniencia, aplicado las entrevistas a 4 a
propietarios de locales y cocineros tradicionales y, 8 historiadores y personas ilustradas,
quienes proporcionaron testimonios acerca de la gastronomia tradicional y las fiestas de

la ciudad de Otavalo.

5.7 Procedimiento
Para la solucion de los problemas planteados en esta investigacion, se ha disefiado

la siguiente metodologia, que se resumen en:

La ciudad de Otavalo actualmente se ha consolidado como eje turistico por
excelencia a nivel nacional e internacional, dentro de este favorecido canton se fusionan
diversos factores, tales como: gastronomia, diversidad de grupos étnicos, paisajes
coloridos y las numerosas fiestas populares y tradicionales, han convertido a este canton
andino en una plaza turistica muy cotizada, a pesar de la limitada informacion veraz y
confiable sobre la identidad cultural de la gastronomia y fiestas otavalefias debido a la

globalizacion.

De acuerdo con el ultimo censo y tomando en cuenta el porcentaje del PEA
(Poblacion Econdmicamente Activa) 2020, del factor cultural y geografico,
Otavalo es una de las ciudades que tiene un potencial turistico que aventaja de
otras ciudades y que significativamente contribuye al desarrollo turistico del
canton. Direccién de Desarrollo Econémico, Fomento Empresarial y Turismo. (p.
36)

Sin embargo, esto no ha sido suficiente para preservar este patrimonio intangible,
ya que la limitada informacion bibliografica y cientifica sobre las fiestas del cantén y la
gastronomia tradicional de Otavalo, a esto se le atribuye la escasa expansion del
conocimiento de saberes ancestrales y tradicionales del canton. Tituafia (2021) atestigua

que:

La gastronomia ancestral o tradicional se centra més que todo en los conocimientos

ancestrales, que estan ligados con la naturaleza y la Pachamama, en estos alimentos
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se plasma la historia de cada pueblo y las ganas de seguir conservando su identidad
cultural como una forma de resistencia. (p. 12)

Otavalo se ha caracterizado por poseer una gran variedad de elementos o
productos, los cuales contribuyen un al gran atractivo turistico y cultural de la ciudad, no
obstante, estas costumbres se van perdiendo progresivamente gracias a la aculturacion de
la elaboracion de la cocina tradicional otavalefia, denotando la carencia de identidad que
distinguid a este mercado artesanal que logré posicionarlo a nivel internacional como un

destino turistico, reflejando el déficit de acervo cultural del cantén.

La cocina tradicional es uno de los elementos culturales que da identidad a una
comunidad, a un pueblo, a una sociedad en general. Se trata de un conjunto de
conocimientos que se arraiga a tal grado en los individuos que cuando esta
sociedad se desintegra, por emigracion de sus miembros, por dominacion politica
u otros factores, los sabores culinarios prevalecen en ellos mas que la misma
lengua que articula su cohesién social como comunidad. (Torres & De la Fuente,
2009, p. 192)

El llevar a cabo actividades culturales, la interaccion y la programacion las
diferentes celebraciones planeadas durante todo el afio, y la forma de la identidad del
pueblo Otavalo, las cuales no han podido ser expuestas gracias al minimo interés en
rescatar la historia de las fiestas tradicionales otavalefias, provocando desvalorizacion
cultural de la ciudad por elementos basicos de la globalizacion expresadas en sus
manifestaciones econdémicas, politicas y de informacion o libertad de expresion. Cuenca
(2021) declara que:

Desde la fundamentacién etnografica, el pueblo Otavalo posee una extensa riqueza
cultural tanto en costumbres, tradiciones, saberes, conocimiento y tecnologia
ancestral que forman parte importante de su identidad cultural. La trayectoria del
pueblo Otavalo a lo largo de los afios ha sido reconocida en toda la region andina
por sus destacadas celebraciones, como por ejemplo el Inti Raymi y la fiesta del

Yamor que revelan la amplia cosmovision y filosofia de vida. (p. 12)
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Fase 1: Disefio de los instrumentos
Se disefid dos guiones de entrevistas de 6 preguntas abiertas dirigidas a los
propietarios de locales y cocineros tradicionales, y otra de 8 preguntas abiertas orientado

para historiadores y personas ilustradas, que fueron aplicadas a 12 personas.

Preguntas a propietarios de locales y cocineros tradicionales
1. ¢Podria compartirnos la historia detras de las recetas que se preparan durante las

festividades en su restaurante?

2. (Como ha evolucionado las recetas tradicionales a lo largo del tiempo y qué cambios

han experimentado?

3. ¢Podria hablarnos sobre los ingredientes que se utilizan para preparar estas recetas y su

importancia cultural?

4. ;Cual es la importancia de los rituales y simbolismos asociados a la preparacion y
consumo de la comida durante las festividades?

5. ¢Como se siente al ser un portador de la tradicién culinaria de su ciudad durante las

festividades?

6. ¢Cémo ven la evolucion de la gastronomia local y su futuro en las festividades y en

general?

Preguntas a historiadores y personas ilustradas
1. ¢Cuales son las festividades mas importantes de nuestra ciudad?

2. ¢;Como se relaciona la gastronomia local con estas festividades?

3. ¢Cuadles son los platillos o bebidas tradicionales que se preparan durante estas

festividades?

4. ;Como ha evolucionado la gastronomia local en relacidén con estas festividades a lo

largo del tiempo?
5. ¢Qué papel juegan las festividades en la preservacion de la gastronomia local?

6. ¢Cuél es la historia detras de las festividades y su relacion con la gastronomia local?
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7. (Como se pueden promover y preservar las festividades y la gastronomia local en

nuestra ciudad?

8. ¢Cdmo se podria fomentar una mayor concienciay sensibilizacion en la poblaciéon local
sobre la importancia de la preservacion y revalorizacion de las festividades y la

gastronomia tradicional?

Finalmente se disefid una ficha de observacion, donde se recogieron datos
relevantes sobre la gastronomia tradicional otavalefia y su relacion con las fiestas del

canton.

Fase 2: los instrumentos indicados anteriormente fueron validados por un chef y docente
investigador de la escuela GESTURH.

TONTIFICIA UNIVERSIDAD CATOLICA DEL ECUADOR SEDE [BARRA “I'UCESE
EVALUACION DE LA FASE DE EJECUCION DE LOS TRABAJOS DE TITULACION

-

1 A~ Acatatile A~ Poos Aceptuble
CIMPLI0 | RESULTADGS OESERY ACTONES
CRONDGRAMA

\

Figura 1

Validacién de instrumentos

Fase 3: Aplicacién de los instrumentos
Las entrevistas se aplicaron en la ciudad de Otavalo, a 12 personas, entre

propietarios de locales, cocineros tradicionales, historiadores y personas ilustradas.

Las fichas de informacién contienen fotografias de las fiestas, alimentos y bebidas
tradicionales de la ciudad de Otavalo, especificamente de la fiesta del Yamor y la

celebracion del Inti Raymi.
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5.8 Matriz metodoldgica

Tablal

Matriz metodoldgica

TEMADE OBJETIVOS SUJETOSDE | METODO | TECNICA | INSTRUMENTO | RESULTADOS
INVESTIGACION ESPECIFICOS ESTUDIO
Identificar los platillos, Platillos Inductivo Documental | Libros Marco teorico
bebidas y fiestas | tradicionales Deductivo Acrticulos
tradicionales Bebidas cientificos
representativos de la| tradicionales Historico Tesis
ciudad de Otavalo a Fiestas Comparativo Documentos PDF
o, través de una revision tradicionales Bases legales
Revalorizaciéndela | . .. . i
. bibliografica exhaustiva.
gastronomia - — — — - -
tradicional Crear un catalogo digital | Tres festividades | Analitico Entrevista | Guion de la| Resultados
~ de la relacion de tres otavalefias Sintético Observacion | entrevista cualitativos
otavalefiay su . ~ . . .. .
., festividades otavalefias y Cocina Inductivo participante | Fichas de
relacion con las . .. .. . -
. , la cocina tradicional del tradicional Deductivo observacion
fiestas del canton. , .
canton Otavalo. otavalefia
Validar el catdlogo Catalogo Analitico | Observacion | Ficha de | Listado de los 5
gastronomico a través de | gastronomico Sintetico participante | validacion docentes de la
una presentacion del GESTURH
mismo a 5 docentes de la Instrumentos
escuelade laGESTURH. validados
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6. RESULTADOS Y DISCUSION

En este apartado se presentan los resultados cualitativos de la investigacion. En la

seccion de los resultados cualitativos se toma en cuenta la muestra de estudio que estuvo

conformada por 8 historiadores y personas ilustradas y 4 propietarios de locales y

cocineros tradicionales de la ciudad de Otavalo. Para reflejar los datos obtenidos se utiliza

la trascripcion de las entrevistas, se realiza una narrativa de los testimonios de los 12

entrevistados, los cuales al final se representan en forma de analisis general.

6.1 Resultados de las entrevistas

6.1.1 Datos de los entrevistados

Tabla 2

Datos de los entrevistados

Cédigo Nombres y Apellidos Ocupacion
E.1 Ana Albuja Cabrera Propietaria del restaurante “El auténtico Yamor”
E.2 Eulalia Davila Propietaria del restaurante “Bocaditos Lalita”
E.3 Ramiro Velasco Davila Propietario del restaurante “Sumag Yamor”
E. 4 Martha Susana Guerra Propietaria del restaurante “Paradero tipico Eli”
E.5 Raul Clemente Cevallos | Antropélogo y linglista andino, docente investigador y titular
de la Universidad Técnica del Norte.
E.6 Marcelo Valdospinos Escritor y autor de libros.
Rubio Especializado en Educacion de Adultos en Front Royal, Estado
de Virginia, Estados Unidos.
E.7 Fernando Javier Haro Ingeniero en Administracion y Gestion de Empresas Turisticas.
Garcés Ex director del departamento de turismo de Otavalo.
E.8 Efrén Patricio Proafio Docente por 40 afios, tanto de primaria como de secundaria.
E.Q Patricio Guerra Guerra Sociologo y educador.
Rector del colegio experimental Jacinto Collahuazo, por 40
afnos.
E. 10 Agustin Carrién Albuja Consultor turistico independiente.
E. 11 Rosa Virginia Maldonado | Comunicadora social.
Planificadora de programas culturales en Otavalo y Espafia.
E. 12 | Humberto Lema Farinango | Presidente de la Union de Artesanos Indigenas del Mercado
Centenario de Otavalo (UNAIMCO)
Arquitecto graduado en la UCE
Estudios realizados en la Universidad Federal de Rio de
Janeiro.
Especializado en el Instituto Smithsonian en Estados Unidos.
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6.1.2 Transcripcion de las entrevistas
E.1 Ana Albuja Cabrera
P1. ;Podria compartirnos la historia detras de las recetas que se preparan durante

las festividades en su restaurante?

Aqui en el restaurante preparamos la tradicional chicha del Yamor, esta es una
tradicion que viene de mis antepasados, me inculcaron el preparar la chicha por su acogida
tan grande en las fiestas de Otavalo. La chicha del Yamor es una bebida hecha a base de
siete variedades de maices, como son: chulpe, canguil, morocho, maiz negro, maiz

amarillo, maiz blanco y maiz germinado conocido como la jora.

P2. ;Como ha evolucionado las recetas tradicionales a lo largo del tiempo y qué

cambios han experimentado?

Si se ha evolucionado mucho, porque en mi caso, antes lo hacia mi abuelita, luego
mi mama y ahora me dej6 la receta a mi. Siempre hay cambios, siempre se busca hacer de
mejor manera, buscar otros métodos para que salga lo mejor posible, las recetas nos la dan

nuestros antepasados, pero uno se busca también innovar y hacer mejor las cosas.

P3. ¢Podria hablarnos sobre los ingredientes que se utilizan para preparar estas

recetas y su importancia cultural?

Estas siete variedades de maices primeramente son seleccionados los mejores
granos, luego son tostados en un tiesto de barro, luego le limpiamos y le convertimos en
harina, le llevamos al molino, esta harina es disuelta en agua y cocinada durante 12 horas
en lefia para luego cernir y pasar a los toneles de roble para que se fermente durante 2 dias
y luego volverlo a cernir y endulzar con la miel de panela, alli estaria lista para que los

clientes puedan degustarla.

El plato del Yamor contiene tortillas, fritada, mote, tostado, ensaladas y

empanadas, ese el plato tipico tradicional de la ciudad Otavalo.

P4. ;Cual es la importancia de los rituales y simbolismos asociados a la preparacion

y consumo de la comida durante las festividades?
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La importancia de la comida y la chicha que hacemos es lo que atrae a los turistas,
es una tradicion, una cultura que tiene nuestra ciudad y por esta tradicidn es que nos visitan

los turistas.

P5. ¢ Como se siente al ser un portador de la tradicién culinaria de su ciudad durante
las festividades?

Yo me siento muy contenta, feliz y emocionada de que mi madre me ensefio para
bien, a realizar esta receta, es un poquito complicado, pero cuando las cosas se hacen con
amor todo sale bien. Me siento feliz de la vida de haber aprendido esta tradicion, ya que
por medio de esto aqui me vienen a visitar turistas, no solo locales, internacionales y
extranjeros, de todas partes del mundo a saborear, esa es la satisfaccion, de que el cliente
se va satisfecho y regresa, eso es lo més bonito.

P6. ¢ Cdémo ven la evolucion de la gastronomia local y su futuro en las festividades y

en general?

A futuro y cada afio se va mejorando, va existiendo mas oportunidades para

nosotros y para todas las personas de aqui de Otavalo, a futuro le veo lo mejor cada afio.

E. 2 Eulalia Davila
P1. ¢ Podria compartirnos la historia detras de las recetas que se preparan durante

las festividades en su restaurante?

Para yo hacer la chicha, primero recojo los granos, compro maiz negro, compro
chulpi, compro canguil, como maiz blanco, maiz amarillo, todos esos granos debo tener y
le pongo un poco de trigo también y al maiz amarillo yo mismo le preparo, le hago la jora

y después con todos esos granos hago moler y hago la chicha del Yamor.

P2. ;Como ha evolucionado las recetas tradicionales a lo largo del tiempo y qué

cambios han experimentado?

No ha tenido cambios, siempre lo he hecho como aprendi de mi suegra, aprendi de
ella cuando yo me casé de 16 afios y mi suegra sabia, todo lo que sé es gracias a ella, era

una mujer bien buena y trabajadora.
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P3. ¢Podria hablarnos sobre los ingredientes que se utilizan para preparar estas

recetas y su importancia cultural?

La chicha es un liquido bien alimenticio porque tiene muchos granos y para
realizar la chicha toca hervirle 12 horas, yo lo hago en la paila de bronce, desde que me
casé yo he hecho la chicha del Yamor y las demas preparaciones que ofrezco en mi

restaurante.

En fechas de los difuntos yo siempre realizo la coladita morada, el champdus, los
higos con queso y el pancito. La preparacion es, la harina de maiz toca asedarle unos 8
dias y después de los 8 dias se prepara la colada con ese asedo, asi se hace el champds.
Para el pancito ya tengo lista la harinita, la levadura, la manteca, la mantequilla y los
huevos, le preparo la masa con todos los ingredientes que tengo comprado. Los higos con
queso los realizo limpiando y lavando los higos y los cocino con la panela, canelay clavos
de olor.

P4. ; Cudl es la importancia de los rituales y simbolismos asociados a la preparacion
y consumo de la comida durante las festividades?

El consumo es bueno porque vienen bastantes personas y gente que ya me conoce

siempre han venido.

P5. ¢ Como se siente al ser un portador de la tradicion culinaria de su ciudad durante

las festividades?

Yo me siento contenta cuando vienen mis amiguitos, mis caseritos, vienen a comer,

me felicitan y yo me siento muy feliz.

P6. ¢ Cdémo ven la evolucién de la gastronomia local y su futuro en las festividades y

en general?

No sé en un futuro, no sé si mis hijos seguirdn haciendo y continuando esta
tradicion, porque mis hijos tienen otros trabajos entonces cuando tengo que hacer bastante,

ellos me ayudan, pero no sé qué pasara cuando yo ya no esté.
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E. 3 Ramiro Velasco Déavila
P1. ¢Podria compartirnos la historia detras de las recetas que se preparan durante

las festividades en su restaurante?

En primer lugar, la parte fundamental que es la chicha del Yamor, una chicha hecha
con 7 variedades de maices, maiz blanco, maiz amarillo, maiz rojo (chulpi), el canguil, el
morocho, el maiz negro y la jora. El maiz negro es escaso por nuestro medio, en el sector
centro del pais hay bastante maiz, pero si nosotros conseguimos ponemos los siete, sino
solo usamos solo 6 elementos. La jora es el maiz germinado, que lo preparamos aqui en
mi casa, para garantizar el producto, porque casi la mayoria de las personas hacen jora de
maiz de segunda o de tercera calidad, yo en cambio hago la jora con maiz de primera

calidad. Esa es la parte fundamental, ese el Yamor.

El plato tipico es el resultado de una de las actividades que se desarrollaban al
comienzo, cuando todavia no habia la fiesta del Yamor como la conocemos actualmente,
sino que habia la fiesta religiosa de la Virgen de Monserrath el 8 de septiembre, que es la
cual coincidia con la elaboracion del Yamor. Pero esto sucedia en el barrio Monserrath de
Otavalo, entonces en unas partes vendian tortillas con caucara, en otras partes vendian
empanadas de harina de castilla, casi siempre el mote y el tostado era parte fundamental,
entonces recuerdo que cuando se comenzd a comercializar el Yamor, porque el Yamor no
era una bebida para expender, el Yamor era una chicha que se elaboraba en unas casas de

Otavalo para las grandes fiestas.

Cuando no existian las gaseosas, y habia una fiesta en una casa, debian elaborar
una chicha porque eso brindaban, chicha de arroz, chicha de morocho, chicha de joray en
mi casa cuando la fiesta era bastante grande mi mama elaboraba el Yamor, porque el

Yamor requiere mucho esfuerzo y es dificil.

La historia del Yamor estd dada por algunos cronistas de indias, porque
lastimosamente nuestros antepasados no tenian un sistema de escritura, pero cuando
Ilegaron los esparioles, los cronistas de indias, empiezan a tener las referencias y son ellos
los primeros que ponen testimonio de la presencia de esta chicha sagrada, el Yamur Tuktu

o el Yamur Aka, entonces esto era dedicado solamente a los altos caciques, no podian
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acceder a esta chicha cualquier mortal sino los grandes caciques, era para acompariar las
grandes comidas de los privilegiados de esa época. Los testimonios y demas se refieren a
esto como la sintesis de la elaboracion de una chicha que hasta ahora es considerada

sagrada y ritual, que es el Yamor.

Cuando comienza a comercializarse el plato tipico del Yamor, la gente decia “pero
preparen algo para picar y poder tomar el Yamor”, en esa época en el barrio Monserrath
se elaboraban en diferentes sitios varias cosas, surgio el plato tipico, el cual consiste en
tortillas de papa, las empanadas de harina de maiz, el mote, la carne colorada porque es el
cambid del caucara a la carne colorada (el caucara era una carne un poquito mas dura),

alli surge el plato tipico de Otavalo para acompafiar a la bebida del Yamor.

La jora nosotros le criamos, dejamos un sitio adecuado donde la regamos a diario
dos veces, entonces le tapamos con esteras especiales, porque si se le tapa con otra cosa
resulta que no funciona, en la oscuridad comienza a germinar, a salir tanto la raiz como el
fiavi del maiz y a determinada longitud tenemos que deshidratar, a secar al sol, luego se
hace la harina. Por otro lado, se prepara en determinadas proporciones los otros maices, y
asi mismo se le hace harina, entonces la mezcla de los 5 o 6 variedades de maiz con la jora
se recocina durante 8 a 10 horas, de ahi se pasa a cernir y a los barriles, toneles que les
decimos nosotros, solamente ahi logra alcanzar el sabor, es como hacer vino y ron. Si
usted lo pone en otros diferentes recipientes, no le da el sabor. Se lo pone en barriles
porque la madera produce las bacterias propias para la fermentacion, entonces nosotros
tenemos que ir catando unas 2 o 3 veces al dia, para saber el momento que ya puede pasar

a otro recipiente donde se impide la fermentacion.

El plato tipico no tiene secreto, cada vez se facilita mas la preparacion, ahora se
vende el mote pelado, antes teniamos que pelarlo, la carne de chancho que para asegurar
el producto y garantizar al cliente su consumo, nosotros ahora lo hacemos con carne de
Pronaca, las tortillas, las empanadas, son la parte mas dificil y la que tiene mas demanda.

La empanada de harina de castilla es la mas laboriosa.
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P2. ¢Como ha evolucionado las recetas tradicionales a lo largo del tiempo y qué

cambios han experimentado?

Si ha existido cambios, pero para nosotros no, mantenemos desde la época de mi
madre la misma receta, lo que si hemos cambiado es la formula del Yamor, mi mama tenia
sus secretos y yo lo que utilizo actualmente es una formula mia, l6gicamente yo realicé
una investigacion y lo que ponia mi madre visualmente no afectaba en nada. En cuanto a
la carne colorada, tenemos nuestra formula propia, que es totalmente diferente a la que se
puede consumir en Cotacachi, es formula de la casa, las empanadas también tienen su

caracteristica, son Unicas y diferentes.

En otras partes venden fritadas y no carne colorada, venden tostado y estas cosas

ya son cuestiones de cada local y de su manera de adecuar y expender el plato.

El volumen de venta hace que la demanda sea tan grande, que antes teniamos que
hacerles cecina a las carnes, colgarlas para que se ahUmen cuando cocindbamos el Yamor,
porque se lo cocinaba en lefia. Es imposible abastecer a la demanda que tenemos en la
actualidad, nuestra forma de preparar ha cambiado ya no son charquis de carne que se
estan ahumando sino tronchos de carne preparados en forma especial.

P3. ¢Podria hablarnos sobre los ingredientes que se utilizan para preparar estas

recetas y su importancia cultural?

Definitivamente nosotros tenemos realizado un estudio, nosotros vivimos en una
zona que llamamos el Imperio del Sol, entre el tropico de céancer y el trépico de
capricornio, es ahi donde el maiz se ha desarrollado de una forma exclusiva, en la sierra,
por eso nosotros somos los hijos del maiz, porque el maiz es el elemento fundamental en

la vida de los andinos.

P4. ¢ Cual es la importancia de los rituales y simbolismos asociados a la preparacion

y consumo de la comida durante las festividades?

Yo he tratado de mantener una ritualidad un tanto personal, mi madre me ensefio
que hay que comenzar pagando a la tierra lo que nos da, cuando voy a cocinar el Yamor,

riego la harina en la tierra, cuando esté lista la chicha la riego, le hago beber a la tierra, le
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estoy pagando. Les he ensefiado a mis familiares, pero se han olvidado, es parte
fundamental de la vida el agradecer a la Pacha Mama y al Tayta Inti, la conjugacion de los

dos elementos hace posible la vida, el Cari y la Warmi son los que permiten la vida.

P5. ¢ Como se siente al ser un portador de la tradicién culinaria de su ciudad durante
las festividades?

Tuve la suerte, muchas familias aqui tuvieron la elaboracion del Yamor, pero en
suerte de todas esas personas, somos la tnica familia que quedo con la tradicion, gracias
a gue somos una familia numerosa. Hoy por hoy las cosas se han ido transmitiendo de
generacion en generacion, yo me considero un favorecido por la vida al continuar la
tradicion, estamos cumpliendo 70 afios de atencion al publico, recuerdo a mi madre ya
enferma llaméndome y diciéndome ““ta debes continuar”, tuve miedo de que no me saliera
como a mi mama, pero todo es cuestion de experiencia, esto me ha permitido estar

vinculado con elementos culturales de Otavalo muy profundos.

P6. ¢ Como ven la evolucién de la gastronomia local y su futuro en las festividades y

en general?

Muchas de las gastronomias estan universalizandose, hoy por hoy en la actualidad
es imposible decir que cada plato es caracteristico de tal sitio, pero hay algo que resaltar,
la riqueza culinaria de Otavalo, sin pecar de chauvinista, dan testimonio de que la carne
colorada era de Otavalo, el helado de paila era de Otavalo, el arrope era de Otavalo, los
cuyes eran de Otavalo, entre otros platos. La vida moderna y la falta del desarrollo del

paladar de los jovenes, ha hecho que definitivamente se deje de realizar muchas comidas.

E. 4 Martha Susana Guerra
P1. ¢Podria compartirnos la historia detras de las recetas que se preparan durante

las festividades en su restaurante?

Nosotros preparamos el plato tipico del Yamor y la Chicha del Yamor. La chicha
tiene 7 granitos es elaborada de los 7 granos, complementada con la jora (maiz
germinado), el maiz negro es muy dificil de conseguir y el maiz blanco también es un
pOCO escaso, entonces se reune estos 6 granos y la jora muy aparte, hay que escoger los

mejores granos, se tuesta los granos y se hace una mezcla de todos para llevar a moler,
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una vez ya hecha la harina, se le cocina con agua en las calderas a medida, para cocinarle
10 horas para que salga una excelente chicha, se le cierne y se espera 5 dias para darle
sabor a la chicha, se le cierne nuevamente en dos o tres cedazos, se prepara aparte la miel
de panela, también se la cierne y alli se mezcla todo pero en el momento que se la vaya a
servir. Y el plato tipico viene la tortilla, fritada, mote, tostado, las ensaladas y las

tradicionales empanadas.

P2. ;Como ha evolucionado las recetas tradicionales a lo largo del tiempo y qué

cambios han experimentado?

No ha existido cambios, desde que yo realizo es el mismo sabor, los mismos

componentes, nada ha cambiado. Tenemos una receta ya de afios que no se puede cambiar.

P3. ¢Podria hablarnos sobre los ingredientes que se utilizan para preparar estas

recetas y su importancia cultural?

La jora, el morocho, maiz blanco, maiz negro, maiz amarillo, el chulpi, el canguil
para realizar la chicha del Yamor, y para el plato tipico las tortillas, las empanadas, el

mote, la fritada, las ensaladas y el tostado.

P4. ; Cuél es la importancia de los rituales y simbolismos asociados a la preparacion
y consumo de la comida durante las festividades?

Estos platos le gusta a la gente, vienen de otras partes del pais y les encanta estas
preparaciones.

P5. ¢Como se siente al ser un portador de la tradicién culinaria de su ciudad durante
las festividades?

Me siento feliz, porque gracias a Dios vamos afios trabajando, hemos tenido unas
buenas ventas, cada afio es mejor, gracias a Dios ya pasamos esta pandemia y hemos
vuelto a trabajar ya 2 afios y si hemos tenido progreso en esto, se le ha dado a toda la
ciudadania, a nuestro querido Otavalo, a nuestra querida provincia, a todo el pais y a todos
los extranjeros también, la satisfaccion de venir y probar nuestro plato tipico de Otavalo

y la chicha del Yamor que es muy rica.
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P6. ¢ Como ven la evolucién de la gastronomia local y su futuro en las festividades y

en general?

Le veo bien porque la evolucion como se dice ha venido de mas atras, subiendo
pOCO a poco, y gracias a Dios en este momento tenemos una buena acogida de toda la
gente porque este plato no debe de perderse nunca, es una tradicion de afios atras que nos
dejaron muchas personas que lo hacian, y seguimos realizdndolo nosotros y asi queremos

que se siga manteniendo para nuestros hijos.

E. 5 Raul Clemente Cevallos

P1. ¢ Cudles son las festividades méas importantes de nuestra ciudad?

Otavalo es un contexto social y cultural muy particular, un canton que le apuesta
al escenario intercultural con serias dificultades, yo creo que todavia el cantén Otavalo
tiene aspectos no visibilizados desde el contexto intelectual, que es la parte no

intercultural.

Con una poblacién de un 70% de su cantdn siendo indigena de cuyo espacio un
gran porcentaje con poblacion rural y lo que teme mucho la gente decir de un escenario

altisimamente rural que esté insertado en el contexto urbano de la ciudad de Otavalo.

Creo que no se ha logrado superar lo invisible del racismo, quiero inferir, es una
posicién personal, es que no se esta trabajando desde el municipio para oscultar el
problema de divisién, no territorial sino idiosincratica, donde los actores principales son
los indigenas rurales y no los indigenas urbanos, ademés con un sector de poblacion
blanco-mestiza, tienen mucho desdén por construir un cantén diferente, lo que antes no
era asi, Otavalo llevaba la batuta en el contexto politico y social de la provincia de

Imbabura.

Sigo creyendo gue no habra ningun contexto de educacion superior e investigacion
cientifica como el IOA, estuvieron los mejores docentes, los mejores investigadores de la
antropologia y las ciencias sociales del mundo, diria yo. Otavalo tiene que construir un

mayor debate en la construccion de la unidad.
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P2. ¢ Como se relaciona la gastronomia local con estas festividades?

Hay un vinculo muy profundo, Otavalo es conocido en el contexto mundial,
tomando como referencia el espectro gastronomico, social, cultural y festivo; las fiestas
del Yamor en los afios 70, hace 53 afios estaban en el ojo mundial, venian Vicente
Ferndndez, Camilo Sexto, Julio Iglesias, cuando ellos estan en la clspide del escenario
mundial de la musica, el tema de la gastronomia era muy evidente, pero se ha estancado,

no pasa a mas de las tortillas con la fritada y la bebida “historica” que es el Yamor.

Que hemos hecho como Otavalo para promocionar el Yamor en el mundo, el sefior
Velasco, la sefiora Rengifo, y algunas familias adicionales se mantienen, se conservan y
se resisten a que esto no muera, por inanicion, porque no existe una promocion adicional,
la fiesta del Yamor ya no es lo que antes era, quizas por falta de recursos; pero que estan
haciendo los indigenas, la burguesia de Otavalo para contribuir con la fiesta intercultural
mas importante del planeta. No se puede echar solo la culpa al municipio o0 a los
organizadores de la fiesta porque evidentemente una fiesta del Yamor hoy depende sobre
1 millén de dolares, pero aqui deben inmiscuirse e involucrarse la burguesia indigena,
quienes son los grandes comerciantes, quienes han sido los mayores beneficiados

econdmica-social y politicamente.

Me atrevo decir que falta dialogar, entre este sector de la burguesia indigena, el
comité de las fiestas del Yamor y la academia de Otavalo, alli podriamos rescatar, sin
olvidarnos que hay que innovar, hay que renovar y aqui esta la posibilidad de generar el
andamiaje social para soportar la presion que la propia modernidad demanda en estos
aspectos, porque una modernidad que se encuentra con un escenario no preparado, lava a
terminar engullendo-absorbiendo y tendriamos a un Otavalo no intercultural sino a un

Otavalo con un tremendo espectro de una identidad falsa.

P3. ¢Cuales son los platillos o bebidas tradicionales que se preparan durante estas
festividades?

El calendario agroecolégico andino en el callejon latinoamericano donde se ubica
el escenario de los andes, sin duda ha sido marcado y registrado por los dos solsticios y

equinoccios, los solsticios de junio 21 y diciembre 21, y los equinoccios del 21 de

64



septiembre y el 21 de marzo, quizds no estamos aprovechando esto. Se evidencia la
presencia de las tortillas con las carnes coloradas, con el tostado, con las empanadas y el
vaso de chicha el 21 de septiembre en las fiestas del Yamor, los catzos blancos
esporadicamente entre julio, agosto y septiembre, en el dia de los difuntos la alimentacion
simplemente sirve para compartir entre el aulli familiar y el aulli comunitario, pero no se
pone en el panorama de la ofertay la demanda, para que genere réditos econémicos porque
no hay.

Porque los otavalefios no hemos tenido la capacidad de ser mucho mas visionarios
y ofrecer al mercado del mundo, tomando en cuenta que estamos en el calendario mundial
del turismo en el planeta, tenemos el mercado de Ponchos y no aprovechamos esa

coyuntura.

Ademas de las papas, las tortillas con empanadas, la carne y el tostado, el vaso de
chicha no hemos hecho nada mas, no tenemos nada mas, al ritmo que vamos en 20 afios
vamos a desaparecer; cuantos locales en Otavalo tienen restaurantes de comida
tradicional, hablar de 10 seria demasiado y el mercado otavalefio no es que se haya
saturado, tomando en cuenta de casi 1 millon de turistas que vienen al Ecuador, el 30%
vienen a Imbabura y de ese porcentaje al menos el 80% llegan a Otavalo, estamos
hablando de un espacio turistico tan amplio y no lo aprovechamos, no aprovechamos el

tema de las lagunas, siendo que somos parte de un geoparque mundial.

P4. ; Como ha evolucionado la gastronomia local en relacion con estas festividades a

lo largo del tiempo?

Desde el afio 1970 cuando la fiesta del Yamor alcanza su cuspide, han pasado 53
anos y sin ser pesimista porque es bueno poner el dedo en la llaga, se ha producido un
anquilos6 en un proyecto de desarrollo, se quedd y se estancd, y me atrevo a sostener que,
en el mercado de la gastronomia tradicional de Otavalo, esto es penoso porque hay que

construir y también debemos desentrafar el problema.

No hay un mejoramiento porque posiblemente no ha existido politicas municipales
que permitan que los emprendimientos turisticos tengan apoyo, se ha potenciado de una

manera desmesurada la oferta de la artesania y con un desorden territorial espantoso, sin
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embargo, la gastronomia en Otavalo se vuelve demasiado pueblerina, en un canton
intercultural con un matiz internacional, porque sostengo que Otavalo es uno de los

centros poblados en el planeta mas conocidos en el mundo.
P5. ¢ Qué papel juegan las festividades en la preservacion de la gastronomia local?

Demasiado, se ha promocionado mucho, pero hay la tendencia a reducirse, el
mercado de la artesania ha mejorado, pero el tema la gastronomia no, se ha estancado y
aparecen otros productos no tradicionales, modernos que en el paladar de los otavalefios
se ha hecho comun.

Aqui hay que poner el dedo en la llaga, prefieren comidas extranjeras a la cocina
tradicional, porque los 3 0 4 lugares donde se ofrecen alimentos tradicionales otavalefios,

son lugares incomodos y estéticamente no adecuados, entonces hace falta planificacion.

P6. ¢ Cudl es la historia detréas de las festividades y su relacion con la gastronomia

local?

El calendario andino latinoamericano de los incas, hablamos desde el afio 1500
hasta la actualidad, con fuerza en la era de la coloniay los inicios de la republica se articula
el calendario agroecolégico andino sobre la cruz cuadrada, que es la chacana, curas aristas
0 Vértices estan los dos equinoccios y los dos solsticios con las fechas sefialadas
anteriormente. Sobre este calendario se articula un nuevo santoral catélico, un calendario
que viene de los catdlicos, que se interpuso a través de la iglesia sobre el calendario

agroecoldgico andino.

A la fiesta de San Juan, San Pedro, Santa Lucia y San Pablo se le puso en vez del
Inti Raymi, a la fiesta mayor en Otavalo que era en Otavalo el Koya Raymi, que es una
fiesta donde se evidenciaba la presencia sin duda alguna de la mujer mas importante del
incario que es la Koya, la esposa del Capac inca, Otavalo tenia esa particularidad, estaba
muy conectada al pueblo incaico a través de la confederacion Imbaya con los Cochasquis
y los Cayambis, entonces mucho del escenario incaico se compartié en Otavalo, porque

probablemente al élite incaica se quedo en el canton.
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Otavalo es la unica ciudad en Latinoamérica que celebra su fiesta mayor en la
fiesta del 21 de septiembre que el la Kuya Raymi, que es la Koya la reina, es una especie
de reina principal del inca rey. Probablemente es por esto por lo que la fiesta esté vinculada

a una élite, y eso no lo estamos aprovechando.

Hace falta el surgimiento de nuevos conocedores de los temas de las ciencias
sociales o expertos en el tema de antropologia, 0 nuevos pensadores para Otavalo,
teniendo la Universidad de Otavalo semejante biblioteca como es la del I0A, como esté

contribuyendo a que esto mejore.

P7. ;Como se pueden promover y preservar las festividades y la gastronomia local

en nuestra ciudad?

Hay que trabajar en equipo, nosotros los indigenas debemos tener el espacio para
que Otavalo sea de todos, basta del contexto racial, los otavalefios, la élite de Otavalo se
ha ido a otros lugares, se esta arrinconando y excluyendo ya no al indigena sino al blanco-
mestizo, pero hace falta que nos pongamos en la mesa del didlogo, recuperemos la fiesta
mas trascendente de la provincia y del pais, porque a Ecuador se lo ha conocido por la

fiesta del Yamor.

Deberia existir una ordenanza municipal que implique una mesa de dialogo, donde
surjan todos los sectores sociales, que dicen los estudiantes universitarios, que dice la
academia, que dice el IOA, que dice la universidad de Otavalo, que dicen los institutos de
nivel medio, que ha hecho el movimiento indigena, que ha hecho el municipio, que ha
hecho las organizaciones, que dice la poblacion que ha hecho por Otavalo en la

recuperacion de sus tradiciones histéricas.

Otavalo es parte de un patrimonio mundial, de un geoparque mundial, de una
provincia que tiene 3 pueblos magicos, hace falta desentrafiar y quitar el polvo de la

historia de estos ultimos 30 afios para construir un nuevo Otavalo.
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P8. ¢Como se podria fomentar una mayor conciencia y sensibilizacién en la
poblacion local sobre la importancia de la preservacion y revalorizacion de las

festividades y la gastronomia tradicional?

A través de los centros educativos hay que crear identidad, hay que generar cultura
y orgullo, desde el jardin, desde los colegios, Otavalo deberia tener una asignatura que se
llame posiblemente “Identidad otavalefio” “Civismo otavalefio”, porque Otavalo tiene

intelectuales, para un cambio social, econémico y de amor a Otavalo.

Cierto es que se ha trabajado mucho por el tema indigena, pero interesa mas
generar un contexto intercultural donde mestizos e indigenas seamos actores en la
construccion de un cantdn que es el icono ecuatoriano y latinoamericano. Es el

portaestandarte de un cantén indio grandioso y de un canton mestizo maravilloso.

E. 6 Marcelo VValdospinos Rubio

P1. ¢Cuales son las festividades mas importantes de nuestra ciudad?
El'Yamor, el Inti Raymi, el carnaval, la navidad y la fiesta civica del 31 de octubre.
P2. ¢ Como se relaciona la gastronomia local con estas festividades?

La gastronomia es fundamental en estas festividades, lastima que, en vez de

multiplicarse, se han reducido.

e Lafritada

e ElYamor

e Mote con cuero.
e Elcuy.

e El champus.

e Chifimote.

e Hervido de mora.
e Colada de churos.

e Emborrajados.

68



P3. ¢Cuales son los platillos o bebidas tradicionales que se preparan durante estas
festividades?

Antes las mistelas, los hervidos, la chicha de jora y de arroz. Hoy ron, whisky,

cerveza.

P4. ¢ Como ha evolucionado la gastronomia local en relacidn con estas festividades a

lo largo del tiempo?

Va perdiendo su identidad, se van imponiendo otras comidas, un proceso de

aculturacion.
P5. ¢Qué papel juegan las festividades en la preservacion de la gastronomia local?

No he visto en los Gltimos afios promover, difundir, posesionar la valia de nuestra

gastronomia. La diaria y la especial.

P6. ¢ Cudl es la historia detréas de las festividades y su relacion con la gastronomia

local?

La nuestra es una comida mestiza. Nos viene del sector mestizo y por lo tanto de

aculturaciones extranjeras y la del sector indio con aportaciones propias y del incaico.

P7. ¢Como se pueden promover y preservar las festividades y la gastronomia local

en nuestra ciudad?

Con la aprobacion desde el Municipio de un calendario festivo para los mestizos,
los indigenas y lo intercultural. Con divulgacion de la historia de mestizaje, pero no
improvisadas sino fruto de investigaciones cientificas que Otavalo tiene por las

publicaciones del I0A.

P8. ¢Como se podria fomentar una mayor conciencia y sensibilizacion en la
poblacién local sobre la importancia de la preservacion y revalorizacion de las

festividades y la gastronomia tradicional?

En base de cursos, concursos, apoyo econdémico y tomando conciencia de la

trayectoria brillante de Otavalo en la historia.
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E. 7 Fernando Javier Haro Garcés

P1. ¢ Cudles son las festividades méas importantes de nuestra ciudad?

De acuerdo con mi perspectiva, las festividades mas importantes serian el Inti
Raymi, el Yamor y el dia de los Santos difuntos, las celebraciones principales y

trascendentales dentro del canton.
P2. ¢ Como se relaciona la gastronomia local con estas festividades?

Existe una relacion en que cada festividad tiene su gastronomia, la misma es una
parte fundamental de cada cultura a nivel mundial, cada festividad tiene por tradicion y

costumbre mantener un cierto tipo de gastronomia de acuerdo con esa época del afio.

P3. ¢Cuales son los platillos o bebidas tradicionales que se preparan durante estas

festividades?

Empezando por la que yo conozco mas que seria la fiesta del Yamor, con la bebida
de la chicha del Yamor elaborada con 7 granos, tipos de maiz, esta bebida se la hace harina,
se la cocina, se fermenta y se la sirve, el plato fuerte 0 mas conocido como plato tipico va
la fritada, las tortillas de papa, mote, tostado y el encurtido (agrio), en la ciudad de Otavalo
estas preparaciones se la realizan en el mes de septiembre, pero existen restaurantes que

la realizan durante todo el afio.

Con finados, la tradicion es elaborar la colada morada que igualmente es una
colada que lleva mora, mortifio, canela, clavos de olor, ishpingo, también se elabora pan
o las mejor conocidas guaguas de pan, esta es la tradicién en cada hogar que se ha

mantenido de generacion en generacion.

Y en la fiesta del Inti Raymi, segun lo que he visto, la comida tradicional de nuestro
pueblo indigena, se consume los granos como tostado, mote, habas, mellocos, maiz, fréjol,

entre otros.

P4. ; Como ha evolucionado la gastronomia local en relacion con estas festividades a

lo largo del tiempo?

La evolucién de los platos se ha mantenido la parte esencial y fundamental, no he

visto evolucion ni para peor ni para mejor, se mantiene la misma presentacion, y bajo mi
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perspectiva no se puede cambiar un plato que ya es considerado ancestral, no le podemos
cambiar o mejorar porque le estariamos quitando la esencia del plato. A mi perspectiva
deberian seguirse manteniendo, manteniendo la tradicion y continuar transmitiendo el

conocimiento de generacion en generacion.
P5. ¢ Qué papel juegan las festividades en la preservacion de la gastronomia local?

Es un papel muy importante porque a través de las festividades se mantiene la
cultura, los ritos, el folklore, se hace conocida la gastronomia, los turistas vienen y nos
visitan para degustar la gastronomia otavalefia. Es un papel muy fundamental que las

festividades se realicen, dando una primicia de la gastronomia local.

P6. ¢ Cudl es la historia detras de las festividades y su relacion con la gastronomia

local?

Se la historia del Yamor, me la han contado mis padres, venian los otavalefios que
residian en Quito, venian a pasar las vacaciones luego de la universidad y era justo por las
fiestas de septiembre, era justamente en el barrio Monserrath, se reunian a celebrar fiestas,
pasaron los afios y pusieron una reina, se fue agrandando hasta que la poblacion urbana,

la etnia mestiza la hizo en grande.

El Inti Raymi, es la fiesta del solsticio de verano que viene de muchos afios atras
de la era incaica, donde se festeja al dios Sol, antiguamente cuando uno era nifio, uno no
se involucraba mucho en esa fiesta porque era netamente de la etnia indigena. En la
actualidad vemos esta nueva mezcla y absorcién por parte de la cultura mestiza y de igual

manera de la cultura indigena a las fiestas el Yamor.

El dia de los santos difuntos es a nivel mundial y generalmente en México se
festeja a lo grande en comparacion con Ecuador, es la religion catolica que mantiene esta

celebracion.

P7. ¢ Como se pueden promover y preservar las festividades y la gastronomia local

en nuestra ciudad?

Hay que darles mayor énfasis a las festividades en el aspecto cultural, aqui también
se involucran los gobiernos locales, las municipalidades y prefecturas, son ellos los

71



encargados de difundir a las demas partes del Ecuador e internacionalmente para que se
conozcan estas festividades de Otavalo. En el caso de Otavalo nos hemos quedado un poco
rezagados en el tema de las festividades, nuestra gastronomia y nuestra cultura esta
quedandose atras en comparacion con otros cantones aledafios, entonces es necesario e
importante que los gobiernos locales y las personas de Otavalo que viven del turismo y de

la gastronomia se involucren en dar a conocer los productos Y fiestas.

P8. ¢Como se podria fomentar una mayor conciencia y sensibilizacion en la
poblacién local sobre la importancia de la preservacion y revalorizacion de las

festividades y la gastronomia tradicional?

Seria una tarea sumamente grande y por el momento, siendo franco, stper dificil
porque debemos empezar con nuestros nifios y jovenes, y esto en las escuelas y en los
colegios lamentablemente vemos que cuando éramos jovenes nos daban otro tipo de
educacién abarcando otros temas, donde nos ayudaban en esa época a mantener este tipo
de tradiciones y cultura, en la actualidad se ha suprimido mucho las materias, da pena ver
a los jovenes perdiendo el interés en conservar las tradiciones de un pueblo en si, en
general, a nivel nacional. En Otavalo se ha perdido la esencia de la otavalefiidad, nuestra
ciudad estéticamente esta cambiada, no se ha mantenido los rasgos distintivos de nuestra
ciudad.

E. 8 Efrén Patricio Proafno

P1. ;Cudles son las festividades méas importantes de nuestra ciudad?

Respecto a las festividades habria que dividirlas en dos, festividades civicas como
el 31 de octubre, en 1829 Simén Bolivar elevo a la villa de Otavalo a la categoria de
ciudad, pienso que esta es la fiesta mayor en cuanto se refiere a celebraciones civicas en
Otavalo y las otras festividades con otras caracteristicas, para el sector mestizo de Otavalo
sin duda la fiesta mayor es la fiesta del Yamor, que se lleva a cabo en los primeros dias de
septiembre y existen otras festividades que son celebradas principalmente por los
indigenas como el Inti Raymi, 24 de junio, se sale a bailar por las calles y luego se daban

cita a bailar en la capilla de San Juan en Otavalo, se disputaban la toma de la plaza las
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comunidades; luego pero reciente, hablo de unos 30 afios atras, el Pawkar Raymi que se
celebra en carnaval, febrero y el Koya Raymi en septiembre.

Las fiestas del sector indigena estan relacionadas con los solsticios y los
equinoccios, con profundas raices religiosas también, por ejemplo, el San Juan era una
celebracion centenaria, porque cuando llegando los espafioles, el hacendado/terrateniente
en este mes recibia de sus trabajadores un saludo, el cual consistia en una ceremonia y
luego bailaban lo que hoy se conoce como el baile de San Juan. El terrateniente les
reciprocaba con licor o con comida, luego los “san juanes” o bailarines que iban con
flautas, guitarras, churos y pingullos, bailaban en sus casas y comunidades, luego salen a
la toma de la capilla. Debe tener unos 500 afios esta celebracion ya que es el tiempo que
Ilevan los espafioles aqui, ya que ellos llegaron a nuestra tierra entre 1526 a 1530.

P2. ¢ Como se relaciona la gastronomia local con estas festividades?

Hablando desde el punto de vista mestizo, el origen de la fiesta del Yamor que yo
la siento como eminentemente mestiza, su inicio esta en el barrio Monserrath, donde vivia
una familia Reinoso entre los afios 1920/1930/1940, tuvo la influencia de un matrimonio
colombiano, hablando de la elaboracion de la chicha y de los platos tipicos también, que
vino huyendo de la guerra civil de Colombia, entonces la sefiora Reinoso adoptd esa
cultura milenaria y por el mes de septiembre con motivo de santa Maria que es el 8 de
septiembre, esta familia elaboraba la chicha del Yamor acompafiada del plato tipico que

consistia en tortillas de papa, empanadas y la fritada/carne colorada.

Alvaro San Félix, guayaquilefio, su nombre real es Carlos Benavides Vega, se
afincé a Otavalo, uno de los principales dramaturgos del pais, afirmé que para ser
otavalefios no hay que haber nacido en Otavalo sino quien trabaja por Otavalo, por la
otavalefiidad. El afirma lo siguiente “antiquisima es la tradicion de esta bebida del maiz,
falta descubrir si ya se consumia la chicha del Yamor antes de la llegada del inca 0 es un

hecho cultural implantado por los invasores cuzquefios”.

Se aprovechd la coincidencia de celebrarse el solsticio de verano para sobreponer
la celebracion catolica de la virgen Maria, el 8 de septiembre, “la singular y exquisita

chicha preparada con cinco clases de maiz, canguil, chulpi, morocho, maiz blanco y maiz
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amarillo” algunas personas le adicionan dos tipos de maiz, el maiz negro y algun otro tipo
de variedad, tiene como marco el ambiente veraniego de cada afio y se ha constituido
como “la fiesta mas alegre en la ciudad mas amable del pais”, segun la calificd

acertadamente Edwin Rivadeneira.

P3. ¢Cuales son los platillos o bebidas tradicionales que se preparan durante estas

festividades?

Hablando de la fiesta del Yamor, tenemos a la preparacion del plato tipico que
consiste en fritadas, empanadas, mote, tortillas de papa y tostado, ademéas de la bebida
icono de Otavalo, la chicha del Yamor, elaborada con 7 variedades de maices.

P4. ; Cdémo ha evolucionado la gastronomia local en relacién con estas festividades a
lo largo del tiempo?

Nuestra gastronomia ha evolucionado mucho, por ejemplo, la carne colorada la
hacian aqui la familia Aragon hace 80 afios atras, fallecio la cabeza de familia, quien se
encargaba de hacer esto y ahi quedd, pero la trasladaron a Cotacachi y ahora la carne
colorada es su plato tipico, la fritada por la familia Valencia, con ciertas caracteristicas
especiales, la dejaron de hacer hace 80 afios atras y Atuntaqui la adopto, ahora es su plato
tipico. No se las crearon en Otavalo, pero el principal centro de expendio era Otavalo. Los
cuyes se elaboraron principalmente en Quichinche, en fines de la década de los 70, por las
familias Castro y Betancourt, Chaltura no tenia esta cultura gastronémica. El arrope se
realizaba por la familia Cisneros, cultivaban mora y elaboraban el arrope, ahora ya no lo

realizan y es Ibarra quien se llevo esta preparacion y la volvio propia y tipica.

Opino que en Otavalo no hay un plato tipico definido, porque para que sea plato

tipico, desde mi punto de vista, debe expenderse todos los dias del afio.
P5. ¢ Qué papel juegan las festividades en la preservacion de la gastronomia local?

Juega un papel importantisimo porque los locales que son varios, refiriéndome
especificamente a dos, los cuales realizan el “plato tipico” de la ciudad de Otavalo.
Retrocediendo un poco en el tiempo, en septiembre, la costumbre de los otavalefios era

entonces, gracias a la familia Reinoso, ir a visitar Monserrath porque aqui nacio la fiesta
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del Yamor, esta tradicion la heredaron algunas familias otavalefias, la elaboracion y los
secretos de la chicha del Yamor. Dofia Transito Guerra, dofia Zoila Davila de Velasco, la
sefiora Yolanda Cabrera realizaban estas preparaciones en los meses de mediados de julio,
agosto y septiembre, maximo dos meses y medio, y es la sefiora Anita Albuja quien recibid
esta tradicion de parte de su madre la sefiora Yolanda Cabrera, la que recientemente ha

comenzado a realizar estas preparaciones a diario.

P6. ¢Cual es la historia detras de las festividades y su relacion con la gastronomia

local?

Existe un malentendido y hablo yo documentadamente, generalmente se ha dicho
que la chicha del Yamor es la chicha de los dioses, esto quiere decir que solamente el inca
que asumia €l que era descendiente del dios sol, la chicha se preparaba exclusivamente
para él y su corte. Pero tras investigaciones se ha leido que la chicha era una bebida
popular, de ninguna manera exclusiva de los dioses, pero demostraron algunos tratadistas

que la chicha se elaboraba para el pueblo.

P7. ;Como se pueden promover y preservar las festividades y la gastronomia local

en nuestra ciudad?

El llamado “plato tipico” se ha mantenido esta tradicion culinaria con el paso del
tiempo, aungue solo se expenda dos meses al afio, pero los tiempos han cambiado y tendra
que ser una camparfia sostenida de parte de la municipalidad, el promover y rescatar las
verdaderas raices de la festividad septembrina de las fiestas del Yamor, insisto que es una

fiesta eminentemente mestiza.

Nuestra juventud no conoce mucho sobre los origenes de la festividad del Yamor,
en el afio de 1943 se creo el grupo llamado “Crack” de estudiantes otavalefios residentes
en Quito, estudiantes tanto secundarios como universitarios, comandados por Jorge Leodn,
Jaime Saona, Luis Vivero, Juan Moreano, Hernan Troya, Osvaldo Rivadeneira 'y Fernando
Pareja, los cuales deseosos de trabajar en temporadas vacacionales en beneficio de su
tierra formaron en julio del 43, un club que integraba muchachos y muchachas, una de sus
actividades fue el periddico Alborada y ayudaron también a construir la pista de patinaje
en la piscina Neptuno.
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En 1953 toma cuerpo bajo la ayuda de Pedro Pinto, Guillermo Moreano, Gabriel
Garcés Moreano y ellos son los primeros en realizar la primera actividad de la fiesta del
Yamor, de manera oficial, esta festividad se mantuvo hasta 1967 en esos términos, es decir
era realizada por ahora el comité progruta del socavon, era una fiesta en la que
participaban un grupo de poder econdémico alto dentro de la ciudad y las recaudaciones

monetarias que se hacian se las ocupaban en lo que ahora se llama la Gruta del Socavon.

En el afio de 1967 en la presidencia del sefior Moreano, el sefior Plutarco Cisneros
siendo secretario del municipio y amigo del mismo grupo de sefiores antes mencionados,
se retinen y ven la necesidad de que la fiesta del Yamor tiene que salir a la calle, lo que
antes duraba solo un fin de semana, ahora empezaba un viernes y terminaba al domingo
de la semana siguiente y asi se ha mantenido hasta ahora, son 10 dias de celebracion con

una participacion extraordinaria de los otavalefios.

En 1953 se elegia a la primera reina del Yamor, Maria Rosania Davila, la cual fue
elegida mediante la venta de votos, era una practica que se la realizaba en todo el pais, la
que vendia mas boletos era la ganadora. Y en 1967 la eleccion ya fue democrética, con un
jurado imparcial. Ahora la fiesta ya era para el pueblo y no para un grupo elitista de

personas con dinero.

Cada barrio hacia el baile y la verbena popular, cada barrio se esmeraba en
contratar la mejor orquesta y cada barrio aportaba con una misma suma de dinero. El
municipio a traves del comité de las fiestas también aportaba con una suma econémica,

pero era cada personay su colaboracién lo que permitia que se den las fiestas.

El pregon de las fiestas de Otavalo fue uno de los primeros pregones que se
realizaban dentro del pais, venian delegaciones de todo el pais e incluso extranjeras, hace
50 afios atras. Destaco la participacion de los otavalefios que se involucraron para que la
fiesta salga bien, se vivia una auténtica comunién de voluntades y una conjuncién de
espiritus para decir que Otavalo tiene la fiesta méas alegre en la ciudad mas amable del

pais.

Para elegir el comité de fiestas se hacia una reunion abierta de barrios e

instituciones y ellos democréaticamente elegian al directorio.
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Han existido hitos, por ejemplo, en el afio 1976 bajo la presidencia de Vicente
Larrea, bajo una ordenanza, el municipio asume la realizacién de la fiesta del Yamor y
traen un globo inflable enorme que se Ilam¢ “El Cascarén de la Alegria”, ubicado en donde
ahora son las canchas de la liga cantonal de Otavalo, fue un tremendo éxito, alli se
presentaron artistas de renombre como Raphael, Julio Iglesia, Juan Erasmo Mochi, artistas
de fama mundial de habla hispana. Esto duré hasta el afio 1980 cuando se vendio este
globo inflable.

En el afio 1981 y 1982 bajo la alcaldia de Juan Robles Ruales se organiza algo que
dio lugar a la admiracion continental, la pefia del Yamor en la calle Atahualpa, vinieron

artistas fuera de serie, esto fue otro toque de orgullo para los otavalefios.

P8. ¢(Como se podria fomentar una mayor conciencia y sensibilizacién en la
poblacion local sobre la importancia de la preservacion y revalorizacion de las

festividades y la gastronomia tradicional?

Son las autoridades de turno las que tienen que definitivamente tomar la pauta de
esto, no exenta por supuesto de la colaboracién de la ciudadania, pero quienes deben llevar
la bandera para rescatar el verdadero espiritu de la fiesta y rescatar el mestizaje de la fiesta.

E. 9 Patricio Guerra Guerra

P1. ;Cudles son las festividades mas importantes de nuestra ciudad?

Otavalo tiene festividades importantes dentro del sector rural, de la gente indigena,
ellos tienen festividades de los Raymis, pero siendo la mayor la fiesta del Inti Raymi, sin
embargo, en los ultimos afios tienen la fiesta del florecimiento en el mes de febrero, el
Pawkar Raymi, tienen una fiesta adicional en septiembre, el Koya Raymi y otra en
noviembre-diciembre, el Kapac Raymi, todo en relacién con los solsticios y equinoccios

que tiene el calendario agrofestivo indigena.

Esta es una festividad que los otavalefios esperan, asi como los indigenas vienen a
bailar al Inti Raymi desde todas las partes del mundo, o a la fiesta de febrero, fiesta del
florecimiento y mas conocida como Pawkar Raymi, pero ultimamente hacen fiesta en los
lugares donde andan recibiendo, como por ejemplo en Espafia se reinen y hacen la fiesta

del Inti Raymi.
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P2. ¢ Como se relaciona la gastronomia local con estas festividades?

Esta fiesta debio tener un origen en una bebida que solo se le servia al Inca mayor,
era una bebida espiritual que solo él podia tomar, su elaboracion es bien dificultosa porque

toma mucho tiempo prepararla.

P3. ¢Cuales son los platillos o bebidas tradicionales que se preparan durante estas

festividades?

Para la elaboracion de la chicha del Yamor se tenia que recoger los granos a lo
largo de todo el afio porque son siete granos diferentes del maiz y se los debe convertir en
jora, es decir germinar los granos, que consiste en colocar los granos en un sitio, mojarles
todo el tiempo y cubrirles del sol, entonces a los granos les empieza a salir raices, luego
se los seca en el sol y se los lleva al molino para convertirlos en harina, entonces las
harinas de los siete granos son las que se mezclan en pailas de bronce enormes, se hace
hervir durante 12 horas consecutivas, el trabajo es duro porque hay que estarle meneando
todo el tiempo porque es como una masa/colada y para que no se endurezca hay que
moverla constantemente. Luego cuando ya se cocié las 12 horas, se le deja enfriar y se
cierne con chicha de jora, en unos toneles grandes se la guarda y se la tapa
herméticamente, al otro dia al destapar aparece la flor, la flor es el aceite del maiz, que
luego de este proceso de hacer hervir durante tanto tiempo sale, se recoge la flor y se le
pone en un recipiente, cuando se sirve un vaso de Yamor se pone un poco de esa flor en la
parte superior del vaso, quedaba como una bolita de grasa, pero eso le da su esencia. Se

supone que el Yamor debe ser hecho de esta manera, ese el sello de calidad.

Lo que también se sirve es el plato tipico, el cual consiste en tortillas de papa con
queso, las empanadas con arveja, arroz y miel, la fritada propia de Otavalo, las morcillas
de las visceras del cerdo y se las rellena con col, miel y otros vegetales, el cuero del cerdo
reventado, el mote y ademas de esto se sirve el aji y el encurtido a base de pepinillos,
chicha del Yamor, coles de Bruselas y otros vegetales, esto es un aperitivo. Este era el

menu para combinar con la bebida del Yamor y quedar completamente satisfechos.
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P4. ; Como ha evolucionado la gastronomia local en relacion con estas festividades a
lo largo del tiempo?

Ya con el tiempo el municipio decidio que ya no se elija en esta forma, mediante
la participacion de toda la ciudadania a través de instituciones, sino se decidio que sea un
concejal el director de la fiesta. Entre ellos seleccionaban quien iba a ser el director,
entonces ya no tuvo la misma trascendencia, la gente dejé de colaborar y dejaron la
organizacion completa al municipio, aqui cambid todo, ya no se hacen los bailes populares
en los barrios, esperaban que el municipio organice un buen baile al cual acudir, pero la
participacion se redujo y los que querian participar pedian asignacion econoémica del

municipio, ya todo era pagado y comprado, la fiesta se denigré al comercializarla.
P5. ¢Qué papel juegan las festividades en la preservacion de la gastronomia local?

Aqui en Otavalo han salido muchas comidas que en otras ciudades se volvieron
tradicionales y ahora se las identifica como propias de otras ciudades, y yo opino que en
eso Otavalo se ha distinguido porgue tiene una gastronomia tradicional que siempre ha
sido muy reconocida por todos, por ejemplo, la carne colorada de Cotacachi se hacia
primero en Otavalo, los cuyes de Chaltura se hacian primero en Otavalo y asi se

aprovecharon y difundieron la gastronomia otavalefia.

P6. ¢ Cudl es la historia detras de las festividades y su relacion con la gastronomia

local?

En el caso del sector mestizo la festividad mas importante es la festividad del
Yamor, aunque en octubre se celebra un aniversario mas de la elevacion de Otavalo, de
villa a ciudad, decretada por Simén Bolivar y en octubre hay una serie de eventos, pero
de caracter cultural, todo lo que es conciertos, poesia, eventos teatrales, una serie de
actividades en las que intervienen los establecimientos educativos, es por esto que se ha

identificado a octubre como el mes de la cultura en Otavalo.

La fiesta del Yamor es una fiesta de musica, de alegria, de danzas, de diversion, de
mausica y di6 su inicio hace muchisimos afios, estamos hablando de méas de 50 afios, era
una fiesta que inicialmente comenzo por un grupo de estudiantes que estudian en Quito,

pero son otavalefios, vienen a pasar sus vacaciones en su ciudad natal y ellos son lo que
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comienzan la fiesta del Yamor, como coincide con la fecha de la celebracion de la fiesta
de la virgen de Monserrath, esta fiesta del Yamor también tiene un carécter religioso.

Estos jovenes estudiantes pertenecian a un grupo de personas que tenian recursos
econdmicos altos, ellos pertenecian a un club elitista de gente que tenia dinero, el Club 24
de mayo, entonces la festividad la organizan ellos esencialmente eligiendo una reina,
elegida a través del voto comprado/pagado, quien tenia més dinero era la sefiorita que
ganaba la eleccion, esto sucedia en un baile de gala dentro de las instalaciones del Club

24 de mayo, eran unos salones muy lujosos, esta era la fiesta principal.

Al dia siguiente en la piscina Neptuno en Otavalo, montaban una pista y realizaban
la coronacion de la reina, este era un evento popular, pero las personas como no tenian
recursos para poder ingresar a este evento se ubicaban en la parte alta de la loma donde
esta la piscina Neptuno, para desde alli poder observar el desarrollo del evento. Con toda
la solemnidad del caso, venian personas a exaltar a la nueva reina con discursos muy
importantes, resaltando las cualidades de la reina y alli se terminaba con un baile,
usualmente con una orquesta importante, tales como la Rumba Habana. Esto era todo lo
que habia, pero cada afio los estudiantes repetian esto, era una fiesta elitista de gente que

tenia dinero.

Asi transcurri6 varios afios pero fue en 1969 que un grupo de personas de clase
media que habian adquirido una cultura més elevada, decian que la fiesta no debia ser
Unicamente de gente con dinero, sino que deberia democratizarse, deberian participar
todos los barrios, instituciones que conforman a la ciudad de Otavalo y fue Efrén Andrade
el mentalizador de esta idea, €l elabora la ordenanza mediante la cual se legaliza la
creacion de una asamblea de instituciones otavalefas, que tenian la mision de designar al

comité ejecutivo del Yamor, que seria el organismo encargado de organizar esta fiesta.

Existen mas personas importantes de la época, como el actual canciller de la
Universidad de Otavalo, Plutarco Cisneros, él en aquellos tiempos era el secretario del
municipio de Otavalo y €l es quien consigue que el presidente del consejo apruebe esta
ordenanza. Entonces aprobada la ordenanza se nombra en una gran asamblea de

instituciones deportivas, sociales, educativas, culturales, barriales, de todo tipo, todo
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Otavalo si tenia una organizacion, por mas pequefia que sea, tenia su representacion en
esa asamblea y es aqui donde se nombra al primer comité ejecutivo del Yamor, un comité
elegido democraticamente por primera vez, provenian del pueblo y trabajarian para el

pueblo, con otra visién, intentando hacer algo diferente.

Ellos organizan una fiesta que dura 10 dias, en la que todos los barrios se organizan
para hacer festivales barriales, juegos populares durante la tarde, eventos deportivos y en
la noche verbenas populares. Los otavalefios visitan estos barrios, también gente
extranjera, y comienza una sana competencia entre los barrios, quien realizaba una mejor
fiesta, y las personas bailaban en las calles y ponian aserrin para poder hacerlo, los vecinos
de los barrios los recibian con todo carifio, con todo agrado y les brindaban no solo un
hervido o algun licor, sino también a entrar a sus casas para que bailen alli dentro o para
que se sirvan algo de comer. Esto result6 todo un éxito, porque la relacion de las familias

otavalenas se fortalecid, fue muy emotivo y digno de resaltar.

Aparte de esto se realizaron celebraciones masivas muy interesantes, la fiesta
iniciaba con un pregdn, el cual consistia en carros alegoricos, comparsas de los barrios y
parroquias, después de los cantones para circular por toda la ciudad con bailes y musica,
esto resultd en un evento muy grande, entonces se decidié que el pregdn debia ser en la
noche, algo que no se hace en otras ciudades. EIl pregén comienza a las 7pm y debe acabar
a las 12pm, y a esa hora el director ejecutivo inicia la verbena popular, la fiesta se iba
hasta la madrugada en el parque principal de la ciudad, el parque Bolivar, las personas

bailaban toda la noche.

Y nombrando mas eventos importantes se encuentra la carrera de coches de
madera, algo bien tipico para Otavalo, los toros populares y las peleas de gallos, son
eventos que aparentemente no pueden tener mucha trascendencia pero en aquellos afios
era algo muy grande e importante, porque los concursos eran internacionales, venian
trayendo de Colombia y Peru los gallos, y las apuestas que aqui se jugaban era muy altas,
entonces estas peleas de gallos eran eventos muy concurridos y Ilamativos, con la

presencia de delegaciones de los paises vecinos.
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Otros eventos que se institucionalizaron a partir de septiembre es el desfile de
proyecciones folkléricas, con la idea de que las parroquias vengan trayendo sus
manifestaciones culturales propias, tales como de San Rafael venian los corazas, de Espejo
venian los pendoneros, es decir cada parroquia traia su representacion y el sabado, al otro
dia del pregon, desfilaban por las calles de la ciudad todos estos grupos folkloricos. Esto
resulté algo muy interesante porque los turistas venian esencialmente a ver eso, algo
autoctono/unico, esto ya no existe. Con el tiempo los indigenas comenzaron a oponerse
porque dijeron que solo los traian a exhibirse, como si se estuvieran prestando para que la
gente se burle de ellos y sin fin de posiciones, los indigenas ya tenian su preparacion
cultural y no veian con buenos ojos este evento, se lo perdio, este evento se llamaba

“Vamos todos juntos”.

Otro espectaculo interesante era la eleccion de la reina mestiza, no participaban
candidatas indigenas, las instituciones y los barrios elegian dentro a la chica méas bonita
para representarlos, hacian cada uno una eleccion y evento especial, en el que habia un
jurado calificador y candidatas, de alli salia la reina del barrio, la reina de la institucion y
eran ellas quienes a su vez participaban como candidatas a la reina del Yamor. Habia
muchas candidatas y bien escogidas, este evento se realizaba en el parque Bolivar, junto
a la casa municipal, alli se levantaba un escenario muy grande y todas las personas
disfrutaban la eleccion de la reina, con artistas de renombre y verbena popular. Tiempo
después y en un afan de preservar el parque se decidio hacerlo en el coliseo Francisco

Paez y luego en el coliseo del colegio Republica del Ecuador.

Pero hubo una época mucho mas antes, donde el municipio adquirié una capa
inflable que se llamo6 “El cascardn de la alegria”, era como una carpa enorme de circo,
pero tenia un motor que la inflaba y las personas ingresaban alli para presenciar
espectaculos artisticos y las elecciones de las reinas se las comenzaron a realizar aqui,
entonces era algo espectacular porque esta carpa inflable era Gnica en el Ecuador y venian

personas de otros lugares.

Cuando la fiesta del Yamor cumplio 25 afios se presentaron delegaciones artisticas
de unos 5 o 6 paises, conjuntos de danzas y desfilaron juntos en el pregon, fue algo muy
grande y trascendental para Otavalo. Ser reina del Yamor era ser reina de Otavalo.
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Asi como se elegia la reina del Yamor, se elegia la Nusta, la reina del sector
indigena, entonces venian de las comunidades indigenas trayendo a sus representantes, asi
mismo ellas desfilaban en la misma tarima que se hacia la eleccién de la reina del Yamor,
con un jurado calificador quien seleccionaba a la nueva reina. Teniendo asi a la reina del
YYamor, representante de los mestizos y a la Nusta, representante de los indigenas. Como

esta costumbre no era familiar para el pueblo indigena, también se la dejo de hacer.

Otros eventos a lo largo de los 10 dias de fiesta, siendo el domingo luego de la
eleccion de la reina Yamor, se bendecian los 7 granos con los cuales se elaboraba el Yamor
en la Cruz del Socavon, era algo simbolico, y como esta fiesta también tiene matices
religiosos, el mismo dia se realizaba la novena a la virgen de Monserrath en la Iglesia del
Jordan. Y alavirgen de Monserrath se le lleva a la Cruz en rey lomay se hace la bendicion
de los granos, viene el obispo y las personas religiosas a este evento. Se los bendice a los
7 granos para que siempre existan, para que Dios dé buenas cosechas, con esto se acaba

el primer fin de semana.

A lo largo de los otros dias de lunes a viernes se desarrollaban bailes y eventos en
cada barrio, eventos como las ollas encantadas, los palos ensebados, la carrera de
ensacados, es decir, eventos populares para que la gente vaya y se divierta, y en la noche

se daban las verbenas populares.

El jueves estaba destinado para la travesia del lago San Pablo, esto se organiz6
desde el comienzo de esta transformacion de la fiesta del Yamor, la intencion era hacer
una competencia para ver quien ganaba, era un desafio para muchas personas, pero al
enterarse de este evento vinieron desde la costa, la sierra y amazonia, era un evento muy
atractivo, era un recorrido de aproximadamente 3000m hasta Imbacocha, con todas las
restricciones de ley para que no exista contratiempos. Los medios de comunicacion le

dieron gran importancia porque era algo diferente/unico.

Ya siendo viernes y sabado de la siguiente semana, las cooperativas de transportes
en una competencia entre ellos traian orquestas, una mejor que otra, y realizaban bailes en

las plazas de la ciudad. Invirtieron muchisimo dinero en la realizacion de este evento.
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El domingo y dia final de los 10 dias de celebraciones, se realizaba el evento

Ilamado “Hasta el proximo afio”, asi como todos los dias con baile.

Hablando del financiamiento, se daba esencialmente del municipio pero no era
suficiente, esta fiesta costaba mucho dinero, entonces empresas privadas se hicieron
presentes con asignaciones econdmicas o financiando la presentacion de artistas, sin
olvidar que la ciudadania también colabora, con la venta de puestos de venta de alimentos
en las calles de la ciudad, la paga de los puestos en los graderios para los distintos eventos,
este dinero ingresa al comité del Yamor y se reparte para cada evento. EI comité es una
institucion donde participa la gente de buena voluntad, es una conscripcion civica, es
como un trabajo voluntariado que se hace en beneficio de Otavalo para organizar la fiesta
y darle todo el esplendor que debe tener.

Tanto para indigenas como para mestizos estas fiestas son para reunirse, para pasar
un rato ameno, para disfrutar con su gente, entonces hay un evento que se ha organizado
Ilamado “El reencuentro de los otavalefios” en domingo, vienen los otavalefios, se
encuentran en el parque, alli hay mdsica, gastronomia y baile. Esta fiesta se hizo con el

fin de compartir entre las personas que viven lejos, regresen a su pueblo natal.

P7. ¢Como se pueden promover y preservar las festividades y la gastronomia local

en nuestra ciudad?

Las cosas han variado bastante, ya no son lo mismo que antes pero han quedado
cosas que después nosotros creamos y que se convirtieron en tradicionales, por ejemplo
el festival “de las Marias”, la fiesta en honor a la virgen de Maria en Monserrath, se nos
ocurrid que el 8 de septiembre siendo el dia de las Marias se realice un festival en honor
a las mujeres con nombre Maria, ellas entraban gratis, por alli asomaban los Jose Maria y
bueno ahi se tratd de rescatar la masica nacional, las personas iban a ver este evento con
los mejores conjuntos de mdsica, artistas de moda, en tal punto que quienes se presentaban
aqui adquirian un prestigio enorme, se “peleaban” porque los contraten aqui, para asi ser
mas cotizados. No se escatimaba esfuerzos para hacer al evento bien grande, el precio de
las entradas al evento era infimas, comparado a lo que debian costar y asi esta tradicion

fue motivo de encuentro entre otavalefios, ya no se la puede eliminar.
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Después aparecio el festival de la mUsica andina por parte de los indigenas, donde
se presentan algunos grupos de musica andina, conjuntos incluso de Jap6n vienen a
presentarse en este evento, es un evento enorme ya que llama mucho la atencién. Este tipo

de eventos han venido a cambiar lo que antes existia.

P8. ¢Como se podria fomentar una mayor conciencia y sensibilizacion en la
poblacion local sobre la importancia de la preservacion y revalorizacion de las

festividades y la gastronomia tradicional?

Tenemos el eslogan de “La fiesta mas alegre en la ciudad més amable del pais”,
eso se ha tratado de hacer conciencia en la gente, para que exploten los negocios y el
turismo, se debe ser amables, se debe ser cordiales, se debe brindar informacion, esto se
intenta inculcar a los otavalefios, para que se comporten bien con los turistas, esta es la
mejor imagen que podemos dar porque Otavalo es un pueblo al que mucha gente viene
permanentemente, por las artesanias, extranjeros vienen por conocer a nuestros indigenas
por saber cémo trabajan, como viven, Otavalo esencialmente es un pueblo turistico.
Gracias a los estudios que se han hecho, el turismo es la base fundamental de la economia
otavalefia y es fundamentado por la calidad de los maestros artesanos, que no solo se han
quedado con la produccién y ahora se han ido a todas partes del mundo para comercializar
sus artesanias. Es un mercado al que todos acuden porque pueden encontrar cualquier
artesania que estén interesados. Muchas personas han migrado a Otavalo como los
pobladores de Intag, la ciudad en los Gltimos 30 afios se ha duplicado, entonces muestra

que la ciudad se ha innovado con la industria, el comercio, las artesanias y entre otros.

E. 10 Agustin Carrion Albuja

P1. ¢Cuales son las festividades mas importantes de nuestra ciudad?

Dos son las celebraciones mas importantes que tenemos en la ciudad de Otavalo,
la fiesta del Yamor que comienzan a finales de agosto hasta mediados de septiembre, una
celebracion historico cultural, en agradecimiento a la cosecha, esta fiesta concita el interés
de miles de turistas nacionales e internacionales, que disfrutan de un variado programa de

fiestas: pregon, bailes populares, actividades culturales, deportivas, sociales.
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Octubre mes de cultura, que culmina con la fiesta civica del 31 de octubre, fecha
en la cual el Libertador Simon Bolivar erigio a la villa de Otavalo en ciudad el 31 de
octubre de 1829. Las conmemoraciones por su fundacién concluyen con el desfile civico

— militar.

Ademas, vale sefialar actividades menores, pero que tienen una relevancia
importante por estar ancladas a la idiosincrasia del pueblo, las mismas que tienen un
cardcter religioso y un sincretismo cultural identitario entre las dos etnias que pueblan el

canton y la ciudad. Las mismas que se enlistan a continuacion.

e Las festividades de afio nuevo, con pases del nifio y misas en honor al nifio
Jesus.

e Las festividades del carnaval. Bailes, juegos con agua, desfiles

e Lanovena de la virgen Dolorosa cada 20 de abril, la misma que inicia con el
rosario de la aurora, cuyos devotos recorren los barrios de la ciudad a partir de
las 5 de la mafiana y concluye con la misa.

e La semana Santa que comienza con la bendicion de ramos de palma de cera

(que en los ultimos afios esta prohibido, por constituir un atentado en contra de
los ecosistemas donde habitan los loros) realizados con hojas de maiz, flores
(Los dias méas solemnes son el jueves y viernes santo).
De hecho, las actividades mas importantes se concentran en estos dos dias. Las
festividades de Semana Santa incluyen en su programa actividades religiosas
con celebracion de las misas en las iglesias de la ciudad. Los padres
Franciscanos que regentas la Iglesia del Jordan suelen hacer actividades
eucaristicas como el lavado de pies, el sermén de las siete palabras, la
procesion del Sefior del Gran Poder a la que acuden miles de feligreses que
recorren las calles de la ciudad.

e EL 24 de abril de cada afio se inicia la novena en honor al Sefior de las
Angustias patrono de la ciudad de Otavalo esta se extiende hasta el 3 de mayo.

e El canton por ser intercultural las fiestas del Inti Raymi (San Juan) tienen como

participantes en la misma, no solo a los indigenas, sino que se han ido
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incorporando la poblacion mestiza, que participa de la festividad. Los colegios
y las escuelas preparan desfiles que recorren las calles de la ciudad.
e Las Octavas es una antigua y tradicional fiesta en honor a la Virgen de
Monserrath, que se realiza una semana después de las celebraciones del Yamor.
Es una fiesta muy antigua, algunos historiadores otavalefios la ubican el afio
1863, cuando la Virgen fue declarada patrona de Otavalo. Todos los pobladores
e La celebracion por el dia de los difuntos.

e Lanavidad.

P2. ;Cémo se relaciona la gastronomia local con estas festividades?

La gastronomia ecuatoriana es muy diversa, cada una de sus cuatro regiones
naturales cuenta con una exuberante riqueza cultural gastronémica con productos
agricolas e ingredientes que realzan las propiedades y los sabores de los alimentos; asi

como los sabores, aromas, textura y color variopintos.

La gastronomia otavalefia estd anclada a los ciclos agricolas y su produccion
alimenticia; por tal razon durante todo el afio la oferta gastrondmica es variada en nuestra
ciudad; como ejemplo podemos poner: la colada de churos, la fanesca, la colada morada,
el champus, la tripa mishque, el guagua mama, el caldo de 31, el caldo de gallina, el cuchi
coles, el menudo, el librillo, las papas con berro, papas con cuero, mote con queso, choclo
con queso, tostado pan de maiz, (en septiembre especialmente el plato tipico de nuestra
ciudad: tortillas, mote, fritada o carne colorada de chancho, tortillas empanadas;

acompafada de la bebida Ilamada chicha del Yamor).

Existe una conexion muy puntual entre los alimentos que se preparan, los meses
del afio donde se puede disponer de la produccién agricola y las festividades que son

identitarias y constituyen la esencia de la gastronomia local.

P3. ¢Cuales son los platillos o bebidas tradicionales que se preparan durante estas

festividades?

¢Porque menciono estos alimentos? Porque son los que mayormente se sirven en

esta fecha, y es importante mencionar que los insumos para la preparacion de estos platos
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salen de los huertos de las comunidades y que son comercializados en los mercados de la
ciudad, que estan inmersos elementos que no son histéricamente nuestros como el pollo,
pavo o cerdo, ya que los mismos fueron traidos por los espafoles, esos dieron inicios al

criollismo gastronémico.

e Navidad: pollo o pavo asado, chuleta, pernil, arroz, papas, ensaladas,
bufiuelos, pristifios, panes de pascua, tamales y otros.

e Carnaval: choclos, habas, papas, fréjoles acompariados con queso, fritada,
hornado, morcillas, choclotandas, quimbolitos.

e Semana Santa: La fanesca cuyos ingredientes principales son los granos
tiernos, mas sambos, zapallos, pepa tostada o mani, leche, col, queso, sal y
otros que usted conoce.

e Fiestas del Yamor: El plato tipico que anotamos anteriormente y la chica
Yamor.

e Difuntos: Colada morada, pan, champus, cada dos afios los catzos fritos con
maiz tostado.

Entre los principales, ya que en Otavalo durante todo el afio se pueden degustar
platos, ya que la produccion agricola provee de manera continua muchos alimentos que

son consumidos por propios Y turistas.

P4. ; Como ha evolucionado la gastronomia local en relacion con estas festividades a

lo largo del tiempo?

La gastronomia es una herramienta valiosa en el mantenimiento de la cultura de
los pueblos o conglomerados sociales, no debemos olvidar que el hombre es lo que come.
A través de la gastronomia se expresa la riqueza alimentaria de los pueblos y su cultura,
sus productos, siembra, manejo cosecha, la preparacion y consumo. Las festividades y la

propuesta gastrondmica son interdependientes y persisten en el tiempo.

La evolucion de la gastronomia basicamente evoluciona a través del turismo, en la
gue millones de personas realizan viajes dentro y fuera de sus paises y, con ello se produce
una propuesta de la gastronomia local para el consumo, la evolucion esta en el estudio y

la investigacion de la produccion agricola local, con propuestas novedosas, sin descuidar
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el origen de las recetas y los insumos originales. Ademas, debe apuntar a la seguridad

alimentaria.
P5. ¢ Qué papel juegan las festividades en la preservacion de la gastronomia local?

En la cultura como elementos importante y simbdlico de identidad esta la
gastronomia y, esta interrelacionada con las festividades. ¢Qué hacer para preservarla?
Ponerla en valor, difundir la importancia del conocimiento de nuestros valores
gastrondmicos, de manera especial en los jovenes y nifios a través de campafas en las
cuales nos sintamos orgullosos de nuestra identidad, y nuestra comida. En un mundo hiper
conectado, la penetracion de propuestas culinarias de otros paises y continentes es
indetenible, debemos procurar y hacer conciencia de preservas nuestras raices y la

importancia nutricional de nuestros alimentos.

Ademas, no renunciar a lo nuestro y, que nuestra identidad cultural nos permita
dinamizar todos los procesos relacionados con la soberania y seguridad alimentaria, dando

valor a nuestros productos y enorgulleciéndonos de nuestro mestizaje.

P6. ¢Cual es la historia detras de las festividades y su relacion con la gastronomia

local?

Cada pueblo, nacion, pais tiene su propia cultura: espiritual, mental y material.
Tras las festividades luego de ganar una guerra, un torneo una confrontacion, etc. Estan
las celebraciones con comida y bebida como ofrenda a sus dioses. Los alimentos servidos
en estos eventos culturales estan anclados a la produccion de alimentos del territorio; al
pasar de los siglos y a través de la cadena de tradicion oral se fueron haciendo costumbre

estas festividades y devinieron en lo que hoy tenemos.

Una fiesta local tiene un modo muy particular de celebracion, de conductas u
modos de ser y, desde luego parte importante es la comida, entendida como medio de

cohesion social e inclusion entre los miembros de la sociedad.
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P7. ¢Como se pueden promover y preservar las festividades y la gastronomia local

en nuestra ciudad?

Organizando un calendario anual de festividades interculturales, capacitacion de
todos los actores turisticos del cantdn con la presencia de la academia como modulador
de conocimientos y experiencias, participacion de todos los actores publicos, privados,
comunitarios en una nueva vision del desarrollo turistico local a través de las festividades
y la gastronomia, creacion de nuevos productos turisticos donde la gastronomia sea el eje
trasversal de las actividades, incorporacion de saberes y rescate de la gastronomia local y

su insercion en las festividades de nuestra ciudad.

P8. ¢Como se podria fomentar una mayor conciencia y sensibilizacion en la
poblacién local sobre la importancia de la preservacion y revalorizacion de las

festividades y la gastronomia tradicional?

El objetivo principal es fomentar la identidad cultural y gastronémica a traves de
estrategias para el rescate, difusion y preservacion de la comida tipica y tradicional en
nuestra ciudad y cantdn.

Considero el disefiando un curriculo intercultural de aplicacion en el sistema
educativo, para la revalorizacion de nuestra identidad cultural, que nos permita sentirnos

orgullosos de lo que somos y lo que representamos en el mundo.

Disefiar ademés programas de capacitacion y formacion a traves de redes sociales,
radio, tv locales, orientadas a las familias poniendo énfasis en el recate de todos nuestros
valores culturales, asi como difundiendo la responsabilidad social que todos tenemos en

la preservacion y dinamizacion de nuestra cultura, fiestas y gastronomia.
E.11 Rosa Virginia Maldonado
P1. ¢Cuales son las festividades mas importantes de nuestra ciudad?

Las festividades importantes de la ciudad son 2, tanto las fiestas civicas del octubre

y el Inti Raymi, no se celebra solo en Otavalo sino en toda Latinoamérica, el Inti Raymi

es lo més importante para nuestra comunidad, para los runas es un tiempo donde nosotros

podemos conectarnos y agradecer a la Pacha Mama y al Taita Inti, renovar energias y
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tomar fuerzas, el hecho de bafarse en las vertientes ayuda a cada individuo. Cada vertiente
tiene su historia, su poder, no todas son iguales, hay que saber dénde bafiarse, existen

vertientes muy poderosas para hacer musica, para el trabajo y también para la pereza.
P2. ;Cdmo se relaciona la gastronomia local con estas festividades?

La gastronomia local en la festividades del Inti Raymi es muy importante para los
ingresos economicos, pero también hay que saber cual es la gastronomia propia de
Otavalo, un choclo mote con mellocos, habas y aji de piedra, choclo con fritadas, papas
con aji o mote pelado con una pieza de cuy o gallina, un caldo de gallina, esta es la comida
propia de Otavalo, sin olvidarnos de la chicha que vale seguir rescatando, no solo la
gastronomia sino también la agricultura, porque nosotros al comer estos granos que la
tierra produce, ayudamos a nuestra salud y los comerciantes locales, generando trabajo e

ingresos econdmicos a muchas areas.

En el dia de los difuntos se realiza el pan en casa, hoy estd de moda la colada
morada pero no es realmente asi como se la debe preparar, el nombre correcto es moras
api, la colada de mora original del dia de los difuntos es preparada de la siguiente manera,
ibamos con mi abuelita al cerro Imbabura a recoger las moras, mortifios y cerotes, al llegar
a la casa se ponia el maiz a remojar unos 2 dias, eso se muele y se cierne el cedazo de cola
de caballo, luego se licuaba las moras con el maiz remojado, ponia a calentar el agua y
ponia hojas dulces como el anis de monte, limoncillo, cedrén, canela y clavo de olor, asi

se hacia la colada. Esto se esta perdiendo.

P3. ¢Cudles son los platillos o bebidas tradicionales que se preparan durante estas
festividades?

En el dia de los difuntos es la tradicion hacer el pan en casa, hacer figuritas como
rositas, palomitas, animalitos y guaguas, para llevar al cementerio y a la iglesia también
para hacer el responso. Se lleva al responso todo tipo de animalitos hechos de pan, para
compartir con los nifios, los abuelos, con toda la familia, y el cura hace el responso, cada
uno debe decir el nombre de todas las almas de los familiares fallecidos, ese dia hay mucha

gente, entonces el sacerdote pasa bendiciendo y haciendo el responso. Luego nos
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dirigimos al cementerio, llevamos comida como pan y platanos, para compartir con

familia y amigos, pero también para rezar por nuestros difuntos.

El que reza mejor es usualmente una persona mayor, da una entonacion, hace sentir
que estamos conectados en ese momento con nuestros antepasados, el que reza de verdad,

reza como si fuera un cantico.

En muchos hogares también se hace el responso por la noche en las casas, se pone
unas velas, se pone en una lavacara, ademas que para todas las almas se prepara un altar,
adornado con frutas y la comida preferida del difunto. Se suele pedir a un rezador para
que ayude a rezar, se suele hacer comida como colada, caldo de gallina, chuchuca mote,
mote pelado, fréjol con tostado, habas, habas calpo, papas con pepa de sambo, papas con

berro, papas con yuyo, para amanecer rezando.

El alcohol no es propio de aqui, pero la chicha si y sale de nuestro maiz, hay
comidas muy especiales en el Inti Raymi, como el champus con mote, la colada de maiz,

entre otros.

P4. ; Como ha evolucionado la gastronomia local en relacion con estas festividades a

lo largo del tiempo?

La gastronomia ha evolucionado mucho, ahora ya no se preparan estos alimentos,
sino mas se ha optado por comprar pollo con arroz para brindar con los amigos y familiares

asistentes al responso.
P5. ¢ Qué papel juegan las festividades en la preservacién de la gastronomia local?

Tenemos los 4 Raymis, son muy importantes, pero no les damos la debida
importancia como se le da al Inti Raymi, estamos préximos a celebrar el Koya Raymi,
pero hay muchas cosas que se estan perdiendo y vale trabajar como gestores culturales,
tanto por nuestra vestimenta, como por nuestra gastronomia, por nuestros Raymis, por
nuestra cultura. Si nosotros celebraramos los Raymis como deben ser seria un cambio muy
grande, habria beneficios econémicos, deberiamos hacer un Ilamado a las organizaciones

gue vayan tomando en cuenta todo lo que se esta perdiendo, existen muchas
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organizaciones en Otavalo, pero no se trata de que haya muchas, sino que exista una sola

y fuerte, la cual pueda llevar adelante este tipo de proyectos.

Seria bueno que los joévenes vayan tomando conciencia de que el Inti Raymi es una
forma que tienen los runas para tomar fuerzas y conectarnos con nosotros y con nuestros
hermanos. No es una celebracion de borracheras y peor peleas, es una celebracion de
armonia, hermandad, de compartir lo que nuestra Pacha Mama ha producido, hay que ser
respetuosos con nuestro Taita Inti y con la Madre Tierra, ellos son nuestros padres.

P6. ¢Cudl es la historia detréas de las festividades y su relacion con la gastronomia

local?

Hay muchas cosas que hablar del Inti Raymi, luego del bafio se zapatea/baila de
casa en casa, pero esto hoy dia se va perdiendo, todo evoluciona y mejora, pero también
hay cosas y valores que se van perdiendo con el paso del tiempo, no queremos que se
pierda la riqueza cultural. Esto atrae a los turistas y es una forma de hacer conocer a
nuestras siguientes generaciones que es importante el Inti Raymi, no solo es bailar y

zapatear, es un encuentro espiritual con cada uno de nosotros.

Cronoldégicamente se empezaria desde el bafio ritual, aqui es cuando estamos mas
conectados con el sol porque hablamos del solsticio, justo el sol en ese dia mantiene el dia
mas largo, los rayos solares caen justo en la corona de nuestra cabeza, por esto nos da
fuerza y nos quitamos todo lo malo que hemos tenido y estamos listos para empezar un

nuevo afio, luego la noche del zapateo y para luego seguir con el Warmi Puncha.

A las mujeres antes no se las tomaba en cuenta, si bailaban, pero eran muy pocas
y se las ponia al final del grupo. Es importante su participacion y ahora las mujeres vamos
empoderandonos de diferentes maneras, hombres y mujeres valemos por igual y tenemos
la misma importancia. Se habla mucho de la dualidad, pero deberia ponerse en practica
este respeto tanto para varones como para mujeres. Las mujeres cuando ya empiezan a
sembrar, escogiendo desde las mejores semillas, viendo que el terreno esté bien arado, que
no haya hierbas malas, y desde ese entonces vamos cultivando, llega el tiempo de cosecha

y escogemos las mejores semillas para el proximo afio. Estas semillas también son usadas
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para el mote, la colada, la chichay esto es lo que brindamos a nuestra gente cuando vienen

a bailar en nuestra casa.

Hoy la fiesta del Inti Raymi esta més folklorizada, estamos comercializados y no
es eso, esta celebracion es sagrada y se la debe respetar como tal. Hoy ya las casas no
tienen patio en la mitad, todo el espacio se usa para almacenes comerciales y ya no se
puede zapatear dentro de las casas, por lo cual han optado el poner carpas en Otavalo para
que puedan llegar los grupos y bailar alli, asi no se pierde la costumbre del zapateo.

Este afio hemos realizado el primer Warmi Puncha en la ciudad de Otavalo, fue
una experiencia bastante grande, el tiempo no fue suficiente para hacerle méas grande pero
el proposito fue que las mujeres también fueran participes de la celebracion del Inti Raymi,
y demostrar que las mujeres también son importantes. Pero gracias a la evolucién se

decidio que la fecha 25 de junio sea de ahora en adelante la celebracidn del Warmi Puncha.

En el Inti Raymi las personas pueden arrancar el castillo, pero deben regresar el
aumento que puede ser en dinero, gallinas, cuyes o en runa tanda, van llevando para el

préximo afio traer el doble. Ahora ya no se hace los loas o pajes.

El Inti Raymi no es solo de los runas, no somos indigenas ni indios, somos runas
y esta celebracion es para todos los que habitamos en esta Madre Tierra, porque todos
recibimos las bondades de nuestra Pacha Mama y de nuestro Taita Inti, entonces valdria
que cada afio vayan participando mas comunidades, el area mestiza, el area de los afros y

nuestros hermanos extranjeros. Esta es una celebracién de unidad y hermandad.

P7. ;Como se pueden promover y preservar las festividades y la gastronomia local

en nuestra ciudad?

Creo que si se puede rescatar, mantener, revalorizar, pero debemos empezar con
los nifios, a veces las personas de mediana edad estan enfocadas en lo econémico, en lo
material. Deberia existir la participacion de personas sabias, eruditas en el tema tanto de

gastronomia, como festividades, historia y cultura otavalefia.
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P8. ¢Como se podria fomentar una mayor conciencia y sensibilizacién en la
poblacion local sobre la importancia de la preservacion y revalorizacion de las

festividades y la gastronomia tradicional?

Muchas de las personas no conocen, se deberia hacer investigacion tomando en
cuenta a las personas mayores, ellos son muy sabios y nos pueden aportar muchisimo,
debemos trabajar por y con ellos, los mayores son un libro de sabiduria. Deberian
compartir su sabiduria en escuelas, en los colegios, en las universidades, pero no le damos

la importancia porque no tiene un titulo de tercer nivel.
E. 12 Humberto Lema Farinango
P1. ¢Cuales son las festividades mas importantes de nuestra ciudad?

Mas alla de que solamente sea a nivel local, es a nivel andino, la celebracion de
los 4 Raymis del calendario indigena, el Inti Raymi, Koya Raymi, Kapac Raymi y el

Pawkar Raymi. Dentro de ellas resalta de sobremanera el Inti Raymi.
P2. ;Cémo se relaciona la gastronomia local con estas festividades?

La gastronomia esta presente dentro de todo evento y en la vida cotidiana de todos
los seres humanos, pero con un factor de identidad muy propio de los pueblos indigenas
que es el de tener conciencia de la sacralidad que tienen los alimentos dentro de la vida de
cada persona, es por esto que siempre honran a la Pacha Mama, es la tierra que da todos
los frutos y alimentacion del ser humano, por eso es que tiene esa sacralidad dentro de la

filosofia andina y esta sacralidad es llevada a todas las festividades.

P3. ¢Cudles son los platillos o bebidas tradicionales que se preparan durante estas
festividades?

En el Inti Raymi se puede ver como uno de los factores de identidad propio de esta
festividad el que haya una gastronomia propia, como es la colada de maiz, el cuy, la
chicha, parece que realmente somos hijos de la cultura del maiz, porque hay muchos
productos provenientes del maiz y se nota en estas festividades. Estos alimentos giran

alrededor de todo el evento del Inti Raymi.
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P4. ; Como ha evolucionado la gastronomia local en relacion con estas festividades a
lo largo del tiempo?

Hay que recordar que hace unos 20 afios atras el Inti Raymi estaba terminandose,
ya casi no existia aqui en Otavalo, en la parte urbana no se alcanzaba a ver que se bailara,
en este sentido fue la union de la UNAIMCO quienes tuvieron que asumir un rol muy
importante de planificar para recuperar estas festividades y organizaron el primer Inti
Raymi en la plaza de ponchos, el cual dié un resultado espectacular. En la época de la
colonia esta fiesta estaba oculta, no los dejaban festejar porque lo veian como pagano, por
la religion catolica se mantuvo una época de oscurantismo, solo lo festejaban al interior

de las comunidades alejadas o dentro de cada familia.

Este Gltimo afio se divisé que se empoderd toda la ciudadania y no solo el sector
indigena, incluso el sector de la poblacion del exterior, ya que el Inti Raymi no se celebra
solo en la ciudad de Otavalo sino a nivel de todo el mundo, donde hay ecuatorianos se

festeja el Inti Raymi.
P5. ¢ Qué papel juegan las festividades en la preservacién de la gastronomia local?

Lastimosamente por cuestiones de globalizacién se va perdiendo la mocién de la
importancia de la alimentacién propia de nuestros pueblos y acogemos otro tipo de
alimentos internacionales. Pero creo yo que la nueva generacion es cada vez mas
consciente de los valores culturales de esta gastronomia y ellos van a dar el rescate
necesario para que no se pierda y nuestro pueblo continte con ese plus que brinda al

mundo.

P6. ¢Cual es la historia detras de las festividades y su relacion con la gastronomia

local?

El Inti Raymi es la mayor fiesta de los 4 Raymis existentes, porque para el mundo
andino es como el inicio del afio nuevo y por eso es que se festeja al sol, porque el es quien
a través de la fotosintesis provee los alimentos que nosotros consumimos como seres
humanos, por esto este evento siempre va acompafado de actividades ceremoniales y
rituales en agradecimiento a los productos que nos ha dado la naturaleza, ademas de los

ritos existe el bafio ritual. El bafio ritual es el inicio del Inti Raymi, son bafios de
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energizacion, renovacion, espiritualidad que todas las personas que conocen de la temética
acuden a las cascadas, porque en su filosofia saben que en estos sitios se puede absorber
energia que necesitan para renovarse como seres humanos, esta renovacion en proximos

dias se evidencia con el debido zapateo.

El Inti Raymi tiene muchos mas argumentos para proyectarse a nivel mundial, el
Yamor no pasard a nivel local y dificilmente lo celebrardn en otros paises. Tiene esa
proyeccion a nivel mundial porque no solo es el zapateo, es la ceremonia espiritual, es la
gastronomia, son los saberes ancestrales, sus formas de brindar carifio a la Pacha Mama,
todo esto genera un gran interés por personas foraneas, porque esto no lo tiene cualquier

cultura.

Tenemos zapateo propio, bailando en circulos y dando la vuelta, esto tiene relacién
con la rotacion de la tierra, es como los ejes de la tierra que van de un trépico a otro tropico
y en el centro es como el ente rector que es el sol del cual giran alrededor todo, por esto
los masicos estan dentro del circulo, esto es simbologia astronémica y la gente no lo
conoce. Incluso existen comunidades que bailan en rectangulo y diagonales, porque como
el sol va de un trépico a otro tropico forma diagonales, estas diagonales se pueden ver en
el baile de San Pedro, no hay libros escritos al respecto, alguien debe escribir para que

sepan el significado y trasfondo de todo lo que se realiza en el Inti Raymi.

Es muy diferente la forma de celebrar el dia de los difuntos, se puede observar
cdémo van las personas a arreglar y llevan la comida para compartir con todos los que
acompariaron a rezar por las almas, nosotros no solamente cocinamos para nosotros sino
cocinamos para compartir con amigos y familia. Tenemos todo para ser potencia turistica,

pero debemos valorar y lanzar todo con un plus, sin olvidar la esencia.

P7. ;Como se pueden promover y preservar las festividades y la gastronomia local

en nuestra ciudad?

A veces pecamos de resguardar demasiados esos conocimientos y no sacar a la luz,
hay dos posiciones, unos dicen que debemos cuidar la esencia sin globalizarlo y otros

tienen la posicion de que lo mejor es darlo a conocer para que no se pierda.
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En las personas de més edad es donde se ven los rezagos de egoismo y de
enfrentamiento con el sector mestizo, pero confiamos que la nueva generacion va a ser
diferente, ahora se ve gque se llevan muy bien y me alegra mucho, porque asi se va a dar
la verdadera interculturalidad, juntos los indigenas y mestizos van a hacer que Otavalo se

proyecte hacia el mundo.

P8. ¢Como se podria fomentar una mayor conciencia y sensibilizacion en la
poblacién local sobre la importancia de la preservacion y revalorizacion de las

festividades y la gastronomia tradicional?

La juventud ird desarrollando de mejor manera, el camino es no perder la esencia,

pero si darle un toque de contemporaneidad para elevar estas festividades a otro nivel.

6.1.3 Analisis de las entrevistas
P.1 ¢Podria compartirnos la historia detras de las recetas que se preparan durante

las festividades en su restaurante?

Los entrevistados E.1, E.2, E.3 y E.4 concuerdan que la receta de la chicha del
Yamor y la preparacion del plato tipico fue transmitida de generacion en generacion por

sus antepasados, en este caso sus madres y suegras les compartieron la receta.

P2 ¢Como ha evolucionado las recetas tradicionales a lo largo del tiempo y qué

cambios han experimentado?

Los entrevistados E.1 y E.3 coinciden con sus respuestas, si han evolucionado los
procesos con que se realizan las recetas, las recetas son las mismas, pero siempre se busca
hacer de mejor manera, buscar otros métodos/procesos para que elaborar lo mejor posible,
se busca siempre innovar. Por otro lado, las entrevistadas E.2 y E.4 concuerdan con sus

respuestas, no ha existido cambios.

P3 ¢Podria hablarnos sobre los ingredientes que se utilizan para preparar estas

recetas y su importancia cultural?

En cuanto a esta pregunta los entrevistados E.1, E.2, E.3 y E.4 concuerdan con sus

respuestas, la tradicional chicha del Yamor esta elaborada a base de 7 variedades de maices
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como el chulpe, canguil, morocho, maiz negro, maiz amarillo, maiz blanco y maiz

germinado o jora.

Las entrevistadas E.1, E.2 y E.4, manifestaron que en la preparacion del plato
tipico como componente consta la fritada, mientras que el entrevistado E. 3 declard que
en su establecimiento se realiza las carnes coloradas y no fritada como componente del
plato tipico. Con respecto a su conocimiento acerca de la preparacion del plato tipico, los
entrevistados mencionaron que cuentan con mas de 30 afios de experiencia en la

preparacion del plato tipico y la chicha del Yamor.

P4 ¢Cudl es la importancia de los rituales y simbolismos asociados a la preparacion

y consumo de la comida durante las festividades?

En cuanto a esta pregunta los entrevistados E.1, E.2, E.3 y E.4 concuerdan con sus
respuestas, la importancia de los rituales y simbolismos asociados a la preparacion y
consumo de la gastronomia dentro de las festividades es que atrae a los turistas, la cultura
y la tradicion que tiene la ciudad de Otavalo es el motivo por el cual visitan propios y
extranjeros. Pero, ademas el E.3 afirma que mantiene una ritualidad un tanto personal
donde los granos obtenidos y el primer vaso de chicha se los ofrece a la Pacha Mama, es

un acto simbdlico de pago por los productos obtenidos.

P5 ¢Como se siente al ser un portador de la tradicién culinaria de su ciudad durante

las festividades?

Los entrevistados E.1, E.2, E.3 y E.4 concuerdan con sus respuestas, el
sentimiento es compartido, la emocidn y felicidad al poder continuar con la tradicién, la

alegria por la suerte al poder ser portadores de la tradicidn culinaria otavalefia es palpable.

P6 ¢Como ven la evolucion de la gastronomia local y su futuro en las festividades y

en general?

En cuanto a esta pregunta las entrevistadas E.1, y E.4 concuerdan con sus
respuestas, afirmando que en un futuro se ve mejoras, también con la apertura de mas
espacios y oportunidades para la poblacion otavalefia dentro del area gastronémica. Por

otro lado, el E.3 argumenta que es imposible decir que cada plato es caracteristico de tal
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sitio, pero de igual manera hay que resaltar la riqueza culinaria, comenzando a educar el
paladar de los jovenes para empezar por alli valorando la gastronomia del cantén y
finalmente la E.2 asevera con miedo que cuando ella fallezca sus hijos no continuaran con

la tradicién porque ellos tienen otras profesiones y metas de vida.
P.1 ¢Cudles son las festividades mas importantes de nuestra ciudad?

Los entrevistados E.5, E.6, E.7, E.8, E.9 y E.10 concuerdan con sus respuestas, la
festividad mas importante de la ciudad de Otavalo es la fiestas del Yamor, por otro lado,
los entrevistados E.11 y E.12 afirman que el Inti Raymi es la fiesta mas importante para
los otavalefios. Ademas, los entrevistados dieron a conocer que otras fiestas significativas
para Otavalo son las fiestas civicas del 31 de octubre, las festividades culturales como el
Pawkar Raymi, el Koya Raymi y el Kapac Raymi y las celebraciones religiosas como la
novena en honor al sefior de las Angustias, la novena a la Virgen Dolorosa, la semana

santa y el dia de los difuntos.
P2 ¢Como se relaciona la gastronomia local con estas festividades?

En referencia a esta pregunta los entrevistados E.5, E.8 y E.12 aseveran que existe
un vinculo muy profundo entre la gastronomia y las festividades, esto es lo que ha dado a
Otavalo a conocerse a nivel mundial, pero este vinculo se ha visto en peligro por el racismo
existente entre el sector indigena y el sector mestizo habitantes de la ciudad de Otavalo,
asi mismo el entrevistado E.6 argumenta que la gastronomia es fundamental en las
festividades pero en el caso de Otavalo existe una carencia, la falta de publicidad y
conocimiento de las mismas, por esto las personas no desarrollan un sentido de
pertenencia. Ademas, el E.7 afirma que cada una las fiestas tienen por tradicion el
consumo de cierto tipo gastronomia de acuerdo con la época del afio, por otro lado E.10
asevera que la gastronomia otavalefia se encuentra anclada a los ciclos agricolas y su
produccién alimenticia, E.9 siendo asi que la cocina propia del cantén son los granos,
teniendo al maiz el componente principal de casi todas las recetas tradicionales, base de
la bebida tradicional icono de Otavalo, la chicha del Yamor. Sin olvidar que la gastronomia

presente en la celebracién del dia de los difuntos y su verdadera gastronomia tradicional,
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como es el caso de la colada morada, preparacién modificada por el sector mestizo, siendo
las moras api la elaboracion ancestral perteneciente al pueblo Otavalo.

P3 ¢Cuales son los platillos o bebidas tradicionales que se preparan durante estas

festividades?

El calendario agroecoldgico andino en el callejon interandino donde se ubica la
ciudad de Otavalo ha sido marcado por los dos solsticios y los dos equinoccios, de lo cual
se han aprovechado la poblacion de este canton, asi lo afirman los entrevistados E.5, E.6,
E.7, E.8, E.9 y E.10, durante todo el afio se puede degustar los platillos tradicionales, ya
que la produccién agricola provee de manera continua la materia prima de muchos
alimentos, tales como: maiz para la chicha del Yamor, la chicha de Jora, el champus, la
colada morada, el plato tipico, entre otros. Ademas, afiadiendo un criterio por parte del
sector indigena, los entrevistados E.11 y E.12 atestiguan que las tradiciones gastrondémicas
son la preparacion de las guaguas de pan, colada de maiz, moras api, habas calpo,
champus, caldo de gallina y las distintas chichas degustadas en sus fiestas como son la del

Yamor, la de Joray la de arroz.

P4 ¢Cbémo ha evolucionado la gastronomia local en relacion con estas festividades a

lo largo del tiempo?

Los entrevistados E.5, E.6, E.7, E.8 y E.11 concuerdan con sus respuestas, no ha
existido un mejoramiento ni para mejor ni para peor, ya que se continia manteniendo la
misma presentacion de los platillos y bebidas tradicionales del cantén Otavalo. Por otro
lado, los entrevistados E.9, E.10 y E.12 aseguran que a pesar de que la gastronomia es
una herramienta valiosa en el mantenimiento de la cultura de los pueblos, hay que innovar
para que las generaciones presentes y futuras se interesen por conocer e inmiscuirse en la
celebracion de las festividades y consumir la gastronomia que engloba a la ciudad de

Otavalo.
P5 ¢Qué papel juegan las festividades en la preservacion de la gastronomia local?

En esta pregunta los entrevistados E.5, E.7 y E.8 concuerdan con sus respuestas,
ya que las festividades juegan un papel importantisimo porque a través de las mismas se

mantiene la cultura, los ritos, el folklore, se hace conocer la gastronomia, los turistas
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visitan y degustan de esta cocina tradicional. A pesar del impacto que juegan las
festividades en la preservacion de la gastronomia local, los entrevistados E.6, E.9, E.10y
E.11 afirman que no se ha visto promover, difundir o posicionar la valia de la gastronomia
otavalefia, incluso el entrevistado E.12 aseveran que por cuestiones de globalizacion se ha
ido perdiendo la esencia y la mocién de la importancia del rescate de la gastronomia y
fiestas propias de la ciudad de Otavalo, actualmente es mas rentable la comercializacion

de gastronomia extranjera.

P6 ¢Cual es la historia detras de las festividades y su relacion con la gastronomia

local?

Los entrevistados E.5, E.6, E.7, E.8, E.10, E.11 y E.12 coinciden con sus
respuestas, la historia de la celebracion de las fiestas del Yamor data su origen en el barrio
Monserrath de la ciudad de Otavalo, donde la poblacién otavalefia se reunia a festejar la
eleccion de lareina, y fue cuando el municipio de Otavalo se inmiscuy6 cuando esta fiesta
de expandid y se llevo a todo el publico local, nacional y extranjero. Teniendo esto como
contexto, el entrevistado E.9 enfatiza que para el sector mestizo la celebracion mas
importante en el ambito cultural son las fiestas del Yamor, que es una fiesta de musica,
alegria, danzas y diversion, y en la parte civica el 31 de octubre. Finalmente, todos los
entrevistados coincidieron que la celebracion del Inti Raymi es la fiesta del solsticio de
verano que viene de muchos afios atras de la era incaica, donde se festeja al dios Sol y la
conmemoracion del dia de los santos difuntos es a nivel mundial y es la religion catdlica

que mantiene esta celebracion.

P.7 ¢Cbmo se pueden promover y preservar las festividades y la gastronomia local

en nuestra ciudad?

Todos los entrevistados concordaron con su respuesta, siendo todos guiados bajo
una ordenanza municipal que implique una mesa de didlogo, donde surjan todos los
sectores sociales y encargarse de difundir a las demés partes del Ecuador e
internacionalmente para que se conozcan las festividades y gastronomia tradicional

otavalefa.
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P8 ¢ Como se podria fomentar una mayor concienciay sensibilizacion en la poblacién
local sobre la importancia de la preservacion y revalorizacion de las festividades y la
gastronomia tradicional?

Todos los entrevistados coinciden con su respuesta, a través de los centros
educativos hay que crear identidad, esencia, sentido de pertenencia, generar cultura y

orgullo, porgque Otavalo tiene intelectuales para un cambio social, econdmico y de amor a
nuestra etnografia.

6.1.4 Resultados de la observacion

En este apartado se evidencia los resultados recabados por medio de la técnica de
observacién participante, en el tema de revalorizacién de la gastronomia tradicional
otavalefia y su relacion con las fiestas del cantdn, realizada en la ciudad de Otavalo, la

cual se recolect6 en fichas, las cuales se encuentran en version ampliado en el apartado de
anexos.

Figura 2
Ficha de observacion del Pregon de Fiestas

o

Ficha de observacion

| 7. DATOS DEL INVE STIGADOR: Miaris Jos VAmTen Anarace
| Z. FECHA: Z de sepuembre del 2022

3. NOMBRE DEL LUGAFUAC TIVIDAD: 7 estas 0l Y armor
|51 UBICACION
|~ Provincha: imeiturs Canion: Caavan Caile: Dovar
[STEVENTO

321 DEL EVENTO: Progon de festas

3.22 Actvidaces:
¢ Desfie motorzado
* Dosfie de autos huning

o Desfio interculiuesl de comparsas

£ pregan de flestas comenzt mucho mas tarde de b estpulado, creando GsgUSIO y
motestia por pane de s dudadania que se hro partope de ssle everto
£ bale de ls conbraternidad S0 Una excelents 500gda DO PIORKS ¥ Exanjerce

|4 FOTOGRAFIAS
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Figura 3
Ficha de observacion del Inti Raymi

Ficha de observacion
1.DATOS DEL INVE STIGADOR: Maria Jose Vilarreal Andrace
| 2. FECHA: 24 e mayo dol 2023
3. NOMBRE DEL LUGARJIACTIVIDAD: int Raryrnd
| 31, UBICACION
Provincia: imbabura Canton: Cuavao Caia: Dawvar
3.2 EVENTO

| 321 NOMBRE DEL EVENTO: Gabe del il Ryl
3.2.2 Actvidaoes:

o Disfise de la gastronomia sadicional
o Zapateada

o Canto de coplas

Ertroga de modand por pane 02 oa proces A la |ua serogaal

¢ Rama de galios y entrega de castilos
o Entrega del modano por parie de los priostes a Ia junts parroguial
o Toma sirbdiica de la plara central

3.2.3 Observaciones:

Varias “ramas de gallos’ e levaban a cabo en s partoquis de Gonzdles Sudrez en of

mistmo dia
B bade del Int Rayme Sene una gran scogids por propios y extranjercs.

4. FOTOGRAFIAS

6.1.5 Analisis de la observacion

El pegon en las fiestas del Yamor representa un momento significativo de cohesion
social y cultural en Otavalo. La participacion en esta actividad fortalece los lazos
comunitarios, ya que retine a personas de todas las edades y origenes para compartir,
disfrutar de la comida tradicional y observar las distintas manifestaciones culturales de la

ciudad de Otavalo, ciudades aledafias e incluso internacionales.

El zapateo dentro de las fiestas del Inti Raymi es una danza cargada de significado
cultural y simbolismo. Es una manifestacion artistica tradicional que representa la
conexion con la tierra, la naturaleza y los elementos ancestrales. A través de los
movimientos ritmicos y enérgicos de los pies, los danzantes expresan su identidad cultural

y su vinculo con la cosmovision andina.

6.2 Discusion
A pesar de ser un patrimonio cultural invaluable, la gastronomia tradicional

otavalefia enfrenta diversos desafios. La problemética detectada radica principalmente en
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la falta de informacion bibliografica existente en esta area especifica, sumada a la

creciente influencia de la aculturacion y el desinterés por parte de la ciudadania otavalefia.

Por esta razdn este trabajo se propone realizar un catalogo digital con la finalidad
de rescatar la cocina tradicional otavalefia y su estrecha relacion con las fiestas de este
canton, identificando los platillos, bebidas y celebraciones tradicionales representativas

de la ciudad de Otavalo.

La gastronomia tradicional otavalefia es un valioso patrimonio cultural que ha sido
heredadas de los antepasados de la comunidad otavalefia. Estas tradiciones gastrondmicas
son un reflejo de la identidad y la historia de Otavalo, y se han mantenido a lo largo del
tiempo gracias a su relacion intrinseca con las festividades y celebraciones locales.
Cuando se menciona la gastronomia, se va mas alla de la simple referencia a los alimentos
o platos caracteristicos de una regién, engloba un concepto mucho mas amplio, abarca las
précticas alimentarias, las tradiciones arraigadas, los métodos de preparacion, las personas
involucradas y los estilos de vida que se forjan en torno a ella (Clemente et al., 2013); bajo
este mismo criterio el Mgs. Agustin Carrion, consultor turistico otavalefio, afirma que la
gastronomia es una herramienta valiosa en el mantenimiento de la cultura de los pueblos
o conglomerados sociales, no se debe olvidar que el hombre es lo que come. A través de
la gastronomia se expresa la riqueza alimentaria de los pueblos y su cultura, sus productos,

siembra, manejo cosecha, la preparacién y consumo.

La relacion entre la gastronomia tradicional otavalefia y las fiestas de Otavalo es
bidireccional. Por un lado, las festividades brindan una plataforma para la exhibicién y
promocion de la riqueza gastronomica, permitiendo a los visitantes y a la propia
comunidad degustar y apreciar los sabores tradicionales. Por otro lado, la gastronomia
tradicional se convierte en un elemento fundamental de las festividades, ya que a través
de la preparacion y el consumo de platos tipicos se fortalecen en los lazos sociales, se

transmiten conocimientos ancestrales y se celebran las tradiciones culturales otavalefias.

Las fiestas del Yamor son una festividad tradicional que se celebra en la ciudad de
Otavalo, en honor a la cosecha de la primera mazorca de maiz y sus siete variedades. Esta

celebracion, de raices ancestrales, se ha convertido en un simbolo representativo de la
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identidad y la cultura otavalefia. Durante las fiestas del Yamor, se realizan una serie de
eventos y actividades que incluyen desfiles, musica, danzas, ferias artesanales y, por
supuesto, una destacada presencia de la gastronomia tradicional otavalefia, donde destaca
el elixir con el mismo nombre de la fiesta. Se llegd a un acuerdo con el municipio para
que la fiesta se pueda trasladar a las calles para que se realice a nivel de ciudad. Es una
celebracion que dura alrededor de una semana en septiembre, honra a la Virgen de
Monserrat, asi como a la Pacha Mama por las cosechas obtenidas (Rodriguez, 2017); asi
mismo el Lic. Patricio Proafo, radiofonista, docente universitario y gestor cultural
otavalefio, afirma que para el sector mestizo de Otavalo sin duda la fiesta mayor es la

fiesta del Yamor, que se lleva a cabo en los primeros dias de septiembre.

La gastronomia tradicional otavalefia desempefia un papel fundamental en las
fiestas del Yamor, ya que los platillos iconos de la ciudad son preparados y compartidos
en los diferentes eventos y espacios festivos, fortaleciendo asi los lazos comunitarios y
preservando las tradiciones culinarias. En el contexto de la identidad culinaria, la bebida
conocida como yamor destaca por su amplia variedad y diversidad de tipos de maiz
utilizados en su preparacion, etimologicamente se la conoce como la bebida de la sabiduria
(Vallejos, 2016); bajo este mismo juicio el Lic. Ramiro Velasco, otavalefio propietario de
un restaurante de gastronomia tradicional, asevera que la parte fundamental es la chicha
del Yamor, una chicha hecha con 7 variedades de maices, maiz blanco, maiz amarillo,
maiz rojo (chulpi), el canguil, el morocho, el maiz negro y la jora, sin olvidarnos del plato
tipico, el cual consiste en tortillas de papa, las empanadas de harina de maiz, el mote y la

carne colorada, para acompafiar a la bebida del Yamor.

Las fiestas del Inti Raymi son una celebracion ancestral de origen incaico que se
Ileva a cabo en Ecuador, en honor al sol y al inicio del nuevo ciclo agricola. Esta festividad,
cargada de simbolismo y espiritualidad, representa un momento importante en el
calendario otavalefio y esta estrechamente ligada a la cosmovision andina. Durante el Inti
Raymi, se realizan rituales, danzas, desfiles y actividades que resaltan la conexion con la
naturaleza, la gratitud hacia el sol y la renovacion de la energia vital. El Inti Raymi, una
festividad que permite que los kichwa de Otavalo, sin importar su ubicacion en el mundo,

regresen a su pueblo natal y compartan con sus familiares y amigos todas las tradiciones.
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Los bailes y la musica encienden la pasion en los corazones de las personas y difunden
alegria (Gordillo, 2020); bajo este mismo criterio la Lic. Rosa Maldonado, comunicadora
social y planificadora de programas culturales otavalefia, afirma que el Inti Raymi es lo
mas importante para nuestra comunidad, para los runas es un tiempo donde nosotros
podemos conectarnos y agradecer a la Pacha Mama y al Taita Inti, renovar energias y

tomar fuerzas, el hecho de bafiarse en las vertientes ayuda a cada individuo.

La gastronomia otavalefia durante el Inti Raymi es una manifestacion cultural que
refleja la conexidn con la tierra, el respeto por los productos locales y la importancia de
compartir los alimentos en comunidad, contribuyendo asi a mantener viva la herencia
cultural, promoviendo un mayor reconocimiento y aprecio por la riqueza gastronémica
del pueblo Sarance. El Inti Raymi también acoge la tradicional pambamesa, un ritual
ancestral para compartir platos andinos como el maiz, la papa, el melloco, los frijoles, etc.,
acompariados de una variedad de carnes, especialmente cuy. La comida es un reflejo de
unién, ya que todos comen y disfrutan el momento, y por supuesto consumen la chicha,
como bebida tradicional local (Ministerio de Turismo, 2020); bajo esta misma posicion la
Lic. Rosa Maldonado, comunicadora social y planificadora de programas culturales
otavalefia, atestigua que la gastronomia local en las festividades del Inti Raymi es muy
importante para los ingresos econdmicos, pero también hay que saber cudl es la
gastronomia propia de Otavalo, un choclo mote con mellocos, habas y aji de piedra, choclo
con fritadas, papas con aji 0 mote pelado con una pieza de cuy o gallina, un caldo de

gallina, esta es la comida propia de Otavalo, sin olvidarnos de la chicha.

La celebracién del Dia de los Difuntos en la ciudad de Otavalo es tradicional y
culturalmente significativa ya que honra a los seres queridos fallecidos, esta
conmemoracion arraigada en la cosmovision andina es una oportunidad para recordar y
rendir homenaje a los antepasados, fortaleciendo asi los lazos entre los vivos y los
muertos. Esta celebracién es una manifestacion cultural Gnica que combina elementos
indigenas ancestrales con influencias cristianas, esta fusion de creencias y practicas
esenciales en la festividad resalta la diversidad cultural en Otavalo. Durante estas fiestas,
se llevan a cabo rituales, visitas a los cementerios, elaboracion de altares y preparacion de

comidas especiales, todo ello como parte de un profundo respeto y reconocimiento a la
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vida después de la muerte. Las costumbres aborigenes, mestizas y sincréticas se aprecian
durante el dia de los difuntos, en el cementerio se invita a las personas que rezan a los
difuntos y se intercambian comidas ancestrales (Cevallos et al., 2017); asi mismo la Lic.
Rosa Maldonado, comunicadora social y planificadora de programas culturales otavalefia,
afirma que en muchos hogares se hace el responso por la noche, se pone unas velas, se
pone en una lavacara, ademas que para todas las almas se prepara un altar, adornado con
frutas y la comida preferida del difunto, y se suele pedir a un rezador para que ayude a

rezar.

La cocina dentro del contexto del dia de los difuntos esté arraigada en una mezcla
de tradiciones prehispanicas y catélicas, esta festividad que se celebra el 2 de noviembre
es una ocasion especial para honrar y recordar a los seres queridos que han fallecido, y es
una de las celebraciones mas importantes y significativas en el calendario. A través de los
alimentos y las ofrendas, se mantiene viva la conexién entre las generaciones y se rinde
homenaje a los ancestros, fortaleciendo asi la identidad y la cohesion social de la
comunidad ecuatoriana. Las comunidades indigenas de Otavalo comparten alimentos
como papas, cuyes, chichay granos cultivados en la tierra, ademas de rezar y ofrecer ritos
funerarios en las tumbas de sus seres queridos, también limpian y decoran las tumbas de
los fallecidos (Ministerio del Turismo, s.f); con este contexto la Lic. Rosa Maldonado,
comunicadora social y planificadora de programas culturales otavalefia, atestigua que en
el dia de los difuntos se realiza el pan en casa, hoy esta de moda la colada morada pero no
es realmente asi como se la debe preparar o nombrar, el nombre correcto es moras api, y
se elabora recogiendo moras, mortifios y cerotes, se pone el maiz negro a remojar unos 2
dias, eso se muele y cierne el cedazo, luego se licuaba las moras con el maiz remojado,
ponia a calentar el agua y ponia hojas dulces como el anis de monte, limoncillo, cedrén,

canela y clavo de olor, asi se hacia la colada.

Un catadlogo gastronomico digital es una herramienta que permite recopilar,
organizar y difundir informacion sobre la gastronomia de una regién determinada de
manera digital. Consiste en una plataforma en linea que presenta una variedad de platos
tradicionales, recetas, ingredientes, técnicas de preparacion y aspectos culturales

relacionados con la cocina local. Interpretando a Martinez & Rodriguez (2019) quienes
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afirman que “Los catalogos digitales gastrondmicos desempefian un papel fundamental en
la promociéon de la gastronomia tradicional como patrimonio cultural inmaterial,
contribuyendo a su reconocimiento y salvaguardia” (p. 35); bajo este criterio, el PhD.
Marcelo Valdospinos, investigador y antrop6logo otavalefio, opina que no ha visto en los
ultimos afos promover, difundir, posesionar la valia de nuestra gastronomia. La diaria 'y
la especial. Por lo cual la realizacion de este catélogo digital se convierte en una valiosa
herramienta y fuente de conocimiento, ya que, mediante su creacion, se puede documentar
y difundir el patrimonio culinario otavalefio, involucrar a la comunidad local, atraer a los
turistas interesados en la autenticidad cultural y fortalecer la identidad gastrondémica de
Otavalo. Este catalogo digital se convierte en una plataforma dinamica y actualizada que
contribuye a la muestra y promocion de la gastronomia tradicional otavalefia en el

contexto de las festividades de Otavalo.

La investigacion presenta como limitantes la escasez de registros escritos y
documentacidn sobre las recetas, técnicas culinarias y rituales gastrondmicos propios de
la tradicion otavalefia, dificultando la transmision de este patrimonio culinario a las
generaciones actuales y futuras, y que al momento de realizar el marco conceptual no
existia muchas fuentes de las cuales poder extraer informacion, para subsanar esto se
realizaron entrevistas personalmente a personas tanto ilustradas en el tema de la
cosmovision andina y el calendario agrofestivo, personas que han participado en la
organizacion de las fiestas de Otavalo, asesores turisticos, cocineras tradicionales con méas
de 30 afios de experiencia y duefios de locales donde se expende la cocina tradicional

otavalefia.

Este trabajo busca abrir las puertas a futuras investigaciones con respecto al rescate
y promocion de la gastronomia tradicional de Otavalo y sus fiestas representativas; por
ende, se recomienda iniciar una investigacion que conecte la gastronomia otavalefia con
las otras 3 fiestas representativas, las cuales son el Koya Raymi, el Kapac Raymi vy el
Pawkar Raymi. Siendo esto un llamado para que la poblacion del pueblo Sarance
reconozca la riqueza del patrimonio gastronomico y cultural otavalefio, que se genere
conciencia sobre la importancia de valorar y preservar las tradiciones culinarias

autoctonas de la ciudad de Otavalo. Finalmente, se espera que este estudio pueda ser una
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referencia para otros investigadores y estudiantes interesados en abordar temaéticas
similares, brindandoles un marco conceptual y metodoldgico sélido para sus futuras
investigaciones sobre gastronomia tradicional y las fiestas de la ciudad de Otavalo.

6.3 Propuesta

Este trabajo se propuso como objetivo general rescatar la gastronomia tradicional
otavalefia y su relacion con las fiestas del cantdn mediante la creacion de un catalogo
gastrondmico para para revalorizar la identidad cultural de la ciudad de Otavalo, el cual
se va a validar a traves de una presentacion del mismo a 5 docentes de la escuela de la
GESTURH.

6.3.1 Macro localizacion

Figura 4
Mapa de Ecuador
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La presente investigacion se desarrolla en la ciudad de Otavalo, situada en la

provincia de Imbabura, en el corazon de la region andina de Ecuador, en América del Sur.
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6.3.2 Micro localizacion

Figura 5
Mapa de Otavalo
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La investigacion se concentra en una ciudad en especifico, Otavalo, localizada al

norte del Ecuador en el altiplano andino.

6.3.3 Cantdn Otavalo

También conocida como San Luis de Otavalo, Valle del Amanecer, Capital
Intercultural del Ecuador, es la segunda urbe mas grande y poblada de la provincia de
Imbabura, méas conocida por su riqueza histérica y cultural, lugar de origen de los otavalos,
pueblo dotado de habilidades textiles y comerciales, haciéndolos acreedores del Mercado
Artesanal Indigena méas grande de Sudamérica, la Plaza de Ponchos. Con su Unica
combinaciéon de mercados tradicionales, restaurantes familiares y establecimientos de
comida callejera, esta zona encapsula las préacticas culinarias arraigadas en la historia local

y la influencia contemporanea.

El entorno seleccionado no proporciona solo una gama representativa de platillos
y preparaciones autoctonas, sino que también presenta interacciones sociales vy
econdémicos que desempefian un papel crucial en la evolucién de la gastronomia local. La

micro localizacion elegida ofrece un terreno fértil para examinar como los aspectos
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culturales, sociales y econémicos convergen en la creacion, distribucién y consumo de

alimentos en Otavalo.

La gastronomia tradicional y fiestas de la ciudad Otavalo se instauran como un
atractivo eximio para el canton, no solo en sentido historico, sino también su perenne
conocimiento y difusion a generaciones futuras, dotando de basta riqueza identitaria y

cultural.

Este proyecto de investigacion brindard informacion refutable sobre la cocina
otavalefiay su relacion con las fiestas del canton, como un factor de desarrollo patrimonial
cultural para la comunidad universitaria. De igual manera, facilitando la comprension de
la historia, las caracteristicas, la filiacion del pueblo sarance, aprovechado como material
bibliografico para preservar y nutrir la cultura gastrondémica, siendo difundida de
generacion en generacion, mediante la elaboracion de un catalogo gastronomico. Para
lograrlo se disefi6 un catalogo digital en base a los testimonios de personas tanto ilustradas
en el tema de la cosmovision andina y el calendario agrofestivo, personas que han
participado en la organizacion de las fiestas de Otavalo, asesores turisticos, cocineras
tradicionales con més de 30 afios de experiencia y duefios de locales donde se expende la

cocina tradicional otavalefa.

6.3.4 Catalogo digital

En el corazon de la cultura ecuatoriana, Otavalo destaca por su rica herencia
gastrondmica y sus festividades arraigadas en tradiciones ancestrales. " Saberes y Sabores
de Otavalo " es una ventana hacia la rica herencia culinaria de este canton ecuatoriano, a
medida que exploramos la relacion entre la gastronomia tradicional y las festividades, nos
damos cuenta de que la comida no solo nutre el cuerpo, sino también el alma de la
comunidad. Este catalogo digital es un tributo a la diversidad y vitalidad de Otavalo,
invitando a todos a saborear, celebrar, compartir y preservar su historia a través de sus

delicias culinarias.
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PRESENTACION

En el corazdn de la riqueza cultural de Otavalo, se encuentran
arraigadas las tradiciones gastronémicas que han perdurado
a lo largo de los afos. Este catalogo gastrondmico se erige
como un testimonio tangible de la cosmovisién andina y
la herencia cultural de la regién. La revalorizacion de la
gastronomia tradicional otavalefa y su intrincada relacion
con las festividades del cantén se definen en una ventana
gue nos permite explorar no solo sabores exquisitos, sino
también la historia, la comunidad y la identidad que residen
en cada platillo.

A través de una meticulosa investigacion documental y el
didlogo con miembros destacados de la comunidad otavalefia,
este catalogo gastronémico compila una seleccién cuidadosa
de recetas auténticas que se preparan durante las tres
festividades mas trascendentales de Otavalo. Cada platillo no
solo es un testimonio de la herencia culinaria, sino también
una ventana a la forma en que la comunidad otavalefia se
conecta con sus tradiciones y su tierra.

El catalogo esté dividido en tres secciones principales, cada
una correspondiente a una festividad emblematica:

Inti Raymi - Celebrando al Sol y ala Tierra generosa:
Exploraremos los sabores festivos que acompafian la
conmemoracion del Inti Raymi, la festividad ancestral
gue celebra el solsticio de verano. A través de recetas
cuidadosamente seleccionadas, descubriremos cOmo esta
festividad resalta la importancia de la conexion con la
naturalezay el ciclo agricola en la cosmovision otavalefia.

Yamor - Gratitud al Valle del Amanecer:

Sumérgete en la tradicion de la cosecha y la gratitud a la
Pachamama durante la celebracion del Yamor. Esta seccion
formuladarecetas que simbolizan laabundanciaylacomunién
comunitaria, capturando la esencia de la festividad y su
profundo significado en la vida cotidiana de los otavalefios.

Dia de los Difuntos - Honrando a los Antepasados:
En esta parte del catalogo, exploraremos las preparaciones
culinarias relacionadas con el Dia de los Difuntos. A
través de recetas tradicionales que se preparan para esta
conmemoracion, entenderemos cémo la gastronomia se
convierte en un puente entre los vivos y los seres queridos
gue han partido, en una expresion de amor y respeto hacia
los antepasados.
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INTRODUCCION

Localizada al norte del Ecuador en el altiplano andino, la ciudad
de Otavalo, también conocida como San Luis de Otavalo, Valle
del Amanecer, Capital Intercultural del Ecuador, es la segunda
urbe més grande y poblada de la provincia de Imbabura,
MAas conocida por su rigueza histérica y cultural, sabores 'y
saberes ancestrales, lugar de origen de los otavalos, pueblo
dotado de habilidades textiles y comerciales, haciéndolos
acreedores del Mercado Artesanal Indigena méas grande de
Sudamérica, la Plaza de Ponchos. Gracias a las costumbres
y tradiciones ancestrales como carta de presentacion a
propios y extrafios, Otavalo se ha convertido en un nido de
interculturalidad y folklore Unico, siendo reconocido nacional
e internacionalmente.

La ciudad de Otavalo actualmente se ha consolidado como
eje turistico por excelencia a nivel nacional e internacional,
dentro de este favorecido canton se fusionan diversos
factores, tales como: gastronomia, diversidad de grupos
étnicos, paisajes coloridos y las numerosas fiestas populares
y tradicionales, han convertido a este canton andino en
una plaza turistica muy cotizada, a pesar de la limitada
informacion veraz y confiable sobre la identidad cultural de
la gastronomia y fiestas otavalefias debido a la globalizacion.
Donde la gastronomia, méas alla de ser simplemente la
preparacion y el consumo de alimentos, se erige como una
forma de expresion cultural intrincadamente tejida en la

6 | Saberesy sabores otavalefios

vida cotidiana de un pueblo, es un arte que fusiona sabores,
aromas y texturas para contar la historia de una comunidad
y su relacion con el entorno. La gastronomia trasciende
las barreras linglisticas y culturales, permitiendo a las
generaciones presentes y futuras conectarse con sus raices
a traves del paladar, representa una ventana a la cultura, una
puerta de entrada para explorar tradiciones, valores y modos
de vida Unicos.

La gastronomia tradicional de Otavalo, con su rica diversidad
de sabores y técnicas culinarias arraigadas en la identidad
ancestral de la comunidad, despierta la curiosidad y el
interés tanto de lugarefios como de visitantes. Estas recetas
tradicionales no solo son un festin para el paladar, sino
también un reflejo auténtico de la historia, la identidad, los
valores y la cultura de esta canton ecuatoriano, celebrando
los recursos naturales y la relacion sagrada que un pueblo
tiene con su entorno.




Las festividades del canton Otavalo, con su colorido esplendor
ysuarraigadatradicion, sedestacancomomomentoscruciales
para la expresion cultural y el fortalecimiento del tejido
social en esta comunidad. Estas festividades, enmarcadas
por rituales y ceremonias ancestrales, son mas que meras
celebraciones; son oportunidades para mantener vivas las
tradiciones, compartiendo con orgullo y alegria la esencia
gue ha perdurado a lo largo de los afios. La relacion entre
la gastronomia tradicional otavalefia y estas festividades se
convierte en un punto de interseccion unico, donde el sabor
y el significado se entrelazan de manera indisoluble.

La gastronomia tradicional y fiestas mas relevantes de la
ciudad Otavalo se instauran como un atractivo eximio para el
cantdn, no solo en sentido historico, sino también su perenne
conocimiento y difusion a generaciones futuras, dotando
de basta riqueza identitaria y cultural. Este trabajo de
investigacion brindara informacién refutable sobre la cocina
otavalefia y su relacion con las fiestas del canton, como un
factor de desarrollo patrimonial cultural para la comunidad
universitaria. De igual manera, facilitando la comprension
de la historia, las caracteristicas, la filiacion del pueblo
sarance, aprovechado como material bibliografico para
preservar y nutrir la cultura gastronémica, siendo difundida
de generacion en generacion, mediante la elaboracion de un
catalogo gastronomico.
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INTI RAYMI = CELEBRANDO AL SOL Y A LA TIERRA

GENEROSA

El Inti Raymi, Hatun Puncha o Fiesta del Sol, es una de las
cuatro celebraciones mas importantes del calendario andino,
junto con el Pawkar Raymi, el Kapac Raymi y el Koya Raymi.
El Inti Raymi se celebra cada afio en el solsticio de invierno,
alrededor del 21 de junio, cuando el sol esta mas cerca de la
tierray el dia es mas corto que la noche. Esta fecha marca el
inicio de un nuevo ciclo agricola y el renacimiento del sol.

Es una festividad llena de sabiduria espiritual, social, ancestral
y cultural representada por el dios Sol como eje central de la
vida y en gesto de gratitud al mismo por la abundancia en las
cosechas conseguidas en el afo, el pueblo kichwa enfoca sus
celebraciones y manifestaciones culturales en rendir tributo,
veneracion y adoracion al Tayta Inti y a la Pachamama,
fortaleciendo y reivindicando la identidad, las tradiciones, los
sabores y saberes que caracterizan a esta fiesta milenaria.
Cronologicamente se empezaria desde el:

El Bafio Ritual: Purificacion y Renovacion
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Uno de los primeros rituales del Inti Raymi es el bafio ritual,
un acto de purificacion y renovacion espiritual, en este
proceso, los participantes se sumergen en aguas sagradas,
a menudo en rios, cascadas o lagunas especificos. Cada
vertiente tiene su historia, su poder, no todas son iguales, hay
gue saber dénde bafiarse, existen vertientes muy poderosas
para hacer musica, para el trabajo y también para la pereza.
Los participantes se sumergen en el agua fria y reciben la
limpieza espiritual de los shamanes o yachaks, que usan
plantas medicinales, inciensos y cantos para alejar las malas
vibras y atraer la salud y la prosperidad.

Este acto simbolico representa la limpieza de las energias
negativas y la apertura a las bendiciones del nuevo ciclo
solar, el bafio ritual refleja la creencia en la importancia del
equilibrio y la armonia con el entorno natural.

Zapateo: Comunion con la Tierray el Cosmos

El zapateo, o danza de los pies, es una manifestacion artistica
y ritual que representa la comunion entre los participantes y
la tierra. Los bailarines realizan movimientos sincronizados y
enérgicos en circulos, creando vibraciones que se entrelazan
con las energias de la naturaleza y el universo, manteniendo
despierta a la tierra 'y que reciba las ofrendas de los seres
humanos. El zapateo simboliza la conexion intima entre
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la humanidad y el cosmos, recordando la importancia de
mantener la armonia con todo lo que nos rodea, sin olvidar
que también es una forma de expresar la alegria, la rebeldia y
la unidad del pueblo kichwa.

Toma de la Plaza y Entrega de Castillos: Renovacion
delaVidayla Comunidad

La toma de la plaza central es un momento culminante del
Inti Raymi, donde la comunidad se relune para participar
en una serie de rituales y ceremonias. La toma de la plaza
representa la reivindicacion de los derechos y el territorio
de los indigenas, asi como su lucha contra el racismo y la
discriminacion. La toma de la plaza es encabezada por el Aya

Uma o Diablo Huma, un personaje que tiene una mascara con
dos caras, una blanca y otra negra, que simboliza la dualidad
césmica andina.

Durante esta etapa, se realizan ofrendas y se entregan
“castillos”, estructuras ornamentales hechas con materiales
naturalesyadornadascon frutas, flores,panesyotrosproductos
agricolas, que representan la abundancia y la generosidad de
la Pachamama y como agradecimiento y bendiciones para el
futuro. La entrega de castillos simboliza la renovacién de la
vida y la comunidad, asi como la interaccion continua entre el
mundo humano y el espiritual, los mismos son entregados por
los miembros de la comunidad a los dirigentes salientes, que
luego los comparten con todos los asistentes.
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Warmi Puncha: Homenaje a la Feminidad y la
Fertilidad

El Warmi Puncha, o “Fiesta de las Mujeres”, es una parte
integral del Inti Raymi que honra la importancia de la
feminidad y la fertilidad en la cosmovision andina. Las
mujeres desempefian un papel central en esta celebracion,
utilizan trajes tradicionales y participan en danzas y cantos
gue expresan la vitalidad y la conexion con la Madre Tierra.
El Warmi Puncha reconoce la esencia femenina como un

S
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pilar fundamental en la continuidad de la vida. También las
mujeres preparan y comparten la comida tradicional, como
el maiz, la papa, el melloco, el fréjol, el cuy y la chicha.

La historia de la gastronomia en las fiestas del Inti Raymi
tiene profundas raices en la cosmovision andina y la cultura
ancestral de Otavalo. La oferta de alimentos y bebidas
era una manera de honrar al sol y establecer un vinculo
espiritual con la naturaleza, los alimentos utilizados en estas
festividades eran aquellos que representaban la diversidad
y rigueza de la regién, como granos, papas, maiz y carnes
de animales autdéctonos como el cuy. La preparacion de
la chicha se debe seguir rescatando, no solo se habla de
gastronomia sino también la agricultura, porque al comer
estos granos que la tierra produce, contribuimos a la salud
y a los comerciantes locales, generando trabajo e ingresos
econdmicos a distintas areas.




RECETAS



CHICHA DE JORA

Ingredientes

 Harina de jora (maiz germinado)
* Agua

Para la miel

» Atados de dulce (raspadura de panela envuelta en
hojas de platano)

* Agua

* Hojas de naranja

 Atado de hierbaluisa

 Atado de cedron

 Céscaras de pifia
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Preparacion

1.

Cocinar en lefia durante dos horas en agua y la
harina de jora, en una olla grande.

Cocinar en otra olla todos los ingredientes de la
miel hasta que hierba.

En un tonel (remojado 8 dias con agua), colocar la
chicha cocinada, y sobre el tonel poner una orqueta
de madera sobre el tonel y sobre este colocar un
cedazoy agregar la miel

Mezclar.

Tapar con algodon y colocar la tapa del tonel.
Desde el tercer dia podemos observar que la chicha
comienza a fermentar.

Al momento de servir se vuelve a cernir.







COLADA DE MAIZ

Ingredientes

* Agua

Harina de maiz tostado
Harina de haba

Harina de arveja tostada
Achiote

» Comino

* Ajo

» Cebolla Larga

» Sal
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Preparacion

1.

En una olla realizar un refrito con la cebolla, el
achiote y el ajo.

En un recipiente mezclar los 3 tipos de harinas
y el comino con un poco de agua hasta que no
exista grumos.

En la olla del refrito, agregar el agua restante,
conjunto con la mezcla de las harinas. Se utiliza un
tamiz al momento de agregar las harinas para que
no existan grumos.

Cocer a fuego alto durante 30minutos.

Servir.







“BODA”

Ingredientes

 Harina de maiz reventado
* Comino

» Achiote

* Mote

- Sal

* Huevo duro

» Cuy/Carne de cerdo
 Cebolla larga
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Preparacion

1.

En una olla grande mezclar la harina con el agua, el
comino, la cebolla en cubitos y el achiote.

Dejar hervir durante 3 horas a fuego medio.

Afadir el mote cocido, el huevo cocido y una presa
de cuy o de carne de cerdo.

Acompafar con la tradicional chicha de jora.







AJI DE PIEDRA

Ingredientes Preparacion
* Ajies rojos 1. Lavar conaguatibiala piedra de moler, previamente
 Cebolla blanca curada.
« Cilantro al gusto 2. Unavez limpia, limpiar y moler los ajies con sal.
« Sal al gusto 3. Picar finamente la cebolla y el cilantro, después
agregarlo a la salsa.
4. Servir.
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MELCOCHAS

Ingredientes Preparacion

* Agua 1. Enuna olla hervir el agua con la panela durante 30

* Panela minutos.

» Saborizantes 2. Enfriar hasta que llegue a su punto, sobre una

» Azucar plancha de marmol.

» Colorantes vegetales 3. Si se las desea con un sabor y color en especifico,
en este momento se agrega los saborizantes y
colorantes.

4. En un balde porcionar y utilizando un soporte de
madera ir modelando las melcochas dependiendo
del modelo deseado.
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FIESTAS DEL YAMOR - GRATITUD AL VALLE DEL AMANECER

La fiesta del Yamor, celebracién milenaria tradicional de la
identidad de los mestizos otavalefios pero que involucra
la participacion de la poblacion indigena del cantén, la
cual abarca danzas, mdsica, gastronomia, ceremonias,
exposiciones culturales, eventos populares, rindiendo
pleitesia a la fe a la Virgen de Monserrat y a la Madre Tierra
por las cosechas, riqueza cultural y folklore que ofrece
Otavalo en “La fiesta mas alegre en la ciudad mas amable del
pais”, asi la tildo Edwin Rivadeneira.

El Yamor es una festividad tradicional que tiene dos
origenes, uno el preincaico que se celebra en honor a la
cosecha y la fertilidad de la tierra, y su nombre proviene
de las palabras kichwas “yaku” (agua) y “mor” (maiz), que
juntas significan “agua y maiz”, elementos vitales para la
agricultura. La relacion entre la gastronomia y el Yamor es
fundamental en estas celebraciones, ya que los alimentos
cultivados y producidos en la region juegan un papel central
en las ofrendas y las festividades. Los productos agricolas
autéctonos, como maiz, papas, habas, frutas y hierbas, son
utilizados para preparar platos tradicionales que se ofrecen
como agradecimiento a la naturaleza y los dioses.

El otro eminentemente mestizo, retrocediendo un poco

en el tiempo, en septiembre, se aprovecho la coincidencia
de celebrarse el solsticio de verano para sobreponer la
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celebracion catdlica de la virgen Maria el 8 de septiembre, la
costumbre de los otavalefios era entonces, gracias a la familia
Reinoso, ir a visitar Monserrath porque aqui nacio la fiesta del
Yamor, donde esta familia tuvo la influencia de un matrimonio
colombiano, hablando de la elaboracién de la chichay de los
platos tipicos también, entonces la sefiora Reinoso adopto
esa cultura milenaria y por el mes de septiembre con motivo
de santa Maria que es el 8 de septiembre, esta familia
elaboraba la chicha del Yamor acompafiada del plato tipico
gue consistia en tortillas de papa, empanadas y la fritada/
carne colorada.




El origen de la fiesta del Yamor data sus inicios un 27 de
julio de 1943 en el barrio Monserrath, donde un grupo de
estudiantes residentes en Quito, pero nativos otavalefios,
tanto secundarios como universitarios, en afan de provechar
sus vacaciones y contribuir con su ciudad, formaron el
club deportivo “Crack”, comandados por Jorge Ledn, Juan
Moreano, Hernan Troya, Jaime Saona, Luis Vivero, Oswaldo
Rivadeneira, Fernando Pareja, entre otros. Dicho grupo
iniciaria sus actividades con lo que fue la publicacion del
periddico “Alborada” en 1946, ademas de contribuir en la
construccion de la pista de patinaje y el chozo6n en la piscina
Neptuno, ya que tenian el objetivo de celebrar la eleccion de
la seforita “Crack” en dicha piscina, siendo la sefiorita Sara
Ariss la electa. Como la fecha coincide con la celebracion de
la virgen de Monserrath, la fiesta del Yamor también tiene un
caracter religioso.

En 1953 toma cuerpo esta festividad, bajo la ayuda de
Pedro Pinto, Guillermo Moreano y Gabriel Garcés Moreano,
miembros del “Club 24 de mayo”, siendo ellos los primeros
en realizar la primera actividad de la fiesta del Yamor, de
manera oficial, donde se elegiria a la primera reina del Yamor,
Maria Rosania Davila, la cual fue elegida mediante la venta de
votos, era una practica que se la realizaba en todo el pais,
gue consistia en que la sefiorita que vendia mas boletos era
la ganadora. Esto sucedia en un baile de gala dentro de las

instalaciones del Club 24 de mayo, eran salones muy lujosos
por lo cual esto era la celebracion principal.

Al dia siguiente en la piscina Neptuno en Otavalo, montaban
una pista y realizaban la coronacion de la reina, este era un
evento popular, pero las personas como no tenian recursos
para poder ingresar a este evento se ubicaban en la parte alta
de la loma donde esta la piscina Neptuno, para desde alli poder
observar el desarrollo del evento. Con toda la solemnidad del
caso, venian personas a exaltar a la nueva reina con discursos
muy importantes, resaltando las cualidades de la reina y alli se
terminaba con un baile, usualmente con una orquesta. Esto
era todo lo que habia, pero cada afio los estudiantes repetian
esto, era una fiesta elitista de gente que tenia dinero.
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Esta festividad se mantuvo hasta 1967 en esos términos,
es decir era organizada y realizada por la asociacion “31 de
octubre”, para luego ser patrocinada por el comité de damas
proconstruccion de la gruta del socavon, un grupo de poder
econdmico alto dentro de la ciudad, donde las recaudaciones
monetarias que se hacian se las ocupaban en lo que ahora se
[lama la Gruta del Socavoén, esto durd 13 afios.

Fue en el afio de 1967 bajo la presidencia del sefior Moreano,
donde se redinen un grupo de personas importantes para la
época y ven la necesidad de que la fiesta del Yamor tiene que
salir a la calle y es aqui donde Efrén Andrade mentaliza esta
idea, elaborando la ordenanza mediante la cual se legaliza la
creacion de una asamblea de instituciones otavalefias, que
tenian la mision de designar al comité ejecutivo del Yamor,
que seria el organismo encargado de organizar esta fiesta.
Y finalmente el sefor Plutarco Cisneros siendo secretario
del municipio y amigo del mismo grupo de sefores antes
mencionados, consigue que el presidente del consejo apruebe
esta ordenanza. Entonces aprobada la ordenanza se nombra
en una gran asamblea de instituciones deportivas, sociales,
educativas, culturales, barriales, de todo tipo, todo Otavalo
Si tenia una organizacion, por mas pequefia que sea, tenia su
representacion en esa asamblea y es aqui donde se nombra
al primer comité ejecutivo del Yamor, un comité elegido
democraticamente por primera vez, provenian del pueblo y
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trabajarian para el pueblo, con otra vision, intentando hacer
algo diferente.

Lo que antes duraba solo un fin de semana, ahora empezaba
un viernes y terminaba al domingo de la semana siguiente y
asi se ha mantenido hasta ahora, son 10 dias de celebracion
con una participacion extraordinaria de los otavalefios.
Ayudados por la revista Nuca Huasi se dio forma y categoria
a esta fiesta, a través del nombramiento de un comité
ejecutivo de fiestas, nombrado por instituciones otavalefias
y el municipio del cantén.




Pregon de fiestas

Aparte de esto se realizaron celebraciones masivas muy
interesantes, la fiesta iniciaba con un pregon, el cual consistia
en carros alegéricos, comparsas de los barrios y parroquias,
para después incluir a los cantones aledafios, donde circulaban
por toda la ciudad con bailes y musica, esto resultd en un
evento muy grande, entonces se decidio que el pregdén debia
ser en la noche, algo que no se hace en otras ciudades. El
pregon comienza a las 7pm y debe acabar a las 12pm, y a esa
hora el director ejecutivo inicia la verbena popular, la fiesta
se iba hasta la madrugada en el parque principal de la ciudad,
el parque Bolivar, las personas bailaban toda la noche.

Carreras de coches de madera, Toros populares y
Peleas de gallos

Ynombrandomaseventosimportantesseencuentralacarrera
de coches de madera, algo bien tipico para Otavalo, también
los toros populares en Santiaguillo y las peleas de gallos,
son eventos que aparentemente no pueden tener mucha
trascendencia pero en aquellos afios era algo muy grande e
importante, porque los concursos eran internacionales, las
apuestas que aqui se jugaban era muy altas, entonces estas
peleas de gallos eran eventos muy concurridos y llamativos,
con la presencia de delegaciones de los paises vecinos.

Desfile de proyecciones folkléricas

Otros eventos que se institucionalizaron a partir de
septiembre es el desfile de proyeccionesfolkldricas, conlaidea
de que las parroquias vengan trayendo sus manifestaciones
culturales propias, tales como de San Rafael venian los
corazas Yy los pendoneros, los campanilleros de Gonzélez
Suérez, es decir cada parroquia traia su representacion y el
sabado, al otro dia del pregon, desfilaban por las calles de la
ciudad todos estos grupos folkloricos. Esto resulto algo muy
interesante porque los turistas venian esencialmente a ver
eso, algo autéctono/lnico, esto ya no existe. Con el tiempo
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los indigenas comenzaron a oponerse porque dijeron que
solo los traian a exhibirse, como si se estuvieran prestando
para que la gente se burle de ellos y sin fin de posiciones, los
indigenas ya tenian su preparacion cultural y no veian con
buenos ojos este evento, se lo perdio, este evento se llamaba
“VYamos todos juntos”.

Eleccidon de la Reina del Yamor: Reina mestiza

Otro espectaculo interesante era la eleccion de la reina
mestiza, no participaban candidatas indigenas, las

instituciones y los barrios elegian dentro a la chica mas bonita
para representarlos, hacian cada uno una eleccion y evento
especial, en el que habia un jurado calificador y candidatas,
de alli salia la reina del barrio, la reina de la institucion y eran
ellas quienes a su vez participaban como candidatas a la

|
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reina del Yamor. Habia muchas candidatas y bien escogidas,
este evento se realizaba en el parque Bolivar, junto a la casa
municipal, alli se levantaba un escenario muy grande y todas
las personas disfrutaban la eleccion de la reina, con artistas
de renombre y verbena popular. Tiempo después y en un
afan de preservar el parque se decidié hacerlo en el coliseo
Francisco Paez y luego en el coliseo del colegio Republica del
Ecuador.

Posteriormente en el afio 1976 en la presidencia de Vicente
Larrea, bajo una ordenanza, el municipio asume la realizacion
de la fiesta del Yamor y traen un globo inflable enorme al cual
se lo denomin6 como el “Cascarén de la Alegria”, ubicado en
donde ahora son las canchas de la liga cantonal de Otavalo,
siendo un tremendo éxito, alli se presentaron artistas de
renombre como Raphael, Julio Iglesia, Juan Erasmo Mochi,
artistas de fama mundial de habla hispana. Esto duré hasta el




afio 1980 cuando se vendio este globo inflable.

En el afio 1981 y 1982 bajo la alcaldia de Juan Robles Ruales
se organiza algo que dio lugar a la admiracion continental, la
pefia del Yamor en la calle Atahualpa, vinieron artistas fuera
de serie, esto fue otro toque de orgullo para los otavalefios.

Cuando la fiesta del Yamor cumpli6 25 afios se presentaron
delegaciones artisticas de unos 5 0 6 paises, conjuntos de
danzas y desfilaron juntos en el pregén, fue algo muy grande
y trascendental para Otavalo. Ser reina del Yamor era ser
reina de Otavalo.

Eleccion de la Nusta: Reina indigena

Asi como se elegia la reina del Yamor, se elegia la Nusta, la
reina del sector indigena, entonces venian de las comunidades
indigenas trayendo a sus representantes, asi mismo ellas
desfilaban en la misma tarima que se hacia la eleccién de la
reina del Yamor, con un jurado calificador quien seleccionaba
a la nueva reina. Teniendo asi a la reina del Yamor,
representante de los mestizos y a la Nusta, representante de
los indigenas. Como esta costumbre no era familiar para el
pueblo indigena, también se la dejo de realizar.

Bendicion de los granos

Co o Ry = - ——— —
Otros eventos a lo largo de los 10 dias de fiesta, siendo el
domingo luego de la eleccion de la reina Yamor, se bendecian
los 7 granos con los cuales se elaboraba el Yamor en la Cruz
del Socavon, era algo simbdlico, y como esta fiesta también
tiene matices religiosos, el mismo dia se realizaba la novena a
la virgen de Monserrath en la Iglesia del Jordan. Y a la virgen
de Monserrath se le lleva a la Cruz en rey loma y se hace
la bendicion de los granos, viene el obispo y las personas
religiosas a este evento. Se los bendice a los 7 granos para
que siempre existan, para que Dios dé buenas cosechas, con
esto se acaba el primer fin de semana.
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Verbenas populares: A cargo de los distintos barrios
gue conforman Otavalo

Cada barrio realizaba el baile, juegos populares, juegos
deportivos y la verbena popular, cada barrio se esmeraba en
contratar la mejor orquesta y cada barrio aportaba con una
misma suma de dinero. El municipio a través del comité de
las fiestas también aportaba con una suma economica, pero
era cada persona y su colaboracion lo que permitia que se
den las fiestas. Esto resultd todo un éxito, porque la relacion
de las familias otavalefas se fortalecio, fue muy emotivo y
digno de resaltar.

Travesia natatorial al Lago San Pablo

El jueves estaba destinado para la travesia del lago San Pablo,
esto se organiz6 desde el comienzo de esta transformacién
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de lafiesta del Yamor, la intencion era hacer una competencia
para ver quien ganaba, era un desafio para muchas personas,
pero al enterarse de este evento vinieron desde la costa,
la sierra y amazonia, era un evento muy atractivo, era un
recorrido de aproximadamente 3000m hasta Imbacocha,
con todas las restricciones de ley para que no exista
contratiempos. Los medios de comunicacion le dieron gran
importancia porque era algo diferente/unico.

Verbena popular: A cargo de las Cooperativas de
transportes

Ya siendo viernes y sabado de la siguiente semana, las
cooperativas de transportes en una competencia entre ellos
traian orquestas, una mejor que otra, y realizaban bailes en
las plazas de la ciudad. Invirtieron muchisimo dinero en la
realizacion de este evento.

“Hasta el proximo afno”

El domingo y dia final de los 10 dias de celebraciones, se
realizaba el evento llamado “Hasta el proximo afio”, asi como
todos los dias con baile.




“El reencuentro de los otavaleinos”

Tanto para indigenas como para mestizos estas fiestas son
para reunirse, para pasar un rato ameno, para disfrutar con
Su gente, entonces hay un evento que se ha organizado
llamado “El reencuentro de los otavalefios” en domingo,
vienen los otavalefios, se encuentran en el parque, alli hay
musica, gastronomia y baile. Esta fiesta se hizo con el fin de
compartir entre las personas que viven lejos, regresen a su
pueblo natal.

Carrera de 4x4

Ademas, sin olvidarnos de la carrera de 4x4, es una
competencia deportiva que se realiza en el sector de
Gualsaqui, a unos 15 kilometros de Otavalo, siendo parte
del campeonato nacional de 4x4, que redne a los mejores
pilotos y vehiculos de esta modalidad, la carrera se desarrolla
en un circuito de tierra y piedra, con obstaculos naturales y
artificiales, que ponen a prueba la habilidad y la resistencia
de los participantes. La carrera dura alrededor de cuatro
horas y al final se premia a los ganadores en las diferentes
categorias. Esta carrera de 4x4 se ha convertido en uno de
los eventos mas atractivos y concurridos de las fiestas del
Yamor, ya que ofrece un espectaculo lleno de adrenalina,
velocidad y emocion, los aficionados al deporte extremo

pueden disfrutar de la carrera desde las tribunas o desde las
zonas habilitadas para el publico, donde pueden observar
las maniobras y los saltos de los vehiculos. La carrera de 4x4
suele realizarse el Ultimo dia de las fiestas del Yamor, como
una forma de cerrar con broche de oro esta celebracién tan
importante para Otavalo.

Contenido | 33



Festival de las Marias

La fiesta ha evolucionado, convirtiendo nuevas cosas en
tradicionales, como es el ejemplo del festival “de las Marias”,
lafiesta en honor alavirgen de Maria en Monserrath, ya que el
8 de septiembre es el dia de las Marias, se realiza un festival en
honor a las mujeres con dicho nombre, ellas entraban gratis.
Aqui se trato rescatar la musica nacional y no se escatimaban
esfuerzos para realizar un grande evento, siendo asi en la
actualidad que incluso artistas internacionales se presentan
al final de este evento como broche de oro, entre ellos se han
presentado Américo, el Combo de las Estrellas, Eva Ayllon,
los Nocheros, entre otros. El precio de las entradas al evento
era infimas, comparado a lo que debian costar; y es asi esta
tradicion fue motivo de encuentro entre otavalefios, ya no se
la puede eliminar.

La Noche Andina

Después aparecio el festival de la masica andina por parte de
los indigenas, donde se presentan algunos grupos de musica
andina, conjuntos incluso de Japén vienen a presentarse en
este evento, es un evento enorme ya que llama mucho la
atencion. Este tipo de eventos han venido a cambiar lo que
antes existia.
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Hablando del financiamiento, se daba esencialmente del
municipio pero no era suficiente, esta fiesta costaba mucho
dinero, entonces empresas privadas se hicieron presentes
con asignaciones econdmicas o financiando la presentacion
de artistas, sin olvidar que la ciudadania también colabora,
con la venta de puestos de venta de alimentos en las calles
de la ciudad, la paga de los puestos en los graderios para los
distintos eventos, este dinero ingresa al comité del Yamory se
reparte para cada evento. El comité es una institucion donde
participa la gente de buena voluntad, es una conscripcion
civica, es como un trabajo voluntariado que se hace en
beneficio de Otavalo para organizar la fiesta y darle todo el
esplendor que debe tener.
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Ya con el tiempo el municipio decidié que ya no se elija en
esta forma, mediante la participacion de toda la ciudadania a
través de instituciones, sino se decidié que sea un concejal el
director de la fiesta. Entre ellos seleccionaban quien iba a ser
el director, entonces ya no tuvo la misma trascendencia, la
gente dejo de colaborar y dejaron la organizacion completa
al municipio, aqui cambio todo, ya no se hacen los bailes
populares en los barrios, esperaban que el municipio organice
un buen baile al cual acudir, pero la participacion se redujo y
los que querian participar pedian asignacion econémica del
municipio, ya todo era pagado y comprado.

Celebrando la interculturalidad, la fiesta del Yamor retne
a mujeres, hombres, turistas nacionales y extranjeros a
presenciar la combinacion de saberes y sabores ancestrales
y modernos que ofrecen los otavalefios, elementos que
conforman el sincretismo étnico-cultural-religioso del
cantén, resaltando el platillo estrella de esta celebracion, el
plato tipico compuesto por tortillas de papa frita, empanadas
de platano, fritadas, mote cocinado en tulpa, tostado,
encurtido y lechugada finamente cortada, sin olvidarnos que
se lo acompafia con la emblematica y laboriosa chicha del
Yamor, producto de la mezcla de siete variedades de maiz.
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RECETAS



CHICHA DEL YAMOR

Ingredientes

» Chulpi

Canguil

Morocho

Maiz negro

Maiz amarillo

Maiz blanco

Jora (maiz germinado)
Miel de panela
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Preparacion

1.

Los siete granos son tostados en un tiesto de barro,
a fuego de lefa.

Pasan amolerse en conjunto, obteniendo una harina
de multiples olores.

En una paila de bronce se afiade la harina y el agua,
esto se cocina durante 12 horas.

Luego se cierne.

Pasa a reposar en toneles de roble para conservar
su aroma y sabor, aqui se fermentara durante 2 dias.
Finalmente endulzar con miel de panela.
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PLATO TIPICO

Ingredientes
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Carne de cerdo
Cebolla larga

Ajo

Sal

Pimienta
Comino

Agua

Manteca de cerdo
Papas

Aceite

Cebolla paitefia
Tomates

Harina de trigo
Maiz amarillo
Cilantro

Limones

Polvo para hornear
Mantequilla
Maduro

Maiz blanco

Queso fresco

Preparaciones

Fritada

1.
2.
3.

Dejar remojando el maiz blanco durante un dia.

Trocear la carne de cerdo en cubos.

En una paila agregar la carne, la sal, la pimienta, el comino, la rama de cebolla
larga, los ajos y cubrirlos con agua.

Dejar cocer hasta que el agua se reduzca.

Ya reducida el agua, agregar manteca de cerdo y dorar los cubos de cerdo,
rectificar sabores.

Tortillas de papa

1.
2.

Lavar y pelar las papas.

En una olla afiadir las papas y cubrirlas con agua, a fuego alto cocerlas hasta su
punto.

Retirar el agua y con la ayuda de un mortero, majar las papas hasta que no queden
grumos.

Pesar y bolear la masa de papa, en el centro colocarle cubos de queso fresco.

En un sartén previamente calentada, agregar aceite y freir las tortillas de papa.




Mote
1. Enuna olla cocer el mote a fuego medio.

Tostado
1. En una sartén previamente calentada con poco
aceite agregar el maiz amarillo y tostar, afiadir sal
y pimienta.

Encurtido
1. Cortaren cubos los tomates y en pluma las cebollas.
2. Mezclarlos con un toque de zumo de limon, sal y
cilantro.

Empanadas de maduro
1. Cocer los maduros en agua hasta que estén blandos,
majarlos.
2. En un bowl mezclar la harina, el agua tibia y la
mantequilla.
3. Amasar, pesar y bolear la masa.
4. Estirar la masa y rellenar con el maduro cocido
previamente, repulgar los filos.
5. En una cacerola con aceite precalentado, cocer las
empanadas hasta dorarlas.
6. Servir todo.




HERVIDOS

Ingredientes

* Vino tinto seco
» Clavos de olor
» Canela

* Pimienta dulce
* Anis estrellado
» Azlcar morena
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Preparacion

1.

En una cacerola pequenia, llevar al fuego una taza
de vino tinto seco con las especias y el azlcar.
Hervir por ocho minutos.

Luego incorporar el resto de vino y hervir por 5
minutos mas.

Retirar del fuego y servir.
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DIA DE LOS
DIFUNTOS
HONRANDO A LOS
ANTEPASADOS



DIA DE LOS DIFUNTOS - HONRANDO A LOS ANTEPASADOS

El Dia de los Difuntos se celebra el 2 de noviembre,
coincidiendo con el Dia de Todos los Santos en el calendario
catdlico, sin embargo, para el pueblo kichwa, esta fecha tiene
un significado mas profundo y ancestral, que se relaciona con
la conexion entre el mundo de los vivos y el de los muertos, y
con el respeto y el recuerdo a los antepasados.

Segun la cosmovision kichwa, la muerte no es el fin de la
existencia, sino unatransicion hacia otro plano de vida, donde
el espiritu 0 alma sigue presente y en comunicacion con sus
familiares y amigos. Por eso, el Dia de los Difuntos es una
oportunidad para reencontrarse con los seres queridos que
han partido, y para compartir con ellos alimentos, bebidas,
masica y oraciones. Entre las actividades que se realizan para
celebrar este dia, se destacan las siguientes:

Creacion de Altares: Un Puente entre Dos Mundos

La visita al cementerio o a las tumbas de los difuntos, donde
se limpian y adornan los nichos con flores y cintas de colores.
También se llevan alimentos y bebidas tipicas, como frutas,
chicha (bebida fermentada de maiz o yuca), cuy (conejo de
indias) o cordero. Estos alimentos se comparten entre los
familiares y los visitantes, e incluso se ofrecen a los difuntos,
colocandolos sobre las tumbas o derramandolos sobre la
tierra. Esta costumbre refleja la solidaridad y la generosidad
del pueblo kichwa.
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El Responso: Plegarias de Despedida

El responso o misa en la iglesia o en el cementerio, donde
se reza por el descanso eterno de las almas de los difuntos,
esta practica tiene una influencia catélica, pero también
incorpora elementos propios de la cultura kichwa, como
el uso del idioma quichua, la musica andina y las danzas
tradicionales. El responso es una forma de expresar lafey la
esperanza en la vida después de la muerte, es una expresion
de amor y gratitud hacia aquellos que han partido, asi
como un reconocimiento de su influencia y guia en la vida
cotidiana. El responso es un momento de profunda reflexion
y comunion espiritual, donde la comunidad se une en armonia
para recordar y honrar a quienes ya no estan fisicamente
presentes.

Intercambio de Ofrendas y Alimentos

Las costumbres indigenas desempefiaron un papel esencial
en el Dia de los Difuntos en Otavalo, durante esta festividad
se llevan a cabo intercambios de ofrendas y alimentos entre
las familias y la comunidad. Se preparan platos tradicionales,
como la colada morada y las guaguas de pan, que se ofrecen
en los altares como regalos para las almas de los difuntos. Este
acto de compatrtir alimentos y ofrendas refleja la creencia
en la importancia de mantener una conexion constante y
respetuosa con los antepasados.




Mdsicay baile: Un Homenaje Perpetuo alaViday la
Muerte

La musica y el baile en honor a los difuntos, que se realizan
con instrumentos como tambores, flautas, rondadores o
guitarras; los ritmos y las canciones varian segun las regiones
o las ocasiones, pero en general tienen un tono alegre y
festivo, que contrasta con el luto y la tristeza. La musica y el
baile son una forma de celebrar la vida y la memoria de los
difuntos, y también de invocar su presencia y su bendicion.
La historia de la gastronomia en el Dia de los Difuntos
en Ecuador esta arraigada en una mezcla de tradiciones
prehispénicas y catolicas. Esta festividad, que se celebra
el 2 de noviembre, es una ocasion especial para honrar y
recordar a los seres queridos que han fallecido, es una de
las celebraciones mas importantes y significativas en el
calendario ecuatoriano. Antes de la llegada de los espafioles,
las culturas indigenas de Ecuador ya tenian rituales para
venerar a los muertos y honrar a los antepasados, estas
tradiciones involucraban la preparacion de alimentos y
ofrendas para los difuntos como una forma de establecer un
vinculo entre los vivos y los muertos.

Con la colonizacion, la religion catolica se incorporo a las
tradiciones indigenas, y la celebracion del Dia de los Difuntos

se fusiono con el Dia de Todos los Santos, el 1 de noviembre,
y el Dia de los Fieles Difuntos, el 2 de noviembre. Esta
combinacion de festividades dio lugar a unarica y diversa
tradicion gastrondmica que se mantiene hasta el dia de
hoy. Entre los alimentos tradicionales que se consumen en
esta fecha destacan la colada morada, una bebida espesa
hecha a base de maiz morado, frutas y especias, el champus,
una bebida utilizada por el sector indigena en los rituales
funerarios, esta elaborada a base de maiz y especias varias,
y las guaguas de pan, panes decorados que simbolizan a
los muertos envueltos en una cobija. También se preparan
tamales, humitas, higos con queso y otros platillos.
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RECETAS



COLADA MORADA

Receta: sector mestizo

Ingredientes

Maicena

Moras

Mortifios

Fresas (cortadas en trozos)
Pifia (cascaras, centro y en cubitos)
Ishpingo

Canela

Clavos de olor

Pimienta dulce

Anis estrellado

Panela o azucar morena
Hojas de hierbaluisa (frescas)
Hojas de limonaria (frescas)
Hojas de naranja (frescas)
Agua
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Preparacion

1.

Colocar las cascaras y el centro de la pifia, la canela,
las especias y la panela o azicar morena en una olla
grande con el agua. Hervir esta mezcla durante
unos 20-25 minutos.

Anadir la hierbaluisa, el cedron y la cascara de
naranja. Reducir el fuego y cocinar a fuego lento
durante 10 minutos.

Colar el agua infusionada con especias y reserva el
agua.

Cocinar la harina de maiz morado después
de remojarla en un poco de agua. Revolver
constantemente para evitar que se formen grumos.
Agregar el agua infusionada con especias poco a
poco hasta obtener una mezcla homogénea.
Licuar las moras y los mortifios con las 4 tazas
restantes de agua.

Colar el jugo y agregarlo a la mezcla anterior.




8. Anadir los trozos de pifia 'y fresas.

9. Cocinar a fuego medio-bajo, revolviendo
ocasionalmente, hasta que espese.

10. Servir la colada morada caliente, tibia o fria,
acompaifada con guaguas de pan.




MORAS API

Receta: sector indigena

Ingredientes

* Maiz morado
* Agua

* Moras

* Mortinos

» Cerotes

» Canela

* Hojas de naranja
* Anis de monte
» Cedron

* Limoncillo

» Pimienta dulce
 Clavo de olor
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Preparacion

Hwn e

Remojar el maiz por 2 dias y luego secar el maiz.
Moler y cernir en el cedazo.

Licuar las moras con la harina de maiz.

En una olla calentar el agua y afiadir el anis de monte,
limoncillo, cedron, canela y clavo de olor y hervir.
Servir.







CHAMPUS

Ingredientes

* Agua

* Maiz

Cedroén
Limoncillo
Hierbaluisa

» Canela

* Anis estrellado

* Hojas de naranja
» Clavo de olor

» Miel de cafa
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Preparacion

1.

2.

Moler el maiz, mezclarlo con agua tibia y dejar
reposar hasta que se fermente, durante tres dias.
La coccién de la colada se lo realiza en una paila de
bronce con cedron, limoncillo, hierba luisa, canela,
anis estrellado, hoja de naranja.

Una vez que esté bien cocido se pone a enfriary se
coloca hoja cruda de naranja para que le de buen
sabor y se conserve por varios dias sin dafar el
champus.

Para servirse se le agrega miel de cafia mezclada
con clavo de olor y canela.







GUAGUAS DE PAN

Ingredientes

* Levadura

» Harina de trigo

* Agua

- Sal

» Azlcar

» Colorantes vegetales

* Mermelada de guayaba.
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Preparacion

ok owbdhdRE

Mezclar la harina con el agua.

Incorporar la levadura con el azUcar.

Incorporar una pizca sal a la mezcla.

Leudar por 1 hora en un bowl tapado.

Porcionar, dejar una porcién de masa para realizar
las decoraciones, con el resto formar las “guaguas’,
rellenarlas con la mermelada de guayaba.

Con la masa porcionada pintarlas de diversos
colores para decorar las “guaguas” con 0jos, labios,
cabello y demas decoraciones.

Colocarlas en latas previamente engrasadas.

Dejar leudar 1 minutos las formas.

Hornear en horno de lefia.







RUNA TANDA

Ingredientes

» Levadura

» Harina de trigo
* Agua

» Sal

» Azlcar
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Preparacion

SARESEE I

Mezclar la harina con el agua.

Incorporar la levadura con el azcar.

Incorporar una pizca sal a la mezcla.

Leudar por 1 hora en un bowl tapado.

Porcionar, formar roscas y trenzas, y colocarlas en
latas previamente engrasadas.

Hornear en horno de lefa.
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HABAS CALPO

Ingredientes Preparacion

 Habas secas 1. Tostar las habas en la tulpa sobre tiestos de barro,
* Agua removerlas para que cosan uniformemente.

- Sal 2. Luego cocinar las habas tostadas en agua hirviendo

para que se ablanden y se puedan degustar.

3. Cuando estén listas, acompafarlas con maiz
tostado, papas, choclo, mellocos, ocas, mashua y
mas productos, segun la preferencia.
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HIGOS CON QUESO

Ingredientes

» Higos

* Bloque de panela
» Canela

* Clavos de olor

» Pimienta dulce

* Queso fresco
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Preparacion

1.

Preparar la miel de panela, colocar una olla y agregar
la panela, la canela, los clavos de olor y la pimienta
dulce, a fuego bajo dejar derretir todo el blogue de
panela.

Lavar los higos y secar con cuidado.

Cortar los higos a la mitad o en cuartos y afadirlos
ala olla con la miel de panela.

Dejar que se cocinen los higos por 2 horas a fuego
medio-bajo.

Servir con una porcion de queso.










GLOSARIO DE TERMINOS

Api:
Término indigena, significa “Colada”.

Aya Uma:
Término indigena, significa “Cabeza, lider, guia”.

Cedazo:
Utensilio elaborado de cola de caballo, que se utiliza para
cernir materiales de diferentes grosores.

Guaguas de pan:
Pan relleno que simboliza un cuerpo, consumido en el dia de
los difuntos.

Hatun Puncha:

Término indigena, significa “Dia Grande”, es la celebracion
mas importante del calendario césmico/agricola/festivo, es
celebrado en el marco del solsticio de verano, 21 de junio.

Inti:
Término indigena, significa “Sol”.

Inti Raymi:
Término indigena, significa “Fiesta del Sol”.

Ishpingo:
Especie que sirve para aromatizar y saborizar los alimentos,
flor de la canela.

Jora:
Maiz germinado.

Kapac Raymi:

Término indigena, significa “Fiesta de los dioses”.
Koya Raymi:

Término indigena, significa “Fiesta de la fecundidad”.

Pachamama:
Término indigena, significa “Madre Tierra”.

Pawkar Raymi:
Término indigena, significa “Fiesta del florecimiento”.

Raymi:
Término indigena, significa “Fiesta”.
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Responso:

Oracion que se dedica al difunto en el momento que se
encuentra en el velatorio y se procedera a su entierro o
cremacion.

Runa tanda:

Término indigena, significa “Pan indigena”

Shamanes:

Individuos a quienes se les atribuyen poderes magicos, y
gue a veces ejercen funciones politicas, el chaman/shaman
consolida el orden a través de una multitud de ritos y de
ceremonias que marcan el calendario anual.

Taita:
Término indigena, significa “Padre”

Tulpa:
Cocinar en lefia.

Warmi Puncha:
Término indigena, significa “Dia de la mujeres”

Yachaks:

Lideres espirituales en los Andes centrales de América del Sur,
son considerados aliados en la lucha contra las enfermedades
y su papel trasciende lo médico.
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7. CONCLUSIONES

La escasez de informacion documentada y bibliografica sobre las tradiciones
gastronomicas Yy culturales de Otavalo representa un desafio significativo para la
investigacion y revalorizacion de la gastronomia tradicional. La falta de registros
formales subraya la importancia de recurrir a fuentes orales y al conocimiento de
generacion en generacion para conservar estas valiosas tradiciones.

La reticencia de las personas a compartir sus conocimientos gastronomicos,
culturales y tradicionales refleja su preocupacion por mantener la autenticidad y
pureza de las practicas ancestrales, esto ha frenado que las tradiciones se
divulguen.

El maiz se destaca como ingrediente principal en siete de los quince platillos y
bebidas tradicionales de Otavalo estudiados, las variedades més usadas son: maiz
blanco, maiz negro, maiz rojo (chulpi), maiz amarillo, canguil, morocho, maiz
germinado (jora), entre las preparaciones mas consumidas estan mote, choclo,
tostado de tiesto, entre otros.

Asi mismo existe tres usos principales del maiz en bebidas que se relacionan
estrechamente con las fiestas de la ciudad de Otavalo, la chicha del Yamor en las
fiestas del Yamor, la moras api en el dia de los difuntos y la chicha de jora en el
Inti Raymi, su preparacion y consumo en las festividades ha trascendido, siendo
una parte esencial de las celebraciones, resaltando el valor de la tradicion y la
importancia de preservar las practicas culturales autdctonas.

La mayor implicacion del municipio en la organizacion de la fiesta del Yamor ha
proporcionado una infraestructura y logistica mas sélidas para el desarrollo de las
festividades. Sin embargo, es fundamental encontrar un equilibrio entre el apoyo
institucional y la participacion activa de la ciudadania, para mantener vivas las
tradiciones culturales y asegurar que la festividad siga siendo un reflejo auténtico
de la identidad otavalefia.

El Inti Raymi, como una festividad intercultural, representa una oportunidad Unica
para la convergencia y el dialogo entre diferentes tradiciones y cosmovisiones,
ademas de ser una celebracion de agradecimiento y renovacion energética, es un

tiempo de reflexion y conexion con las raices ancestrales, fortaleciendo los lazos
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de unidad y convivencia pacifica, enriqueciendo la identidad cultural del pueblo
indigena y fomentando el respeto por la diversidad étnica y espiritual de Otavalo.
La celebracion del Dia de los Difuntos es una oportunidad para reflexionar sobre
la vida y la muerte, y para apreciar la continuidad de la existencia a traves de las
generaciones. Al reunirnos en torno a la comida, los rezos y las ofrendas,
compartimos nuestras historias familiares y honramos la memoria colectiva, lo que
contribuye a una mayor comprension y valoracion de nuestras raices y de aquellos
que nos precedieron.

La colaboracion y apoyo del gobierno seccional e institucional, junto con la
participacién activa y comprometida de las nuevas generaciones en las distintas
fiestas celebradas en Otavalo, son un claro indicador de que las tradiciones
culturales tienen el potencial de ser un poderoso vehiculo para la cohesion social,
preservacion de la riqueza cultural y la promocion de valores como la inclusion y
el respeto.

La creacion del catdlogo digital se convierte en una valiosa herramienta de
divulgacion y ensefianza para los amantes de la gastronomia, antropdlogos,
investigadores y turistas interesados en explorar y aprender sobre la riqueza

culinaria y cultural que envuelve al canton Otavalo.
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8. RECOMENDACIONES

Fomentar la investigacion etnogréafica y la recopilacion de testimonios orales por
parte de expertos en gastronomia y antropologia, con el fin de documentar y
preservar el conocimiento tradicional de la gastronomia de Otavalo. La creacion
de un archivo digital o centro de documentacion podria servir como una fuente
accesible y segura para la conservacion de esta invaluable informacion.
Establecer un centro y talleres de documentacion comunitaria dirigido por el GAD
de Otavalo que recopile y difunda el conocimiento gastronémico tradicional y
cultural de la ciudad de Otavalo, a través de este conocimiento en un formato
accesible y seguro, se garantizara que las tradiciones podran ser compartidas y
transmitidas a las futuras generaciones, manteniendo al mismo tiempo su
autenticidad y valor cultural.

Para mantener la autenticidad y riqueza de la festividad del Yamor, es esencial que
el municipio promueva la participacion activa de las diversas voces y grupos
dentro de la comunidad otavalefia. Establecer espacios de consulta y dialogo
permitird la incorporacién de perspectivas variadas y garantizara que las
tradiciones sean representativas y respetadas.

Promover la comprension y el respeto por las distintas cosmovisiones y tradiciones
presentes en el Inti Raymi puede llevarse a cabo a través de programas educativos
dirigidos a todas las edades. La inclusion de aspectos historicos, culturales y
espirituales en escuelas y actividades comunitarias contribuira a la apreciacion
mutua y al fortalecimiento del tejido social.

Propiciar foros de conversacion y reflexién entre generaciones en la comunidad
puede enriquecer la experiencia del Dia de los Difuntos. Esta participacion
brindaria un enfoque personal y emocional a la celebracion, contribuyendo a la
valoracion de la memoria colectiva y la importancia de mantener viva la conexion
con nuestros antepasados.

Aunque la infraestructura y logistica proporcionadas por el municipio son valiosas,
es crucial salvaguardar las practicas culturales centrales que definen la festividad.
Organizar talleres y eventos dirigidos por expertos locales en gastronomia, masica

y danza, entre otros aspectos, ayudara a transmitir los conocimientos tradicionales
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y asegurard que la festividad siga siendo una expresion auténtica de la identidad
otavalefa.

Colaborar con las autoridades de gobierno y turismo local, ademas las instituciones
educativas para promover y utilizar el catilogo digital en campafias turisticas y
programas educativos. Esto permitird que tanto los turistas como los estudiantes
se sumerjan en la rica historia culinaria y cultural de Otavalo, generando un
impacto positivo tanto en la economia local como en la preservacion de las
tradiciones.
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10. ANEXOS

10.1 Categorizacion de datos cualitativos

Tabla 3

Pregunta 1: ¢Podria compartirnos la historia detras de las recetas que se preparan

durante las festividades en su restaurante?

Cadigo Respuestas Categoria Sub. categoria Comentario del
Investigador

E.1 | Aqui en el restaurante preparamos la | Gastronomia Chicha del yamor La receta tradicional de la
tradicional chicha del Yamor, esta es una Plato tipico chicha  del Yamor
tradicion que viene de mis antepasados, me proviene de sus
inculcaron el preparar la chicha por su | Chichadel Yamor | Chulpe antepasados.
acogida tan grande en las fiestas de Otavalo. Canguil La chicha del Yamor est4
La chicha del Yamor es una bebida hecha a Morocho elaborada a base de 7
base de siete variedades de maices, como Maiz negro variedades de maices
son: chulpe, canguil, morocho, maiz negro, Maiz amarillo como el chulpe, canguil,
maiz amarillo, maiz blanco y maiz Maiz blanco morocho, maiz negro,
germinado conocido como la jora. Maiz  germinado | maiz amarillo, maiz

(jora) blanco y maiz germinado
0 jora.

E.2 Para yo hacer la chicha, primero recojo los | Gastronomia Chicha del Yamor Para realizar la chicha se
granos, compro maiz negro, compro chulpi, utiliza el maiz negro,
compro canguil, como maiz blanco, maiz chulpi, canguil, maiz
amarillo, todos esos granos debo tener y le | Chichadel yamor | Chulpi blanco, maiz amarillo o
pongo un poco de trigo también y al maiz Canguil joray trigo.
amarillo yo mismo le preparo, le hago la Morocho
jora y después con todos esos granos hago Maiz negro
moler y hago la chicha del Yamor. Maiz amarillo

Maiz blanco
Maiz  germinado
(jora)

E.3 | En primer lugar, la parte fundamental que | Gastronomia Chicha del Yamor La chicha del Yamor es
es la chicha del Yamor, una chicha hecha Plato tipico hecha con 7 variedades de
con 7 variedades de maices, maiz blanco, maices, maiz blanco,
maiz amarillo, maiz rojo (chulpi), el | Chichadel Yamor | Chulpi maiz amarillo, maiz rojo
canguil, el morocho, el maiz negroy la jora. Canguil (chulpi), el canguil, el
El maiz negro es escaso por nuestro medio, Morocho morocho, el maiz negro y
en el sector centro del pais hay bastante Maiz negro la jora.
maiz, pero si nosotros conseguimos Maiz amarillo El maiz negro no es
ponemos los siete, sino solo usamos solo 6 Maiz blanco comun en este sector del
elementos. La jora es el maiz germinado, Maiz  germinado | pais, por lo cual, si no se
que lo preparamos aqui en mi casa, para (jora) consigue, solo se usan 6
garantizar el producto, porque casi la variedades de maices.
mayoria de las personas hacen jora de maiz | Plato tipico Carne colorada El plato tipico esta
de segunda o de tercera calidad, yo en Empanadas de | conformado por carne

cambio hago la jora con maiz de primera
calidad. Esa es la parte fundamental, ese el
Yamor.

El plato tipico es el resultado de una de las
actividades que se desarrollaban al

harina de castilla
Tortillas de papa
Mote

colorada, empanadas de
harina de castilla, tortillas
de papa y mote. Esta
preparacion tuvo origen
en el barrio Monserrath,
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comienzo, cuando todavia no habia la fiesta
del Yamor como la conocemos actualmente,
sino que habia la fiesta religiosa de la
Virgen de Monserrath el 8 de septiembre,
que es la cual coincidia con la elaboracién
del Yamor. Pero esto sucedia en el barrio
Monserrath de Otavalo, entonces en unas
partes vendian tortillas con caucara, en otras
partes vendian empanadas de harina de
castilla, casi siempre el mote y el tostado era
parte fundamental, entonces recuerdo que
cuando se comenzd a comercializar el
Yamor, porque el Yamor no era una bebida
para expender, el Yamor era una chicha que
se elaboraba en unas casas de Otavalo para
las grandes fiestas.

Cuando no existian las gaseosas, y habia
una fiesta en una casa, debian elaborar una
chicha porque eso brindaban, chicha de
arroz, chicha de morocho, chicha de joray
en mi casa cuando la fiesta era bastante
grande mi mama elaboraba el Yamor,
porque el Yamor requiere mucho esfuerzo y
es dificil.

La historia del Yamor esta dada por algunos
cronistas de indias, porque lastimosamente
nuestros antepasados no tenian un sistema
de escritura, pero cuando llegaron los
espafioles, los cronistas de indias, empiezan
a tener las referencias y son ellos los
primeros que ponen testimonio de la
presencia de esta chicha sagrada, el Yamur
Tuktu o el Yamur Aka, entonces esto era
dedicado solamente a los altos caciques, no
podian acceder a esta chicha cualquier
mortal sino los grandes caciques, era para
acompafar las grandes comidas de los
privilegiados de esa época. Los testimonios
y demaés se refieren a esto como la sintesis
de la elaboracién de una chicha que hasta
ahora es considerada sagrada y ritual, que es
el Yamor.

Cuando comienza a comercializarse el plato
tipico del Yamor, la gente decia “pero
preparen algo para picar y poder tomar el
Yamor”, en esa época en el barrio
Monserrath se elaboraban en diferentes
sitios varias cosas, surgio el plato tipico, el
cual consiste en tortillas de papa, las
empanadas de harina de maiz, el mote, la
carne colorada porque es el cambi6 del
caucara a la carne colorada (el caucara era
una carne un poquito mas dura), alli surge
el plato tipico de Otavalo para acompafar a
la bebida del Yamor.

es el conjunto de algunos
platillos preparados en
este sector.
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La jora nosotros le criamos, dejamos un
sitio adecuado donde la regamos a diario
dos veces, entonces le tapamos con esteras
especiales, porque si se le tapa con otra cosa
resulta que no funciona, en la oscuridad
comienza a germinar, a salir tanto la raiz
como el fiavi del maiz y a determinada
longitud tenemos que deshidratar, a secar al
sol, luego se hace la harina. Por otro lado,
se prepara en determinadas proporciones
los otros maices, y asi mismo se le hace
harina, entonces la mezcla de los 5 0 6
variedades de maiz con la jora se recocina
durante 8 a 10 horas, de ahi se pasa a cernir
y a los barriles, toneles que les decimos
nosotros, solamente ahi logra alcanzar el
sabor, es como hacer vino y ron. Si usted lo
pone en otros diferentes recipientes, no le
da el sabor. Se lo pone en barriles porque la
madera produce las bacterias propias para la
fermentacién, entonces nosotros tenemos
que ir catando unas 2 o 3 veces al dia, para
saber el momento que ya puede pasar a otro
recipiente donde se impide la fermentacion.
El plato tipico no tiene secreto, cada vez se
facilita mas la preparacion, ahora se vende
el mote pelado, antes teniamos que pelarlo,
la carne de chancho que para asegurar el
producto y garantizar al cliente su consumo,
nosotros ahora lo hacemos con carne de
Pronaca, las tortillas, las empanadas, son la
parte mas dificil y la que tiene mas
demanda. La empanada de harina de castilla
es la més laboriosa.

E. 4

Nosotros preparamos el plato tipico del
Yamor y la Chicha del Yamor. La chicha
tiene 7 granitos es elaborada de los 7
granos, complementada con la jora (maiz
germinado), el maiz negro es muy dificil de
conseguir y el maiz blanco también es un
poco escaso, entonces se relne estos 6
granos y la jora muy aparte, hay que escoger
los mejores granos, se tuesta los granos y se
hace una mezcla de todos para llevar a
moler, una vez ya hecha la harina, se le
cocina con agua en las calderas a medida,
para cocinarle 10 horas para que salga una
excelente chicha, se le cierne y se espera 5
dias para darle sabor a la chicha, se le cierne
nuevamente en dos o tres cedazos, se
prepara aparte la miel de panela, también se
la cierne y alli se mezcla todo pero en el
momento que se la vaya a servir. Y el plato
tipico viene la tortilla, fritada, mote,

Gastronomia

Chicha del Yamor

Plato tipico

Chicha del Yamor
Plato tipico

Chulpi

Canguil

Morocho

Maiz negro

Maiz amarillo
Maiz blanco

Maiz  germinado

(jora)

Tortilla de papa
Fritada

Mote

Tostado
Ensaladas
Empanadas

La chicha del Yamor es
elaborada de 7 granos de
maices, complementada
con la jora o también
conocida como maiz
germinado. Su tiempo de
coccién es de 10 horas.
El plato tipico contiene
tortilla, fritada, mote,
tostado, las ensaladas y
las tradicionales
empanadas.
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tostado, las ensaladas y las tradicionales
empanadas.

Tabla4

Pregunta 2: ¢ Como ha evolucionado las recetas tradicionales a lo largo del tiempo y qué

cambios han experimentado?

Caddigo

Respuestas

Categoria

Sub.
categoria

Comentario del
Investigador

E. 1

Si se ha evolucionado mucho, porque en mi
caso, antes lo hacia mi abuelita, luego mi
mama y ahora me dejé la receta a mi.
Siempre hay cambios, siempre se busca
hacer de mejor manera, buscar otros
métodos para que salga lo mejor posible, las
recetas nos la dan nuestros antepasados,
pero uno se busca también innovar y hacer
mejor las cosas.

Tradicién

Recetas

Se mantiene la misma
receta de los antepasados,
pero también se busca
innovar para hacer de la
preparacién un proceso
menos tedioso.

E.2

No ha tenido cambios, siempre lo he hecho
como aprendi de mi suegra, aprendi de ella
cuando yo me casé de 16 afios y mi suegra
sabia, todo lo que sé es gracias a ella, era
una mujer bien buenay trabajadora.

Tradicion

Recetas

No ha existido cambios
en la receta original, era
la cabeza de familia, es
decir la madre, quien
trasmitia la tradicion.

E.3

Si ha existido cambios, pero para nosotros
no, mantenemos desde la época de mi
madre la misma receta, lo que si hemos
cambiado es la formula del Yamor, mi
mama tenia sus secretos y yo lo que utilizo
actualmente es una formula mia,
légicamente yo realicé una investigacion y
lo que ponia mi madre visualmente no
afectaba en nada. En cuanto a la carne
colorada, tenemos nuestra formula propia,
que es totalmente diferente a la que se puede
consumir en Cotacachi, es formula de la
casa, las empanadas también tienen su
caracteristica, son Unicas y diferentes.

En otras partes venden fritadas y no carne
colorada, venden tostado y estas cosas ya
son cuestiones de cada local y de su manera
de adecuar y expender el plato.

El volumen de venta hace que la demanda
sea tan grande, que antes teniamos que
hacerles cecina a las carnes, colgarlas para
que se ahimen cuando cocindbamos el
Yamor, porque se lo cocinaba en lefia. Es
imposible abastecer a la demanda que
tenemos en la actualidad, nuestra forma de
preparar ha cambiado ya no son charquis de
carne que se estan ahumando sino tronchos
de carne preparados en forma especial.

Tradicion

Recetas

Tanto la carne colorada
como las empanadas
tienen una  formula
secreta, esta formula fue
perfeccionada luego de
realizar una
investigacién.

E. 4

No ha existido cambios, desde que yo
realizo es el mismo sabor, los mismos

Tradicién

Recetas

La receta no se puede
cambiar.
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componentes, nada ha cambiado. Tenemos
una receta ya de afios que no se puede
cambiar.

Tabla5b

Pregunta 3: ¢ Podria hablarnos sobre los ingredientes que se utilizan para preparar estas

recetas y su importancia cultural?

Caddigo Respuestas Categoria Sub. categoria Comentario del
Investigador

E.1 Estas siete variedades de maices | Chicha del | Chulpi Se selecciona los mejores
primeramente  son  seleccionados los | Yamor Canguil granos, se los limpia, se
mejores granos, luego son tostados en un Morocho convierten en harina y se
tiesto de barro, luego le limpiamos y le Maiz negro cocinan durante 12 horas
convertimos en harina, le llevamos al Maiz amarillo en lefia. Se cierne y se
molino, esta harina es disuelta en agua y Maiz blanco pasa a toneles de roble,
cocinada durante 12 horas en lefia para Maiz  germinado | finalmente se endulza con
luego cernir y pasar a los toneles de roble (jora) miel de panela.
para que se fermente durante 2 dias y luego El plato tipico contiene
volverlo a cernir y endulzar con la miel de Tortilla de papa tortillas, fritadas, mote,
panela, alli estaria lista para que los clientes | Plato tipico Fritada tostado, ensaladas 'y
puedan degustarla. Mote empanadas.

El plato del Yamor contiene tortillas, Tostado
fritada, mote, tostado, ensaladas vy Ensaladas
empanadas, ese el plato tipico tradicional de Empanadas
la ciudad Otavalo.

E.2 La chicha es un liquido bien alimenticio | Chicha del | Chulpi La chicha es un liquido
porgue tiene muchos granos y para realizar | Yamor Canguil alimenticio por la
la chicha toca hervirle 12 horas, yo lo hago Morocho variedad de  granos
en la paila de bronce, desde que me casé yo Maiz negro involucrado en su
he hecho la chicha del Yamor y las demas Maiz amarillo realizacion.
preparaciones que ofrezco en mi Maiz blanco El resultado del asedo de
restaurante. Maiz  germinado | la harina de maiz es lo que
En fechas de los difuntos yo siempre realizo (jora) se convertird en champdus.
la coladita morada, el champus, los higos
con queso Yy el pancito. La preparacién es, la Tortilla de papa
harina de maiz toca asedarle unos 8 dias y | Plato tipico Fritada
después de los 8 dias se prepara la colada Mote
con ese asedo, asi se hace el champus. Para Tostado
el pancito ya tengo lista la harinita, la Ensaladas
levadura, la manteca, la mantequilla y los Empanadas
huevos, le preparo la masa con todos los
ingredientes que tengo comprado. Los higos Harina
con queso los realizo limpiando y lavando | Pan Huevos
los higos y los cocino con la panela, canela Levadura
y clavos de olor. Manteca

Mantequilla

Higos
Higos con | Panela
queso Canela

Clavos de olor
Queso fresco
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E.3 Definitivamente nosotros tenemos | Chicha del | Chulpi Somos los hijos del maiz,
realizado un estudio, nosotros vivimos en | Yamor Canguil las preparaciones mas
una zona que llamamos el Imperio del Sol, Morocho representativas de
entre el trdpico de cancer y el trépico de Maiz negro Otavalo estan elaboradas
capricornio, es ahi donde el maiz se ha Maiz amarillo a base de distintos tipos
desarrollado de una forma exclusiva, en la Maiz blanco de maices.
sierra, por eso nosotros somos los hijos del Maiz  germinado
maiz, porque el maiz es el elemento (jora)
fundamental en la vida de los andinos.

E.4 La jora, el morocho, maiz blanco, maiz | Chicha del | Chulpi El plato tipico del Yamor
negro, maiz amarillo, el chulpi, el canguil | Yamor Canguil lleva fritadas, no carnes
para realizar la chicha del Yamor, y para el Morocho coloradas.
plato tipico las tortillas, las empanadas, el Maiz negro
mote, la fritada, las ensaladas y el tostado. Maiz amarillo

Maiz blanco
Maiz  germinado
(jora)
Tortilla de papa
Plato tipico Fritada
Mote
Tostado
Ensaladas
Empanadas
Tabla6
Pregunta 4: ¢Cual es la importancia de los rituales y simbolismos asociados a la
preparacién y consumo de la comida durante las festividades?
Cédigo Respuestas Categoria Sub. categoria Comentario del
Investigador

E. 1 La importancia de la comida y la chicha que | Turismo Nacional Por nuestras tradiciones y
hacemos es lo que atrae a los turistas, es una Internacional culturas es que visitan a
tradicion, una cultura que tiene nuestra la ciudad de Otavalo.
ciudad y por esta tradicion es que nos visitan
los turistas.

E.2 El consumo es bueno porque vienen | Turismo Nacional El  consumo de la
bastantes personas y gente que ya me Internacional gastronomia tradicional
conoce siempre han venido. es bueno, ya que las

personas asocian a la
fiesta del Yamor con esta
chicha y plato tipico.

E.3 Yo he tratado de mantener una ritualidad un | Ritos Agradecimiento | Se agradece al Tayta Inti

tanto personal, mi madre me ensefi6 que hay
gue comenzar pagando a la tierra lo que nos
da, cuando voy a cocinar el Yamor, riego la
harina en la tierra, cuando esta lista la chicha
la riego, le hago beber a la tierra, le estoy
pagando. Les he ensefiado a mis familiares,
pero se han olvidado, es parte fundamental
de la vida el agradecer a la Pacha Mamay al
Tayta Inti, la conjugacion de los dos

a la Pachamama
Tayta Inti

y a la Pacha Mama por lo
ofrendado, siendo asi que
con la primera chicha se
hace beber a la tierra en
sefial de agradecimiento.
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elementos hace posible la vida, el Cariy la
Warmi son los que permiten la vida.

E.4 Estos platos le gustan a la gente, vienen de | Turismo Nacional La gastronomia
otras partes del pais y les encanta estas Internacional tradicional tiene acogida
preparaciones. tanto de propios como de

extranjeros.
Tabla7
Pregunta 5: (Como se siente al ser un portador de la tradicion culinaria de su ciudad
durante las festividades?
Cédigo Respuestas Categoria Sub. Comentario del
categoria Investigador

E.1 | Yo me siento muy contenta, feliz y | Sentimiento Felicidad La mayor satisfaccion
emocionada de que mi madre me ensefid para Emocion es que el cliente se
bien, a realizar esta receta, es un poquito sienta feliz y regrese.
complicado, pero cuando las cosas se hacen
con amor todo sale bien. Me siento feliz de la
vida de haber aprendido esta tradicion, ya que
por medio de esto aqui me vienen a visitar
turistas, no solo locales, internacionales y
extranjeros, de todas partes del mundo a
saborear, esa es la satisfaccion, de que el
cliente se va satisfecho y regresa, eso es o més
bonito.

E.2 | Yo me siento contenta cuando vienen mis | Sentimientos Felicidad Los clientes frecuentes
amiguitos, mis caseritos, vienen a comer, me Contenta son también parte de
felicitan y yo me siento muy feliz. que la tradiciéon no se

extinga.

E.3 Tuve la suerte, muchas familias aqui tuvieron | Sentimientos Compromiso | El preparar estas recetas
la elaboracion del Yamor, pero en suerte de Felicidad tradicionales ha
todas esas personas, somos la Unica familia permitido a cada
que quedd con la tradicion, gracias a que persona el  seguir
somos una familia numerosa. Hoy por hoy las vinculado con  los
cosas se han ido transmitiendo de generacion elementos  culturales
en generacion, yo me considero un favorecido que envuelven a la
por la vida al continuar la tradicién, estamos ciudad de Otavalo.
cumpliendo 70 afios de atencién al publico,
recuerdo a mi madre ya enferma llamandome
y diciéndome “ta debes continuar”, tuve
miedo de que no me saliera como a mi mama,
pero todo es cuestién de experiencia, esto me
ha permitido estar vinculado con elementos
culturales de Otavalo muy profundos.

E.4 | Me siento feliz, porque gracias a Dios vamos | Sentimiento Felicidad La pandemia del covid
afios trabajando, hemos tenido unas buenas 19 fue un estancamiento
ventas, cada afio es mejor, gracias a Dios ya para todos los locales
pasamos esta pandemia y hemos vuelto a donde se expende la
trabajar ya 2 afios y si hemos tenido progreso comida pero  han
en esto, se le ha dado a toda la ciudadania, a resurgido poco a poco,
nuestro querido Otavalo, a nuestra querida incluso ahora les esta
provincia, a todo el pais y a todos los yendo mejor que antes,
extranjeros también, la satisfaccion de venir y gracias a la ciudadania
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probar nuestro plato tipico de Otavalo y la
chicha del Yamor que es muy rica.

y personas extranjeras
que consumen este tipo
de gastronomia en
épocas festivas.

Tabla 8

Pregunta 6: ¢ Como ven la evolucion de la gastronomia local y su futuro en las festividades

y en general?

Cadigo Respuestas Categoria Sub. Comentario del
categoria Investigador
E.1 | A futuro y cada afio se va mejorando, va | Evolucion Mejora Para el futuro se ven
existiendo mas oportunidades para nosotros continua muchas mas
y para todas las personas de aqui de Otavalo, oportunidades  para
a futuro le veo lo mejor cada afio. los establecimientos
de comida tradicional.
E.2 | No sé en un futuro, no sé si mis hijos | Evolucién Término de | Cuando muere la
seguiran haciendo y continuando esta la tradicion cabeza de casa, se
tradicién, porque mis hijos tienen otros acaba la tradicién, en
trabajos entonces cuando tengo que hacer este caso la madre.
bastante, ellos me ayudan, pero no sé qué Se debe inculcar el
pasara cuando yo ya no esté. sentido de pertenencia
desde pequefios.
E.3 Muchas de las gastronomias estan | Evolucion Aculturacion | Las gastronomias se
universalizandose, hoy por hoy en la estan
actualidad es imposible decir que cada plato universalizandose.
es caracteristico de tal sitio, pero hay algo
que resaltar, la riqueza culinaria de Otavalo,
sin pecar de chauvinista, dan testimonio de
que la carne colorada era de Otavalo, el
helado de paila era de Otavalo, el arrope era
de Otavalo, los cuyes eran de Otavalo, entre
otros platos. La vida moderna y la falta del
desarrollo del paladar de los jovenes, ha
hecho que definitivamente se deje de
realizar muchas comidas.
E.4 Le veo bien porque la evoluciéon como se | Evolucion Mejora Se espera que la
dice ha venido de més atras, subiendo poco continua tradicion siga siendo

a poco, y gracias a Dios en este momento
tenemos una buena acogida de toda la gente
porque este plato no debe de perderse
nunca, es una tradicion de afios atras que nos
dejaron muchas personas que lo hacian, y
seguimos realizandolo nosotros y asi
queremos que se siga manteniendo para

nuestros hijos.

pasada de generacién
en generacion y que
asi no se pierda.
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Tabla9

Pregunta 1: ¢ Cudles son las festividades mas importantes de nuestra ciudad?

Cadigo Respuestas Categoria Sub. Comentario del
categoria Investigador
E.5 Otavalo es un contexto social y cultural muy | Festividades Fiesta  del | Otavalo debe superar
particular, un cantdn que le apuesta al Yamor lo invisible  del
escenario intercultural con serias racismo para asi poder
dificultades, yo creo que todavia el canton mezclar al  sector
Otavalo tiene aspectos no visibilizados desde indigena y al sector
el contexto intelectual, que es la parte no mestizo dentro de una
intercultural. consolidada
Con una poblacién de un 70% de su canton comunidad
siendo indigena de cuyo espacio un gran intercultural.
porcentaje con poblacion rural y lo que teme
mucho la gente decir de un escenario
altisimamente rural que esta insertado en el
contexto urbano de la ciudad de Otavalo.
Creo que no se ha logrado superar lo invisible
del racismo, quiero inferir, es una posicion
personal, es que no se esta trabajando desde
el municipio para oscultar el problema de
division, no territorial sino idiosincratica,
donde los actores principales son los
indigenas rurales y no los indigenas urbanos,
ademas con un sector de poblacién blanco-
mestiza, tienen mucho desdén por construir
un cantén diferente, lo que antes no era asi,
Otavalo llevaba la batuta en el contexto
politico y social de la provincia de Imbabura.
Sigo creyendo que no habréa ningun contexto
de educacion superior e investigacion
cientifica como el I10A, estuvieron los
mejores docentes, los mejores investigadores
de la antropologia y las ciencias sociales del
mundo, diria yo. Otavalo tiene que construir
un mayor debate en la construccién de la
unidad.
E.6 | El Yamor, el Inti Raymi, el carnaval, la Festividades Fiesta  del | Existen dos tipos de
navidad y la fiesta civica del 31 de octubre. Yamor celebraciones: civicas
Inti Raymi y culturales.
Carnaval
Navidad
31 de
octubre
E.7 De acuerdo con mi perspectiva, las | Festividades Inti Raymi Existen tres
festividades méas importantes serian el Inti Fiesta  del | festividades
Raymi, el Yamor y el dia de los Santos Yamor principales que son el
difuntos, las celebraciones principales y Dia de los Inti Raymi, las fiestas
trascendentales dentro del canton. santos del Yamor y el dia de
difuntos los difuntos.
E.8 Respecto a las festividades habria que Festividades Fiesta  del | El 31 de octubre es la
dividirlas en dos, festividades civicas como el Yamor fiesta civica principal
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31 de octubre, en 1829 Simon Bolivar elevo
a la villa de Otavalo a la categoria de ciudad,
pienso que esta es la fiesta mayor en cuanto
se refiere a celebraciones civicas en Otavalo
y las otras festividades con otras
caracteristicas, para el sector mestizo de
Otavalo sin duda la fiesta mayor es la fiesta
del Yamor, que se lleva a cabo en los primeros
dias de septiembre y existen otras
festividades que son celebradas
principalmente por los indigenas como el Inti
Raymi, 24 de junio, se sale a bailar por las
calles y luego se daban cita a bailar en la
capilla de San Juan en Otavalo, se disputaban
la toma de la plaza las comunidades; luego
pero reciente, hablo de unos 30 afios atras, el
Pawkar Raymi que se celebra en carnaval,
febrero y el Koya Raymi en septiembre.

Las fiestas del sector indigena estan
relacionadas con los solsticios y los
equinoccios, con profundas raices religiosas
también, por ejemplo, el San Juan era una
celebracién centenaria, porque cuando
llegando los espanoles, el
hacendado/terrateniente en este mes recibia
de sus trabajadores un saludo, el cual
consistia en una ceremonia y luego bailaban
lo que hoy se conoce como el baile de San
Juan. El terrateniente les reciprocaba con
licor o con comida, luego los “san juanes” o
bailarines que iban con flautas, guitarras,
churos y pingullos, bailaban en sus casas y
comunidades, luego salen a la toma de la
capilla. Debe tener unos 500 afios esta
celebracion ya que es el tiempo que llevan los
espafioles aqui, ya que ellos llegaron a
nuestra tierra entre 1526 a 1530.

31 de
octubre

Inti Raymi
Koya Raymi
Pawkar
Raymi

de la ciudad de
Otavalo.

En el ambito cultural
se encuentran las
fiestas del Inti Raymi,
Pawkar Raymi, Koya
Raymi y la fiesta del

Yamor.

E.9

Otavalo tiene festividades importantes dentro
del sector rural, de la gente indigena, ellos
tienen festividades de los Raymis, pero
siendo la mayor la fiesta del Inti Raymi, sin
embargo, en los Ultimos afios tienen la fiesta
del florecimiento en el mes de febrero, el
Pawkar Raymi, tienen una fiesta adicional en
septiembre, el Koya Raymi y otra en
noviembre-diciembre, el Kapac Raymi, todo
en relacién con los solsticios y equinoccios
que tiene el calendario agrofestivo indigena.
Esta es una festividad que los otavalefios
esperan, asi como los indigenas vienen a
bailar al Inti Raymi desde todas las partes del
mundo, o a la fiesta de febrero, fiesta del
florecimiento y mas conocida como Pawkar
Raymi, pero Gltimamente hacen fiesta en los
lugares donde andan recibiendo, como por

Festividades

Inti Raymi
Pawkar
Raymi

Koya Raymi
Kapac
Raymi
Fiesta  del
Yamor

Para el sector rural
indigena las fiestas
principales son las de
los 4 Raymis.
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ejemplo en Espafia se retinen y hacen la fiesta
del Inti Raymi.

E. 10

Dos son las celebraciones mas importantes
que tenemos en la ciudad de Otavalo, la fiesta
del Yamor que comienzan a finales de agosto
hasta mediados de septiembre, una
celebracién histérico cultural, en
agradecimiento a la cosecha, esta fiesta
concita el interés de miles de turistas
nacionales e internacionales, que disfrutan de
un variado programa de fiestas: pregén,
bailes populares, actividades culturales,
deportivas, sociales.

Octubre mes de cultura, que culmina con la
fiesta civica del 31 de octubre, fecha en la
cual el Libertador Simén Bolivar erigi6 a la
villa de Otavalo en ciudad el 31 de octubre de
1829. Las conmemoraciones por su
fundacion concluyen con el desfile civico —
militar.

Ademas, vale sefalar actividades menores,
pero que tienen una relevancia importante
por estar ancladas a la idiosincrasia del
pueblo, las mismas que tienen un caracter
religioso y un sincretismo cultural identitario
entre las dos etnias que pueblan el cantén y la
ciudad. Las mismas que se enlistan a
continuacion.

e Las festividades de afio nuevo, con
pases del nifio y misas en honor al
nifio Jesus.

e Las festividades del carnaval.
Bailes, juegos con agua, desfiles

e La novena de la virgen Dolorosa
cada 20 de abril, la misma que inicia
con el rosario de la aurora, cuyos
devotos recorren los barrios de la
ciudad a partir de las 5 de la mafiana
y concluye con la misa.

e Lasemana Santa que comienza con
la bendicion de ramos de palma de
cera (que en los Gltimos afos est4
prohibido, por constituir un atentado
en contra de los ecosistemas donde
habitan los loros) realizados con
hojas de maiz, flores (Los dias méas
solemnes son el jueves y viernes
santo).

e De hecho, las actividades mas
importantes se concentran en estos
dos dias. Las festividades de
Semana Santa incluyen en su
programa actividades religiosas con
celebracion de las misas en las
iglesias de la ciudad. Los padres

Festividades

31 de
octubre
Fiesta  del
Yamor

Afo nuevo
Carnaval
Novena a la
Virgen
Dolorosa
Semana
santa
Navidad

Dia de los
difuntos
Novena en
honor al
sefior de las
Angustias
Inti Raymi
Las octavas

Dos son las
celebraciones mas
importantes de la
ciudad de Otavalo, la
fiesta del Yamor y la
fiesta civica del 31 de
octubre.
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Franciscanos que regentas la Iglesia
del Jordan suelen hacer actividades
eucaristicas como el lavado de pies,
el sermoén de las siete palabras, la
procesion del Sefior del Gran Poder
a la que acuden miles de feligreses
que recorren las calles de la ciudad.

e EL 24 de abril de cada afio se inicia
la novena en honor al Sefior de las
Angustias patrono de la ciudad
de Otavalo esta se extiende hasta el
3 de mayo.

e El cantén por ser intercultural las
fiestas del Inti Raymi (San Juan)
tienen como participantes en la
misma, no solo a los indigenas, sino
que se han ido incorporando la
poblacion mestiza, que participa de
la festividad. Los colegios y las
escuelas preparan desfiles que
recorren las calles de la ciudad.

e Las Octavas es una antigua y
tradicional fiesta en honor a la
Virgen de Monserrath, que se
realiza una semana después de las
celebraciones del Yamor. Es una
fiesta muy antigua, algunos
historiadores otavalefios la ubican el
afio 1863, cuando la Virgen fue
declarada patrona de Otavalo. Todos
los pobladores

e La celebracién por el dia de los
difuntos.

e Lanavidad.

E. 11

Las festividades importantes de la ciudad son
2, tanto las fiestas civicas del octubre y el Inti
Raymi, no se celebra solo en Otavalo sino en
toda Latinoamérica, el Inti Raymi es lo méas
importante para nuestra comunidad, para los
runas es un tiempo donde nosotros podemos
conectarnos y agradecer a la Pacha Mama y
al Taita Inti, renovar energias y tomar fuerzas,
el hecho de bafarse en las vertientes ayuda a
cada individuo. Cada vertiente tiene su
historia, su poder, no todas son iguales, hay
que saber donde bafarse, existen vertientes
muy poderosas para hacer musica, para el
trabajo y también para la pereza.

Fiestas civicas

Fiestas culturales

31 de
octubre

Inti Raymi

El Inti Raymi, no se
celebra  solo en
Otavalo sino en toda
Latinoamérica, es lo
mas importante para
la comunidad, para
los runas es un tiempo
donde se pueden
conectar y agradecer a
la Pacha Mama y al
Taita Inti.

E. 12

Mas alla de que solamente sea a nivel local,
es a nivel andino, la celebracion de los 4
Raymis del calendario indigena, el Inti
Raymi, Koya Raymi, Kapac Raymi y el
Pawkar Raymi. Dentro de ellas resalta de
sobremanera el Inti Raymi.

4 Raymis

Inti Raymi
Pawkar
Raymi

Koya Raymi
Kapac
Raymi

Resalta de
sobremanera el Inti
Raymi por su impacto
no solo local o
nacional sino global.
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Tabla 10

Pregunta 2: ; Como se relaciona la gastronomia local con estas festividades?

Cadigo

Respuestas

Categoria

Sub.
categoria

Comentario del
Investigador

E.5

Hay un vinculo muy profundo, Otavalo es
conocido en el contexto mundial, tomando
como referencia el espectro gastronémico,
social, cultural y festivo; las fiestas del Yamor
en los afios 70, hace 53 afios estaban en el ojo
mundial, venian Vicente Fernandez, Camilo
Sexto, Julio Iglesias, cuando ellos estan en la
cUspide del escenario mundial de la musica, el
tema de la gastronomia era muy evidente, pero
se ha estancado, no pasa a més de las tortillas
con la fritada y la bebida “historica” que es el
Yamor.

Que hemos hecho como Otavalo para
promocionar el Yamor en el mundo, el sefior
Velasco, la sefiora Rengifo, y algunas familias
adicionales se mantienen, se conservan y se
resisten a que esto no muera, por inanicion,
porque no existe una promocion adicional, la
fiesta del Yamor ya no es lo que antes era,
quizas por falta de recursos; pero que estan
haciendo los indigenas, la burguesia de
Otavalo para contribuir con la fiesta
intercultural mas importante del planeta. No se
puede echar solo la culpa al municipio o a los
organizadores de la fiesta  porque
evidentemente una fiesta del Yamor hoy
depende sobre 1 millon de ddlares, pero aqui
deben inmiscuirse e involucrarse la burguesia
indigena, quienes son los  grandes
comerciantes, quienes han sido los mayores
beneficiados econdmica-social y
politicamente.

Me atrevo decir que falta dialogar, entre este
sector de la burguesia indigena, el comité de
las fiestas del Yamor y la academia de
Otavalo, alli podriamos rescatar, sin
olvidarnos que hay que innovar, hay que
renovar y aqui esta la posibilidad de generar el
andamiaje social para soportar la presion que
la propia modernidad demanda en estos
aspectos, porque una modernidad que se
encuentra con un escenario no preparado, la va
a terminar engullendo-absorbiendo vy
tendriamos a un Otavalo no intercultural sino
a un Otavalo con un tremendo espectro de una
identidad falsa.

Racismo

Sector
indigena
Sector
mestizo

Existe un vinculo muy
profundo entre la
gastronomia y las
festividades, esto es lo
gue ha dado a Otavalo
a conocerse a nivel
mundial.

Hay que innovar, hay
que renovar y aqui
estd la posibilidad de
generar el andamiaje
social para soportar la
presién que la propia
modernidad demanda
en estos aspectos

E.6

La gastronomia es fundamental en estas
festividades, lastima que, en vez de
multiplicarse, se han reducido.

Simplificacion de la
gastronomia

Falta de
publicidad

La gastronomia es
fundamental para las
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La fritada

El Yamor

Mote con cuero.
El cuy.

El champs.
Chifimote.

e Hervido de mora.

Falta del
sentido  de
pertenencia

festividades, pero la
misma se ha reducido.

E.7

Existe una relacién en que cada festividad
tiene su gastronomia, la misma es una parte
fundamental de cada cultura a nivel mundial,
cada festividad tiene por tradicién y
costumbre mantener un cierto tipo de
gastronomia de acuerdo con esa época del afio.

Gastronomia
tradicional

Gastronomia
por cada
época el afio

Cada festividad tiene
por costumbre el
mantener cierto tipo
de gastronomia, de
acuerdo con cada
época del afio.

E.8

Hablando desde el punto de vista mestizo, el
origen de la fiesta del Yamor que yo la siento
como eminentemente mestiza, su inicio esta
en el barrio Monserrath, donde vivia una
familia Reinoso entre los afios
1920/1930/1940, tuvo la influencia de un
matrimonio colombiano, hablando de la
elaboracion de la chicha y de los platos tipicos
también, que vino huyendo de la guerra civil
de Colombia, entonces la sefiora Reinoso
adoptd esa cultura milenaria y por el mes de
septiembre con motivo de santa Maria que es
el 8 de septiembre, esta familia elaboraba la
chicha del Yamor acompafiada del plato tipico
que consistia en tortillas de papa, empanadas
y la fritada/carne colorada.

Alvaro San Félix, guayaquilefio, su nombre
real es Carlos Benavides Vega, se afinco a
Otavalo, uno de los principales dramaturgos
del pais, afirmé que para ser otavalefios no hay
que haber nacido en Otavalo sino quien trabaja
por Otavalo, por la otavalefiidad. El afirma lo
siguiente “antiquisima es la tradicion de esta
bebida del maiz, falta descubrir si ya se
consumia la chicha del Yamor antes de la
llegada del inca o es un hecho cultural
implantado por los invasores cuzquenos”.

Se aprovechd la coincidencia de celebrarse el
solsticio de verano para sobreponer la
celebracidn catélica de la virgen Maria, el 8 de
septiembre, “la singular y exquisita chicha
preparada con cinco clases de maiz, canguil,
chulpi, morocho, maiz blanco y maiz
amarillo” algunas personas le adicionan dos
tipos de maiz, el maiz negro y algln otro tipo
de variedad, tiene como marco el ambiente
veraniego de cada afio y se ha constituido
como “la fiesta mas alegre en la ciudad mas
amable del pais”, segun la calificé
acertadamente Edwin Rivadeneira.

Racismo

Sector
indigena
Sector
mestizo

La gastronomia
otavalefia se ha visto
influenciada  desde
algunos puntos de
vista, fue la influencia
colombiana la que
impulsé la creacion de
la chicha del Yamor.

E.9

Esta fiesta debid tener un origen en una bebida
gue solo se le servia al Inca mayor, era una

Bebida sagrada

Inca mayory
su dinastia

Los origenes de la
bebida del Yamor son
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bebida espiritual que solo él podia tomar, su
elaboracion es bien dificultosa porque toma
mucho tiempo prepararla.

varios, pero uno es
que era una chicha
sagrada, solo hecha
para el inca mayor y
su dinastia.

E. 10

La gastronomia ecuatoriana es muy diversa,
cada una de sus cuatro regiones naturales
cuenta con una exuberante riqueza cultural
gastronémica con productos agricolas e
ingredientes que realzan las propiedades y los
sabores de los alimentos; asi como los sabores,
aromas, textura y color variopintos.
La gastronomia otavalefia estd anclada a los
ciclos agricolas y su produccion alimenticia;
por tal razén durante todo el afio la oferta
gastrondmica es variada en nuestra ciudad;
como ejemplo podemos poner: la colada de
churos, la fanesca, la colada morada, el
champus, la tripa mishque, el guagua mama,
el caldo de 31, el caldo de gallina, el cuchi
coles, el menudo, el librillo, las papas con
berro, papas con cuero, mote con queso,
choclo con queso, tostado pan de maiz, (en
septiembre especialmente el plato tipico de
nuestra ciudad: tortillas, mote, fritada o carne
colorada de chancho, tortillas empanadas;
acompafiada de la bebida llamada chicha del
Yamor). Existe una conexion muy puntual
entre los alimentos que se preparan, los meses
del afio donde se puede disponer de la
produccion agricola y las festividades que son
identitarias y constituyen la esencia de la
gastronomia local.

Gastronomia
tradicional
ecuatoriana

Gastronomia
regional

La gastronomia
otavalefia esta anclada
alosciclos agricolas y
su produccion
alimenticia.

E. 11

La gastronomia local en la festividades del Inti
Raymi es muy importante para los ingresos
econdmicos, pero también hay que saber cuél
es la gastronomia propia de Otavalo, un
choclo mote con mellocos, habas y aji de
piedra, choclo con fritadas, papas con aji o
mote pelado con una pieza de cuy o gallina, un
caldo de gallina, esta es la comida propia de
Otavalo, sin olvidarnos de la chicha que vale
seguir rescatando, no solo la gastronomia sino
también la agricultura, porque nosotros al
comer estos granos que la tierra produce,
ayudamos a nuestra salud y los comerciantes
locales, generando trabajo e ingresos
econdémicos a muchas areas.

En el dia de los difuntos se realiza el pan en
casa, hoy estd de moda la colada morada pero
no es realmente asi como se la debe preparar,
el nombre correcto es moras api, la colada de
mora original del dia de los difuntos es
preparada de la siguiente manera, ibamos con

Gastronomia
Inti Raymi

Gastronomia

del

del

dia de los difuntos

Mellocos
Habas

Aji de piedra
Choclo con
fritadas
Papas con aji
Cuy

Gallina
Caldo de
gallina
Chicha

Moras api
Pan de casa

Hay que saber cual es
la gastronomia propia
de Otavalo, los granos
y sus derivados,
conjunto con el cuy y
la gallina es la comida
propia del canton.
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mi abuelita al cerro Imbabura a recoger las
moras, mortifios y cerotes, al llegar a la casa
se ponia el maiz a remojar unos 2 dias, eso se
muele y se cierne el cedazo de cola de caballo,
luego se licuaba las moras con el maiz
remojado, ponia a calentar el agua y ponia
hojas dulces como el anis de monte,
limoncillo, cedrén, canela y clavo de olor, asi
se hacia la colada. Esto se esta perdiendo.

E. 12

La gastronomia esta presente dentro de todo
evento y en la vida cotidiana de todos los seres
humanos, pero con un factor de identidad muy
propio de los pueblos indigenas que es el de
tener conciencia de la sacralidad que tienen los
alimentos dentro de la vida de cada persona,
es por esto que siempre honran a la Pacha
Mama, es la tierra que da todos los frutos y
alimentacion del ser humano, por eso es que
tiene esa sacralidad dentro de la filosofia
andina y esta sacralidad es llevada a todas las
festividades.

Filosofia andina

Sacralidad
por cada
festividad

La gastronomia es un
factor de identidad
propio de los pueblos
indigenas.

Tabla 11

Pregunta 3: ¢Cuales son los platillos o bebidas tradicionales que se preparan durante

estas festividades?

Cddigo Respuestas Categoria Sub. Comentario del
categoria Investigador

E.5 El calendario agroecolégico andino en el | Gastronomia Plato tipico Regido por el
callejon latinoamericano donde se ubica el Chicha del | calendario
escenario de los andes, sin duda ha sido Yamor agrofestivo, dos
marcado Yy registrado por los dos solsticios y Catzos con | solsticios 'y  dos
equinoccios, los solsticios de junio 21 y tostado equinoccios, se
diciembre 21, y los equinoccios del 21 de encuentra la
septiembre y el 21 de marzo, quizas no celebracion del Inti

estamos aprovechando esto. Se evidencia la
presencia de las tortillas con las carnes
coloradas, con el tostado, con las empanadas
y el vaso de chicha el 21 de septiembre en las
fiestas del ‘Yamor, los catzos blancos
esporédicamente entre julio, agosto y
septiembre, en el dia de los difuntos la
alimentacion  simplemente  sirve  para
compartir entre el aulli familiar y el aulli
comunitario, pero no se pone en el panorama
de la oferta y la demanda, para que genere
réditos econémicos porque no hay.

Porque los otavalefios no hemos tenido la
capacidad de ser mucho mas visionarios y
ofrecer al mercado del mundo, tomando en
cuenta que estamos en el calendario mundial
del turismo en el planeta, tenemos el

Raymi, el dia de los
difuntos y las fiestas
del Yamor,
evidenciando una
gastronomia variada a
base de granos, siendo
el principal el maiz.
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mercado de Ponchos y no aprovechamos esa
coyuntura.

Ademas de las papas, las tortillas con
empanadas, la carne y el tostado, el vaso de
chicha no hemos hecho nada mas, no
tenemos nada mas, al ritmo que vamos en 20
afios vamos a desaparecer; cuantos locales en
Otavalo tienen restaurantes de comida
tradicional, hablar de 10 seria demasiado y el
mercado otavaleio no es que se haya
saturado, tomando en cuenta de casi 1 millon
de turistas que vienen al Ecuador, el 30%
vienen a Imbabura y de ese porcentaje al
menos el 80% llegan a Otavalo, estamos
hablando de un espacio turistico tan amplio y
no lo aprovechamos, no aprovechamos el
tema de las lagunas, siendo que somos parte
de un geoparque mundial.

E.6 | Antes las mistelas, los hervidos, la chicha de | Gastronomia Mistelas Hoy se consume el
joray de arroz. Hoy ron, whisky, cerveza. Hervidos ron, el whisky y la
Chicha  de | cerveza en las
jora distintas festividades
Chicha  de | de Otavalo.
arroz
E.7 Empezando por la que yo conozco mas que | Gastronomia Chicha del | La chicha del Yamor
serfa la fiesta del Yamor, con la bebida de la Yamor se elabora con 7 tipos
chicha del Yamor elaborada con 7 granos, Colada de maiz y se sirve
tipos de maiz, esta bebida se la hace harina, morada conjunto con el plato
se la cocina, se fermenta y se la sirve, el plato Guaguas de | tipico.
fuerte 0 més conocido como plato tipico va pan En finados es
la fritada, las tortillas de papa, mote, tostado Plato tipico | tradicion el servirse la
y el encurtido (agrio), en la ciudad de colada morada y las
Otavalo estas preparaciones se la realizan en guaguas de pan.
el mes de septiembre, pero existen El maiz y sus
restaurantes que la realizan durante todo el diferentes  variables
afio. son los alimentos
Con finados, la tradicion es elaborar la predominantes en la
colada morada que igualmente es una colada celebracion del Inti
que lleva mora, mortifio, canela, clavos de Raymi.
olor, ishpingo, también se elabora pan o las
mejor conocidas guaguas de pan, esta es la
tradicion en cada hogar que se ha mantenido
de generacién en generacion.
Y en la fiesta del Inti Raymi, segun lo que he
visto, la comida tradicional de nuestro
pueblo indigena, se consume los granos
como tostado, mote, habas, mellocos, maiz,
fréjol, entre otros.
E.8 Hablando de la fiesta del Yamor, tenemos a | Gastronomia Plato tipico | Los platillos
la preparacion del plato tipico que consiste en Chicha del | representativos de la
fritadas, empanadas, mote, tortillas de papay Yamor fiesta del Yamor son

tostado, ademas de la bebida icono de
Otavalo, la chicha del Yamor, elaborada con
7 variedades de maices.

el plato tipico y la
chicha del yamor.
Siete son los granos
empleados en la
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elaboracion de esta
chicha.

E.9

Para la elaboracion de la chicha del Yamor se
tenia que recoger los granos a lo largo de
todo el afio porque son siete granos diferentes
del maiz y se los debe convertir en jora, es
decir germinar los granos, que consiste en
colocar los granos en un sitio, mojarles todo
el tiempo y cubrirles del sol, entonces a los
granos les empieza a salir raices, luego se los
seca en el sol y se los lleva al molino para
convertirlos en harina, entonces las harinas
de los siete granos son las que se mezclan en
pailas de bronce enormes, se hace hervir
durante 12 horas consecutivas, el trabajo es
duro porque hay que estarle meneando todo
el tiempo porque es como una masa/colada y
para que no se endurezca hay que moverla
constantemente. Luego cuando ya se cocid
las 12 horas, se le deja enfriar y se cierne con
chicha de jora, en unos toneles grandes se la
guarda y se la tapa herméticamente, al otro
dia al destapar aparece la flor, la flor es el
aceite del maiz, que luego de este proceso de
hacer hervir durante tanto tiempo sale, se
recoge la flor y se le pone en un recipiente,
cuando se sirve un vaso de Yamor se pone un
poco de esa flor en la parte superior del vaso,
quedaba como una bolita de grasa, pero eso
le da su esencia. Se supone que el Yamor
debe ser hecho de esta manera, ese el sello de
calidad.

Lo que también se sirve es el plato tipico, el
cual consiste en tortillas de papa con queso,
las empanadas con arveja, arroz y miel, la
fritada propia de Otavalo, las morcillas de las
visceras del cerdo y se las rellena con col,
miel y otros vegetales, el cuero del cerdo
reventado, el mote y ademas de esto se sirve
el aji y el encurtido a base de pepinillos,
chicha del Yamor, coles de Bruselas y otros
vegetales, esto es un aperitivo. Este era el
men( para combinar con la bebida del Yamor
y quedar completamente satisfechos.

Gastronomia

Chicha
Yamor

del

Plato tipico

Se utiliza siete tipos
de granos de maiz
para la elaboracién de
la chicha del Yamor.
Luego de la coccion
de la chicha aparece la
flor, la cual se debe
poner en cada vaso a
servir, ese es el sello
de calidad. No es
chicha del Yamor si
no tiene flor.

E. 10

¢Porque menciono estos alimentos? Porque
son los que mayormente se sirven en esta
fecha, y es importante mencionar que los
insumos para la preparacién de estos platos
salen de los huertos de las comunidades y
que son comercializados en los mercados de
la ciudad, que estan inmersos elementos que
no son histéricamente nuestros como el
pollo, pavo o cerdo, ya que los mismos
fueron traidos por los espafioles, esos dieron
inicios al criollismo gastronémico.

Gastronomia

Pavo asado

Hornado
Fritada
Fanesca

Palto tipico

Chicha
Yamor
Colada
morada
Pan
Champus

del

Los  granos, en
especial

consideracion el maiz
y todas sus
variedades, son la
base de la
alimentacién de la
poblacién Otavalefia.
Sin olvidar el uso de
la carne de cerdo en
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e Navidad: pollo o pavo asado, Catzos con | diferentes
chuleta, pernil, arroz, papas, tostado presentaciones.
ensaladas, bufiuelos, pristifios,
panes de pascua, tamales y otros.

e Carnaval: choclos, habas, papas,
fréjoles acompafiados con queso,
fritada, hornado, morcillas,
choclotandas, quimbolitos.

e Semana Santa: La fanesca cuyos
ingredientes principales son los
granos tiernos, mas sambos,
zapallos, pepa tostada o mani,
leche, col, queso, sal y otros que
usted conoce.

e Fiestas del Yamor: El plato tipico
que anotamos anteriormente y la
chicha Yamor.

e Difuntos: Colada morada, pan,
champus, cada dos afios los catzos
fritos con maiz tostado.

Entre los principales, ya que en
Otavalo durante todo el afio se pueden
degustar platos, ya que la produccién
agricola provee de manera continua muchos
alimentos que son consumidos por propios y
turistas.

E.11 | Eneldiade los difuntos es la tradicion hacer | Gastronomiaendia | Pande casa | La comida realizada
el pan en casa, hacer figuritas como rositas, | de los difuntos Moras api en esta festividad es
palomitas, animalitos y guaguas, para llevar Colada de | compartida con todos
al cementerio y a la iglesia también para maiz los presentes, incluso
hacer el responso. Se lleva al responso todo Fréjol con|se la lleva al
tipo de animalitos hechos de pan, para tostado cementerio para
compartir con los nifios, los abuelos, con toda Caldo de | compartirla con el
la familia, y el cura hace el responso, cada gallina difunto.
uno debe decir el nombre de todas las almas Chuchuca
de los familiares fallecidos, ese dia hay mote
mucha gente, entonces el sacerdote pasa Mote pelado
bendiciendo y haciendo el responso. Luego Habas
nos dirigimos al cementerio, llevamos Habas calpo
comida como pan y platanos, para compartir Papas con
con familia y amigos, pero también para yuyo
rezar por nuestros difuntos. Papas con
El que reza mejor es usualmente una persona berro
mayor, da una entonacion, hace sentir que Papas con
estamos conectados en ese momento con pepa de
nuestros antepasados, el que reza de verdad, sambo
reza como si fuera un céantico. Champus

En muchos hogares también se hace el
responso por la noche en las casas, se pone
unas velas, se pone en una lavacara, ademas
que para todas las almas se prepara un altar,
adornado con frutas y la comida preferida del
difunto. Se suele pedir a un rezador para que
ayude a rezar, se suele hacer comida como
colada, caldo de gallina, chuchuca mote,
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mote pelado, fréjol con tostado, habas, habas
calpo, papas con pepa de sambo, papas con
berro, papas con yuyo, para amanecer
rezando.

El alcohol no es propio de aqui, pero la
chicha si'y sale de nuestro maiz, hay comidas
muy especiales en el Inti Raymi, como el
champus con mote, la colada de maiz, entre
otros.

E. 12 | En el Inti Raymi se puede ver como uno de | Gastronomia Colada de | En el Inti Raymi se
los factores de identidad propio de esta | tradicional maiz puede ver como uno
festividad el que haya una gastronomia Cuy de los factores de
propia, como es la colada de maiz, el cuy, la Chicha identidad propio de
chicha, parece que realmente somos hijos de esta festividad el que
la cultura del maiz, porque hay muchos haya una gastronomia
productos provenientes del maiz y se nota en propia.
estas festividades. Estos alimentos giran
alrededor de todo el evento del Inti Raymi.

Tabla 12

Pregunta 4: ;Como ha evolucionado la gastronomia local en relacion con estas

festividades a lo largo del tiempo?

Cddigo Respuestas Categoria Sub. categoria | Comentario del
Investigador
E.5 Desde el afio 1970 cuando la fiesta del | Evolucién Se estancé Existen pocas
Yamor alcanza su culspide, han pasado 53 politicas
afios y sin ser pesimista porgque es bueno municipales que
poner el dedo en la llaga, se ha producido un permitan el
anquiloso6 en un proyecto de desarrollo, se desarrollo de los
quedd y se estancd, y me atrevo a sostener emprendimientos
que, en el mercado de la gastronomia gastronémicos 'y
tradicional de Otavalo, esto es penoso turisticos  dentro
porque hay que construir y también de la ciudad de
debemos desentrafiar el problema. Otavalo.
No hay un mejoramiento porque Los  problemas
posiblemente no ha existido politicas son el desorden
municipales que permitan que los territorial, la
emprendimientos turisticos tengan apoyo, desmesurada
se ha potenciado de una manera oferta de las
desmesurada la oferta de la artesania y con artesanias 'y el
un desorden territorial espantoso, sin cambio pueblerino
embargo, la gastronomia en Otavalo se que sufri6 la
vuelve demasiado pueblerina, en un cantén gastronomia
intercultural con un matiz internacional, tradicional de
porque sostengo que Otavalo es uno de los Otavalo.
centros poblados en el planeta mas
conocidos en el mundo.
E.6 | Va perdiendo su identidad, se van | Evolucién Pérdida de | Con el pasar del
imponiendo otras comidas, un proceso de identidad tiempo se pierde la

aculturacion.

identidad culinaria
otavalefia.
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E.7

La evolucion de los platos se ha mantenido
la parte esencial y fundamental, no he visto
evolucién ni para peor ni para mejor, se
mantiene la misma presentacion, y bajo mi
perspectiva no se puede cambiar un plato
que ya es considerado ancestral, no le
podemos cambiar o0 mejorar porque le
estariamos quitando la esencia del plato. A
mi  perspectiva  deberian  seguirse
manteniendo, manteniendo la tradiciény
continuar transmitiendo el conocimiento de
generacion en generacion.

Evolucion

No hubo
cambios

Un platillo que es
considerado
ancestral no se lo
debe cambiar o
mejorar porque se
le estaria quitando
la esencia.

E.8

Nuestra gastronomia ha evolucionado
mucho, por ejemplo, la carne colorada la
hacian aqui la familia Aragén hace 80 afios
atras, fallecio la cabeza de familia, quien se
encargaba de hacer esto y ahi quedd, pero la
trasladaron a Cotacachi y ahora la carne
colorada es su plato tipico, la fritada por la
familia Valencia, con ciertas caracteristicas
especiales, la dejaron de hacer hace 80 afios
atras y Atuntaqui la adoptd, ahora es su
plato tipico. No se las crearon en Otavalo,
pero el principal centro de expendio era
Otavalo. Los cuyes se elaboraron
principalmente en Quichinche, en fines de
la década de los 70, por las familias Castro
y Betancourt, Chaltura no tenia esta cultura
gastrondmica. El arrope se realizaba por la
familia Cisneros, cultivaban mora y
elaboraban el arrope, ahora ya no lo realizan
y es Ibarra quien se llevo esta preparacion y
la volvio propia y tipica.

Opino que en Otavalo no hay un plato tipico
definido, porque para que sea plato tipico,
desde mi punto de vista, debe expenderse
todos los dias del afio.

Evolucion

Apropiacion de
la gastronomia
otavalefia por

parte de
ciudades
aledafias a
Otavalo

Al fallecer Ila
cabeza de hogar,
quien trasmitia la
tradicion, esta
mismo se pierde.
Ciudades aledafias
a Otavalo se han
apropiado de la
gastronomia que
tuvo sus inicios en
la ciudad de
Otavalo.

E.9

Ya con el tiempo el municipio decidié que
ya no se elija en esta forma, mediante la
participacién de toda la ciudadania a través
de instituciones, sino se decidié que sea un
concejal el director de la fiesta. Entre ellos
seleccionaban quien iba a ser el director,
entonces ya no tuvo la misma trascendencia,
la gente dej6 de colaborar y dejaron la
organizacion completa al municipio, aqui
cambid todo, ya no se hacen los bailes
populares en los barrios, esperaban que el
municipio organice un buen baile al cual
acudir, pero la participacion se redujo y los
gue querian participar pedian asignacién
econémica del municipio, ya todo era
pagado y comprado, la fiesta se denigro al
comercializarla.

Evolucion

El municipio se
puso a cargo

La fiesta del
Yamor 'y su
organizacion
ahora es trabajo
del municipio y
sus funcionarios.
La celebracion de
la fiesta del Yamor
se denigro  al
comercializarla.
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E. 10

La gastronomia es una herramienta valiosa
en el mantenimiento de la cultura de los
pueblos o conglomerados sociales, no
debemos olvidar que el hombre es lo que
come. A través de la gastronomia se expresa
la riqueza alimentaria de los pueblos y su
cultura, sus productos, siembra, manejo
cosecha, la preparacién y consumo. Las
festividades y la propuesta gastrondémica
son interdependientes y persisten en el
tiempo.

La evolucién de la gastronomia
basicamente evoluciona a través del
turismo, en la que millones de personas
realizan viajes dentro y fuera de sus paises
y, con ello se produce una propuesta de la
gastronomia local para el consumo, la
evolucién estd en el estudio y la
investigacién de la produccion agricola
local, con propuestas novedosas, sin
descuidar el origen de las recetas y los
insumos originales. Ademas, debe apuntar a
la seguridad alimentaria.

Evolucion

Mejora
continua

La gastronomia de
cada lugar es el
método de
expresion de su
riqueza y cultura,
se debe preservar
su origen e
insumos
originales.

E. 11

La gastronomia ha evolucionado mucho,
ahora ya no se preparan estos alimentos,
sino mas se ha optado por comprar pollo
con arroz para brindar con los amigos y
familiares asistentes al responso.

Evolucién

Gastronomia
internacional

Se ha optado por
comprar alimentos
y evitar todo lo
que involucra
cocinar en casa.

E. 12

Hay que recordar que hace unos 20 afios
atras el Inti Raymi estaba terminandose, ya
casi no existia aqui en Otavalo, en la parte
urbana no se alcanzaba a ver que se bailara,
en este sentido fue la unién de Ia
UNAIMCO quienes tuvieron que asumir un
rol muy importante de planificar para
recuperar estas festividades y organizaron el
primer Inti Raymi en la plaza de ponchos, el
cual di6 un resultado espectacular. En la
época de la colonia esta fiesta estaba oculta,
no los dejaban festejar porque lo veian
como pagano, por la religion catélica se
mantuvo una época de oscurantismo, solo lo
festejaban al interior de las comunidades
alejadas o dentro de cada familia.

Este Gltimo afio se divisé que se empoderd
toda la ciudadania y no solo el sector
indigena, incluso el sector de la poblacion
del exterior, ya que el Inti Raymi no se
celebra solo en la ciudad de Otavalo sino a
nivel de todo el mundo, donde hay
ecuatorianos se festeja el Inti Raymi.

Evolucion

Mejora
continua

Este Gltimo afio se
divis6é que se
empoder6 toda la
ciudadania y no
solo el sector
indigena, incluso
el sector de la
poblacion del
exterior.
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Tabla 13

Pregunta 5: ¢Qué papel juegan las festividades en la preservacion de la gastronomia

local?
Caddigo Respuestas Categoria Sub. categoria Comentario del
Investigador

E.5 Demasiado, se ha promocionado mucho, | Promocion Se ha estancado | Se debe adecuar los
pero hay la tendencia a reducirse, el espacios en los
mercado de la artesania ha mejorado, pero el cuales se va a
tema la gastronomia no, se ha estancado y expender los
aparecen otros productos no tradicionales, platillos
modernos que en el paladar de los tradicionales de la
otavalefios se ha hecho comun. ciudad. Sin olvidar
Aqui hay que poner el dedo en la llaga, el inculcar el
prefieren comidas extranjeras a la cocina sentido de
tradicional, porque los 3 o 4 lugares donde pertenencia a la
se  ofrecen alimentos tradicionales ciudadania
otavalefios, son lugares incdmodos y otavalefia.
estéticamente no adecuados, entonces hace
falta planificacion.

E.6 No he visto en los Gltimos afios promover, | Promocion Se haestancado | Se  necesita la
difundir, posesionar la valia de nuestra revalorizacion de la
gastronomia. La diaria y la especial. gastronomia.

E.7 Es un papel muy importante porque a través | Promocion Primicias Gracias a las
de las festividades se mantiene la cultura, los gastronémicas | festividades y la
ritos, el folklore, se hace conocida la celebracion de las
gastronomia, los turistas vienen y nos mismas, es que se
visitan para degustar la gastronomia mantiene la cultura
otavalefia. Es un papel muy fundamental y se da a conocer la
que las festividades se realicen, dando una gastronomia y
primicia de la gastronomia local. folklore que rodea

a la ciudad de
Otavalo.
E.8 Juega un papel importantisimo porque los | Promocion Se ha estancado | Se deberia

locales que son varios, refiriendome
especificamente a dos, los cuales realizan el
“plato tipico” de la ciudad de Otavalo.

Retrocediendo un poco en el tiempo, en
septiembre, la costumbre de los otavalefios
era entonces, gracias a la familia Reinoso, ir
a visitar Monserrath porque aqui nacio la
fiesta del Yamor, esta tradicion la heredaron
algunas familias otavalefias, la elaboracion
y los secretos de la chicha del Yamor. Dofia
Transito Guerra, dofia Zoila Davila de
Velasco, la sefiora Yolanda Cabrera
realizaban estas preparaciones en los meses
de mediados de julio, agosto y septiembre,
méaximo dos meses y medio, y es la sefiora
Anita Albuja quien recibid esta tradicion de
parte de su madre la sefiora Yolanda
Cabrera, la que recientemente ha

expender el plato
tipicoy la chicha
del Yamor todos los

dias  del afo,
haciendo asi
familiar estas

preparaciones,
tanto para locales y
luego a los
extranjeros.
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comenzado a realizar estas preparaciones a
diario.

E.9 Aqui en Otavalo han salido muchas comidas | Promocion Se ha estancado | Muchos de los
que en otras ciudades se volvieron platillos propios de
tradicionales y ahora se las identifica como Otavalo han sido
propias de otras ciudades, y yo opino que en apoderados por
eso Otavalo se ha distinguido porque tiene ciudades aledafias,
una gastronomia tradicional que siempre ha ya que a la muerte
sido muy reconocida por todos, por ejemplo, de quien los
la carne colorada de Cotacachi se hacia preparaba, se
primero en Otavalo, los cuyes de Chaltura se detenia la tradicion.
hacian primero en Otavalo y asi se
aprovecharon y difundieron la gastronomia
otavalefia.

E. 10 En la cultura como elementos importante y | Promocion Se necesita | La cultura

simbodlico de identidad esta la gastronomia difusion otavalefia se debe
y, esta interrelacionada con las festividades. Ponerlaen valor | poner en valor, se
¢Qué hacer para preservarla? Ponerla en Concientizacion | debe inculcar el
valor, difundir la importancia del sentido de
conocimiento  de  nuestros  valores pertenencia desde
gastronémicos, de manera especial en los los mas jovenes y
jévenes y nifios a través de campafias en las nifios, a través de
cuales nos sintamos orgullosos de nuestra campanas.
identidad, y nuestra comida. En un mundo
hiper conectado, la penetracion de
propuestas culinarias de otros paises y
continentes es indetenible, debemos
procurar y hacer conciencia de preservas
nuestras raices y la importancia nutricional
de nuestros alimentos.
Ademas, no renunciar a lo nuestro y, que
nuestra identidad cultural nos permita
dinamizar todos los procesos relacionados
con la soberania y seguridad alimentaria,
dando valor a nuestros productos y
enorgulleciéndonos de nuestro mestizaje.

E. 11 Tenemos los 4 Raymis, son muy | Promocion Organizaciones | Si nosotros
importantes, pero no les damos la debida involucradas celebraramos  los
importancia como se le da al Inti Raymi, Raymis como

estamos proximos a celebrar el Koya
Raymi, pero hay muchas cosas que se estan
perdiendo y vale trabajar como gestores
culturales, tanto por nuestra vestimenta,
€omo por nuestra gastronomia, por nuestros
Raymis, por nuestra cultura. Si nosotros
celebraramos los Raymis como deben ser
seria un cambio muy grande, habria
beneficios econdmicos, deberiamos hacer
un llamado a las organizaciones que vayan
tomando en cuenta todo lo que se estd
perdiendo, existen muchas organizaciones
en Otavalo, pero no se trata de que haya
muchas, sino que exista una sola y fuerte, la
cual pueda llevar adelante este tipo de
proyectos.

deben ser serfa un

cambio muy
grande, habria
beneficios
econémicos.
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Seria bueno que los jévenes vayan tomando
conciencia de que el Inti Raymi es una
forma que tienen los runas para tomar
fuerzas y conectarnos con nosotros y con
nuestros hermanos. No es una celebracién
de borracheras y peor peleas, es una
celebracién de armonia, hermandad, de
compartir lo que nuestra Pacha Mama ha
producido, hay que ser respetuosos con
nuestro Taita Inti y con la Madre Tierra,
ellos son nuestros padres.

E. 12

Lastimosamente  por  cuestiones  de
globalizacién se va perdiendo la mocién de
la importancia de la alimentacién propia de
nuestros pueblos y acogemos otro tipo de
alimentos internacionales. Pero creo yo que
la nueva generacién es cada vez mas
consciente de los valores culturales de esta
gastronomia y ellos van a dar el rescate
necesario para que no se pierda y nuestro
pueblo continle con ese plus que brinda al
mundo.

Globalizacion

Aculturacion

La nueva
generacion es cada
Vez mas consciente
de los valores
culturales.

Tabla 14

Pregunta 6: ¢Cual es la historia detras de las festividades y su relacion con la

gastronomia local?

Cddigo Respuestas Categoria Sub. Comentario del
categoria Investigador

E.5 El calendario andino latinoamericano de los | Historia de | Calendario Las celebraciones
incas, hablamos desde el afio 1500 hasta la | las agrofestivo representativas de
actualidad, con fuerza en la era de la coloniay | festividades andino Otavalo se rigen del
los inicios de la republica se articula el (solsticios y | calendario
calendario agroecolégico andino sobre la cruz equinoccios) agrofestivo y al cual
cuadrada, que es la chacana, curas aristas o Santoral la religion catolica
vértices estadn los dos equinoccios y los dos catélico interpuso su santoral

solsticios con las fechas sefialadas
anteriormente. Sobre este calendario se articula
un nuevo santoral catolico, un calendario que
viene de los catdlicos, que se interpuso a través
de la iglesia sobre el calendario agroecoldgico
andino.

A la fiesta de San Juan, San Pedro, Santa Lucia
y San Pablo se le puso en vez del Inti Raymi, a
la fiesta mayor en Otavalo que era en Otavalo
el Koya Raymi, que es una fiesta donde se
evidenciaba la presencia sin duda alguna de la
mujer mas importante del incario que es la
Koya, la esposa del Capac inca, Otavalo tenia
esa particularidad, estaba muy conectada al
pueblo incaico a través de la confederacion
Imbaya con los Cochasquis y los Cayambis,
entonces mucho del escenario incaico se

catolico.
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compartié en Otavalo, porque probablemente al
élite incaica se quedo6 en el cantén.

Otavalo es la Unica ciudad en Latinoamérica
que celebra su fiesta mayor en la fiesta del 21
de septiembre que el la Kuya Raymi, que es la
Koya la reina, es una especie de reina principal
del inca rey. Probablemente es por esto por lo
que la fiesta esté vinculada a una élite, y eso no
lo estamos aprovechando.

Hace falta el surgimiento de nuevos
conocedores de los temas de las ciencias
sociales o expertos en el tema de antropologia,
0 nuevos pensadores para Otavalo, teniendo la
Universidad de Otavalo semejante biblioteca
como es la del IOA, como esté contribuyendo a
que esto mejore.

E.6 La nuestra es una comida mestiza. Nos viene | Aportaciones | Sector Somos la mezcla del
del sector mestizo y por lo tanto de mestizo sector indigena 'y
aculturaciones extranjeras y la del sector indio Sector mestizo, con toques
con aportaciones propias y del incaico. indigena de aculturaciones.

E.7 | Selahistoria del Yamor, me la han contado mis | Historia de | Calendario La fiesta del Yamor

padres, venian los otavalefios que residian en | las agrofestivo comenzo en el barrio
Quito, venian a pasar las vacaciones luego de la | festividades andino Monserrath y es una
universidad y era justo por las fiestas de (solsticios y | celebracién iniciada
septiembre, era justamente en el barrio equinoccios) por la etnia mestiza.
Monserrath, se reunian a celebrar fiestas, Santoral El Inti Raymi es la
pasaron los afios y pusieron una reina, se fue catdlico fiesta del solsticio de
agrandando hasta que la poblacién urbana, la verano celebrada
etnia mestiza la hizo en grande. desde la era incaica
El Inti Raymi, es la fiesta del solsticio de verano por la etnia indigena.
que viene de muchos afios atrds de la era El dia de los difuntos
incaica, donde se festeja al dios Sol, es una celebracion
antiguamente cuando uno era nifio, uno no se mundial, la cual la
involucraba mucho en esa fiesta porque era religion catolica
netamente de la etnia indigena. En la actualidad mantiene.
vemos esta nueva mezcla y absorcién por parte
de la cultura mestiza y de igual manera de la
cultura indigena a las fiestas el Yamor.
El dia de los santos difuntos es a nivel mundial
y generalmente en México se festeja a lo grande
en comparacion con Ecuador, es la religion
catdlica que mantiene esta celebracion.

E.8 | Existe un malentendido y hablo yo | Historia de | Calendario La chicha es una
documentadamente, generalmente se ha dicho | las agrofestivo bebida de consumo
que la chicha del Yamor es la chicha de los | festividades | andino popular seglin
dioses, esto quiere decir que solamente el inca (solsticios y algunos tratadistas.

gue asumia él que era descendiente del dios sol,
la chicha se preparaba exclusivamente para él y
su corte. Pero tras investigaciones se ha leido
que la chicha era una bebida popular, de
ninguna manera exclusiva de los dioses, pero
demostraron algunos tratadistas que la chicha
se elaboraba para el pueblo.

Historia de la
gastronomia
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E.9

En el caso del sector mestizo la festividad mas
importante es la festividad del Yamor, aunque
en octubre se celebra un aniversario méas de la
elevacion de Otavalo, de villa a ciudad,
decretada por Simén Bolivar y en octubre hay
una serie de eventos, pero de caracter cultural,
todo lo que es conciertos, poesia, eventos
teatrales, una serie de actividades en las que
intervienen los establecimientos educativos, es
por esto por lo que se ha identificado a octubre
como el mes de la cultura en Otavalo.

La fiesta del Yamor es una fiesta de musica, de
alegria, de danzas, de diversion, de musica y di6
su inicio hace muchisimos afios, estamos
hablando de mas de 50 afios, era una fiesta que
inicialmente comenzé por un grupo de
estudiantes que estudian en Quito, pero son
otavalefios, vienen a pasar sus vacaciones en su
ciudad natal y ellos son lo que comienzan la
fiesta del Yamor, como coincide con la fecha de
la celebracién de la fiesta de la virgen de
Monserrath, esta fiesta del Yamor también tiene
un caréacter religioso.

Estos jovenes estudiantes pertenecian a un
grupo de personas que tenian recursos
econdmicos altos, ellos pertenecian a un club
elitista de gente que tenia dinero, el Club 24 de
mayo, entonces la festividad la organizan ellos
esencialmente eligiendo una reina, elegida a
través del voto comprado/pagado, quien tenia
més dinero era la sefiorita que ganaba la
eleccion, esto sucedia en un baile de gala dentro
de las instalaciones del Club 24 de mayo, eran
unos salones muy lujosos, esta era la fiesta
principal.

Al dia siguiente en la piscina Neptuno en
Otavalo, montaban una pista y realizaban la
coronacién de la reina, este era un evento
popular, pero las personas como no tenian
recursos para poder ingresar a este evento se
ubicaban en la parte alta de la loma donde esta
la piscina Neptuno, para desde alli poder
observar el desarrollo del evento. Con toda la
solemnidad del caso, venian personas a exaltar
a la nueva reina con discursos muy importantes,
resaltando las cualidades de la reina y alli se
terminaba con un baile, usualmente con una
orquesta importante, tales como la Rumba
Habana. Esto era todo lo que habia, pero cada
afio los estudiantes repetian esto, era una fiesta
elitista de gente que tenia dinero.

Asi transcurri6é varios afios pero fue en 1969
que un grupo de personas de clase media que
habian adquirido una cultura més elevada,
decian que la fiesta no debia ser inicamente de
gente con dinero, sino  que deberia
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conciertos, poesia y
teatro, en

conmemoracion  del
aniversario de la
elevacion de Otavalo
a  ciudad. Estas
actividades
involucran a las
instituciones
educativas 'y han
llevado a identificar
octubre como el mes
de la cultura en
Otavalo.

149




democratizarse, deberian participar todos los
barrios, instituciones que conforman a la ciudad
de Otavalo y fue Efrén Andrade el mentalizador
de esta idea, él elabora la ordenanza mediante
la cual se legaliza la creacion de una asamblea
de instituciones otavalefias, que tenian la
mision de designar al comité ejecutivo del
Yamor, que seria el organismo encargado de
organizar esta fiesta.

Existen mas personas importantes de la época,
como el actual canciller de la Universidad de
Otavalo, Plutarco Cisneros, él en aquellos
tiempos era el secretario del municipio de
Otavalo y él es quien consigue que el presidente
del consejo apruebe esta ordenanza. Entonces
aprobada la ordenanza se nombra en una gran
asamblea de instituciones deportivas, sociales,
educativas, culturales, barriales, de todo tipo,
todo Otavalo si tenia una organizacion, por mas
pequefia que sea, tenia su representacion en esa
asamblea y es aqui donde se nombra al primer
comité ejecutivo del Yamor, un comité elegido
democraticamente por primera vez, provenian
del pueblo y trabajarian para el pueblo, con otra
visién, intentando hacer algo diferente.

Ellos organizan una fiesta que dura 10 dias, en
la que todos los barrios se organizan para hacer
festivales barriales, juegos populares durante la
tarde, eventos deportivos y en la noche
verbenas populares. Los otavalefios visitan
estos barrios, también gente extranjera, Yy
comienza una sana competencia entre los
barrios, quien realizaba una mejor fiesta, y las
personas bailaban en las calles y ponian aserrin
para poder hacerlo, los vecinos de los barrios
los recibian con todo carifio, con todo agrado y
les brindaban no solo un hervido o algun licor,
sino también a entrar a sus casas para que bailen
alli dentro o para que se sirvan algo de comer.
Esto result6 todo un éxito, porque la relacién de
las familias otavalefias se fortalecid, fue muy
emotivo y digno de resaltar.

Aparte de esto se realizaron celebraciones
masivas muy interesantes, la fiesta iniciaba con
un pregén, el cual consistia en carros
alegoricos, comparsas de los barrios y
parroquias, después de los cantones para
circular por toda la ciudad con bailes y musica,
esto resultd en un evento muy grande, entonces
se decidié que el pregon debia ser en la noche,
algo que no se hace en otras ciudades. El pregdn
comienza a las 7pm y debe acabar a las 12pm,
y a esa hora el director ejecutivo inicia la
verbena popular, la fiesta se iba hasta la
madrugada en el parque principal de la ciudad,
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el parque Bolivar, las personas bailaban toda la
noche.

Y nombrando méas eventos importantes se
encuentra la carrera de coches de madera, algo
bien tipico para Otavalo, los toros populares y
las peleas de gallos, son eventos que
aparentemente no pueden tener mucha
trascendencia pero en aquellos afios era algo
muy grande e importante, porque los concursos
eran internacionales, venian trayendo de
Colombia y Pert los gallos, y las apuestas que
aqui se jugaban era muy altas, entonces estas
peleas de gallos eran eventos muy concurridos
y llamativos, con la presencia de delegaciones
de los paises vecinos.

Otros eventos que se institucionalizaron a partir
de septiembre es el desfile de proyecciones
folkldricas, con la idea de que las parroquias
vengan trayendo sus manifestaciones culturales
propias, tales como de San Rafael venian los
corazas, de Espejo venian los pendoneros, es
decir cada parroquia traia su representacion y el
sabado, al otro dia del pregon, desfilaban por
las calles de la ciudad todos estos grupos
folkldricos. Esto resulté algo muy interesante
porque los turistas venian esencialmente a ver
eso, algo autéctono/Unico, esto ya no existe.
Con el tiempo los indigenas comenzaron a
oponerse porque dijeron que solo los traian a
exhibirse, como si se estuvieran prestando para
que la gente se burle de ellos y sin fin de
posiciones, los indigenas ya tenian su
preparacion cultural y no veian con buenos ojos
este evento, se lo perdio, este evento se llamaba
“Vamos todos juntos”.

Otro espectaculo interesante era la eleccion de
la reina mestiza, no participaban candidatas
indigenas, las instituciones y los barrios elegian
dentro a la chica mas bonita para representarlos,
hacian cada uno una eleccién y evento especial,
en el que habia un jurado calificador y
candidatas, de alli salia la reina del barrio, la
reina de la institucion y eran ellas quienes a su
vez participaban como candidatas a la reina del
Yamor. Habia muchas candidatas y bien
escogidas, este evento se realizaba en el parque
Bolivar, junto a la casa municipal, alli se
levantaba un escenario muy grande y todas las
personas disfrutaban la eleccién de la reina, con
artistas de renombre y verbena popular. Tiempo
después y en un afan de preservar el parque se
decidid hacerlo en el coliseo Francisco Péez y
luego en el coliseo del colegio Republica del
Ecuador.

Pero hubo una época mucho mas antes, donde
el municipio adquirié una capa inflable que se
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Ilamo “El cascardn de la alegria”, era como una
carpa enorme de circo, pero tenia un motor que
la inflaba y las personas ingresaban alli para
presenciar espectaculos artisticos y las
elecciones de las reinas se las comenzaron a
realizar aqui, entonces era algo espectacular
porque esta carpa inflable era Unica en el
Ecuador y venian personas de otros lugares.
Cuando la fiesta del Yamor cumplié 25 afios se
presentaron delegaciones artisticas de unos 5 o
6 paises, conjuntos de danzas y desfilaron
juntos en el pregdn, fue algo muy grande y
trascendental para Otavalo. Ser reina del Yamor
era ser reina de Otavalo.

Asi como se elegia la reina del Yamor, se elegia
la Nusta, la reina del sector indigena, entonces
venian de las comunidades indigenas trayendo
a sus representantes, asi mismo ellas desfilaban
en la misma tarima que se hacia la eleccién de
la reina del Yamor, con un jurado calificador
quien seleccionaba a la nueva reina. Teniendo
asi a la reina del Yamor, representante de los
mestizos y a la Nusta, representante de los
indigenas. Como esta costumbre no era familiar
para el pueblo indigena, también se la dejé de
hacer.

Otros eventos a lo largo de los 10 dias de fiesta,
siendo el domingo luego de la eleccion de la
reina Yamor, se bendecian los 7 granos con los
cuales se elaboraba el Yamor en la Cruz del
Socavon, era algo simbélico, y como esta fiesta
también tiene matices religiosos, el mismo dia
se realizaba la novena a la virgen de Monserrath
en la Iglesia del Jordan. Y a la virgen de
Monserrath se le lleva a la Cruz en rey lomay
se hace la bendicion de los granos, viene el
obispo y las personas religiosas a este evento.
Se los bendice a los 7 granos para que siempre
existan, para que Dios dé buenas cosechas, con
esto se acaba el primer fin de semana.

A lo largo de los otros dias de lunes a viernes se
desarrollaban bailes y eventos en cada barrio,
eventos como las ollas encantadas, los palos
ensebados, la carrera de ensacados, es decir,
eventos populares para que la gente vaya y se
divierta, y en la noche se daban las verbenas
populares.

El jueves estaba destinado para la travesia del
lago San Pablo, esto se organizé desde el
comienzo de esta transformacion de la fiesta del
Yamor, la intencién era hacer una competencia
para ver quien ganaba, era un desafio para
muchas personas, pero al enterarse de este
evento vinieron desde la costa, la sierra y
amazonia, era un evento muy atractivo, era un
recorrido de aproximadamente 3000m hasta
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Imbacocha, con todas las restricciones de ley
para que no exista contratiempos. Los medios
de comunicacién le dieron gran importancia
porque era algo diferente/nico.

Ya siendo viernes y sabado de la siguiente
semana, las cooperativas de transportes en una
competencia entre ellos traian orquestas, una
mejor que otra, y realizaban bailes en las plazas
de la ciudad. Invirtieron muchisimo dinero en
la realizacion de este evento.

El domingo y dia final de los 10 dias de
celebraciones, se realizaba el evento llamado
“Hasta el préximo afio”, asi como todos los dias
con baile.

Hablando del financiamiento, se daba
esencialmente del municipio pero no era
suficiente, esta fiesta costaba mucho dinero,
entonces empresas privadas se hicieron
presentes con asignaciones econdmicas o
financiando la presentacion de artistas, sin
olvidar que la ciudadania también colabora, con
la venta de puestos de venta de alimentos en las
calles de la ciudad, la paga de los puestos en los
graderios para los distintos eventos, este dinero
ingresa al comité del Yamor y se reparte para
cada evento. El comité es una institucién donde
participa la gente de buena voluntad, es una
conscripcion civica, es como un trabajo
voluntariado que se hace en beneficio de
Otavalo para organizar la fiesta y darle todo el
esplendor que debe tener.

Tanto para indigenas como para mestizos estas
fiestas son para reunirse, para pasar un rato
ameno, para disfrutar con su gente, entonces
hay un evento que se ha organizado llamado “El
reencuentro de los otavalefios” en domingo,
vienen los otavalefios, se encuentran en el
parque, alli hay masica, gastronomia y baile.
Esta fiesta se hizo con el fin de compartir entre
las personas que viven lejos, regresen a su
pueblo natal.

E. 10

Cada pueblo, nacién, pais tiene su propia
cultura: espiritual, mental y material. Tras las
festividades luego de ganar una guerra, un
torneo una confrontacién, etc. Estan las
celebraciones con comida y bebida como
ofrenda a sus dioses. Los alimentos servidos en
estos eventos culturales estan anclados a la
produccion de alimentos del territorio; al pasar
de los siglos y a través de la cadena de tradicion
oral se fueron haciendo costumbre estas
festividades y devinieron en lo que hoy
tenemos.

Una fiesta local tiene un modo muy particular
de celebracion, de conductas u modos de ser y,
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desde luego parte importante es la comida,
entendida como medio de cohesion social e
inclusién entre los miembros de la sociedad.

E. 11

Hay muchas cosas que hablar del Inti Raymi,
luego del bafio se zapatea/baila de casa en casa,
pero esto hoy dia se va perdiendo, todo
evoluciona y mejora, pero también hay cosas y
valores que se van perdiendo con el paso del
tiempo, no queremos que se pierda la riqueza
cultural. Esto atrae a los turistas y es una forma
de hacer conocer a nuestras siguientes
generaciones que es importante el Inti Raymi,
no solo es bailar y zapatear, es un encuentro
espiritual con cada uno de nosotros.
Cronolégicamente se empezaria desde el bafio
ritual, aqui es cuando estamos méas conectados
con el sol porque hablamos del solsticio, justo
el sol en ese dia mantiene el dia més largo, los
rayos solares caen justo en la corona de nuestra
cabeza, por esto nos da fuerza y nos quitamos
todo lo malo que hemos tenido y estamos listos
para empezar un nuevo afio, luego la noche del
zapateo y para luego seguir con el Warmi
Puncha.

A las mujeres antes no se las tomaba en cuenta,
si bailaban, pero eran muy pocas y se las ponia
al final del grupo. Es importante su
participacién y ahora las mujeres vamos
empoderandonos de diferentes maneras,
hombres y mujeres valemos por igual y
tenemos la misma importancia. Se habla mucho
de la dualidad, pero deberia ponerse en préctica
este respeto tanto para varones como para
mujeres. Las mujeres cuando ya empiezan a
sembrar, escogiendo desde las mejores
semillas, viendo que el terreno esté bien arado,
que no haya hierbas malas, y desde ese entonces
vamos cultivando, llega el tiempo de cosecha y
escogemos las mejores semillas para el
proximo afio. Estas semillas también son
usadas para el mote, la colada, la chicha y esto
es lo que brindamos a nuestra gente cuando
vienen a bailar en nuestra casa.

Hoy la fiesta del Inti Raymi estd mas
folklorizada, estamos comercializados y no es
eso, esta celebracion es sagrada y se la debe
respetar como tal. Hoy ya las casas no tienen
patio en la mitad, todo el espacio se usa para
almacenes comerciales y ya no se puede
zapatear dentro de las casas, por lo cual han
optado el poner carpas en Otavalo para que
puedan llegar los grupos y bailar alli, asi no se
pierde la costumbre del zapateo.

Este afio hemos realizado el primer Warmi
Puncha en la ciudad de Otavalo, fue una

Eventos
dentro
Inti Raymi

del

Bafio ritual
Zapateo
Warmi puncha

Esto atrae a los
turistas y es una forma
de hacer conocer a
nuestras  siguientes
generaciones que es
importante el Inti
Raymi, no solo es
bailar y zapatear, es
un encuentro
espiritual con cada
uno de nosotros.

154




experiencia bastante grande, el tiempo no fue
suficiente para hacerle mas grande pero el
proposito fue que las mujeres también fueran
participes de la celebracion del Inti Raymi, y
demostrar que las mujeres también son
importantes. Pero gracias a la evolucion se
decidié que la fecha 25 de junio sea de ahora en
adelante la celebracion del Warmi Puncha.

En el Inti Raymi las personas pueden arrancar
el castillo, pero deben regresar el aumento que
puede ser en dinero, gallinas, cuyes o en runa
tanda, van llevando para el préximo afio traer el
doble. Ahora ya no se hace los loas o pajes.

El Inti Raymi no es solo de los runas, no somos
indigenas ni indios, somos runas y esta
celebracidn es para todos los que habitamos en
esta Madre Tierra, porque todos recibimos las
bondades de nuestra Pacha Mama y de nuestro
Taita Inti, entonces valdria que cada afio vayan
participando méas comunidades, el &rea mestiza,
el area de los afros y nuestros hermanos
extranjeros. Esta es una celebracion de unidad
y hermandad.

E. 12

El Inti Raymi es la mayor fiesta de los 4 Raymis
existentes, porque para el mundo andino es
como el inicio del afio nuevo y por eso es que
se festeja al sol, porque el es quien a través de
la fotosintesis provee los alimentos que
nosotros consumimos como seres humanos, por
esto este evento siempre va acompafiado de
actividades ceremoniales y rituales en
agradecimiento a los productos que nos ha dado
la naturaleza, ademas de los ritos existe el bafio
ritual. El bafio ritual es el inicio del Inti Raymi,
son baflos de energizacién, renovacion,
espiritualidad que todas las personas que
conocen de la tematica acuden a las cascadas,
porque en su filosofia saben que en estos sitios
se puede absorber energia que necesitan para
renovarse como seres humanos, esta
renovacion en préximos dias se evidencia con
el debido zapateo.

El Inti Raymi tiene muchos mas argumentos
para proyectarse a nivel mundial, el Yamor no
pasara a nivel local y dificilmente lo celebraran
en otros paises. Tiene esa proyeccion a nivel
mundial porque no solo es el zapateo, es la
ceremonia espiritual, es la gastronomia, son los
saberes ancestrales, sus formas de brindar
carifio a la Pacha Mama, todo esto genera un
gran interés por personas foraneas, porque esto
no lo tiene cualquier cultura.

Tenemos zapateo propio, bailando en circulos y
dando la vuelta, esto tiene relacion con la
rotacion de la tierra, es como los ejes de la tierra

4 Raymis

Inti Raymi
Pawkar
Raymi
Kapac Raymi
Koya Raymi
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que van de un trépico a otro trépico y en el
centro es como el ente rector que es el sol del
cual giran alrededor todo, por esto los musicos
estan dentro del circulo, esto es simbologia
astronémica y la gente no lo conoce. Incluso
existen comunidades que bailan en rectangulo
y diagonales, porque como el sol va de un
trépico a otro trépico forma diagonales, estas
diagonales se pueden ver en el baile de San
Pedro, no hay libros escritos al respecto,
alguien debe escribir para que sepan el
significado y trasfondo de todo lo que se realiza
en el Inti Raymi.

Es muy diferente la forma de celebrar el dia de
los difuntos, se puede observar coémo van las
personas a arreglar y llevan la comida para
compartir con todos los que acompafiaron a
rezar por las almas, nosotros no solamente
cocinamos para nosotros sino cocinamos para
compartir con amigos y familia. Tenemos todo
para ser potencia turistica, pero debemos
valorar y lanzar todo con un plus, sin olvidar la
esencia.

Tabla 15

Pregunta 7: ¢,Cémo se pueden promover y preservar las festividades y la gastronomia

local en nuestra ciudad?

Cddigo Respuestas Categoria | Sub. categoria Comentario del
Investigador

E.5 Hay que trabajar en equipo, nosotros los | Valores Respeto EI cambio debe tener
indigenas debemos tener el espacio para que Tolerancia dos enfoques, tanto de
Otavalo sea de todos, basta del contexto racial, Equidad la  ciudadania al
los otavalefios, la élite de Otavalo se ha ido a Sentido de | inculcar desde los méas
otros lugares, se estd arrinconando vy pertenencia pequefios el sentido de
excluyendo ya no al indigena sino al blanco- Amabilidad pertenencia, hasta la
mestizo, pero hace falta que nos pongamos en municipalidad,
la mesa del didlogo, recuperemos la fiesta mas | Autoridade | Ordenanza creando  ordenanzas,
trascendente de la provincia y del pais, porque | s de la | municipal mesas de dialogo,
a Ecuador se lo ha conocido por la fiesta del | ciudad espacios publicitarios,
Yamor. Indigenas espacios  para el
Deberia existir una ordenanza municipal que | Sectores Mestizos desenvolvimiento de la
implique una mesa de didlogo, donde surjan | sociales ciudadania en el area

todos los sectores sociales, que dicen los
estudiantes  universitarios, que dice la
academia, que dice el 10A, que dice la
universidad de Otavalo, que dicen los institutos
de nivel medio, que ha hecho el movimiento
indigena, que ha hecho el municipio, que ha
hecho las organizaciones, que dice la poblacion
que ha hecho por Otavalo en la recuperacion de
sus tradiciones histéricas.

de las fiestas y mas.
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Otavalo es parte de un patrimonio mundial, de
un geoparque mundial, de una provincia que
tiene 3 pueblos magicos, hace falta desentrafar
y quitar el polvo de la historia de estos Gltimos
30 afios para construir un nuevo Otavalo.

E.6 | Con la aprobacion desde el Municipio de un | Autoridade | Ordenanza La divulgacion de las
calendario festivo para los mestizos, los|s de la | municipal tradiciones otavalefias
indigenas y lo intercultural. Con divulgacion de | ciudad debe darse mediante un
la historia de mestizaje, pero no improvisadas Cientificas medio escrito, como
sino fruto de investigaciones cientificas que | Investigaci | Bibliogréficas son las publicaciones
Otavalo tiene por las publicaciones del 10A. ones realizadas por el 10A.

E.7 Hay que darles mayor énfasis a las festividades | Autoridade | Gobiernos Es primordial que el
en el aspecto cultural, aqui también se | s que rijan | locales municipio 'y demas
involucran los gobiernos locales, las | dentro la | Municipio gobiernos locales se
municipalidades y prefecturas, son ellos los | ciudad Prefectura encarguen de la
encargados de difundir a las demés partes del difusion de la cultura e
Ecuador e internacionalmente para que se | Marketing | Marketing de | historia que envuelve a
conozcan estas festividades de Otavalo. Enel | y contenidos la ciudad de Otavalo.
caso de Otavalo nos hemos quedado un poco | publicidad | Marketing
rezagados en el tema de las festividades, digital
nuestra gastronomia y nuestra cultura esta
guedandose atras en comparacion con otros
cantones aledafios, entonces es necesario e
importante que los gobiernos locales y las
personas de Otavalo que viven del turismo y de
la gastronomia se involucren en dar a conocer
los productos y fiestas.

E.8 El llamado “plato tipico” se ha mantenido esta | Marketing | Marketing de | Se necesita promovery
tradicion culinaria con el paso del tiempo, | y contenidos rescatar las verdaderas
aungue solo se expenda dos meses al afio, pero | publicidad | Marketing raices de la fiesta del
los tiempos han cambiado y tendra que ser una digital Yamor, de todas las
campafia sostenida de parte de la fiestas.
municipalidad, el promover y rescatar las | Participaci | Indigenas Se debe expender los
verdaderas raices de la festividad septembrina | én Mestizos platillos iconos de
de las fiestas del Yamor, insisto que es una | ciudadana Otavalo todos los dias
fiesta eminentemente mestiza. el afio, tal y como lo
Nuestra juventud no conoce mucho sobre los Respeto hacen las ciudades
origenes de la festividad del Yamor, en el afio | Valores Tolerancia aledafias al cantén.
de 1943 se creo el grupo llamado “Crack” de Sentido de
estudiantes otavalefios residentes en Quito, pertenencia
estudiantes tanto secundarios como
universitarios, comandados por Jorge Ledn, Gobiernos
Jaime Saona, Luis Vivero, Juan Moreano, | Autoridade | locales
Herndn Troya, Osvaldo Rivadeneira y | s que rijan | Municipio
Fernando Pareja, los cuales deseosos de | dentro de la | Prefectura
trabajar en temporadas vacacionales en | ciudad

beneficio de su tierra formaron en julio del 43,
un club que integraba muchachos y muchachas,
una de sus actividades fue el periddico
Alborada y ayudaron también a construir la
pista de patinaje en la piscina Neptuno.

En 1953 toma cuerpo bajo la ayuda de Pedro
Pinto, Guillermo Moreano, Gabriel Garcés
Moreano y ellos son los primeros en realizar la
primera actividad de la fiesta del Yamor, de
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manera oficial, esta festividad se mantuvo hasta
1967 en esos términos, es decir era realizada
por ahora el comité progruta del socavén, era
una fiesta en la que participaban un grupo de
poder econdmico alto dentro de la ciudad y las
recaudaciones monetarias que se hacian se las
ocupaban en lo que ahora se llama la Gruta del
Socavon.

En el afio de 1967 en la presidencia del sefior
Moreano, el sefior Plutarco Cisneros siendo
secretario del municipio y amigo del mismo
grupo de sefiores antes mencionados, se relinen
y ven la necesidad de que la fiesta del Yamor
tiene que salir a la calle, lo que antes duraba
solo un fin de semana, ahora empezaba un
viernes y terminaba al domingo de la semana
siguiente y asi se ha mantenido hasta ahora, son
10 dias de celebracion con una participacion
extraordinaria de los otavalefios.

En 1953 se elegia a la primera reina del Yamor,
Maria Rosania Davila, la cual fue elegida
mediante la venta de votos, era una practica que
se la realizaba en todo el pais, la que vendia mas
boletos era la ganadora. Y en 1967 la eleccién
ya fue democratica, con un jurado imparcial.
Ahora la fiesta ya era para el pueblo y no para
un grupo elitista de personas con dinero.

Cada barrio hacia el baile y la verbena popular,
cada barrio se esmeraba en contratar la mejor
orquesta y cada barrio aportaba con una misma
suma de dinero. EI municipio a través del
comité de las fiestas también aportaba con una
suma econdmica, pero era cada persona y su
colaboracién lo que permitia que se den las
fiestas.

El pregon de las fiestas de Otavalo fue uno de
los primeros pregones que se realizaban dentro
del pais, venian delegaciones de todo el pais e
incluso extranjeras, hace 50 afios atrds. Destaco
la participacion de los otavalefios que se
involucraron para que la fiesta salga bien, se
vivia una auténtica comunion de voluntades y
una conjuncion de espiritus para decir que
Otavalo tiene la fiesta mas alegre en la ciudad
mas amable del pais.

Para elegir el comité de fiestas se hacia una
reunion abierta de barrios e instituciones y ellos
democraticamente elegian al directorio.

Han existido hitos, por ejemplo, en el afio 1976
bajo la presidencia de Vicente Larrea, bajo una
ordenanza, el municipio asume la realizacion
de la fiesta del Yamor y traen un globo inflable
enorme que se llam6 “El Cascar6n de la
Alegria”, ubicado en donde ahora son las
canchas de la liga cantonal de Otavalo, fue un
tremendo éxito, alli se presentaron artistas de
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renombre como Raphael, Julio Iglesia, Juan
Erasmo Mochi, artistas de fama mundial de
habla hispana. Esto durd hasta el afio 1980
cuando se vendid este globo inflable.

En el afio 1981 y 1982 bajo la alcaldia de Juan
Robles Ruales se organiza algo que dio lugar a
la admiracion continental, la pefia del Yamor en
la calle Atahualpa, vinieron artistas fuera de
serie, esto fue otro toque de orgullo para los
otavalefios.

E.9 Las cosas han variado bastante, ya no son lo | Participaci | Indigenas No se debe escatimar

mismo que antes pero han quedado cosas que | 6n Mestizos esfuerzos en lo que se
después nosotros creamos y que se convirtieron | ciudadana refiere a la
en tradicionales, por ejemplo el festival “de las Sentido de | organizacion dentro de
Marias”, la fiesta en honor a la virgen de Maria | Valores pertenencia las fiestas, se necesita
en Monserrath, se nos ocurrio que el 8 de Tolerancia de la participacién de
septiembre siendo el dia de las Marias se realice Respeto todos los otavalefios
un festival en honor a las mujeres con hombre para conservar la
Maria, ellas entraban gratis, por alli asomaban cultura que nos rodea.
los José Maria y bueno ahi se trat6 de rescatar
la musica nacional, las personas iban a ver este
evento con los mejores conjuntos de musica,
artistas de moda, en tal punto que quienes se
presentaban aqui adquirian un prestigio
enorme, se “peleaban” porque los contraten
aqui, para asi ser mas cotizados. No se
escatimaba esfuerzos para hacer al evento bien
grande, el precio de las entradas al evento era
infimas, comparado a lo que debian costar y asi
esta tradicion fue motivo de encuentro entre
otavalefios, ya no se la puede eliminar.
Después aparecié el festival de la mdsica
andina por parte de los indigenas, donde se
presentan algunos grupos de musica andina,
conjuntos incluso de Japdn vienen a presentarse
en este evento, es un evento enorme ya que
Ilama mucho la atencién. Este tipo de eventos
han venido a cambiar lo que antes existia.

E.10 | Organizando un calendario anual de | Participaci | Sector publico | Se debe realizar un
festividades interculturales, capacitacion de | én Sector privado | calendario anual de
todos los actores turisticos del cantén con la | ciudadana Indigenas festividades.
presencia de la academia como modulador de Mestizos La capacitacion a todas
conocimientos y experiencias, participacion de las personas
todos los actores publicos, privados, Redes sociales | inmiscuidas en las
comunitarios en una nueva vision del desarrollo | Publicidad | Television fiestas y  otros
turistico local a través de las festividades y la Radio negocios  que  se
gastronomia, creacién de nuevos productos beneficien de las
turisticos donde la gastronomia sea el eje Municipio mismas, culturizar a la
trasversal de las actividades, incorporacion de | Autoridade ciudadania.
saberes y rescate de la gastronomia local ysu | s de la
insercion en las festividades de nuestra ciudad. | ciudad

E.11 | Creo que si se puede rescatar, mantener, | Participaci | Nifios Deberia  existir la
revalorizar, pero debemos empezar con los | 6n Personas  de | participacion de
nifios, a veces las personas de mediana edad | ciudadana | edad media personas sabias,

estan enfocadas en lo econémico, en lo

eruditas en el tema
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material. Deberia existir la participacion de
personas sabias, eruditas en el tema tanto de
gastronomia, como festividades, historia y
cultura otavalefa.

tanto de gastronomia,
como festividades,

historia y cultura
otavalefia.

E. 12

A veces pecamos de resguardar demasiados
€s0s conocimientos y no sacar a la luz, hay dos
posiciones, unos dicen que debemos cuidar la
esencia sin globalizarlo y otros tienen la
posicién de que lo mejor es darlo a conocer para
gue no se pierda.

En las personas de mas edad es donde se ven
los rezagos de egoismo y de enfrentamiento con
el sector mestizo, pero confiamos que la nueva
generacion va a ser diferente, ahora se ve que
se llevan muy bien y me alegra mucho, porque
asi se va a dar la verdadera interculturalidad,
juntos los indigenas y mestizos van a hacer que
Otavalo se proyecte hacia el mundo.

Participaci
on
ciudadana

Sector
indigena
Sector mestizo

Es mejor dar a conocer
los conocimientos para
que asi no se pierdan.

Tabla 16

Pregunta 8: ¢Cdémo se podria fomentar una mayor conciencia y sensibilizacion en la

poblacion local sobre la importancia de la preservacion y revalorizacion de las

festividades y la gastronomia tradicional?

Cédigo Respuestas Categoria Sub. Comentario del
categoria Investigador

E.5 A través de los centros educativos hay que | Centros Escuelas La creacion de
crear identidad, hay que generar cultura y | educativos Colegios asignaturas en los
orgullo, desde el jardin, desde los colegios, Universidades | centros educativos
Otavalo deberia tener una asignatura que se otavalefios, en las
[lame posiblemente “Identidad otavalefio” Identidad cuales se inculque el
“Civismo otavalefio”, porque Otavalo tiene | Asignaturas otavalefia sentido de pertenencia
intelectuales, para un cambio social, Civismo y amor a la ciudad de
econdémico y de amor a Otavalo. otavalefio Otavalo desde
Cierto es que se ha trabajado mucho por el pequerios.
tema indigena, pero interesa mas generar un
contexto intercultural donde mestizos e
indigenas seamos actores en la construccion
de un cantén que es el icono ecuatoriano y
latinoamericano. Es el portaestandarte de un
canton indio grandioso y de un cant6n
mestizo maravilloso.

E.6 En base de cursos, concursos, apoyo | Sistema Escuelas Apoyo econdmico para
econémico y tomando conciencia de la | educativo Colegios poder impartir cursos y
trayectoria brillante de Otavalo en la historia. Universidades | hacer concursos.

E.7 Seria una tarea sumamente grande y por el | Centros Escuelas Empezar con los nifios
momento, siendo franco, super dificil porque | educativos Colegios forjara desde las raices

debemos empezar con nuestros nifios y
jévenes, y esto en las escuelas y en los
colegios lamentablemente vemos que cuando
éramos jovenes nos daban otro tipo de
educacion abarcando otros temas, donde nos

Universidades

la cultura, la esencia y
la identidad otavalefia.
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ayudaban en esa época a mantener este tipo
de tradiciones y cultura, en la actualidad se ha
suprimido mucho las materias, da pena ver a
los jovenes perdiendo el interés en conservar
las tradiciones de un pueblo en si, en general,
a nivel nacional. En Otavalo se ha perdido la
esencia de la otavalefiidad, nuestra ciudad
estéticamente estd cambiada, no se ha
mantenido los rasgos distintivos de nuestra
ciudad.

E.8 Son las autoridades de turno las que tienen | Autoridades Municipio El  municipio como
que definitivamente tomar la pauta de esto, no | de la ciudad ente regulador debe
exenta por supuesto de la colaboracion de la rescatar las tradiciones
ciudadania, pero quienes deben llevar la milenarias.
bandera para rescatar el verdadero espiritu de
la fiesta y rescatar el mestizaje de la fiesta.

E.9 Tenemos el eslogan de “La fiesta mas alegre | Valores Amabilidad Se debe explotar los

en la ciudad mas amable del pais”, eso se ha Respeto negocios, el turismo de
tratado de hacer conciencia en la gente, para Solidaridad la ciudad de Otavalo, al
que exploten los negocios y el turismo, se Empatia tener una basta cultura
debe ser amables, se debe ser cordiales, se Cordialidad que es atractiva para
debe brindar informacion, esto se intenta Compromiso propios y extrafios, se
inculcar a los otavalefios, para que se Sentido de | tiene inculcar en la
comporten bien con los turistas, esta es la pertenencia ciudadania una buena
mejor imagen que podemos dar porque imagen para
Otavalo es un pueblo al que mucha gente compartirla  con el
viene permanentemente, por las artesanias, mundo.
extranjeros vienen por conocer a nuestros
indigenas por saber como trabajan, como
viven, Otavalo esencialmente es un pueblo
turistico. Gracias a los estudios que se han
hecho, el turismo es la base fundamental de la
economia otavalefia y es fundamentado por la
calidad de los maestros artesanos, que no solo
se han quedado con la produccién y ahora se
han ido a todas partes del mundo para
comercializar sus artesanias. Es un mercado
al que todos acuden porque pueden encontrar
cualquier artesania que estén interesados.
Muchas personas han migrado a Otavalo
como los pobladores de Intag, la ciudad en los
altimos 30 afios se ha duplicado, entonces
muestra que la ciudad se ha innovado con la
industria, el comercio, las artesanias y entre
otros.

E. 10 | El objetivo principal es fomentar la identidad | Marketing Marketing de | Disefiando un
cultural y gastronémica a través de estrategias contenidos curriculo intercultural
para el rescate, difusion y preservacion de la Marketing de aplicacion en el
comida tipica y tradicional en nuestra ciudad digital sistema educativo,
y canton. Medios  de para la revalorizacion
Considero el disefiando un curriculo | comunicacion | Radio de nuestra identidad
intercultural de aplicacion en el sistema Television cultural, que  nos
educativo, para la revalorizacion de nuestra Redes sociales | permita sentirnos
identidad cultural, que nos permita sentirnos | Sistema orgullosos de lo que

educativo Escuelas somos y lo que
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orgullosos de lo que somos y lo que
representamos en el mundo.

Disefiar ademas programas de capacitacion y
formacién a través de redes sociales, radio, tv
locales, orientadas a las familias poniendo
énfasis en el recate de todos nuestros valores
culturales, asi como difundiendo la
responsabilidad social que todos tenemos en
la preservaciony dinamizacion de nuestra
cultura, fiestas y gastronomia.

Colegios
Universidades

representamos en el
mundo.

E.11 | Muchas de las personas no conocen, se | Sistema Escuelas Se  deberia  hacer
deberia hacer investigacion tomando en | educativo Colegios investigacion tomando
cuenta a las personas mayores, ellos son muy Universidades | en cuenta a las
sabios y nos pueden aportar muchisimo, personas mayores,
debemos trabajar por y con ellos, los mayores ellos son muy sabios y
son un libro de sabiduria. Deberian compartir nos pueden aportar
su sabiduria en escuelas, en los colegios, en muchisimo, debemos
las universidades, pero no le damos la trabajar por y con ellos,
importancia porque no tiene un titulo de los mayores son un
tercer nivel. libro de sabiduria.

E.12 | La juventud ira desarrollando de mejor | Participacion | Juventud El camino es no perder

manera, el camino es no perder la esencia,
pero si darle un toque de contemporaneidad
para elevar estas festividades a otro nivel.

ciudadana

la esencia pero dar ese
toque de
contemporaneidad,
elevando asi las fiestas
a otro nivel.

10.2 Fichas de observacion

FICHA DE OBSERVACION

1. DATOS DEL INVESTIGADOR: Maria José Villarreal Andrade

2. FECHA: 24 de mayo del 2023

3. NOMBRE DEL LUGAR/ACTIVIDAD: Inti Raymi

3.1. UBICACION

Provincia: Imbabura Canton: Otavalo Calle: Bolivar
3.2EVENTO
3.2.1 NOMBRE DEL EVENTO: Baile del Inti Raymi
3.2.2 Actividades:

Disfrute de la gastronomia tradicional
Zapateada

Canto de coplas

Rama de gallos y entrega de castillos

Entrega del mediano por parte de los priostes a la junta parroquial

Toma simbolica de la plaza central

3.2.3 Observaciones:
Varias “ramas de gallos” se llevaban a cabo en la parroquia de Gonzales Suarez en el mismo dia.
El baile del Inti Raymi tiene una gran acogida por propios y extranjeros.

4. FOTOGRAFIAS
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Entrega del mediano por parte de los priostes a la junta parroquial
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FICHA DE OBSERVACION

1. DATOS DEL INVESTIGADOR: Maria José Villarreal Andrade

2. FECHA: 2 de septiembre del 2022

3. NOMBRE DEL LUGAR/ACTIVIDAD: Fiestas del Yamor

3.1. UBICACION

Provincia: Imbabura Canton: Otavalo Calle: Bolivar
3.2EVENTO
3.2.1 NOMBRE DEL EVENTO: Pregon de fiestas
3.2.2 Actividades:

e Desfile motorizado

e Desfile de autos tuning

e Desfile intercultural de comparsas

e Pregon de fiestas

e Baile de la confraternidad

e Disfrute de la gastronomia tradicional

3.2.3 Observaciones:

El pregon de fiestas comenzé mucho mas tarde de lo estipulado, creando disgusto y molestia
por parte de la ciudadania que se hizo participe de este evento.

El baile de la confraternidad tuvo una excelente acogida por propios y extranjeros.

4. FOTOGRAFIAS
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Desfile motorizado
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Desfile de autos tuning
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Pregdn de fiestas
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