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1. RESUMEN Y PALABRAS CLAVE. -

Las fiestas de San Juan y del Yamor en Otavalo, ubicada en el Geoparque Imbabura,
Ecuador, desempefian un papel fundamental en la gastronomia y la cultura culinaria local.
Estas celebraciones de Otavalo estan intrinsecamente relacionadas con la gastronomia local
y la cultura culinaria de esta ciudad que resalta con sus recetas como la chicha del Yamor,
el champds, la fritada, el cuy asado, distintos tipos de empanadas y productos como granos
en especial el maiz. Este estudio tiene como objetivo general estudiar y promover la cultura
gastrondmica y festiva de la ciudad de Otavalo, mediante la investigacion y documentacion
de la importancia de las festividades del Yamor y San Juan, asi como una compilacion de
recetas que preserve y difunda los platos tradicionales vinculados a estas celebraciones. Para
lograr estos objetivos, se partio de una investigacion basica con enfoque mixto. Los datos
cuantitativos se recopilaron mediante encuestas a la comunidad local representadas en 166
personas, mientras que los cualitativos se obtuvieron a través de cinco entrevistas
semiestructuradas con expertos en gastronomia y miembros de la comunidad. Los resultados
se evidencian en una compilaciéon de doce preparaciones de la cocina representativa de
Otavalo presentadas en un recetario de nombre “Sabores de Fiesta: Recetas del Yamor y San
Juan en Otavalo”. Se concluye que las festividades de San Juan y Yamor son cruciales para

la transmision intergeneracional de la cultura culinaria de Otavalo.

Palabras clave: Fiestas del Yamor, Fiestas San Juan, Patrimonio inmaterial, Gastronomia,
Otavalo



2. ABSTRACT. -

The San Juan and Yamor festivals in Otavalo, located in the Imbabura Geopark, Ecuador,
play a fundamental role in local gastronomy and culinary culture. These celebrations in
Otavalo are intrinsically related to the local gastronomy and culinary culture of this city,
highlighted by its recipes such as Yamor chicha, champus, fritada, roasted guinea pig,
various types of empanadas, and products like grains, especially corn. The general
objective of this study is to research and promote the gastronomic and festive culture of
the city of Otavalo by investigating and documenting the importance of the Yamor and
San Juan festivals, as well as compiling recipes to preserve and disseminate the traditional
dishes linked to these celebrations. To achieve these objectives, a basic mixed-methods
research approach was employed. Quantitative data were collected through surveys of the
local community, represented by 166 people, while qualitative data were obtained
through five semi-structured interviews with gastronomy experts and community
members. The results are evidenced in a compilation of twelve representative Otavalo
dishes presented in a recipe book titled “Festival Flavors: Recipes from Yamor and San
Juan in Otavalo.” It is concluded that the San Juan and Yamor festivities are crucial for

the intergenerational transmission of Otavalo's culinary culture.

Keywords: Yamor Festivals, San Juan Festivals, Intangible Heritage, Gastronomy,
Otavalo



3. INTRODUCCION. -

Las fiestas de San Juan y del Yamor en ciudad de Otavalo, ubicada en el Geoparque
Imbabura en Ecuador, desempefian un papel significativo en el contexto gastrondémico de la
region. Estas festividades y celebraciones a menudo estan estrechamente relacionadas con
la comida tradicional y la cultura culinaria local. Estas celebraciones de Otavalo estan
intrinsecamente relacionadas con la gastronomia local y la cultura culinaria de esta ciudad
que resalta con sus recetas como la chicha del Yamor, el champus, la fritada, el cuy asado,

distintos tipos de empanadas y productos como granos en especial el maiz.

A pesar de la riqueza de la tradicién culinaria y las festividades arraigadas en la comunidad,
se observa un desafio crucial en términos de preservacion y transmision efectiva de estos
conocimientos y practicas a las generaciones mas jovenes. Ademas, la influencia de la
globalizacion y las tendencias modernas en la alimentacion plantea interrogantes sobre la
autenticidad y la sostenibilidad de la gastronomia local. La participacion de la comunidad
en estas festividades vinculadas a la gastronomia en la ciudad de Otavalo, Imbabura, presenta
una problematica central que gira en torno a la inclusion, la equidad y la representatividad.
A pesar de gue estas festividades a menudo son consideradas como eventos que unen a la
comunidad, existe una preocupacion por la posible exclusion de grupos marginados o
minoritarios, lo que podria resultar en una falta de representacion de la diversidad cultural y
étnica de la ciudad. Los aspectos sociales y culturales, plantean una problematica que refleja
la necesidad de comprender y preservar la identidad cultural local. A medida que las
festividades evolucionan y se adaptan a las cambiantes dinamicas sociales, existe una
preocupacion por la pérdida de autenticidad en las préacticas culinarias tradicionales y en la
forma en que estas festividades conectan a la comunidad.

Ante esta problematica, se plantea la siguiente pregunta de investigacion: ;Como puede
Otavalo preservar sus tradiciones culinarias y festividades locales, asegurando inclusion y
representatividad, frente a la influencia de la globalizacion y tendencias modernas en la

alimentacion?

El impacto de las festividades locales en la transmision de conocimientos y practicas

culinarias a las generaciones jovenes es crucial para la preservacion de las tradiciones



gastrondmicas y la cultura culinaria en Otavalo. La inclusion y representatividad en estas
festividades garantizan la participacién de toda la comunidad. La preservacion de las
practicas culinarias tradicionales es esencial para mantener la identidad cultural de Otavalo
y evitar la homogeneizacion de su gastronomia. Existe una brecha en la literatura sobre la
relacion entre festividades y gastronomia en Otavalo, y este estudio busca integrar ambos
aspectos. Los habitantes de Otavalo, asi como turistas, académicos y estudiantes, son
beneficiarios directos e indirectos de esta investigacion, que contribuye a comprender mejor
como las festividades afectan la cultura culinaria, la economia y la comunidad. La
investigacion resalta eventos como las Fiestas del Yamor y San Juan, y aborda desafios como
la preservacion de conocimientos culinarios, la influencia de la globalizacion y la inclusion

en las festividades.

La presente investigacion se propuso como objetivo general: estudiar y promover la cultura
gastrondmica y festiva de la ciudad de Otavalo, mediante la investigacion y documentacion
de la importancia de las festividades del Yamor y San Juan, asi como una compilacion de
recetas que preserve y difunda los platos tradicionales vinculados a estas celebraciones. Para
alcanzar este objetivo se plantearon los siguientes objetivos especificos: 1. Identificar la
importancia de las fiestas del Yamor y San Juan de la ciudad de Otavalo, utilizando técnicas
de investigacion bibliografica. 2. Analizar los platillos tipicos asociados a las festividades y
celebraciones identificadas, a través de un trabajo de campo. 3. Elaborar una compilacién de

recetas sobre los platos vinculados a las fiestas de la ciudad de Otavalo.

La metodologia desarrollada inicia con una investigacion basica con enfoque mixto. Los
datos cuantitativos se recopilaron mediante encuestas a la comunidad local representadas en
166 personas, mientras que los cualitativos se obtuvieron a través de cinco entrevistas
semiestructuradas con expertos en gastronomia y miembros de la comunidad. Ademas, se
realizd trabajo de campo para observar directamente los alimentos, ingredientes y técnicas
culinarias utilizados durante las festividades del Yamor y San Juan. Se emplearon métodos
inductivo-deductivo y analitico-sintético para analizar el papel de estas festividades en la
gastronomia local, y la técnica documental para recopilar informacion de diversas fuentes
bibliogréficas. Esta combinacidn de métodos permitio obtener una vision integral y detallada

de la importancia de las festividades en la gastronomia y cultura culinaria de Otavalo.



Los resultados se evidencian en una compilacion de doce preparaciones de la cocina
representativa de Otavalo presentadas en un recetario cuyo contenido es: Champus, Chicha
de Jora, Chicha del Yamor, Cositas finas, Humitas, Quimbolitos, Empanadas de Harina,
Empanadas de platano, Empanadas de arroz con alverja, Cuy asado al carbén, Fritada, Plato

tipico del Yamor.

Esta investigacion se organizo en cuatro apartados principales. El primero es el marco
tedrico, que incluye un Estado del Arte, un marco conceptual y un marco legal,
proporcionando el contexto y los fundamentos necesarios para el estudio. El segundo
apartado describe la metodologia, que comenzé con un diagnostico de la situacién actual de
las fiestas del Yamor y San Juan en relacion con la gastronomia local. El tercer apartado
presenta los resultados, destacando la creacion de un recetario con 12 preparaciones
representativas de la ciudad de Otavalo. Finalmente, el cuarto apartado ofrece las
conclusiones y recomendaciones elaboradas por el autor, basadas en los hallazgos del

estudio.



4. MARCO TEORICO. -

4.1 Estado del Arte

En esta seccidn se busca adentrarse en la rica tradicion gastronémica de la ciudad de Otavalo,
enmarcada por una serie de festividades y celebraciones que desempefian un papel crucial
en la configuracion de su patrimonio culinario. A través de un examen exhaustivo de la
literatura existente, este Estado del Arte ofrece una visidn general de las investigaciones
previas relacionadas con esta tematica y sienta las bases para comprender mejor el fenémeno

culinario en Otavalo y su estrecha vinculacién con las festividades y celebraciones locales.

4.1.1 Investigaciones internacionales

En el rico tapiz de la experiencia humana, la memoria se entrelaza con la preparacion
cultural, especialmente cuando se trata de la memoria culinaria. Este proceso no solo implica
la mera recordacion de recetas y sabores, sino que también involucra una profunda inmersién
en la busqueda de los origenes y significados detrds de cada plato. En este contexto,
Castafieda (2019) explica:

La memoria debe ubicarse en la experiencia de la preparacion en términos culturales
y establecer una basqueda de los origenes, el significado y los alcances de la memoria
culinaria evocando a los referentes, es decir a las personas, las situaciones y los
simbolos que permiten acceder a esta experiencia de encuentro y pertenencia a través
de los alimentos relacionados con el contexto cultural y espacial en que los alimentos

se preparan. (p. 20)

Al evocar referentes como personas, situaciones y simbolos, la memoria culinaria transporta
através del tiempo y el espacio, permitiéndonos no solo saborear los alimentos, sino también
conectar con la identidad y la pertenencia cultural. Es asi como cada bocado se convierte en
un portal hacia un encuentro con nuestras raices y una comprension mas profunda de nuestro

entorno.

En un mundo en constante cambio, la memoria de la cultura emerge como un vinculo crucial

entre generaciones, transmitiendo valores, tradiciones y conocimientos que conectan el



pasado con el presente. Segun Sosa & Ortiz (2021) “La memoria de la cultura mantiene un
dialogo permanente entre el pasado y la actualidad” (p. 2). Esta conexion entre el pasado y
la actualidad se convierte en un dialogo permanente que enriquece nuestra comprension del

mundo y moldea nuestras identidades individuales y colectivas.

En el tejido complejo de la evolucion humana, los saberes ancestrales representan un legado
invaluable que se transmite de generacion en generacion. Sin embargo, en el mundo
contemporaneo, estas tradiciones se enfrentan a una serie de desafios que amenazan con

erosionar su continuidad y relevancia. Segun Briones (2021)

Las causas de las pérdidas de los saberes ancestrales varian dependiendo del lugar,
se relacionan con los rapidos cambios ambientales, socioecondémicos y culturales que
actualmente acontecen en las diferentes culturas y sociedades debido a la
globalizacion, y que de alguna manera implican un alejamiento de la naturaleza. (p.
116)

La pérdida de estos conocimientos ancestrales se convierte en un reflejo de los rapidos
cambios socioecondmicos Yy culturales impulsados por la globalizacion, que,
paraddjicamente, generan un distanciamiento entre la humanidad y su entorno natural. Es
esencial reconocer esta dindmica y trabajar hacia la preservacion y revitalizacion de estos
saberes, reconectando con nuestras raices y valorando la sabiduria transmitida por nuestros

antepasados.

Durante las festividades en Otavalo, los sentidos se despiertan ante la riqueza de su herencia
culinaria. Es un momento en el que la ciudad se llena de vida y sabor, y donde la tradicion
se entrelaza con la modernidad. Segin Smith (2019) “Las festividades y celebraciones en
Otavalo desempefian un papel vital en mostrar la rica herencia culinaria de la ciudad,
incorporando ingredientes indigenas y tradiciones culinarias que se han transmitido de
generacion en generacion” (p. 55). Las festividades y celebraciones en Otavalo desempefian
un papel vital en mostrar la rica herencia culinaria de la ciudad, incorporando ingredientes
autoctonos y tradiciones culinarias que se han transmitido de generacion en generacion. Es
un verdadero festin para los sentidos y un recordatorio de la importancia de preservar

nuestras raices culturales.



La culinaria de Otavalo, inextricablemente vinculada a sus festividades llenas de vida, es un
reflejo de la resistencia cultural de esta comunidad. En cada plato se preservan préacticas
culinarias que tienen profundas raices en su historia y en el tejido social que los une. Jones
(2020) explica que: “La gastronomia de Otavalo, entrelazada con sus vibrantes festividades
y celebraciones, refleja la resistencia cultural de la comunidad, preservando préacticas
culinarias que estan profundamente arraigadas en su tejido histérico y social” (p. 78). La
gastronomia de Otavalo, entrelazada con sus vibrantes festividades, refleja la resistencia
cultural de la comunidad preservando préacticas culinarias que estdn profundamente
arraigadas en su tejido historico y social. Es un testimonio vivo de la riquezay la continuidad
de sus tradiciones a lo largo del tiempo.

4.1.2 Investigaciones nacionales

En la comunidad Kichwa, el Inti Raymi es la maxima expresion de la cultura, demostrando
maravillosamente los origenes y la riqueza de su pueblo. Este evento va mas alla de la
celebracion y se convierte en un momento sagrado que promueve el renacimiento y la
afirmacion de la identidad kichwa. La ceremonia no es sélo una celebracion sino también
una conexion tangible entre el pasado y el presente, permitiendo a las generaciones
conectarse con su herencia de una manera Unica y trascendente. Asimismo, Gordillo (2020)

explica:

Sin duda, en las comunidades kichwas el Inti Raymi es la mas grande expresion
cultural de su pueblo y es el momento ideal para fortalecer y reivindicar su identidad.
Lo més destacado en esta tradicion es la unién y la participacion de los kichwas con

bailes, musica andina, comida y las bebidas autoctonas de la zona. (p. 30)

Asi, durante el Inti Raymi, los kichwas se sumergen en una celebracion en la que cada
elemento, desde los bailes y la musica andina hasta la comida y las bebidas autéctonas, se
convierte en un testimonio vivo de su cultura. La union de la comunidad en este evento no
solo fortalece los lazos entre sus miembros, sino que también proyecta una vibrante
manifestacion de resistencia cultural y orgullo étnico. El Inti Raymi no es simplemente una
festividad; es un acto de preservacion cultural en el que la historia, la tradicion y la identidad

convergen en una celebracion que trasciende el tiempo y el espacio.



El Inti Raymi es una fecha que se colma de significado y espiritualidad para las comunidades
que celebran esta festividad ancestral. Este dia, mas que un simple marcador en el calendario,
representa el umbral de una serie de ceremonias sagradas y festividades que honran al sol y
la naturaleza. En el corazon de esta celebracidn se encuentra el bafio ritual, un acto simbdlico
que inaugura un periodo de conexiones espirituales y expresiones culturales, consolidando
la comunion entre las personas y las fuerzas divinas que gobiernan el universo. Gordillo
(2020) argumenta "El 22 de junio es el dia que inicia oficialmente el Inti Raymi con el bafio
ritual” (p. 68). A medida que el bafio ritual da inicio al Inti Raymi, las aguas se convierten
en un medio de purificacion y renovacion, preparando a la comunidad para sumergirse en la
esencia misma de la festividad. Este acto simboliza la limpieza fisica y espiritual,
proporcionando un punto de partida simbolico para el viaje ceremonial que seguira. Asi, el
22 de junio no solo marca el inicio del Inti Raymi, sino que también simboliza el
renacimiento y la conexidn renovada con las fuerzas que guian la vida en armonia con la

naturaleza

Las fiestas populares representan un componente fundamental en la construccién de la
identidad cultural. En Ecuador, las comunidades indigenas destacan su riqueza cultural a
través de estas celebraciones, donde la diversidad se manifiesta en diversos aspectos como
la vestimenta, la musica, la danza, la gastronomia y las practicas festivas en si mismas. En

todo caso. Flores (2020) declara

Las fiestas populares son parte de la formacion de la identidad, en Ecuador las
poblaciones indigenas resaltan su cultura en dichas celebraciones, la diversidad esta
ubicada en todas las expresiones desde la vestimenta, los cantos, los bailes,

gastronomia y formas de celebrar. (p. 15)

Las fiestas populares en Ecuador desempefian un papel crucial en la preservacion y
promocion de la identidad cultural de las comunidades indigenas. A través de expresiones
tan diversas como la vestimenta tradicional, los cantos ancestrales, las danzas folcloricas, la
gastronomia tipica y las préacticas festivas, estas celebraciones se convierten en un reflejo
vibrante de la riqueza cultural del pais y en un importante vehiculo para la transmisién

intergeneracional de tradiciones y valores.



La festividad del Yamor se destaca por la diversidad de actividades culturales, sociales y
deportivas que ofrece a la comunidad. Durante esta celebracion, tanto los residentes locales
como los turistas tienen la oportunidad de participar en una amplia gama de eventos que
enriquecen la experiencia festiva. Dicho de otro modo, Flores (2020). “El Yamor en su
celebracion se establecen diferentes actividades culturales, sociales y deportivas, en las
cuales la ciudadania puede ser participe de ellas, al igual que los turistas” (p. 19) En
conclusion, la festividad del Yamor no solo es un momento de celebracion para la comunidad
local, sino también una invitacion abierta a los visitantes a sumergirse en la rica culturay las
tradiciones de la regién. A través de su variedad de actividades culturales, sociales y
deportivas, el Yamor se convierte en un evento inclusivo que fomenta la participacion y el

intercambio cultural entre todos sus asistentes.

El patrimonio alimentario representa un vivido emblema de la identidad y la cultura de una
sociedad, sirviendo como un vinculo directo con la historia y las tradiciones arraigadas en
un lugar determinado. Dentro de este contexto, las cocinas locales emergen como una
invaluable fuente de recursos turisticos, ofreciendo a los visitantes una experiencia Unica
impregnada de las caracteristicas identitarias propias de cada comunidad. En cuanto a
Maldonado (2023) sostiene que:

El patrimonio alimentario es un claro simbolo de una sociedad y su cultura, que
remite a la historia de un lugar considerando las practicas y saberes que comprenden
las cocinas, como un recurso turistico de gran potencial debido a las caracteristicas
identitarias que posee cada comunidad, lo que atrae cada vez a mas turistas puesto
que, actualmente una de las motivaciones principales de viaje es la gastronomiay sus
valores, creencias, rituales inclusive aficiones que les proporcione un

enriquecimiento personal y cultural. (p. 17)

El patrimonio alimentario no solo es una manifestacion de la historia y las practicas
culinarias de una region, sino también un poderoso iman turistico que atrae a viajeros en
busca de enriquecimiento personal y cultural. Al destacar los valores, creencias y rituales
asociados con la gastronomia local, se fomenta un intercambio intercultural que nutre tanto
a los visitantes como a las comunidades anfitrionas, fortaleciendo asi el vinculo entre turismo

y preservacion del patrimonio cultural.
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4.1.3 Investigaciones locales

La cultura indigena otavalefia se destaca por su estilo de alimentacion tradicional, rico en
productos naturales que forman parte de la cosmovision andina, como el maiz, cuy, berros,
aji, papas, chicha y mashua. Estos alimentos han sido fundamentales en la dieta de este
pueblo durante mucho tiempo, siendo el maiz el més representativo debido a su diversidad
de recetas y su simbolismo de riqueza y fecundidad cultural. Ahora bien, Cevallos (2023)

argumenta:

Actualmente a la cultura indigena otavalefia, se le atribuye estilos de alimentacion
tradicional, y con un gran valor nutricional debido a los productos que son naturales
en su mayoria y que forman parte de la cosmovision andina como el maiz, cuy,
berros, aji, papas, chicha y mashua, por mencionar algunos, que han estado presentes
desde hace mucho tiempo en la alimentacion de este pueblo, no obstante, el alimento
mas representativo es el maiz debido a la diversidad de recetas que se preparan a base
de este grano que a su vez simboliza la riqueza y fecundidad de toda una cultura la

cual ha pasado a ser parte del acervo cultural del canton. (p. 19)

La alimentacion de la cultura indigena otavalefia se caracteriza por su riqueza nutricional y
su arraigo en la cosmovision andina, destacando el maiz como el alimento mas
representativo debido a su diversidad de recetas y su simbolismo cultural. Estos alimentos
naturales han sido fundamentales en la dieta de este pueblo, formando parte del acervo

cultural del cantén.

Las festividades otavalefias son mucho mas que simples eventos, son un motor que impulsa
la participacion activa de la comunidad en la celebracion de su cultura. Este compromiso se
manifiesta en la cocina, donde las manos expertas de los cocineros preservan y transmiten
las précticas culinarias autoctonas. Por eso, Rodriguez (2020) expresa “La participacion
activa de la comunidad en las festividades otavalefias fomenta la conservacion de practicas
culinarias autoctonas, manteniendo vivas sus tradiciones gastrondmicas” (p. 54). Por ese
motivo la participacion activa de la comunidad en las festividades otavalefias fomenta la
conservacion de préacticas culinarias autoctonas, manteniendo vivas sus tradiciones
gastronomicas. Cada plato servido durante estas celebraciones es un testimonio de la

conexion profunda entre la cultura local y su cocina.
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Las fiestas son la alegria del pueblo, un momento esperado con gran entusiasmo durante
todo el afio. Cada una de estas festividades tiene una fecha especifica en el calendario que
marca su llegada, y en ese dia especial, las comunidades se retnen para celebrar. Al respecto,
Lopez (2020) explica que: “Las fiestas son la alegria del pueblo en ellas encontramos parte
de su gastronomia y costumbres cada una tiene una fecha y una comida emblemaética alusiva
a dicha festividad” (p. 2). A través de estas comidas emblematicas, se transmiten valores y
tradiciones de generacion en generacion, creando un vinculo profundo entre las personas y

sus raices culturales.

La gastronomia, como disciplina en continua transformacion, se caracteriza por su naturaleza
dinamica que permite la integracién de diversos aspectos y tendencias, tanto regionales como
locales. Este campo versatil se adapta facilmente a las demandas del sector, abarcando no
solo la esfera del turismo, sino también sectores clave como el de los alimentos frescos y

procesados. Segun Mantilla (2022)

La gastronomia, es una disciplina que se encuentra en constante evolucion, al ser un
campo dinamico permite conjugar distintos aspectos y diferentes tendencias, tanto
regionales como locales, que se adaptan facilmente a las necesidades del sector, cabe
mencionar que la gastronomia no solo se encuentra estrechamente vinculada con las
industrias estratégicas del turismo, sino también con otros sectores, como el de los

alimentos frescos y procesados. (p. 16)

En sintesis, la gastronomia no solo es un pilar fundamental en la industria turistica, sino que
también desempefia un papel crucial en otros sectores econdmicos. Su capacidad para
fusionar tradicion y modernidad la convierte en un motor de innovacion y desarrollo,
promoviendo tanto la preservacién de las raices culturales como la exploracion de nuevas

fronteras culinarias.

La gastronomia, mas que una mera preparacion de alimentos, representa un intrincado
vinculo entre sabores, aromas y la cultura de sus origenes. En este sentido, cada plato no
solo alimenta el cuerpo, sino que también nutre el alma al servir como portador de tradiciones
y expresiones culturales arraigadas en la identidad de los pueblos. Al respecto, Mediavilla
(2022) expresa “La gastronomia combina la preparacion de alimentos, sabores, aromas con

la cultura de donde estas provienen, convirtiéndose en una representacion de las tradiciones
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y culturas de los pueblos” (p. 33). La gastronomia trasciende su funcion alimentaria para
convertirse en un legado vivo de las tradiciones y culturas de cada comunidad. A traves de
la mesa, se teje un tapiz de historia, memoria y conexion humana, donde cada bocado es un

viaje sensorial hacia la riqueza cultural de nuestros ancestros.

42 MARCO CONCEPTUAL. -

4.2.1 Cocina Tradicional

La cocina es un reflejo de la cultura y la historia de una sociedad. Hoy en dia, el significado
de la cocina antigua ha cambiado por completo: se ha convertido en la cocina tradicional de
mayor interés publico y aceptada con orgullo por los lugarefios como la cocina local mas

auténtica. Como complemento, Hernandez (2018) argumenta que:

En la actualidad, el significado de la comida de antafio ha cambiado drasticamente,
pasando de ser considerada ‘comida de pobres’ a convertirse en cocina tradicional
que goza de las mejores consideraciones sociales, llegando a ser percibida con
orgullo por la poblacion local como la mas genuina gastronomia autdctona. (p. 50)

Este cambio en la percepcion de la comida tradicional es un testimonio de como las
sociedades evolucionan y redefinen su identidad a través de su cocina. Este cambio ha
elevado la gastronomia local a un estatus de orgullo entre la poblacién, que ahora la reconoce
como la expresion mas genuina de su herencia culinaria. Este giro en la percepcion social ha
redefinido el valor cultural de la comida, destacando la riqueza y autenticidad de la

gastronomia autéctona.

La gastronomia de Otavalo se encuentra intimamente ligada a sus festividades tradicionales,
donde se destacan platos emblematicos como la fritada, el cuy asado y la colada morada, que
son preparados de manera especial durante estas ocasiones especiales. Segin Pérez &
Rodriguez. (2018): “La gastronomia de Otavalo se encuentra intimamente ligada a sus
festividades y celebraciones tradicionales, donde se destacan platos emblematicos como la
fritada, el cuy asado y la colada morada, que son preparados de manera especial durante

estas ocasiones especiales” (p. 61). Estos platos embleméticos no solo son una deliciosa
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muestra de la gastronomia de Otavalo, sino también un testimonio vivo de su cultura y

tradicion.
4.2.2 Inti Raymi

La celebracion del Inti Raymi, que significa Fiesta del Sol, es una tradicion milenaria con
un gran simbolismo espiritual. Este festival rinde homenaje a Pacha Mama por su
generosidad y todo lo que dio, recordando a los hombres su deber de cuidarla y respetarla.

Baca et al. (2015) sefialan que:

Inti significa Sol y Raymi significa fiesta, tradicion milenaria de gran simbologia
espiritual...es la pascua del sol y es el homenaje a la Pacha Mama por toda su
generosidad por todo lo que ella nos provee, el deber del hombre es cuidarla y

respetarla. (p. 92)

El Inti Raymi, o fiesta del Sol, es una tradicién milenaria llena de simbolismo espiritual, que
rinde homenaje a la Pacha Mama por su generosidad y por todo lo que brinda a la humanidad.
Esta festividad también recuerda al hombre su responsabilidad de cuidar y respetar la

naturaleza.

En las comunidades indigenas y en la celebracion del Inti Raymi, las elaboraciones tipicas
surgen como elementos esenciales, tejiendo una conexion con la identidad cultural y la
espiritualidad. Estas creaciones culinarias y artesanales no solo satisfacen necesidades
practicas, sino que también actlan como portadoras de tradiciones transmitidas de
generacion en generacion. Asimismo, en la festividad del Inti Raymi, estas elaboraciones
adquieren un significado ritual y simbdlico, aportando al rito ancestral con sabores, colores
y formas que honran la riqueza de la cosmovision indigena. Citando a Mediavilla (2018)
“Las elaboraciones tipicas desempefian un papel importante tanto durante la vida de las
comunidades indigenas, al igual que durante la celebracion del Inti Raymi” (p. 66). Las
elaboraciones tipicas, ya sea en la rutina diaria o en el Inti Raymi, no solo alimentan cuerpos,

sino que también alimentan la preservacion de una herencia cultural arraigada.

En las comunidades de Otavalo, el ciclo anual de preparativos del Inti Raymi esta
estrechamente vinculado a la agricultura familiar. Durante varios meses se dedicaron al

carifioso cuidado de estos animales, que no solo se convertirian en fuente de alimento para
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la celebracion sino también en un elemento clave que expresaba la conexion entre naturaleza,

comunidad y fiestas. Mediavilla (2018) indica que:

Es muy normal que las familias dentro de las comunidades crien animales a lo largo
del afio ya sean gallinas, cuyes, ovejas 0 vacas, las personas cuidan a los animales
durante varios meses hasta que finalmente estan listos para ser consumidos durante
esta celebracion, al igual que también representan una fuente de ingresos para la

compra de los demés alimentos necesarios para el festejo. (p. 69)

Asi, cuando llega el Inti Raymi, el sacrificio de los animales criados, se convierte en un acto
ritual que va mas alla de lo gastrondmico. Estos seres, que han sido cuidados con dedicacion,
se transforman en ofrendas que simbolizan la renovacion, la gratitud hacia la naturaleza y la
comunion entre los miembros de la comunidad. Ademas, la venta de estos animales
representa una fuente de ingresos crucial, permitiendo a las familias adquirir los demas

alimentos necesarios para hacer del festejo una celebracion completa y significativa.

4.2.3 ElYamor

La Celebracion del Yamor representa un evento cultural significativo en el contexto
ecuatoriano. Esta festividad, llena de magia y encanto, ha evolucionado a lo largo del tiempo,
convirtiéndose en un espacio participativo que fomenta la practica de la interculturalidad. A
través de esta celebracion, se mantiene viva la esencia de la exaltacion de la chicha, la
degustacion culinaria y la presencia religiosa, elementos que conforman el nicleo de su

identidad cultural. En cuenta a Rivera et al. (2017) sefialan que:

La Celebracion del Yamor es considerada la 'Fiesta méas alegre en la ciudad mas
amable del pais', y por su magia y encanto se ha convertido en un espacio de
participativo para la practica de la interculturalidad que ha evolucionado a lo largo
del tiempo, manteniendo su esencia, la exaltacion de la chicha, la degustacion

culinaria y la presencia religiosa. (p. 4)

Eso indica que la Celebracion del Yamor es un ejemplo emblematico de como las tradiciones
pueden adaptarse y prosperar en un contexto intercultural. Al mantener la esencia de la
exaltacion de la chicha, la degustacion culinaria y la presencia religiosa, esta festividad no

solo celebra la riqueza cultural de la region, sino que también refuerza los lazos comunitarios
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y promueve un espacio inclusivo y participativo para todas las generaciones. Asi, el Yamor
se consolida como una fiesta que, a pesar de su evolucion, sigue siendo un pilar fundamental

de la identidad y el patrimonio cultural de su comunidad.

La chicha del Yamor, con profundas raices en el plano historico-cultural, es una bebida
emblematica de la region. Elaborada a partir de siete variedades de maiz, esta chicha no solo
representa una tradicion culinaria, sino que también refleja la riqueza y diversidad agricola

de la zona. Rivera et al. (2017) explican que:

La chicha del Yamor, en el plano historico-cultural es la bebida elaborada por 7
variedades de maiz, la misma que estaba destinada a los grandes caciques para que
acompafien a sus banquetes y era elaborada por las indias Acllaconas o Virgenes del
Sol. (p. 5)

La chicha del Yamor es mucho méas que una simple bebida; es un simbolo de la herencia
cultural e histérica de la region. Originalmente destinada a los grandes caciques y elaborada
por las indias Acllaconas o Virgenes del Sol, esta tradicion ancestral ha perdurado a lo largo
del tiempo, manteniendo viva la conexion con el pasado y destacando la importancia del

maiz en la cultura local.

4.2.4 ldentidad Gastrondmica

En la actualidad, se observa una escasa apreciacion de las antiguas practicas ancestrales, ya
que el valor comercial ha predominado sobre el valor cultural e historico que estas practicas
conllevan. Esta tendencia resalta la necesidad urgente de promover la identidad
gastronomicay revitalizar las practicas culinarias de nuestros antepasados. Flores & Guaméan

(2016) argumentan que:

Se puede decir que existe una escasa apreciacion sobre las antiguas practicas
ancestrales, en la actualidad se da mas importancia al valor comercial que al cultual
y toda la historia que trae consigo en si, es de vital importancia promover la identidad
gastronomica, revivir las practicas culinarias de nuestros antepasados y trasmitirlos

a cada generacion. (p. 11)
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Para contrarrestar la pérdida de apreciacion por las practicas ancestrales, es crucial fomentar
laidentidad gastronomicay revivir las tradiciones culinarias. Transmitir estos conocimientos
a cada generacion no solo preservara nuestra herencia cultural, sino que también enriquecera
la diversidad y profundidad de nuestra cocina tradicional, asegurando que su valor cultural

perdure a través del tiempo.

4.2.5 Innovacion Gastrondmica

En el corazon de la serrania ecuatoriana, la riqueza cultural y agricola se entrelaza para dar
vida a una cocina unica y vibrante. Con influencias que van desde las antiguas tradiciones
indigenas hasta el legado incaico y espafiol, esta region ha forjado una identidad culinaria

gue merece ser celebrada y compartida con el mundo. Aroca (2019) afirma que:

Es pertinente y necesario innovar las preparaciones tipicas de una de las regiones mas
ricas en cultura y productos agricolas del Ecuador, la serrania, que goza de una gran
herencia indigena, inca y espafiola, que dio como resultado, una cocina llena de
sabores y aromas exquisitos, Unicos en el mundo, por tanto, es efectivo cualquier
esfuerzo en dar a conocer nuestra riqueza gastrondmica por todos los medios

posibles. (p. 87)

Cada platillo representa una historia, una tradicion y un sabor que trasciende fronteras. Por
ello, es esencial impulsar la innovacion en las preparaciones tipicas de la serrania, no solo
para preservar nuestra herencia gastrondmica, sino también para difundirla y enriquecerla

aun mas, mostrando al mundo la diversidad y el esplendor de nuestra cocina serrana.

4.2.6 LaChicha

En el tejido complejo de la evolucion humana, los saberes ancestrales representan un legado
invaluable que se transmite de generacién en generacion. Sin embargo, en el mundo
contemporaneo, estas tradiciones se enfrentan a una serie de desafios que amenazan con

erosionar su continuidad y relevancia. Segun Briones (2021) declara que:

Las causas de las pérdidas de los saberes ancestrales varian dependiendo del lugar,

se relacionan con los rapidos cambios ambientales, socioecondémicos y culturales que
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actualmente acontecen en las diferentes culturas y sociedades debido a la
globalizacién, y que de alguna manera implican un alejamiento de la naturaleza. (p.
116)

La pérdida de estos conocimientos ancestrales se convierte en un reflejo de los rapidos
cambios socioeconémicos Yy culturales impulsados por la globalizacion, que,
paraddjicamente, generan un distanciamiento entre la humanidad y su entorno natural. Es
esencial reconocer esta dindmica y trabajar hacia la preservacion y revitalizacion de estos
saberes, reconectando con nuestras raices y valorando la sabiduria transmitida por nuestros

antepasados.

El término chicha proviene de chichab, una palabra de una lengua de Panama que significa
maiz. La chicha es el resultado de la fermentacion del maiz en agua, lo que produce azucares
en el maiz fermentado. Esta bebida es alcohdlica. Los espafioles llevaron el término "chicha"

a las lenguas de los habitantes andinos. Segun Ordoiiez et al. (2016) afirman que:

El término chicha viene de “chichab”, de una lengua de Panama, y significa maiz. Es
la fermentacion del maiz en agua. Se van a producir azucares en el maiz fermentado.
Es una bebida alcohdlica. Los espafioles trasladaron el término chicha a las lenguas

de los habitantes andinos. (p. 8)

La chicha es una bebida alcohdlica que resulta de la fermentacion del maiz en agua, lo que
produce azUcares en el maiz fermentado. Los espafioles trasladaron el término "chicha" a las

lenguas de los habitantes andinos.

En el tejido histdrico de la cultura Otavalefia, el Yamor se presenta como la chicha del inca,
un elixir impregnado de sabiduria y arraigado en mas de cinco siglos de tradicion. Su origen
se entrelaza con el deseo social de congregacion y celebracion, marcando un tiempo donde
la chicha no solo era una bebida, sino un simbolo de unién y festividad. Desde entonces, se
han utilizado siete variedades de maiz, veneradas como fundamentales dentro del mundo
indigena, ya que estos granos representan alimentos de profundo significado. Segun Vitar
(2015)

El Yamor es la chicha del inca o chicha de la sabiduria, se origind hace mas de cinco
siglos con afan social de congregacion y fiesta, desde ese entonces ya se utilizaban

siete clases diferentes de maiz, pues estos granos son considerados dentro del mundo
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indigena, como alimentos importantes. También en la actualidad la chicha del Yamor
se prepara para los festejos importantes de Otavalo como en los meses de agosto y

septiembre. (p. 27)

Hoy en dia, la chicha del Yamor continda siendo una pieza central en los festejos importantes
de Otavalo, especialmente durante los vibrantes meses de agosto y septiembre. La
preparacion de esta bebida ancestral no solo preserva la esencia de la tradicién, sino que
también se convierte en un testimonio vivo de la riqueza cultural que perdura a través de los
tiempos. Asi, el Yamor no solo es una bebida, sino un vinculo tangible con la historia y la

identidad de Otavalo, compartiendo su sabor Gnico en cada celebracion.

4.2.7 Patrimonio alimentario

En el corazon de Ecuador, el patrimonio alimentario resurge como un tesoro invaluable,
resaltando su diversidad, singularidad y compromiso con la sostenibilidad. En los Gltimos
afios, este patrimonio ha emergido como un poderoso motor para impulsar el turismo
nacional, enriqueciendo experiencias y promoviendo la conexion con la identidad cultural

del pais. En cuento a Aguagallo (2022) afirma que:

El patrimonio alimentario ecuatoriano, valorado como diverso, Unico y sostenible,
estd recobrando su indiscutible importancia en el fortalecimiento del turismo
nacional durante la Ultima década. Esto se debe a diversas razones, como la
implementacién de politicas publicas que promueven la soberania alimentaria
respetando los procesos productivos locales y el acceso adecuado a los alimentos, asi
como el empoderamiento de los ciudadanos para mantener una cultura alimentaria

relacionada al producto local. (p. 3)

Este renacimiento del patrimonio alimentario ecuatoriano encuentra sus raices en politicas
publicas que fomentan la soberania alimentaria y el respeto por los procesos productivos
locales. Ademas, el fortalecimiento de la cultura alimentaria arraigada en productos locales
empodera a los ciudadanos y fortalece los lazos entre la comunidad y su entorno, creando
una experiencia gastrondémica auténtica y enriquecedora para los visitantes nacionales e

internacionales.
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4.2.8 Patrimonio cultural

En el escenario de la globalizacion, la preservacion del Patrimonio Cultural Inmaterial (PCI)
emerge como una necesidad imperativa. A medida que el mundo se ve envuelto en la
corriente de la globalizacion, aumenta la preocupacion por la pérdida de practicas ancestrales
que constituyen la esencia misma de la identidad y la diversidad cultural de diversos grupos

sociales. En la medida que Calle (2024) afirma que:

La preocupacién por salvaguardar el patrimonio Cultural Inmaterial se convirtié en
una exigencia vital cuando el fendmeno de la globalizacion ocasion6 un aumento del
miedo de ver como diversas practicas consideradas parte esencial de la identidad de
los diferentes grupos sociales y fuente eterna de la diversidad cultural, comenzaban

a extinguirse. (p. 429)

Ante el riesgo de ver desaparecer estas practicas que han sido durante siglos la fuente de la
riqueza cultural de la humanidad, se hace necesario un esfuerzo concertado a nivel global
para salvaguardar y preservar el PCI. Este compromiso implica no solo la proteccién de las
manifestaciones culturales intangibles, sino también el reconocimiento de su valor intrinseco

como parte integral de la herencia cultural de la humanidad.

4.2.9 Cultura

El libro "La cultura popular”, compilado por Adolfo Colombres en 1982, se trata de como
una obra de notable interés que aglutina diversos articulos. Entre ellos, destacan las
contribuciones de Rodolfo Stavenhagen, Mario Margulis y Guillermo Bonfil Batalla, cuyos
esfuerzos teoricos arrojan luz sobre la comprension de la cultura, las disparidades en las
sociedades capitalistas y el potencial de los pueblos indigenas y los grupos subalternos en

este contexto. En torno a Rosales (2004) sefiala que:

En el libro La cultura popular, compilado en 1982 por Adolfo Colombres, se retinen

varios articulos de gran interés. Para nuestros fines, resultan especialmente relevantes
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las contribuciones de Rodolfo Stavenhagen, Mario Margulis y Guillermo Bonfil
Batalla. Cada uno de estos autores realiza un esfuerzo de teorizacion sobre la cultura,
sobre las situaciones de desigualdad en las sociedades capitalistas y sobre el papel

que pueden jugar los pueblos indios y las clases y grupos subalternos. (p. 208)

A través de las reflexiones y analisis de estos autores, se abre un espacio para el debate y la
reflexion en torno a temas fundamentales como la identidad cultural, la desigualdad social y
el empoderamiento de los sectores marginados. Sus contribuciones invitan a una
comprension mas profunda y matizada de la cultura popular y su papel en la configuracion

de las dindmicas sociales y politicas contemporaneas.

4.2.10 Representatividad Cultural

A través de mi investigacion, se ha revelado una estrecha relacion y dependencia entre los
aspectos juridicos y culturales, especialmente en lo que concierne al Patrimonio Cultural
Inmaterial (PCI). Este vinculo queda evidenciado al analizar la importancia que ambas
dimensiones tienen en una institucién judicial no profesional. En este contexto, la inclusion
de determinadas expresiones culturales en la Lista Representativa del Patrimonio Cultural
Inmaterial de la Humanidad, como lo establece la UNESCO, requiere un reconocimiento

previo por parte de la legislacion nacional.

De esta forma, la vinculacién e interdependencia entre los ambitos eminentemente
juridico y cultural (en su dimensién de PCI) vendria a quedar acreditada, poniendo
de manifiesto la relevancia que ambas dimensiones tienen sobre una institucion
judicial no profesional. En este sentido, la inclusion en la Lista Representativa del
Patrimonio Cultural Inmaterial de la Humanidad por parte de la UNESCO requiere

“el reconocimiento previo por la legislacion nacional. (Cerda & Vicent, 2021, p. 63)

Estos hallazgos subrayan la necesidad de una legislacion que reconozca y proteja el
patrimonio cultural inmaterial a nivel nacional como paso fundamental para su eventual
inclusion en la lista de la UNESCO. Ademas, resaltan la importancia de considerar tanto los
aspectos legales como los culturales en el disefio de politicas y estrategias destinadas a

salvaguardar y promover la diversidad cultural y el patrimonio intangible a nivel mundial.
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Las festividades en Otavalo no solo son una expresion de la cultura local, sino que también
desempefian un papel esencial en la preservacion y transmision del legado cultural. Uno de
los medios es a través de la gastronomia, donde las recetas tradicionales son el puente que
conecta el pasado y el presente, promoviendo el rico patrimonio culinario de la region. Como
seflala Mendoza (2014) “El legado cultural de las festividades en Otavalo se transmite a
través de la gastronomia, preservando recetas tradicionales y promoviendo el patrimonio
culinario de la region” (p. 76). Sin duda el legado cultural de las festividades en Otavalo se
transmite a través de la gastronomia, preservando recetas tradicionales y promoviendo el
patrimonio culinario de la ciudad. Cada plato es una cépsula del tiempo que nos transporta
a la historia y la identidad de esta comunidad.

4.2.11 Gastronomia de Otavalo

La gastronomia en Otavalo se encuentra estrechamente vinculada con las festividades,
siendo un reflejo de la identidad cultural de la comunidad indigena y mestiza que habita esta
ciudad. Desde tiempos ancestrales, la comida ha desempefiado un papel fundamental en la
vida de los otavalefios, no solo como fuente de sustento, sino también como un elemento que
fortalece los lazos entre las generaciones y mantiene vivas las tradiciones. Asi mismo,
Gonzales (2018) explica “La gastronomia en Otavalo se encuentra estrechamente vinculada
con las festividades y celebraciones locales, siendo un reflejo de la identidad cultural de la
comunidad indigena” (p. 23). El hecho de que la gastronomia otavalefia esté tan ligada a sus
festividades no solo demuestra la importancia de la comida en la cultura local, sino que

también es un ejemplo de como la comunidad preserva y comparte su herencia cultural.

En la aparentemente limitada diversidad gastronémica del cantdn, la atencidn se centra en
los platos tipicos locales. Sin embargo, hay un secreto culinario guardado entre los
Otavalefios: una rica herencia de recetas ancestrales que aun resuena con los sabores

transmitidos por generaciones pasadas. Vitar (2015) explica que:

La diversidad gastronomica del canton se limita a los platos tipicos. Sin saber que
una extensa gama de recetas ancestrales se oculta en los saberes de los Otavalefios

gue aun conservan conocimientos heredados por sus antepasados. Esto representa un
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magnifico potencial por explotar y promover asi, el turismo gastronémico para

diversificar y fortalecer la oferta turistica de Otavalo. (p. 1)

Este tesoro culinario no solo refleja la identidad arraigada de la comunidad, sino que también
constituye un magnifico potencial por explotar. Los conocimientos heredados por los
Otavalefios ofrecen una oportunidad Unica para impulsar el turismo gastronémico,
enriqueciendo asi la oferta turistica de Otavalo y atrayendo a aquellos que buscan una

experiencia culinaria auténtica y profundamente arraigada en la tradicion.

La amplia gama de festividades en Otavalo no solo enriquece la vida cultural de la ciudad,
sino que también desempefia un papel clave en el impulso del desarrollo econémico. Estas
festividades atraen a visitantes avidos de experiencias gastronémicas unicas, lo que, a su vez,
crea oportunidades de negocio para los emprendedores locales. De acuerdo con Vargas
(2018) “La variedad de festividades en Otavalo impulsa el desarrollo econémico a través del
turismo gastrondmico, generando oportunidades para los emprendedores locales” (p. 112).
Por eso la variedad de festividades en Otavalo impulsa el desarrollo econémico a través del
turismo gastronémico, generando oportunidades para los emprendedores locales. Este flujo
de visitantes en busca de autenticidad culinaria no solo enriquece la comunidad, sino que

también fortalece la economia local, creando un circulo virtuoso de prosperidad en la ciudad.

4.2.12 Platos tipicos

Cuando hablamos de platos tipicos, nos referimos a una vasta diversidad de comidas
tradicionales representativas de distintas regiones del mundo. Con el paso del tiempo, son
cada vez menos las personas que elaboran estos platos, lo que los hace ain mas valiosos para

los consumidores. De este modo, Arbelay (2022) manifiesta que:

Al hacer referencia a platos tipicos se hace referencia un sin nimero de comidas
tradicionales representativas de muchos lugares del mundo, al pasar los afios son
pocas las personas que desarrollan este tipo de platos haciéndolos ain mas valioso
para los consumidores para la definicion de platos tipicos, en el pais de Ecuador es
mucha la variedad de estas comidas debido a los grandes poblados donde viven de

una forma o cultura totalmente distinta. (p. 3)
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Los platos tipicos juegan un papel crucial en la preservacion de la identidad cultural de cada
region. En Ecuador, la gran variedad de estos platos refleja la diversidad cultural del pais,
donde distintas comunidades mantienen vivas sus tradiciones culinarias, enriqueciendo el

patrimonio gastronémico nacional

4.2.13 Recetario

El recetario es una herramienta fundamental en la cocina, ya que es un libro que contiene
una variedad de recetas culinarias. Cada receta proporciona una lista detallada de los
ingredientes necesarios y describe el proceso paso a paso para la preparacion de diferentes
platos. Asi mismo, Viudas (1982) argumenta que “El recetario es un libro que contiene
recetas culinarias. La receta se caracteriza por indicar los elementos que se entran en la
composicion y elaboracion de un plato de cocina y la manera en que se prepara” (p. 220). Es
esencial para cualquier entusiasta de la cocina, ya que ofrece instrucciones claras y precisas
sobre la composicién y elaboracion de diversos platos. Gracias a estos libros, es posible
explorar nuevas recetas y perfeccionar técnicas culinarias, enriqueciendo la experiencia

gastronomica tanto para cocineros aficionados como para profesionales.

En la gastronomia otavalefia, ciertas tradiciones culinarias estan profundamente arraigadas,
como el uso de manteca como simbolo de una buena mesa. Ademas, existen reglas precisas
sobre el uso de hierbas que todo otavalefio aprende desde una edad temprana: el culantro se
reserva para las sopas de carne, mientras que el perejil se utiliza para las sopas de queso.

Moncayo & Gualoto (2007) exponen que

Comer con manteca era sindbnimo de buena mesa, con o sin ella, hay una regla de hierbas
que todo otavalefio aprende desde el vientre materno: el culantro es para las sopas de
carne y el perejil para las de quesos. Preparar una buena colada de harina de haba o de
maiz a la que se agregan los churos, y el infaltable zambo con raspadura, que se aza en

el mismo terreno de la cosecha. (p. 81).

Las practicas culinarias otavalefias reflejan una rica herencia cultural, con tradiciones que se
transmiten de generacion en generacion. La preparacion de platos como la colada de harina
de haba 0 maiz, a la que se agregan ingredientes como los churos y el zambo con raspadura,

destaca la importancia de mantener y celebrar estas costumbres, que no solo definen la
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identidad gastronémica de la regién, sino que también fortalecen los lazos comunitarios y

familiares.

4.3 MARCO LEGAL. -

Para el desarrollo de esta investigacion se analiza documentos normativos los cuales
permitiran la ejecucion de las ideas planteadas. Se analiza la relacion con el "Codigo
Organico de la Economia Social de los Conocimientos”, "Ley Organica de Cultura” y
“Constitucion De La Republica del Ecuador 2008

En el marco de fomento y desarrollo integral de la sociedad, se establece la necesidad
imperante de promover y potenciar diversas esferas del conocimiento y la creatividad. En
este contexto, se enfatiza la importancia de no solo respaldar la ciencia y la tecnologia, sino
también de salvaguardar y revitalizar los saberes ancestrales, las artes y las iniciativas
creativas comunitarias, asociativas, cooperativas y privadas como pilares fundamentales de
la identidad y el progreso socioeconémico “Promover e impulsar la ciencia, la tecnologia,
las artes, los saberes ancestrales y en general las actividades de la iniciativa creativa
comunitaria, asociativa, cooperativa y privada”. (Constituciéon De La Republica del Ecuador,
2008, Art. 277, Para la consecucion del buen vivir, seran deberes generales del Estado...,
Numeral 6, p. 90).

En el marco legal ecuatoriano, se reconoce la importancia del didlogo de saberes como un
proceso fundamental para la construccion del Estado Plurinacional e Intercultural. Este
dialogo implica la generacion, transmision e intercambio de conocimientos cientificos y
tradicionales, promoviendo asi la diversidad y el enriquecimiento mutuo entre distintas
perspectivas y cosmovisiones. “Se reconoce el didlogo de saberes como el proceso de
generacion, transmision e intercambio de conocimientos cientificos y conocimientos
tradicionales, para la concrecion del Estado Plurinacional e Intercultural” (Codigo Organico

Economia Social de los Conocimientos, 2016, Art. 4, Principios, Numeral 18, p. 7).
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En el reconocimiento y preservacion de la riqueza cultural y natural de una nacion, se
establece la importancia primordial de salvaguardar los conocimientos y usos arraigados en
la relacion entre las comunidades y su entorno. Esta relacion incluye no solo las
concepciones culturales sobre los ecosistemas, sino también las técnicas y tecnologias
tradicionales empleadas para el manejo sostenible de los recursos naturales. Asimismo, se
destaca la valoracion de las expresiones artesanales, artisticas y gastronomicas que
representan la identidad y el legado cultural de las comunidades, pueblos y nacionalidades,

reconocidas como elementos inherentes a la sociedad en su conjunto.

Conocimientos y usos relacionados con la naturaleza: concepciones y manejo
cultural de los ecosistemas, técnicas y tecnologias tradicionales para el manejo de
recursos, produccion artesanal, artistica y gastrondmica, todo elemento de la cultura
que las comunidades, pueblos, nacionalidades y la sociedad en general reconocen
como propias. (Ley Orgéanica de la Cultura, 2016, Art. 80, Del reconocimiento de las

manifestaciones culturales, Numeral 3, p. 20)

Este enfoque legal reconoce y respalda elementos esenciales de la cultura y la sociedad en
general identifican y valoran como parte integral de su identidad. En este contexto, se
fortalece la importancia de preservar y promover la autenticidad de las practicas culinarias
tradicionales, contribuyendo asi a la salvaguarda de la identidad cultural Gnica de Otavalo y
evitando la homogeneizacion de la gastronomia local, objetivos clave de la investigacion

que se propone abordar.
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5 MATERIALES Y METODOS. -

Esta investigacion. especifica la metodologia trazada para conseguir como tal los objetivos
especificos que son: Identificar la importancia de las fiestas del Yamor y San Juan de la
ciudad de Otavalo, utilizando técnicas de investigacion bibliogréafica — Analizar los platillos
tipicos tradicionales asociados a las festividades y celebraciones identificadas, a través de
un trabajo de campo. — Elaborar una compilacién de recetas sobre los platos vinculados a las
fiestas de la ciudad de Otavalo. El presente trabajo se llevd a cabo en la ciudad de Otavalo,

provincia de Imbabura; el marco temporal comprende los meses de marzo a julio del 2024.

5.1 Alcance y enfoque de la investigacion

El estudio tuvo enfoque mixto, por una parte, el segmento cuantitativo logrado a través de
encuestas, y, por otra parte, el componente cualitativo que se consiguié a través de
entrevistas. Asi mismo, el alcance de esta investigacion es explicativa puesto que al final se
presentara un analisis del papel de las fiestas a través de la gastronomia en la ciudad de

Otavalo.

5.2 Tipos de investigacion

La metodologia empleada es la investigacion explicativa, la cual tiene como objetivo ampliar
el entendimiento sobre un tema poco conocido o desconocido, se centra en los detalles para
obtener un conocimiento mas exhaustivo del fenémeno estudiado, lo que facilita abordar con
mayor profundidad los aspectos especificos del mismo. Segin Arias (2020), esta
metodologia gracias a su enfoque detallado, posibilita la exploracion minuciosa de los
aspectos especificos del fenémeno, lo que conduce a una comprension mas profunda. Al
seguir esta ruta de investigacion, se logra revelar los matices y las complejidades inherentes,

lo que contribuye a obtener una visién mas completa y enriquecedora del tema tratado.
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5.3 Métodos

5.3.1 Inductivo-Deductivo

Este método se utilizo el razonamiento inductivo para observary recopilar informacién sobre
estas festividades en la ciudad. Se pudo observar los diferentes tipos de alimentos que se
preparan durante las fiestas del Yamor y San Juan, asi como los ingredientes y técnicas
culinarias utilizados. Luego, se pudo utilizar el razonamiento deductivo para llegar a
conclusiones especificas sobre como estas festividades y celebraciones influyen en la
gastronomia local. Segun Hernandez Sampieri (2020) se basan en hipétesis preestablecidas,
miden variables y su aplicacién debe sujetarse al disefio concebido con antelacion; al
desarrollarse, el investigador esta centrado en la validez, el rigor y el control de la situacion

de investigacion.

5.3.2 Analitico-Sintético

Este método se aplicé para analizar el papel de las diferentes festividades en Otavalo y como
han influido profundamente en la gastronomia local. Los ingredientes frescos y cosechados
en temporada, son la base de los platos tradicionales. Estas celebraciones no solo destacan
la importancia de la comunidad y la cultura. Hernandez Sampieri (2020) argumenta que el
proceso analitico se basé en la inmersion en los datos y busqueda de clasificaciones (tipos)

repetidas, en las codificaciones y en las comparaciones que caracterizan al enfoque de la

teoria fundamentada.

5.3.3 Método historico

Este método tuvo como objetivo principal obtener una comprension profunda y detallada de
las précticas culturales, valores, creencias, comportamientos y relaciones sociales de las
personas de la ciudad de Otavalo a través de la observacion participante y la inmersion en
su entorno social. Segun Garcia (2010) es indispensable que en el estudio de las cuestiones
historicas se analicen los sucesos descomponiéndolos en todas sus partes para conocer sus
posibles raices econdmicas, sociales, politicas, religiosas o etnogréaficas, y partiendo de este

analisis llevar a cabo la sintesis que reconstruya y explique el hecho histérico
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5.4 Técnicas

5.4.1 Documental

En esta técnica la informacion bibliografica documental constituye una parte integral del
proceso de investigacion. Se recopila y se organiza meticulosamente toda la informacion
relevante proveniente de diversas fuentes bibliogréficas, como libros, articulos académicos,
revistas especializadas y documentos oficiales. En palabras de Botero (2003), el método
implica de suyo una sistematizacion de nuestro pensamiento, una organizacion mental
indispensable para el investigador y una capacidad de prever una respuesta acertada a los

diferentes interrogantes que surjan en el trasegar investigativo.

5.4.2 Encuesta

Esta técnica se utilizé para identificar la relevancia que tiene las festividades del Yamor y
San Juan en la gastronomia y cocina local de la ciudad de Otavalo y su papel en la comunidad
y ciudadania presente, con el fin de conocer qué tan entrelazadas estan estas fiestas segun la
perspectiva de la ciudadania. Segin Romo (1998), el proposito de estas encuestas es tener
un primer acercamiento al fendmeno o tema estudiado. Sirven para identificar las
caracteristicas generales o dimensiones del problema, asi como para establecer hipotesis y

alternativas de trabajo.

5.4.3 Entrevista

Esta técnica facilitd la extraccion de conclusiones y resultados derivados de las ideas
planteadas durante todo el proceso investigativo, se revela como un componente
fundamental para el éxito del estudio. Sin embargo, es importante destacar que su eficacia
no es independiente; requiere un analisis previo meticuloso para comprender adecuadamente
el panorama general vy, asi, interpretar de manera precisa los resultados obtenidos. Desde una
perspectiva profesional, el aporte de esta técnica es significativo, ya que permite consolidar
la informacion recopilada, discernir patrones o tendencias relevantes, y proporcionar una

base solida para tomar decisiones informadas. En palabras de Diaz & Ortiz (2005) en la

29



entrevista se busca establecer una apertura de canales que pueden establecer la efectividad

practica del sistema de comunicacion interpersonal.

5.4.4 Observacion Indirecta

La técnica sirvio para validar las conclusiones extraidas y los resultados obtenidos a lo largo
de la investigacion. Antes de emplearla, se realizo un andlisis exhaustivo para comprender
el impacto y la relevancia de los hallazgos. Desde una perspectiva profesional, esta técnica
contribuy6 significativamente al enriquecimiento del estudio, al permitir confirmar las
hipétesis planteadas y proporcionar una comprension mas completa del tema investigado.
Segun Diaz (2011), cuando el investigador entra en conocimiento del hecho o fendmeno

observado a través de las observaciones realizadas anteriormente por otra persona.

5.4.5 Instrumentos

v" Fuentes secundarias
v Cuestionario

v Guia de entrevista

v" Ficha de observacion

v" Teléfono celular

5.5 Calculo de la muestra

Para calcular la muestra se tomé como referencia la poblacion econdmicamente activa (PEA)
de la ciudad de Otavalo ubicado en el Geoparque Imbabura, donde se tomé en cuenta sélo
la poblacién del cantdn de 125.785 habitantes. A Través de la calculadora virtual AEM se

obtuvo una muestra de 165.
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Calculadora de Muestras

Margen de emor:
Mivel de confianza:
A ia E ica & Marketi L
sesora Economica arketing Tamano de Poblacion:
Copyright 2009 | 125785

| Calcular |

Margen: 10%
Nivel de confianza: 99%
Poblacion: 125785

Tamano de muestra: 165

Nota. Tomado de Corporacion AEM Asesora Econémica y Marketing (2009). Calculadora de muestras.
https://www.corporacionaem.com/tools/calc_muestras.php

A continuacion, se presenta el calculo de la muestra para poblaciones finitas, con los

correspondientes valores:

Tamafio de la poblacion (N): 125785
Margen de error (e): 10% (en términos porcentuales, es decir, 0.10)

Nivel de confianza (Z): 99% (para un nivel de confianza del 99%, el valor critico de Z es
aproximadamente 1.96)

Proporcién poblacional (p): 0.5

Aplicacion de la Formula

N-Z?-p-(1—p)

TTIN-D e +z2p-(1-p)

~ 125785 x (1,96)2 x 0.5 (1 — 0.5)
™= 125785 — 1) x (0.10)2 + (1,96)2 x 0.5 x (1 — 0.5)
" 68506 X 6.635776 x 0.25

~ 68505x0.01 + 6.635776x0.25
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_ 114220.3665685
n= 686.708944114220

n=165.45 = 166

5.6 Procedimiento

Para abordar los desafios identificados en esta investigacion, centrados en la pérdida de las
preparaciones y saberes ancestrales en la cocina de la ciudad de Otavalo, Ecuador, se
implemento un enfoque metodoldgico mixto. Este método comprendid una combinacion de
técnicas cualitativas y cuantitativas para recopilar, analizar y comprender la informacién
relevante. Se llevaron a cabo entrevistas en profundidad con miembros de la ciudad,
incluidos expertos culinarios y personas mayores que posean un conocimiento profundo de

las tradiciones locales.

Ademas, se realizO encuestas estructuradas para recopilar datos cuantitativos sobre las
practicas culinarias actuales, asi como sobre la percepcion de la comunidad sobre la
importancia de preservar estas tradiciones. Se complement6 la investigacion de campo con
un andlisis documental exhaustivo de fuentes histdricas y antropoldgicas relacionadas con
la gastronomia en Otavalo. La triangulacion de estos datos cualitativos y cuantitativos
permitio una comprension holistica de los factores que influyen en la pérdida de los saberes
ancestrales culinarios, asi como en las estrategias potenciales para su preservacion y

revitalizacion.

Fase 1: Disefo de instrumentos

Se disefid una encuesta con 10 preguntas cerradas que fueron aplicadas de manera online,
por medio de la pagina de Google forms, la misma que luego de ser validada se compartié
el enlace por medio de redes sociales: WhatsApp, Messenger e Instagram debido a su
comodo acceso. De esa manera se obtuvo 166 encuestas de manera online dando un total de

200 personas encuestadas. Otavalo, marzo — abril 2024.
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De igual manera se elabord un guion de entrevista con 10 preguntas abiertas dirigidas a 5
miembros destacados de la comunidad de Otavalo, incluyendo 3 expertos culinarios, 1
profesional del area y una persona mayor con un profundo conocimiento de las tradiciones
festivas de la ciudad. Otavalo, abril afio 2024, las entrevistas fueron de forma presencial
teniendo como evidencia audios de la entrevista, las entrevistas tuvieron un rango de 10 a 30
minutos de duracién, los audios fueron grabados a traves de la camara de un teléfono mavil

por su comodo acceso y uso, las entrevistas fueron realizadas en la ciudad de Otavalo.
Fase 2: Aplicacion de instrumentos

Los datos recogidos por la encuesta realizad en Google Forms que su enlace fue enviado
por medios digitales, WhatsApp, Messenger e Instagram, a 200 personas. Los resultados
fueron tabulados en la misma pégina antes mencionada, dando un total de 166 encuestas

recibidas.

Con relacion a las entrevistas a 3 expertos culinarios, a una persona tuvo lugar la entrevista
en su establecimiento gastronomico de nombre “El Auténtico Yamor (Yolanda Cabrera)”,
donde la entrevista duré 11,29 minutos, de igual manera la sefiora Anita Albuja colaboro
con unas revistas y con la receta de su chicha del Yamor; mientras que los 2 expertos
culinarios las entrevistas fueron en sus respectivas viviendas, con un lapso de tiempo de 10
minutos. Al profesional del &rea entrevistado se tuvo que acudir a su domicilio y la entrevista
duré 28,45 minutos y por Gltimo a la persona mayor con profundo conocimiento de la historia
y tradiciones entrevistado se tuvo que acudir a su domicilio, donde la entrevista duro 18,47
minutos, donde ayud6 con unas copias de algunas paginas de la revista “Yamor edicién

2000”.

Para la técnica de la observacion se us6 una ficha, en donde se recogieron datos sobre: el
nombre del entrevistado, edad, dedicacion, su trayectoria, nombre del local para los expertos
culinarios, observaciones, lo que sirvio para saber sobre la importancia que existe en la
gastronomia y sus platos tipicos en las fiestas del Yamor y San Juan de la ciudad de Otavalo
y de igual manera como ha ido evolucionando la identidad de las fiestas.
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Tabla 1

Ficha de Observacion

Ficha de observacion 1

1. DATOS DEL INVESTIGADOR: David Patricio Echeverria Mateus

2. FECHA: 13 de abril 2024

3. NOMBRE DEL LUGAR/ACTIVIDAD: Auténtico Yamor de Yolanda Cabrera

Seccion

Comidas

3.1. UBICACION Otavalo — calle Estévez Moray Sucre
Provincia: Imbabura Canton:Otavalo

3.2 LOCAL: Auténtico Yamor de Yolanda Cabrera

3.2.1 NOMBRE DEL DUENOJ/A: Anita Albuja

3.2.2 Servicios: COMIDA TiPICA
Plato tipico del Yamor con la chicha de los 7 granos y acompafiado de empanadas de
platano.

Tiempo como propietaria:
5 afios como propietaria de los 42 afios que tiene el local.

3.2.3 Observaciones: aprendié a cocinar con su madre como herencia familiar la
preservacion de la chicha del Yamor y del plato tipico

4.- Fotografias
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Fase 3: Analisis de datos.

La investigacion de las entrevistas revela una riqueza de informacion sobre la Fiesta del
Yamor y San Juan la ciudad de Otavalo, ubicada en el geo-parque Imbabura — Ecuador,
abordando aspectos historicos, culturales y socioecondémicos de este evento emblematico.
Desde su origen hasta su evolucion contemporanea, las entrevistas proporcionan una vision

integral de la festividad y su significado para la comunidad local.

El origen de la Fiesta del Yamor se remonta a la década de 1940, cuando un grupo de jévenes
otavalefios decidi6 organizar un evento para despedir las vacaciones. Sin embargo, las raices
de esta festividad se profundizan ain mas con la llegada de Juana Paez, una sefiora
colombiana, a Otavalo en la década de 1890. Se destaca su papel en la introduccion de la
bebida del Yamor durante las festividades locales, estableciendo asi los cimientos de una

tradicion que perdura hasta el dia de hoy.

La transmision de conocimientos sobre la preparacion del Yamor y el plato tipico se ha
llevado a cabo a través de generaciones, con énfasis en la importancia de las tradiciones
familiares. Juana Paez y su matrimonio con un otavalefio Ilamado Pablo Guerra son
destacados como los iniciadores de la tradicion de la bebida del Yamor, marcando el

comienzo de una larga historia de legado culinario y cultural.

La Fiesta del Yamor se distingue por la prominencia de la bebida del Yamor y el plato tipico
en las celebraciones. La chicha del Yamor se considera especialmente importante, con
detalles sobre sus ingredientes y su proceso de elaboracion compartidos en las entrevistas.
Asimismo, se discuten las caracteristicas del plato tipico, incluyendo variantes regionales y

recetas tradicionales que han sido transmitidas de generacién en generacion.

La identidad cultural y la preservacion de las tradiciones emergen como temas prominentes
en las entrevistas. Si bien la Fiesta del Yamor se percibe como un simbolo de la identidad
otavalefia, también hay preocupaciones sobre la pérdida de su autenticidad debido a la
influencia externa y la comercializacion. Se plantean iniciativas para preservar las
tradiciones culinarias y festivas, incluyendo propuestas para declarar el Yamor como

patrimonio cultural de Otavalo, subrayando asi su importancia historica y cultural.
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Finalmente, el impacto y el alcance de la Fiesta del Yamor se destacan en las entrevistas.
Més alla de su significado cultural, la festividad tiene un impacto significativo en la
comunidad local en términos de economia y turismo. Se resalta la importancia de mantener
la calidad y la autenticidad de los productos del Yamor para garantizar su atractivo tanto
para los residentes como para los visitantes, asegurando asi la continuidad de esta tradicion

arraigada en la historia y la identidad de Otavalo.
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5.7 Matriz metodoldgica

Tabla 1

Matriz metodol6gica

3

Tema de investigacion

Enfoque de la identidad
gastronémica en las fiestas del
Yamor y San Juan en la ciudad
de Otavalo

Objetivos especificos Sujeto de estudio  Método Técnica Instrumento Resultados

Identificar la importancia de las Identificar la Inductivo-Deductivo

fiestas del Yamor y San Juande la  importancia de las ) o Documental Fuentes secundarias e Estado del Arte

ciudad de Otavalo, utilizando fiestas. Método Historico informacion veridica

técnicas de investigacion bibliografica.

bibliografica.

Analizar los platillos tipicos Analizar las Analitico-Sintético Encuesta Cuestionario. Resultado de Encuestas
asociados a las festividades y recetas tipicas y . . . y entrevistas.
celebraciones identificadas, a técnicas de Entrevista Guion de entrevista.

través de un trabajo de campo. coccién

Elaborar una compilacion de
recetas sobre los platos vinculados
a las fiestas de la ciudad de
Otavalo.

tradicionales.

Elaboracion de
una compilacién
de recetas

Accion Participativa

Observacion (no
participante)

Encuestas, entrevistas,
observacion.

Compilacion de
Recetas.
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6 RESULTADOS Y DISCUSION. -

En este apartado se presentan los resultados cuali-cuantitativos de la investigacion. En la
seccidn de los resultados cuantitativos se toma en cuenta la muestra de estudio que estuvo
conformada por 165 encuestas en la ciudad de Otavalo. Para reflejar los datos obtenidos se
utilizan graficas de pastel, y al final de estas se realiza un analisis general de los resultados.
En los datos cualitativos se realiza una narrativa de los testimonios de los 5 entrevistados, a
los cuales se dio un tratamiento metodologico por categorias. Al final, los resultados se

presentan en forma de analisis general.

6.1 Resultados

6.1.1 Tabulacion de las encuestas

Datos Generales
Figura 1

Edad

Edad

@® 18-30

' @ 31-40
41-50
@ 51-60

‘ @ 610mas

49 4%
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Figura 2

Género

Género

@ Femenino
@ Masculino
@® Otro

Figura 3

Dedicacion

Dedicacion

&

@ Comerciante

@ Empleado publico
@ Empleado privado
@ Estudiante

@ Otro
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Figura 4

Lugar de nacimiento

Lugar de nacimiento

Figura 5

Lugar de residencia

@ Otavalo

@ Ibarra

@ Antonio Ante
@ Cotacachi
@ Pimampiro
@ Urcuqui

@ Otro

Lugar de residencia

@ Otavalo

@ Ibarra

@ Antonio Ante
@ Cotacachi
@ Pimampiro
@ Urcuqui

@ Otro
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Cuestionario
Pregunta 1
P1. Importancia de las fiestas del Yamor y San Juan

Figura 6

@ Totalmente de acuerdo

@ De acuerdo

® Neutral

@ En desacuerdo

@ Totaimente en desacuerdo

Pregunta 2
P2. Platillos tipicos mas consumidos

Figura 7

17 (70,5 %)
17 (70,5 %)

Chicha del Yamor
Plato del Yamor
Cuy asado
Fritada

Tamales

Hornado

63 (38 %)
-105 (63,3 %)

42 (25,3 %)

86 (51,8 %)
96 (57,8 %)

Empanadas del Yamor

Llapingachos 64 (38,6 %)
Tilapia Frita -50 (30,1 %)
Yahuarlocro 51 (30,7 %)
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Pregunta 3
P3. Relevancia histdrica en las fiestas del Yamor y San Juan

Figura 8

@ Muy importante
@ Importante

@ Poco importante
@ Nada importante

Pregunta 4
P4. Importancia de preservar las fiestas del Yamor y San Juan

Figura 9

@ Muy importante de preservar
@ Importante de preservar

@ Poco importante de preservar
@ No importante de preservar
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Pregunta 5

P5. Importancia de mantener la identidad cultural culinaria en Otavalo

Figura 10

@ Muy importante de preservar
@ Importante de preservar

@ Poco importante de preservar
@ No importante de preservar

Pregunta 6
P6. Las fiestas del Yamor y San Juan atraen turistas

Figura 11

® Si
@ No
@® Talvez
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Pregunta 7

P7. La documentacion de recetas tradicionales durante festividades podria preservar

identidad gastrondémica de Otavalo.

Figura 12

@ Totalmente de acuerdo

@ De acuerdo

@ Neutral

@ En desacuerdo

@ Totaimente en desacuerdo

Pregunta 8
P8. Acceso a un recetario de platillos vinculados a las fiestas del Yamor y San Juan

Figura 13

@ Si, me gustaria mucho
@ Si, me gustaria

@ No me interesa

@ No estoy seguro
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Pregunta 9

P9. Contenido del recetario

Figura 14
Elaboracion paso a paso 148 (89,2 %)

Fotos antiguas b)

Fotos actuales 79 (47,6 %)

Resefias 44(265%)
Codigo QR 35 (21,1 %)
Video didactico |—1(0,6%)
0 50 100 150

Pregunta 10

P10. Platillos representativos de las fiestas del Yamor y San Juan en orden de

importancia

Figura 15

75

50

25

100 1 N2 3 N4 EES BN w7

B O 0

Chicha del Yamor

Plato del Yamor

11

12
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Figura 16

100 w1 2 M4 BN B BT E: BT B0 B iz

Cuy Asado

Figura 17
100 1 W02 3 OEE4 EES ENGC N7 NS O N0 T M2
Tamales Hornado
Figura 18
100 Mt N2 3 M4 B BN BT BE: S B0 Bmt w2

—

Yahuarlocro Tilapia Frita

46



Figura 19

100 ' W2 3 EN4 EES BN BN EE: EE° BN EETT N2
Empanadas de arroz con alverja Empanadas de platano
Figura 20
100 N1 B2 e EFEE ERE R A EE ERE RIEE RIEE RV
Colada con churos Llapingachos

6.1.1.2 Analisis general de resultados de las encuestas

De las encuestas aplicadas a 166 personas el 48,8% son masculinas y el 51,2% son
femeninas, ya que la mayoria de la poblacion de la ciudad es femenina. Por otro lado, el
rango de edad esta entre los 18 a 30 afios, con un porcentaje de 49,4% el cual el promedio
de edad es aproximadamente de 20 indica que la muestra tiende a estar compuesta por
personas jovenes esto implica el aprecio por la identidad gastronémica en las fiestas de la
ciudad de Otavalo hacia las generaciones futuras; le sigue el rango de edad de 31 a 40 afios

con un porcentaje de 22,3%); el rango de edad de 41 a 50 afios fue el tercero con un porcentaje
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de 9% y por altimo el rango de edad 51 o mayor tiene un porcentaje de 6,6%. Estos
porcentajes indican que mientras mas alto el rango de edad hay menos respuestas. La
encuesta fue respondida por el 62,7% en su mayoria por personas nacidas en la ciudad de
Otavalo; el 15,7% de personas nacidas en la ciudad de Ibarra; mientras que personas nacidas
afuera de la provincia fueron el 10,8%; del canton Cotacachi tuvo el 4,2%; del canton
Antonio Ante el 3,6%; el 1,8% del canton Pimampiro y el 1,2 de Urcuqui. Por otro lado, el
62% en su mayoria por personas que tienen residencia en la ciudad de Otavalo y el 16,9%
en la ciudad de Ibarra; Por tercer lugar el 10,2% viven afuera de la provincia Imbabura; de
los cantones Antonio Ante y Cotacachi se obtuvo el mismo porcentaje de 3,6% en cada uno
y por ultimo de igual manera se obtuvo el mismo resultado en los cantones de Urcuqui y
Pimampiro con un porcentaje de 1,8% de encuestados. Por ltimo, como dato general el 38%
eran estudiantes y el 22,3% eran comerciantes; el 13,9% eran empleado privados, dando
COmMO mismo porcentaje la ocupacion de “otro” y por ultimo el 12% ejercen como empleados

publicos.

Ante la primera pregunta la mayoria de los encuestados un 84,3% estan totalmente de
acuerdo con que las fiestas son importantes para la gastronomia de Otavalo, mientras que el
15,7% solo estan de acuerdo, lo que sugiere una minoria que podria tener perspectivas

diferentes sobre la relacion entre las fiestas y la gastronomia.

Para la segunda pregunta la mayoria de encuestados un 70,5% ha probado la chicha del
Yamor y el plato tipico de esta fiesta, mientras que la fritada le sigue como segundo lugar
con 63,3%; el 57,8% ha probado las empanadas del Yamor; el 51,8% el hornado; el 38,6%
los llapingachos; el 38% el cuy asado; el 30,7% el Yahuarlocro; el 30,1% la tilapia frita y el

25,3% los tamales.

En la tercera pregunta el 81,3% de encuestados cree que la relevancia historica de las fiestas
del Yamor y San Juan en la cultura otavalefia es muy importante, mientras que el 18,7% cree
es importante. Este resultado respalda la idea de que las festividades tienen un significado

cultural y emocional profundo para la comunidad.

En la cuarta pregunta el 84,3% cree que la percepcion general de la comunidad sobre la
importancia de preservar las fiestas del Yamor y San Juan en Otavalo es muy importante, y

el 15,7% es importante de preservar, al igual que en la quinta pregunta el 84,3% de los
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encuestados creen que es muy importante de preservar las practicas culinarias tradicionales
durante las festividades del Yamor y San Juan y el 15,7% es importante de preservar. Esto
sugiere un consenso generalizado sobre la necesidad de proteger y mantener vivas estas

tradiciones gastronomicas como parte integral de la identidad cultural de Otavalo.

En la sexta pregunta el 100% cree que las festividades del Yamor y San Juan en Otavalo
atraen turistas interesados en la gastronomia local. Este resultado resalta el potencial de las
festividades como un atractivo turistico clave para la region, lo que sugiere oportunidades

para el desarrollo econdémico a través del turismo gastronémico.

En la séptima pregunta el 80,1% esta totalmente de acuerdo con que la documentacion de
recetas tradicionales durante las festividades del Yamor y San Juan podria contribuir a la
preservacion de la identidad gastrondmica de la ciudad y el 19,9% esta de acuerdo. Este
resultado enfatiza la importancia de registrar y transmitir las recetas tradicionales como una

forma de salvaguardar la herencia culinaria local.

En la octava pregunta el 76,5% le gustaria mucho tener acceso a un recetario que incluya
platillos vinculados a las festividades de Otavalo y 23,5% le gustaria tener el recetario. Esto
indica un deseo generalizado de obtener informacion practica sobre como preparar los
platillos tradicionales en casa, lo que podria promover una mayor difusion y apreciacion de

la cocina local.

En la novena pregunta el 89,2% le gustaria que las recetas estén detallad paso a paso y el
47,6% le gustaria que contenga fotos actuales; mientras que el 36,1% que tenga fotos
antiguas; el 26,5% le gustaria que tenga resefias en cada platillo; el 21,1% que tenga codigo
QR y el 0,6% pidié un video interactivo. Estos resultados sugieren que los encuestados
valoran no solo la informacion préctica sobre la preparacion de los platillos, sino también su

contexto historico y cultural.

En la ultima pregunta, se observa que los encuestados consideran que los platillos mas
representativos de las fiestas son el plato del Yamor y la chicha del Yamor, junto con las
empanadas de arroz con alverja y la fritada. Por otro lado, los platillos como el cuy asado, el
hornado, el Yahuarlocro, la empanada de platano y los llapingachos recibieron una votacion

mAas pareja en cuanto a su importancia, mientras que la tilapia frita, la colada con churos y
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los tamales se perciben como menos representativos. Esto sugiere una jerarquia de

importancia percibida en la seleccidn de platillos asociados a las festividades de Otavalo.

6.1.2 Resultados de las entrevistas

Para las entrevistas se opto por aplicar a diferentes personas para tener mayor informacién

acerca de la importancia de las fiestas del Yamor y San Juan en la ciudad de Otavalo y

después de un andlisis se determin0, que las personas mas adecuadas para este proceso,

fueron: 3 emprendedores gastrondémicos, 1 personas adulta mayor que tiene conocimiento

de estas tradiciones y 1 experto en cultura otavalefia con amplia trayectoria. Sus

conocimientos fueron la clave fundamental para la obtencion de datos.

6.1.3 Datos de los entrevistados

Tabla 3

Datos de los entrevistados

Cddigo Fecha de la Nombre del Ocupacion
entrevista entrevistado

El 13 de abril 2024  Anita Albuja Propietaria del “Auténtico
Yamor de Yolanda Cabrera
hijo”

E2 13 de abril 2024 Marta Susana Guerra Propietaria del “Paradero
tipico Eli”

E3 13 de abril 2024  Santiago Arteaga Chef especialista en el plato
tipico y la chicha del Yamor

E4 18 de abril 2024  Ramiro Velasco Propietario de SUMAG
YAMOR, ex profesor de
matematica, experto en
cultura otavalefa.

E5 18 de abril 2024  Jaime Enrique NGfiez Adulto mayor con amplio

Garcés

conocimiento de tradiciones
y de historia de la ciudad de
Otavalo, ex trabajador del
consejo  provincial  de
Imbabura en el é&rea de
comunicacion social,
escritor.

50



6.1.4 Transcripcion de las entrevistas

P. 1. ¢Cual es su percepcion general sobre la importancia de las festividades del Yamor

y San Juan en la ciudad de Otavalo en terminos de gastronomia y cultura local?

E1. Bueno en mi parte seria pues que nosotros atraemos el turismo con la gastronomia ya
que lo tipico de aqui de Otavalo pues como di los platos tipicos la chicha del Yamor entonces
atraemos a los turistas y ellos vienen degustar los platos tipicos que hacemos nosotros es

algo importante que debemos tener Otavalo para que el turista también venga.

E2. Es aqui en nuestra ciudad de Otavalo por las fiestas es siempre atraer al turismo con el
plato tipico con la tradicion que tenemos aqui en nuestra tierra en nuestra querida ciudad

para que esto no se pierda esta costumbre seguimos afio tras con nuestra tradicion

E3. Importancia o sea para mi personalmente la importancia seria eh la cultura es una cultura
es mestiza, para mi lo personal entonces que atrae a turistas que es la gastronomia trae lo
que es el arte 0 sea y la musica no lo que viene a ser el para mi no lo que seria fiestas de

Yamor Mas alla eso no

E4. Ventajosamente eh la historia determina que eh en la fiesta del Yamor parte fundamental
la parte importante es elaboracion de la chicha del Yamor eh alrededor de la elaboracion
chicha del Yamor se acufié eh Porque los clientes la gente pedia eh comer algo servirse para
poder digamos CAmo se dice el en lenguaje comun dice hay que picarse para luego tomar la
chicha no entonces en la digamos en el barrio Monserrat donde nace verdaderamente la fiesta
del Yamor eh era una fiesta eminentemente religiosa y ahi eh uno asistia a los eventos
religiosos y en alguna parte eh brindaban Yamor en otra parte elaboraban unas tortillitas de
papa los famosos, en otra parte habia unas empanadas se vendia digamos eh caucara Y
entonces eh cuando la gente pidié que digamos preparen algo de comer para picarse por esto
mas fue la chicha, nace el plato tipico de Otavalo que estad conformado de unas empanaditas
harina de Castilla con un relleno diferentes tipos o hay rellenos de pollo de arroz legumbres
relleno a las empanad viene recibiendo también de mejido decir de eh algo dulce como es
majado de platano si eh unas tortillas de los llapingachos, papa, Mote y carne colorada cada
sitio de descendid del plato tipico eh tiene sus férmulas para hacer la carne colorada es

diferente la carne colorada que se expende aqui en Otavalo durante las fiestas del Yamor que
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la carne colorada que se expende en Cotacachi Entonces eso es. En el caso particular de
nosotros “Zumag Yamor” ¢h asi se llama nuestro local va acompafiado como siempre de un
buen aji y va acompafiado de algo especial que es un agridulce se llama gazpacho el
gazpacho decir parece que es una influencia de alguna comida espafiola que nos trajeron aca
eh sabemos que el gazpacho en Esparia tiene otras caracteristicas, pero aca es un agridulce
que es una cebolla digamos tomate eh dulce sal eh mesclado con azlcar y un poco de limén

esto digamos muy aparente bueno para digamos acompafar El plato tipico

E5. bueno habria que anotar que lamentablemente la fiesta del Yamor va perdiendo su
identidad Quizas es cuestion de época no tanto en la gastronomia como en el conocimiento
mismo de la historia fiesta eh hablando de la gastronomia pues eh digamos que se mantiene
no él lo seria en la parte principal de la de la festividad temporada de la fiesta como es el

plato tipico Obviamente con su la revista es un icono ya de la identidad nuestra de Yamor.

P. 2. ¢(Podria compartir alguna experiencia personal o anecddtica que ilustre este

proceso de transmision de saberes durante estas festividades?

E1. Bueno si he tenido muchas anécdotas como usted dice si me ha pasado muchas aqui
vienen universidades vienen de todas partes, imprevistos no, una se piensa lo que va a hacer
no. Entonces a una le cogen dormida como se dice entonces una a la vez se emociona, pero
a la vez también una se pone nerviosa el momento de que digo que tal vez haré algo mal o
es unas anécdotas, pero gracias a Dios hasta aqui como le digo Siempre he tenido la
bendicién Como le digo de Dios mi madre que siempre, se van con esa satisfaccion de
agradecimiento y yo primero paso el susto, pero después me voy tranquila porque ellos ya
se van contentos y me agradecen Entonces es unas anécdotas en las que a una le ponen en
compromisos, pero después digo qué satisfaccion haber atendido a los mejores paladares

claro termino feliz y digo u Dios mio no pensé que atendido a tal persona y es lo mas lindo

E2. Comencé Desde cuando una se ha empezado a hacer el plato tipico a veces sin
conocimiento No porque ha nacido de una siempre esperando que nos haga bien las cosas y
una anécdota cual hay tengo de del plato tipico del que es lo principal aqui en nuestra ciudad
el empezar haciendo la chicha del Yamor como se dice a la adivinanza No porque no se ha
tenido con he familiares Que hagan esto vino del querer mio de la aficion mia la cocina

Entonces ha pasado muchas cosas y ver si ha salido adelante.
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E3. Vera lo que yo le podria decir eso algo que me conté mi abuelita no que seria como la
preparacion de la chichan preparacion de chicha si es una bebida energética hecha de siete
granos, son hechos hecho de maiz blanco negro rojo amarillo viene el chulpi canguil y viene
el morochillo ya entonces esos granos segun base que me dio mi abuelita que yo ya lo he
hecho y practicado me sale bien no Entonces se les tuesta se les muele y se le preparan dos
dias de coccion que toca toda unas dos noches cocinarla a fuego lento hasta que se cocine y
al ultimo se le deja fermentar en toneles de Roble los cuales va cogiendo el sabor pero es
energética Entonces como me ensefidé mi abuelita es como energético se les cocina en la
madrugada Entonces porque ahi esta abajo las energias y sobre todo lo que es energia en lo
que le puede hacer la chicha en que son las empanadas es diferentes otro es otra esencia de
condumios viene como unas siete especies también que son diferentes que son un secreto de
mi abuelita no que es como un secreto de la Coca-Cola o algo asi no, bueno que es una
experiencia diferente son unas empanadas muy diferentes son una generacién de mas o

menos digo unos 40 afios y no es Mas.

E4. Quien asumio la responsabilidad digamos de la elaboracion del Yamor y del plato tipico
es mi madre Zoila Davila de Velasco, pero las cosas se dan en el tiempo espacio y mi madre
eh digamos ya ese puso mayorcita se enferm6 y me mandé a llamar dijo que digamos me
entregaba la responsabilidad a mi para continuar con la tradicion de su Yamor eh mis
hermanas eh No digamos eh estuvieron vinculadas al proceso través de una que falleci6 hace
muchos afios eh Si pero digamos a quien entregd la responsabilidad fue a mi y me tocé
continuar con la tradicion de elaboracion no solamente del plato tipico sino lo mas dificil

complicado que es la elaboracién del Yamor.

ES5. el proceso de transmision me dice si el proceso de transmision los saberes eh culinarios
en esta fiesta bueno de lo que yo conozco la Yamor como vida quién Un inicio eh comienza
es una sefiora de eso un testimonio de alguien que le conocié una sefiora colombiana de
nombre Juana Paez que habia mucho antes de que naciera del Yamor como Fiesta eh viene
aca a Otavalo con e como ama de llaves la familia de un consul colombiano en Tulcan llegan
a lo que en ese tiempo estamos hablando Aproximadamente en 1895 quiza un poco mas
antes al sector de la Florida quinta Florida propiedad del calefio Carlos Albuja es la sefiora
quien segun escuchaba la fuente del sefior profesor que llegan a caballo y se enamora de un

otavalefio un sefior de nombre Pablo Guerra eh vivia en ese tiempo por Monserrate muy
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curiosa la sefiora de que es tiempo se celebraba la en el los inicios del mes de septiembre la
fiesta de la Virgen Monserrat y se le ocurre Pues prepararla para el expendio esta bebida
Yamor y como se decia pega centro empieza a vender a las personas que iban eh a
Monserrate porque la festividad después de la celebracion de la misa en Monserrat se
trasladaba en procesion a Monserrat es asi como nace la bebida de lo que yo entiendo y a
raiz tomando como cabeza este matrimonio de Pablo Guerra y Juana Péez viene la
descendencia de familia Guerra que empieza a bifurcarse en la tradicion esta de elaborar
bebida.

P. 3. Dentro de las festividades del Yamor y San Juan, ¢qué papel juegan los alimentos
tradicionales y las técnicas culinarias especificas en la preservacion de la identidad
cultural de Otavalo?

E1. Pues es algo lo méas importante para mi es lo mas importante esto de la gastronomia
Porque yo vengo continuando este legado de mi madre Yolanda Cabrera que me dejé en mis
manos para que siga siendo que esto no es una como le digo es facil No es un poquito
complicado, pero cuando se pone mucho amor Creo que todas las cosas salen bien Pues qué
le puedo decir chuta es algo agradable esto de la gastronomia en las fiestas Yamor es o mas

hermoso que puede haber.

E2. Las bases son todo, para hacer todo esto Tenemos que tener una base de los granos
principalmente para la chicha de amor que es lo principal si son siete granos igual para hacer
el plato tipico que le acompafia la chicha del Yamor también ahi vienen muchas cosas que
son se le puede decir las cosas que vienen es ahi por ejemplo viene el plato tipico que es muy
rico y aqui nombrado en nuestra que querida ciudad viene las tortillas Mote fritada
empanadas el tostado y acompafiado de lo principal que es la chicha del Yamor de los 7

granos.

E3. Es dificil decirle no porgue uno le cocina con pasién las cosas. Entonces cuando uno
hace con amor la cocina las cosas sale bien méas que todo ensefian las recetas que son algo
especiales méas aun la técnica de antes es mucho mejor que a la ahora porque las comidas de
antes eran mucho mas sanas y conservadas y eran de como dicen “de la mata” claro no

utilizaban nada entonces a eso me baso la comida lo que era de antes.
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E4. La chicha resulta que eh Si nosotros le industrializamos al negocio le matamos porque
no es lo mismo el preparar el plato tipico eh digamos con todos los elementos modernos que
nosotros mantenemos la elaboracion especialmente el plato tipico de forma artesanal
Entonces tenemos mucha gente que digamos que ASUMEN responsabilidades unas hacen
las tortillas otras hacen las empanadas otras hacen la carne etcétera entonces esa situacion
determina que el sabor todavia mantenemos un sabor tradicional como es el que digamos
prefieren nuestros clientes no ellos dicen que vienen a servirse plato tipico porgue tienen un
sabor diferente que no le sale en la casa que digamos Unico el sabor que cuan cuando a
degustar el plato y el Yamor Se podria decir que es mucho mejor cuando se hace como es la
receta profesionalmente, no decir eh Porque con tantas cosas con tanto desarrollo
tecnoldgico ahora debe haber me imagino que puedo que podemos tener eh que seo una
maquina para hacer las tortillas otra maquina para hacer las empanadas otra maquina para
que corte y digamos y se encargue de hacer la carne el mismo elaboracion del Mote no Y
claro y Nosotros hemos aumentado algunas cosas dentro de la atencion a nuestros clientes
especialmente ahora servimos también Mote con chicharrones entonces hacer los
chicharrones alguna maquina especial Me imagino que ya no va a tener el mismo sabor No,
eso por un lado hacemos también lo que eh en los residuos que quedando de la fritura de la
carne lo mezclamos con el Mote y llamamos “bote Zag” entonces que tiene un sabor muy
caracteristico en otras partes le han sabido Llamar elote sucio Nosotros Ilamamos diferente

a homenaje al nombre de nuestro local.

E5. bueno practicamente él es elemento primordial no de la fiesta primordial la bebida e
ahora Como nace la fiesta del Yamor en el afio de 1949 un grupo de jovenes otavalefios que
estudiaban en la capital de Nombre de este grupo era “crack-crack” deciden hacer un festejo
en para despedir las vacaciones ya que consistia en un doble baile uno que se lo hacia hace
en el club 24 de mayo y otro en el la piscina del Neptuno en ese tiempo para esa época ya se
extendia acéa en Otavalo la bebida Yamor durante el mes de septiembre que es como digo el
elemento principal no deciden eh mandar a elaborar un tonel de chicha de del Yamor para
vender en la los dos festejos y bueno le dicen eh se reline en este grupo y un sefior de apellido
Acosta no recuerdo este momento el nombre dice Bueno y como le vamos a denominar a
este festejo esta reunion a esto a estos dos y sefior Acosta que le digo eh fiesta del Yamor
dice y asi se quedd en el afio 1953 se hace la primera fiesta del Yamor con eh donde se elige
a la primera reina todo eh digamos el festejo eh luego adquirido la fama que hasta hoy tiene
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no eh Como y amor siendo el elemento principal imprescindible tanto la bebida como el

plato tipico es como lo conocemos ahora.

P. 4. Hemos mencionado como las festividades son una oportunidad para mostrar la
rica herencia culinaria de Otavalo. ¢ Cudles son, en su opinién, los platos emblematicos

gue destacan durante estas festividades y qué los hace especiales?

E1. Bueno como le puedo decirle que o sea una se poniendo empefio se puede hasta nuestras
generaciones poner mas cosas implementar eh innovar no en las cosas que tenemos, no solo
quedarnos con lo que tenemos sino buscar maneras de innovar y para que para que lo local
o surja y el producto y la gastronomia también sea lo mejor a lo grande y hacer conocer a
otras personas lo que tenemos y podemos también hacer es como por ejemplo yo tengo aqui
mi sobrino que es chef se gradud de chef yo he aprendido mucho de él. él es joven tiene 24
afios yo tengo 47 afios, pero yo estoy aprendiendo de €l cosas que yo no O sea mi madre me
ha ensefiado lo que es como los antepasados hacian, Pero ahora con lo que estamos
modernizados tengo a mi sobrino que él me ensefia otras técnicas de como se dice por
ejemplo de utilizar las cosas de manejar la comida entonces una se va aprendiendo Entonces

es lo mas hermoso estar haciendo eso innovaciones en todo.

E2. Mi opinion es que tenemos seguir adelante todas las personas que preparamos este plato
tipico seguir adelante seguir con la costumbre que hemos tenido que no se pierda y si no
estamos sigan también las personas que nos siguen sigan haciendo este plato este plato
especial y la chicha que es especial aqui en la fiesta del Yamor eso es lo principal y que siga

adelante.

E3. porque son sabores diferentes porque nos vamos a lo que como comian antes nuestros
antepasados nuestros abuelitos bisabuelos esa esencia de comer diferente por eso son platos
tipicos. Entonces seria que yo me baso la comida mucho mejor como explicaba mucho mas
s muchos condimentos mas sanos especialmente yo, que gente viene y prueba siempre viene
con sabor no quiere probar sabor y lo bueno que esto es cada vez una al afio digamos porque
no se puede seguir haciendo que son pocas personas que aprecian el sabor de antes a lo que
es ahora porque se esta perdiendo la tradicion va a desaparecer porque no va a haber gente

que aprecie lo de antes las generaciones.
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E4. Digamos en todas partes con algunas variantes porque hay varios locales de expendio.
Pero fundamentalmente en algunas partes la variante es el tipo de empanada una eh otra
variante es que en algunos locales no ofertan carne colorada sino fritada no alguna parte le
acompafan de tostado decir es lo que le puedo ser pero de ahi digamos variantes del plato
tipico asi fundamentales no encuentro digamos que hay asi unas variaciones extraordinarias
no eh hay algunas personas que le ofrecen fritadas grandes otras personas que ofrecen

fritadas pequefitas pero son digamos e En definitiva El plato tipico de que le sefialado.

E5. Bueno mi opinidn es qué diria que tanto el plato tipico como la como ya acabo de decir
el plato tipico y la bebida eh han alcanzado ya una digamos hasta fama internacional eh la
elaboracion eh que ha ido han venido heredando no, pero eh lastimosamente usted encuentra
El Yamor en todos lados eh entiendo que no sera la misma el mismo como le diria la misma
preparacion que de la hacian antes digamos que ha perdido tanto la y no en todo no todas las
personas que elaboran tanto la calidad de la bebida y en el plato tipico diria yo que siempre
ha existido, Pero habiendo teniendo que anotar es la época en inicios de la del mes de

septiembre eh la existencia la elaboracion de este plato.

P. 5. En relacion con la representatividad, ¢cree que las festividades del Yamor y San
Juan reflejan adecuadamente la diversidad cultural y étnica de la ciudad de Otavalo?

¢Por qué o por qué no?

El. Yo creo gue si porgue gracias a esas dos fechas que tenemos de San Juan y las fiestas
del Yamor nos conocen a nuestro pueblo nuestras culturas a nuestra gastronomia entonces

todos los turistas vienen por eso las tradiciones y costumbres que tiene nuestra ciudad.

E2. Si, por qué esto es una costumbre y una tradicion de nuestra querida ciudad que atrae
toda a la gente no solamente nacionales, internacionales y de ahi viene El Progreso para

nuestra querida ciudad y la economia también.

E3. Yo mas me basto a lo que yo cocine, pero ahi me basto a lo antepasado a que hacian
porque el Yamor mas yo tengo algo entendido que nacié en Monserrate, entonces de ahi
nace las fiestas del Yamor de ahi se traslado a lo que es Otavalo, pero de ahi investigando

mas O sea profundamente el Yamor nace entonces de ahi vienen las raices segun yo entiendo.
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E4. Hay un problema muy grave eh En el sentido de que se quiere digamos eh separar
fundamentalmente que la fiesta del Inti Raymi la fiesta del Paukar que es una fiesta indigena
y que, pero la fiesta de Yamor es una fiesta mestiza yo no estoy de acuerdo con ese tipo de
digamos designaciones o de separaciones somos dos etnias que convivimos aqui desde
cientos de afios aqui en Otavalo Y definitivamente nosotros participamos en las fiestas del o
del, asi como los indigenas participan en las fiestas de Yamor entonces eh A mi modo de ver
no esta bien que digamos separemos Estas fiestas para digamos que hagamos una division

racista yo no estoy de acuerdo.

ES. la fiesta de Yamor esta adquiriendo otro habria que notar es de origen eminentemente
mestiza se han dicho algunas e algunas versiones algunos hay algunos testimonios un buen
sector dice habla de que el Yamor es una fiesta milenaria no hablo yo de la fiesta mi tal como
se le conoce pero también hay sectores que defienden es una fiesta milenaria por ahi hay
algo de que es la bebida que la bebida del inca se habla del ahora el cronista Garcilaso de la
Vega habla de que esta bebida eh la preparaban en un mes ahi Habla dice del mes al que
denominaban “Yamor tooy” Yamor tooy interpreto es el mes no la bebida que se llamaba
Yamor, pero de ahi alguien lo tom0 y le puso Yamor hay algunas teorias no del nombre de
la bebida.

P. 6. Uno de los desafios planteados es la preservacion de la autenticidad de las
practicas culinarias tradicionales. ;Cdmo cree que se puede lograr este objetivo en el

contexto de las festividades de Otavalo?

E1. Bueno yo creo que seria de preservar o sea yo pienso que no se debe dejar lo que a
nosotros nos han ensefiado tenemos que seguir adelante y no dejar o sea aunque nuestros
antepasado se hayan ido nosotros seguir con ese legado seguir con esas tradiciones mantener
para que tenga los turistas tengan donde irse CoOmo dice a servirse ver donde son las
tradiciones que hay aqui en Otavalo Dénde existe nuestra gastronomia y que visiten no solo
aqui mi local sino todos los locales que hacen aqui en Otavalo también no soy la tinica somos
muchas pero en Como le digo nosotros tenemos que o sea buscar la manera de que el turista

regrese venga y veay pruebe vuelva para que nuestra gastronomia desde su perspectiva

E2. Como le decia preservar que sigan adelante las personas que nos siguen sigan haciendo

sigan con la costumbre de este plato que no se pierda nunca eso es lo que siempre se ha
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venido pidiendo y ensefidndoles a los que nos siguen no ensefidndoles dandoles como se dice

la herencia de que sigan haciendo este plato tan importante que es de nuestra querida ciudad.

E3. Con las autoridades Seria con la ayuda de las autoridades porque las autoridades son el
que dan ese paso y esa ayuda porque mas aun los que nosotros cocinamos es como por
necesidad porque nos gusta o por algo mas no de ahi porque si se llegaria a querer conservar

esta tradicion vienen a las autoridades competitivas que vienen lo generan el municipio.

E4. Mientras entendamos que digamos el desarrollo de los paladares de las nuevas
generaciones eh puedan aceptar eh el tipo digamos de comida que se oferta aqui
especialmente seriamos garantizarian l6gicamente la continuidad no porque eh repito A lo
mejor con el tiempo no sé habra que implementar maquinas para que digamos se haga la
elaboracion del plato tipico pero si es que digamos el desarrollo el gusto de las nuevas
generaciones es el adecuado seguimos manteniendo lo tradicional porque lo contrario
estariamos viendo l6gicamente hacia todo lo que es la modernidad todos los productos
masivos que ahora esta invadiendo los mercados Pero en cambio esto otro es muy muy
artesanal lo que nosotros hacemos y definitivamente eso le da otro gusto otro sabor que hasta
ahora nuestros clientes lo prefieren desde su perspectiva.

ES. Estas fiestas podriamos hablar de que se mantiene él no ha perdido la vigencia no asi
como le digo el sabor Pero sigue siendo vigente eh En buena hora sigue siendo vigente la
costumbre esta de elaborar el Yamor y siendo la parte medular Como le digo identidad
misma de la fiesta del Yamor que como le digo va perdiendo un poco la identidad no y va
tomando otro giro ya no es el festejo Donde antes convocaba a los otavalefios eh ahora se lo
ve un tanto en las ultimas decisiones de la fiesta que se ha desviado hacia el sector indigena

de pronto pero hay que recalcar el Yamor es una fiesta inminentemente de raiz mestiza.

P. 7. Menciona que las festividades impulsan el desarrollo economico a través del
turismo gastrondmico. Desde su perspectiva, ¢como ha visto que estas celebraciones

impactan en la economia local y en los emprendedores de la zona?

E1. si nos ayudan mucho demasiado diria porque gracias a las dos fechas que son del Inti
Raymi y de las fiestas del Yamor pues econOmicamente nos va muy bien porque tenemos
mas turistas entonces la economia Como le digo nos ayuda y también ayudamos Porque en

mi caso por ejemplo yo pongo ayudantes Entonces yo en esa temporada les ayudo, doy
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también mano de obra a las personas para que vengan a trabajar y ya pues se ganan alguito
si es bueno para nosotros si nos ha ayudado mucho las fiestas del Yamor demasiado porque
son las fechas donde mas una se puede ayudar economicamente a pagar las deudas y salir
adelante con lo que se tiene es muy bueno Se podria decir que estas festividades impactan
demasiado especialmente en la gastronomia completamente a si a todos nos ayudan porque
no es solo la gastronomia aqui en Otavalo en las fiestas de Yamor se mueve todo se mueve
la gastronomia mueven, los viveres se mueve todo o sea es todo Otavalo cuando hay fiestas,

es lo maximo para todos.

E2. Se ha visto nosotros por ejemplo en el en la temporada que es de fiestas tenemos que ver
venga el turismo venga la gente Entonces nosotros vemos que impacta a toda la ciudadania
al turista més que todo la comida tradicional que es de nuestra tierra impacta y por eso vienen
nos acompafan y nos dejan también como se dice una economia buena para nuestra querida
ciudad no para solamente una persona que estd haciendo para todas las personas que

preparamos este querido plato.

E3. Porque nos ayuda todas las personas que tenemos este negocio de los platos tipicos o
sea vienen para todos los que cocinamos a nuestro alrededor porque somos algunos que
intentamos rescatar, pero seria bueno porque a general ayuda porque vienen turistas

nacionales e internacionales que vienen a probar este plato.

E4. definitivamente hay una universalizacion de la comida eh antes era exclusivo usted para
comer un ceviche tenia que irse a la costa ahora digamos con el sistema de transporte el
sistema digamos de refrigeracion de congelamiento y lo demas usted puede comer todo
digamos en todas partes eh Antes habia estaba muy dividido comida de la Sierra comida
costa comida del oriente que era muy dividido pero ahora inclusive digamos en los ultimos
tiempos eh voy a hablar de algo que ya muy conocido eh Las pizzas son italianas eh Y los
restaurantes le ofrecen digamos chatan que es francés eh hoy le estan ofreciendo aqui en
gabarro le estan ofreciendo eh ceviche peruano o sea entonces Ya la cosa es universal no e
Igual digamos usted eh se va para para Tulcan y encuentra las tortillitas con hornada usted
va a Ambato y encuentra las toritas con el chorizo con es decir 0 sea son variantes de una

comida verdaderamente muy muy ecuatoriana.
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E5. Es una manera de digamos de vivir la temporada no una de alguna manera pues permite
que la muchas de las familias con esta costumbre elaborar la bebida y plato tipico eh
aumenten No digamos de alguna manera haya un ingreso que les permita mejorar la

economia no la economia familiar.

P. 8. ¢Cual es su opinidn sobre el rol de las festividades en la resistencia cultural de la
comunidad de Otavalo, especialmente en lo que respecta a la preservacion de practicas

culinarias ancestrales?

E1. Estas fiestas son importantes para la cultura de Otavalo. Ayudan a mantener viva la
tradicion de nuestros ancestros, ya que se celebran con comidas tipicas y bebidas ancestrales.
Nosotros usamos recetas antiguas que se pasan de generacion en generacion, ayudando a

preservar las précticas culinarias de Otavalo.

E2. Un poquito se ha ido perdiendo la cultura de las fiestas Si entonces lo que se deberia de
tratar es de que vuelva como eran antes las fiestas con mas cultura méas tradiciones con mas
representantes, Si mas que haya mas representaciones porque si se ha perdido un poquito la
cultura se le ha hecho ya como que las fiestas solamente econdmicas, Entonces no debe de

ser asi se debe de seguir manteniendo las tradiciones también.

E3. A mi perspectiva seria la comida no lo que nos eh sefiala como nos sefiala como
otavalefios, la chicha, las empanadas, la fritada el maiz tostado, el Mote seria. hay otro plato
que también no le ponen esto que son morcillas unas de Dulce nosotros lo preparamos igual

esos serian los emblemas de Otavalo la comida para mi.

E4. especialmente en lo que respecta en la gastronomia definitivamente hemos pasado eh
pienso yo eh un nivel de reconocimiento por parte de los turistas queremos que la gente de
afuera mucha viene Exactamente no a la fiesta viene comer y se ha hecho una tradicion en
el sentido de que especialmente que el otavalefio es ausente vienen en la época eh a
identificarse con Otavalo a través de tomar la chicha del Yamor porque sabe que digamos la
chicha de Yamor es exclusiva de Otavalo decir usted encuentra chichas de maiz chicha de
Jora, de Morocho diferentes tipos a lo largo de todos los Andes en Per0 la chicha morada.
Eso hace que digamos la gente venga pruebe de gusto Yamor e invita familiares amigos
viene se sirven El plato tipico toman el Yamor Y como dice ahora voy tranquilo puedo

regresar el proximo afio y satisfecho
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ES5. Las précticas culinarias principalmente que permite la vigencia no del de esta parte ya
la nuestra identidad de la identidad cultura octava linea dentro en el contexto de las
costumbres y festividades a lo largo del afio sea San Juan qué sé yo algunas otras algunos

otros en como dice algunos otros festejos de aca sector.

P. 9. ¢Qué medidas considera que serian importantes para mejorar la preservacion y
promocién de la identidad gastronomica durante las festividades del Yamory San Juan
en Otavalo?

E1. bueno verd en mi caso por ejemplo gracias a Dios el municipio de Otavalo siempre me
promociona ellos, también una se hace las promociones también en todas las redes sociales
todo, pero en mi caso digo vale mucho porque Gracias a que se promociona los locales
Entonces le damos a conocer lo que tenemos eso me imagino yo entonces es bueno y es

promocionar para saber lo que estamos haciendo estamos vendiendo.

E2. Como le decia las tradiciones que se ido perdiendo no Entonces dejarle morir al plato
tipico a la chicha del Yamor Y eso siempre Resaltar es el plato que nos identifica no
solamente que va a haber presentaciones artisticas por un ejemplo no sino Resaltar a toda la
ciudadania tanto nacional como internacional de que tenemos un plato que nos representa
que la chicha es bebida de los dioses que se da solamente aqui en la ciudad de Otavalo porque
no lo preparan en otro lado Entonces eso depende de las autoridades también claro las
autoridades depende bastantisimo que ellos nos promocionen apoyen a nosotros para poder
nosotros seguir adelante porque si esos no nos promocionan estamos olvidados como se dice
entonces esa cosita se han ido olvidando no promocionan totalmente como era antes pero si
hemos tenido gente no se olvidan de no apoyan en el Yamor Ya saben que en agosto —
septiembre las fiestas del Yamor la gente viene a pesar que si nos hace falta claro méas

promocion por parte de las autoridades también promocionan.

E3. La preservacion gastronomica en Estas fiestas seguir cultivando el carifio a la comida de
Otavalo, seguir cultivando a nuestros generaciones que la comida es unica la que tenemos
en Otavalo es Y eso lo que nos hace otavalefios tener un sabor propio pues eso es lo que le
Quiénes nos podrian ayudar Como le digo las autoridades porque nosotros solo lo hacemos

con pasién amor o por generar algo de dinero mas a un alla de eso somos también un poquito
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Como no estudiamos preparamos cina Claro que es diferente Pero si seria magnifico que

personas aparte nos ayuden que estan mas al tanto de esto.

E4. Nosotros hemos hecho por varias ocasiones pedido que indiscutiblemente técnicamente
hablando va a ser un poco dificil de alcanzar, pero eh queriamos que el municipio de Otavalo
le declare patrimonio de Otavalo a al Yamor porque digamos Si porque empanadas carne
colorada de los rapos tortillas otras partes, pero el Yamor solamente Entonces cuando nos
contaron que por qué no habian podido hacer estos porque no hay eh gente preparada en las
oficinas de patentes no para digamos calificar algin rato se dara eh es la Unica manera de
preservar eh este patrimonio de Otavalo eh sin querer afectar a nada de ninguna gastronomia
de otros sectores pero quisiéramos que le defendamos a al Yamor a la elaboracion de laista
del Yamor como patrimonio de Otavalo Porque cabalmente por eso se llama fiesta del
Yamor, podria llamarse fiesta de alguna otra cosa pero se llama Fiesta de Yamor aunque
mucha gente lo confunde cree que el Yamor es el plato no EI Yamor es la chicha y como tal
digamos una herencia centenaria hemos recibido porque la elaboracion tiene algunos
secretos algunas dificultades y l6gicamente Hay que seguirla preservando Si queremos que

eh mantenga la calidad de evaluacion.

E5. A tomar medidas Como qué serian tratando de un poco dificil hacer un control dentro
de la elaboracion del expendio, pero digamos que quizas no son necesarias las medidas a
que porque la tradicién se mantiene no que gracias a Dios no va morir mas bien eh se
fortalecera, Aunque quizés disminuyendo disminuia un poco la calidad en el dentro de la

elaboracion.

P. 10. Estoy haciendo un recetario con esta informacion ¢Qué recomendaciones
brindaria para el disefio de un recetario con informacién sobre el enfoque de la

gastronomia en las fiestas de Otavalo?

E1. Bueno pues tendria que buscar investigar un poco méas bueno ha en mi caso si cualquier
cosita que necesite Pues estamos dispuestos a ayudarle en lo que es recetas en lo que todo
usted necesite yo estaria dispuesta a ayudarle cualquier cosita Bueno estamos ahora lo menos
la todo estd moderno aqui tranquilamente usted puede sacar de la informacion de las redes

sociales todo e igual aqui Cualquier cosa estamos para ayudar, ya le voy a dar la receta tengo
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Hi no me acuerdo, tengo las revistas que tenia. Si por favor ya les voy a buscar ahorita tenia

unas dos gue tenia entonces cualquier cosita estamos las puertas abiertas.

E2. resaltarse la importancia de que se mantenga la receta tradicional como ahora ya
hablamos de lo de los Granos también ingresan otros ingredientes otras técnicas que les van
variando el sabor entonces lo que se deberia de siempre es tratar mantenerle la receta original
tanto de la chicha mas claro de la chicha si de del Yamor porque Alguna vez alguien dijo
son 10 granos no son 7 granos que eso Se pone tiene un tratamiento especial no es que
solamente usted cogid los granos Y puso a cocinar y pare de contar no es asi son granos ya
Escogidos siete granos Escogidos que Asimismo se les se les comienza a elaborar dandoles
un una como es se les pone a tostar en los tiestos tradicionales que eso le viene a mantener
de ahi tener que ir a moler tanta cosa entonces ahora el facilismo también Pues como ya hay
molido compro y sigo preparando y no debe de ser asi mantenerse debe de mantenerse esa
tradicion entonces en el recetario debe de ir la receta original La Original por ejemplo fotos
nosotros no tenemos de lo que se hace ahora ya como todo es puro y pero la receta si se le
puede dar porque eso si es muy importante que como se dice que sepan Cémo se hace pero
la original porque ahora como decia compran las harinas que hay preparadas y le hacen no
es lo mismo que una 'y hacer la chicha especialmente igual en el plato tipico por ejemplo el
plato tipico tiene la empanadita la tradicional que es se hace del relleno de arrocitos ahora
facilismo ponen un poco de maquefio platano y hace la empanada Esa no es, entonces
debemos de seguir manteniendo la tradicion y cultura de Otavalo y asi mismo el recetario
que vaya lo que es claro no alterarlo las recetas Esa es mi humilde opinién no porgue se ve
que ahora han acostumbrado a hacer con la empanada de Dulce si y no es esa receta yo por
ejemplo hago la empanada original a veces no tiene No dice empanadas de platano no les
porque yo vendo la tradicional No si vendo El plato tipico es una tradicional se toma mas
tiempo inversion mas inversion pero hay que hacer con la tradicional es mucho mejor si esa
es y tengo mi clientela gracias a Dios que por la empanada viene mucha gente porque ya
pocas hacen esta empanada

E3. Que lo aplique y haga de corazdn O sea que le haga con alma y corazén de ahi sale todo

usted cocine con amor con pasion y las recetas que di sus abuelitos porque ese es el secreto

E4. Hace muchos afios aqui se hizo una investigacion por parte del sefior Liborio tobar me

imagino que los dos libros que se hizo eh Como con las alumnas del colegio de ese tiempo
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en labiblioteca del colegio ahi se rescaté comidas tradicionales de Imbabura como 600 platos
una cosa espectacular muy importante pero claro estoy hablando de las comidas eh de
nuestros mayores de nuestros ancestros. Si entonces eh Imaginese eh un rescate de las
comidas tradicionales dandole un toque poco un poquito mas actual Se podria decir actual
puede ser un éxito no un éxito porque eh qué es lo que uno Busca a veces eh la exclusividad
y autenticidad porque a veces uno vay lo que le dan en un restaurante lean en cualquier lado
Entonces no escucha asi una variacion y definitivamente eso 0 mismo comer en una parte
pero cuando usted descubre algo no a tal parte en tal parte vas a encontrar esto es si lo
exclusivo y todo demés Entonces eso es eh Entonces nosotros también hemos tenido esa
situacion hemos cuidado eh la preparacion Como le digo artesanal de del plato tipico Y qué
tiene otro sabor y nosotros en el afio queremos hacer unas tortillas empaladas no nos sale
con el sabor que nos sale en el que cuando se hace y la gente viene dice Pero cual es el
secreto tortillas no es ningun secreto pero claro eh digamos a tener ciertos elementos ahi la
disposicion de comida preparacion en esas épocas es cuando tenemos todo porque fuera de

esa época no tenemos las cosas eh fundamentales para poder hacer asi que ojala.

E5. El mejor consejo que le puedo acudir, Aunque ya no sé a las personas que en realidad
eh contribuyeron con la riqueza de esta parte del de la cocina eh gastronomia otavalefia
Como le digo Lamentablemente ya no ya hay personas que puedan en ese sentido o quedaran
pocas en ese sentido ilustrarle de cdmo mismo Como mismo era la elaboracion de un

principio de este plato.

6.1.5 Resumen general de las entrevistas

Las cinco entrevistas realizadas ofrecieron una vision integral sobre la importancia y la
percepcion de las fiestas y la gastronomia de Otavalo. Los entrevistados coincidieron en
sefialar la relevancia de las festividades del Yamor y San Juan, destacando su impacto en la
identidad cultural y gastronomica de la region. Se enfatizd que estas celebraciones no solo
son eventos festivos, sino que también funcionan como mecanismos para la preservacion de

tradiciones culinarias ancestrales.

Durante las entrevistas, se destacé repetidamente la importancia de la chicha del Yamor y

los platillos tipicos asociados a estas festividades, como elementos centrales de la
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experiencia cultural. Los entrevistados mencionaron que estos alimentos no solo son
representativos de la gastronomia local, sino que también actdan como simbolos de la
herencia cultural de Otavalo. Ademas, se sefiald que la preparacion y consumo de estos
platillos durante las festividades fortalecen los lazos comunitarios y la transmision de

conocimientos entre generaciones.

Se observd un consenso generalizado sobre la necesidad de documentar y preservar las
recetas tradicionales. Los entrevistados argumentaron que la creacion de recetarios
detallados y la inclusion de fotografias y resefias histéricas podria contribuir
significativamente a mantener vivas estas practicas culinarias. También se menciond que
este tipo de documentacion podria atraer a los turistas interesados en la gastronomia, lo que

beneficiaria tanto a la comunidad local como a la economia regional.

En cuanto al turismo, los entrevistados reconocieron que las festividades del Yamor y San
Juan tienen un gran potencial para atraer visitantes. Se destacé que muchos turistas llegan a
Otavalo especificamente para disfrutar de su gastronomia, lo que subraya la importancia de
las festividades como un atractivo turistico. Ademas, se sugirié que el desarrollo de
iniciativas turisticas basadas en la gastronomia podria ayudar a promover y preservar las

tradiciones culinarias de la region.

Finalmente, se hizo hincapié en la percepcion positiva que la comunidad tiene sobre la
importancia de las fiestas y su gastronomia. Los entrevistados expresaron un fuerte deseo de
conservar y promover estas tradiciones, considerandolas esenciales para la identidad cultural
de Otavalo. Esta percepcidn positiva refuerza la idea de que las festividades y su gastronomia
son pilares fundamentales de la cultura otavalefia, y su preservacion es crucial para mantener

viva la herencia cultural de la regién.
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6.1.6 Analisis de resultados de las entrevistas

Tabla 14

Tabla condensada

Categorias

Sub categorias

Comentario del autor

Importancia de las
fiestas del Yamor
y San Juan de

Otavalo

Impacto en la

Identidad Cultural —
Relevancia

Historica

Transmisioén de

Las fiestas son vistas como una parte
integral de la identidad cultural de
Otavalo. — Se reconoce la importancia
historica de estas celebraciones en la
cultura otavalefa.

La transmision intergeneracional de

ciudad. Saberes — Economia conocimientos culinarios es considerada
Local. crucial. — Las festividades contribuyen a
la economia local al atraer turistas
interesados en la gastronomia.
Gastronomia Platos Tipicos - La chicha del Yamor y el plato tipico de

Local Preservacion de Yamor son mencionados frecuentemente.
Recetas — Existe un consenso sobre la necesidad
de documentar y preservar las recetas
tradicionales.
Turismo Atractivo Turistico Las festividades y su gastronomia son

Gastronémico. — Promocién y vistas como un importante atractivo

preservacion turistico. — Se sugiere que el turismo
basado en la gastronomia podria ayudar a

preservar las tradiciones culinarias.

La relevancia de las fiestas del Yamor y San Juan en la cultura de Otavalo fue un tema central
en todas las entrevistas. Los entrevistados destacaron que estas celebraciones son esenciales
para la identidad cultural de la region, actuando como un vinculo entre el pasado y el
presente. La importancia historica de las festividades fue otro punto recurrente, subrayando
coémo estas han sido un pilar en la vida comunitaria de Otavalo durante generaciones. La
chicha del Yamor y el plato tipico asociado a esta festividad fueron mencionados
repetidamente como simbolos de la herencia culinaria de Otavalo. La preservacion de estas
recetas se percibe como fundamental para mantener la autenticidad cultural. Los

entrevistados enfatizaron la necesidad de documentar estas recetas y técnicas culinarias para
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asegurarse de que no se pierdan con el tiempo. El proceso de transmision de conocimientos
culinarios de una generacion a otra fue un tema destacado. Esta transmision no solo asegura
la continuidad de las préacticas culinarias tradicionales, sino que también fortalece los lazos
comunitarios. Ademas, las festividades tienen un impacto econémico significativo, ya que
atraen turistas que buscan experimentar la gastronomia local, lo cual beneficia a los negocios
y la economia local. El potencial de las festividades del Yamor y San Juan para atraer turistas
fue reconocido por todos los entrevistados. Este turismo gastrondmico no solo aporta
beneficios econdmicos, sino que también sirve como una plataforma para la promocién y
preservacion de las tradiciones culinarias de Otavalo. Los entrevistados sugirieron que
iniciativas como la creacion de recetarios detallados podrian aumentar ain mas el interés

turistico y ayudar a mantener vivas estas tradiciones.

Las entrevistas reflejaron una fuerte apreciacion por las festividades del Yamor y San Juan
y su papel en la preservacion de la identidad cultural y gastronémica de Otavalo. La chicha
del Yamor y el plato tipico de la festividad emergieron como los elementos mas
emblematicos, subrayando la necesidad de esfuerzos continuos para documentar y preservar
estas tradiciones. Ademas, el turismo gastrondémico fue visto como una via importante para
promover y mantener estas practicas culturales, beneficiando tanto a la comunidad local

como a los visitantes.

Nota. El detalle individual de las respuestas a las entrevistas se encuentra en la seccion de

anexaos.

6.2 Discusion

En este apartado se llevé a cabo una comparacion de los resultados obtenidos en otras
investigaciones con los hallazgos de este estudio. Para ello, se parte del tema especifico,
‘Enfoque de la identidad gastrondmica en las fiestas del Yamor y San Juan en la ciudad de
Otavalo’, que constituye el nucleo de esta investigacion, estableciendo un marco de
referencia que permite contextualizar y analizar las similitudes y diferencias encontradas en

la literatura existente.
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La identidad gastrondémica segun Flores & Guaman (2016), se puede decir que existe una
escasa apreciacion sobre las antiguas préacticas ancestrales, en la actualidad se da mas
importancia al valor comercial que al cultual y toda la historia que trae consigo en si, es de
vital importancia promover la identidad gastronémica, revivir las practicas culinarias de
nuestros antepasados y trasmitirlos a cada generacion. (p. 11); los autores subrayan la
preocupacion por la disminucion de la apreciacion de la identidad gastronomica, sefialando
que en la actualidad se prioriza el valor comercial sobre el cultural. A pesar de esto, en los
resultados de las encuestas, existe un consenso significativo sobre la importancia de
preservar la identidad gastronémica, con un 84,3% de personas afirman su relevancia,
mientras que el 15,7% cree que es importante de preservar la identidad gastronémica.
Ademas, el Sr. Jaime Enrique NUfiez Garcés destaca que la pérdida de identidad no solo
afecta a la gastronomia, sino también al conocimiento historico de las festividades,
sugiriendo que esta tendencia puede estar relacionada con cambios generacionales y

contextuales.

En la Fiesta del Yamor, Rivera et al. (2017) sefialan que esta celebracion es considerada la
'Fiesta mas alegre en la ciudad mas amable del pais', y por su magia y encanto se ha
convertido en un espacio de participativo para la practica de la interculturalidad que ha
evolucionado a lo largo del tiempo, manteniendo su esencia, la exaltacién de la chicha, la
degustacion culinaria y la presencia religiosa. (p. 4) Un 84,3% de las personas encuestadas
afirman su relevancia, mientras que el 15,7% cree que es importante de preservar su
identidad cultural. De igual manera el Sr. Ramiro Velasco también sefiala un problema en la
separacion de festividades indigenas y mestizas, enfatizando la convivencia histérica de
ambas etnias en Otavalo, lo que refuerza la necesidad de una perspectiva unificada y

cohesiva en la celebracion de estas tradiciones.

En la fiesta de San Juan, Mediavilla (2018) dice: “Las elaboraciones tipicas desempefian un
papel importante tanto durante la vida de las comunidades indigenas, al igual que durante la
celebracion del Inti Raymi” (p. 66). En ese mismo contexto, un 81,3% de los encuestados
considera que estas elaboraciones son fundamentales en la vida cotidiana, mientras que el
18,7% también las ve como importantes. Para complementar la idea, el Sr. Santiago Arteaga

destaca la superioridad de las técnicas culinarias tradicionales, sefialando que las comidas de
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antes eran mas sanas y naturales, sin aditivos, lo que subraya la necesidad de preservar y

valorar las practicas culinarias ancestrales.

La importancia de las fiestas del Yamor y San Juan en la gastronomia de la ciudad de Otavalo
es muy relevante, como sefiala Mendoza (2014): “El legado cultural de las festividades en
Otavalo se transmite a través de la gastronomia, preservando recetas tradicionales y
promoviendo el patrimonio culinario de la region” (p. 76). Un 84,3% de los encuestados esta
totalmente de acuerdo en que las fiestas son fundamentales para la gastronomia de la ciudad,
mientras que un 15,7% las considera importantes. En ese mismo orden de ideas, la Sra. Anita
Albuja destaca que la gastronomia tipica de Otavalo no solo es esencial para la identidad
cultural, sino también para atraer turismo. Segun ella, los platos tradicionales actian como
un iman para los visitantes, o que subraya la importancia de mantener y promover estas

practicas culinarias para el desarrollo turistico de la region.

En relacion a los platillos tipicos, Arbelay (2022) explica que, al hablar de platos tipicos, nos
referimos a una gran variedad de comidas tradicionales que representan diferentes lugares
del mundo. Con el tiempo, son cada vez menos las personas que preparan estos platos, lo
que los hace aun mas valiosos para los consumidores que buscan una auténtica definicion de
la cocina tradicional. En Ecuador, existe una amplia diversidad de estas comidas, debido a
la presencia de numerosas comunidades que viven segun diferentes formas de vida y
culturas. Las encuestas de esta investigacion tuvieron como resultado que 117 (70,5%)
personas han probado la chicha del Yamor y su plato tipico en las fiestas, mientras que 105
(63,3%) han consumido fritada, 96 (57,8%) personas consumen las empanadas, 86 (51,8%)
personas consumen hornado, 63 (38%) degustan cuy asado, 51 (30,7) consumen el
yahuarlocro ,50 (30,1%) personas comen tilapia y 42 (25,3%) personas consumen tamales
en épocas de estas fiestas. Los datos de las encuestas revelan que una significativa mayoria
ha probado la chicha del Yamor y otros platos tradicionales durante las festividades,
evidenciando la popularidad y la importancia de estas comidas en la cultura ecuatoriana.
Este amplio consumo de platos demuestra como las précticas culinarias tradicionales se
mantienen vivas y siguen siendo una parte integral de las celebraciones y la identidad cultural
del pais. Quimbo (2016) argumenta que, en el Yamor se evidencia la combinacion de
elementos culturales y religiosos que forman las identidades locales. Esta celebracién es un

acto de agradecimiento a la fertilidad de la madre tierra desde la perspectiva andina vy,
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simultaneamente, un espacio ideal para resaltar la profunda devocion religiosa de la
comunidad, manifestada a través de la veneracion a la Virgen Maria, patrona de San Luis de

Otavalo.

En el recetario Viudas (1982) se argumenta que “El recetario es un libro que contiene recetas
culinarias. La receta se caracteriza por indicar los elementos que se entran en la composicion
y elaboracion de un plato de cocina y la manera en que se prepara” (p. 220). Al respecto, los
encuestados con un 76,5% expresan un gran deseo de tener un recetario y un 23,5% muestran
interés. Ademas, el 89,2% de los participantes prefieren que el recetario contenga
instrucciones detalladas paso a paso, y el 47,6% desea que incluya fotos actuales. En ese
sentido, la Sra. Marta Susana Guerra enfatiza la importancia de preservar las recetas
tradicionales, advirtiendo que la introduccion de nuevos ingredientes y técnicas puede alterar
el sabor original. Este comentario subraya la necesidad de mantener la autenticidad en la
transmision de estas recetas, lo cual es crucial para la preservacion de la identidad

gastronoémica y cultural.

6.3 Propuesta

La siguiente investigacion tiene como objetivo elaborar una compilacion de recetas sobre

los platos vinculados a las fiestas de la ciudad de Otavalo.

Para cumplir con este objetivo se ha elaborado una compilacion de recetas, lo cual contribuye
a la conservacion del patrimonio gastronémico cultural, ya que se registra la informacion
esencial sobre cada platillo para su preservacion a largo plazo. El proceso de compilacién de
recetas implica una detallada caracterizacion de cada platillo, que abarca su origen,
ingredientes, métodos de preparacion y contexto cultural. Contiene detalles como las
proporciones exactas de los ingredientes, las técnicas tradicionales de coccion y las historias
0 anécdotas asociadas con cada receta, asegurando asi que se mantenga la autenticidad y

riqueza cultural de estos platos para las futuras generaciones.
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6.3.1 Marco Geografico

El cantdn Otavalo se encuentra en el norte de Ecuador y en el sureste de la provincia de
Imbabura. Su superficie es de 579 kilémetros cuadrados, segun los nuevos limites
establecidos por el Gobierno Municipal de Otavalo. Limita con los cantones Cayambe y
Pedro Moncayo de la provincia de Pichincha, y con Cotacachi, Antonio Ante e Ibarra de la
provincia de Imbabura. Sus coordenadas geograficas son 78° 15° 49’ de longitud oeste y 0°
137 43"’ de latitud norte. Segun el censo de 2020, su poblacion total es de 125,785 habitantes,
con 44,536 viviendo en éareas urbanas y 65,925 en zonas rurales. La composicion
intercultural del canton incluye un 57.24% de indigenas, 40.30% de mestizos, 1.14% de
blancos, 0.52% de afro-ecuatorianos, 0.30% de mulatos, 0.23% de montubios, 0.17% de
negros y 0.10% de otros, segun el SIISE 2013. Otavalo presenta diferencias de altitud que
van desde los 1,100 m.s.n.m. en la zona de Selva Alegre hasta los 4,700 m.s.n.m. en el cerro

Imbabura. La temperatura promedio es de 14 grados centigrados.

6.3.2 Fiestas de Otavalo

La fiesta del Yamor, iniciada en Otavalo en 1949 por estudiantes que regresaban de Quito,
comenzo con un baile y la eleccion de la Reina del Yamor, acompafiada de comidas tipicas
como el Yamor y la fritada. Con el tiempo, esta celebracion se ha convertido en la méas
destacada de Otavalo, incluyendo eventos artisticos, deportivos, gastronémicos, y el pregén.
La fiesta, que resalta las costumbres y tradiciones indigenas locales, atrae a muchos
otavalefios que viven fuera de la ciudad. EI Yamor es una bebida especial hecha de siete
variedades de maiz, cuya preparacion es laboriosa. Esta fiesta se celebra en los meses de

agosto — septiembre.

Por otro lado, la Plaza de San Juan es el sitio ritual méas importante para los Kichwa Otavalo,
especialmente durante la fiesta de San Juan o Inti Raymi, de origen Inca. En esta plaza,
comunidades compiten por permanecer mas tiempo en el centro durante el tradicional baile.
Con la colonizacion, muchos rituales incas fueron reemplazados por cristianos, y el Inti
Raymi se transformao en la fiesta de San Juan. En Otavalo, esta celebracion es especialmente

significativa en las comunidades de San Pablo del Lago y Gonzéales Suérez, asi como en
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Miguel Egas Cabezas y San Juan de lluman, donde se realizan rituales en cascadas y

vertientes sagradas la noche del 22 de junio.

6.3.3 Gastronomia de Otavalo

La gastronomia tradicional es una parte integral de la cultura de la ciudad de Otavalo.
Durante las fiestas del Yamor, celebradas en agosto y septiembre, el plato tipico mas
conocido incluye empanadas, mote, tortillas, fritada, tostado y de bebida la chicha de Yamor,
una bebida ancestral hecha con siete variedades de maiz. En junio, varias comunidades
andinas se reunen para honrar al Taita Inti con diversas actividades y rituales. Durante las
fiestas de San Juan, se lleva a cabo la tradicional pampamesa, un ritual ancestral en el que
se comparten alimentos tipicos de la region andina como maiz, papa, melloco y fréjol,

acompanados de distintas carnes, como el cuy.

6.3.4 Compilacion de Recetas
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Sabores de Fiesta:

Recetas del Yamor y San Juan en Otavalo

Autor: David Patricio Echeverria Mateus

Asesora: Sonia Lorena Arellano Guerrén
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La ciudad de Otavalo, rica en historia y
tradicion, celebra con orgullo dos de sus
festividades mas significativas: la Fiesta del
Yamor y la Fiesta de San Juan, también
conocida como Inti Raymi.

Estas celebraciones no solo honran la heren-
cia cultural y las costumbres ancestrales de los
pueblos indigenas Kichwa, sino que también
son una oportunidad para compartir la variada
y deliciosa gastronomia que define a la region.

[La Fiesta del Yamor, se ha converti-
do en la mas destacada de Otavalo, atra-
yendo tanto a locales como a turistas.

Durante los meses de agosto y sep-
tiembre, la ciudad se llena de eventos
artisticos, deportivos, y por supuesto,
gastronomicos, con el pregébn marcando el
inicio de la celebracion.
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La chicha del Yamor, una bebida especial
elaborada con siete variedades de maiz, es el
corazéon culinario de esta fiesta, cuya
preparacion es todo un arte y simbolo de la
identidad cultural de Otavalo.

Por otro lado, la Fiesta del Inti Raymi, una
celebracion de origen pre-colombina que ha
sido adaptada con elementos cristianos tras la
colonizacién, actualmente conocida como
la fiesta de San Juan. Durante la noche del
22 de junio, se realizan rituales en cascadas y
vertientes sagradas, y las comunidades se

congregan en la plaza para competir en el

tradicional baile.

La pampamesa ("mesa comin” o la “mesa de
todos”). Un ritual ancestral donde se comparten
alimentos tipicos como maiz, papa, melloco y
fréjol, acompanado de carnes como el cuy,
es un componente esencial de la celebracion,
simbolizando la unidén y el agradecimiento a la
tierra.
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El champiis de la ciudad de Otavalo es un
plato tradicional que forma parte importante
de las celebraciones y rituales ancestrales de
la regi6n, especialmente durante el mes de
noviembre, cuando se honra a los
antepasados.

Este platillo, cuya preparacién ha sido
transmitida de generacién en generacion, no
solo es un deleite gastrondmico, sino también
un vinculo cultural profundo con las raices y

tradiciones indigenas.
Pag. 7




2 tazas de harina de maiz

1 taza de panela rallada

3-4 hojas verdes de limodn

2 tazas de agua caliente

2 tazas de agua fria

Piedritas redondas (opcional, para evitar
que la colada se queme)

« Combinar la harina de maiz con partes igua-
les de agua caliente y agua fria.

+ Batir bien la mezcla hasta obtener una masa
homogénea.

» Colocar la mezcla en un recipiente tapado.

» Dejar fermentar la mezcla por tres o cuatro
dias.




« Después de la fermentacion, cernir la
mezcla con bastante agua fria.

« Sila mezcla se ha fermentado demasiado,
anadir mas agua fria al cernir.

« Cocinar la mezcla cernida en una olla.

« Anadir las hojas verdes de limén para darle
sabor.

» Opcional: Colocar algunas piedritas
medianas redondas en la olla para ayudar a
remover la colada y evitar que se queme.

» Cocinar hasta que la mezcla espese y esté
bien cocida.




La Chicha del Yamor es una bebida
tradicional de Otavalo, Ecuador, con
profundas raices culturales y ceremoniales.

Esta chicha se elabora a partir de una mezcla
iinica de siete variedades de maiz, cada una
aportando su propio sabor y aroma, lo que la

distingue de otras chichas andinas.




No solo es una bebida, sino un simbolo de la
identidad otavalena, consumida especialmente
durante la Fiesta del Yamor, que celebra la

cosecha y las tradiciones ancestrales de la

region.

Su preparacion y consumo son una muestra de
respeto y gratitud hacia la tierra y la cultura de
Otavalo.

taza de chulpi

taza de canguil

taza de morocho

taza de maiz negro

taza de maiz amarillo

taza de maiz blanco

taza de jora (maiz germinado)
Panela rallada al gusto (para endulzar)




« Los 7 granos se colocan en un tiesto de
barro.

» Se tuestan a fuego de lena hasta que estén
dorados y fragantes.

Los granos tostados se pasan a un molino.

» Se muelen todos juntos hasta obtener una
harina de multiples olores.

La harina obtenida se coloca en una olla.
Se cocina durante 12 horas a fuego lento.

» Después de la cocciodn, la harina se cierne
para eliminar cualquier impureza o grumo.




« Laharina cernida se transfiere a toneles de
roble.

« Se deja reposar en los toneles durante
un tiempo para que los sabores se asienten.

» La harina reposa en los toneles de roble

y se fermenta durante 48 horas.

« Después de la fermentacion, la mezcla
se endulza con panela al gusto.




La chicha de jora es una bebida ancestral de la
ciudad de Otavalo, que refleja la rica herencia
cultural y la tradicion indigena de la region.

Elaborada a partir de maiz amarillo, esta
bebida fermentada es valorada por su sabor
unico y sus propiedades refrescantes.




Esta bebida no solo es un deleite culinario, sino
también un simbolo de la identidad
otavalefia, siendo especialmente consumida

durante festividades y celebraciones
comunitarias.

La chicha de jora es una muestra del ingenio vy
la perseverancia de los pueblos indigenas de
(Otavalo, quienes han preservado esta
tradicion a lo largo de generaciones.

1 libra de maiz amarillo

1 atado de hojas de achira

10 litros de agua

1 libra o un banco de panela

1 atado de hierba luisa

1 atado de cedrén

1 cuchara de clavo de olor y pimienta

dulce.




» Remojar 1 libra de maiz amarillo en agua
durante tres dias, sin cambiar el agua.

« Cernir el maiz y colocarlo sobre hojas de
achira en el piso.

» Cubrir el maiz con mas hojas de achira,
tapar con esteras y presionar.

Dejar reposar durante cuatro dias.

« Continuar el reposo por siete dias, hasta
que empiecen a salir raices del maiz.

« Sacar el maiz al sol y dejarlo secar por
tres dias, hasta que esté bien seco.




» Una vez bien seco, moler el maiz hasta
obtener una harina.

» Disolver la harina en 10 litros de agua.




Las “Cositas Finas” de Otavalo son una
deliciosa y tradicional preparacién que refleja
la rica herencia culinaria de esta regién
andina de Ecuador.

Este platillo combina una variedad de
granos y otros ingredientes frescos, creando
una mezcla de sabores y texturas que deleita a

cualquier comensal.
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Cada porcion se sirve acompanada de aji,
permitiendo a los comensales ajustar el nivel
de picante a su gusto.

Las "Cositas Finas” no solo son un festin para

el paladar, sino también una representacion
de la hospitalidad y las tradiciones
gastronomicas de Otavalo, celebradas y

compartidas en reuniones familiares y
festividades locales.

3 tazas de mote

1 taza de fréjol tierno o maduro

1 taza de arveja tierna o madura

1 taza de chochos listos para servirse

1 taza de tostado

Una taja de queso amasado vy fritada
menuda




« Sise utilizan granos maduros
(mote, fréjol y arveja),
dejarlos en remojo la noche anterior.

« Cocinar el mote en una olla individual
hasta que esté tierno.

» Cocinar el fréjol en otra olla individual
hasta que esté tierno.

» Cocinar la arveja en otra olla individual
hasta que esté tierna.




« En una fuente grande, colocar el mote
cocido.

Anadir el fréjol cocido.

Anadir la arveja cocida.

Agregar los chochos a la fuente.
Incorporar el tostado y mezclar bien.
Anadir la fritada menuda a la mezcla.
Poner las finas hierbas al gusto.

« Anadir las tajitas de queso amasado a
gusto.

» Servir la mezcla en porciones
individuales.

Acompanar con aji al gusto.




Las humitas de Otavalo son un plato
emblemdtico de la gastronomia ecuatoriana,
apreciado por su sabor tradicional y su
meticulosa preparacion.

Elaboradas principalmente con choclo cao
desgranado, estas delicias son un testimonio
vivo de las habilidades culinarias y el legado

cultural de la region.
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Las humitas de Otavalo no solo son un plato
delicioso, sino también un simbolo de
identidad cultural y una muestra de la pasion
por la buena comida en la comunidad

otavalena.

12 tazas de choclos cao desgranado

10 onzas de mantequita sin sal

6 onzas de manteca de chancho

huevos

3 cucharas pequenas de polvo de hornear
1 cuchara pequeiia de azticar

\5 queso rallado




e Moler el choclo en un molino hasta
obtener una masa.

» En una batea grande, colocar el polvo
de hornear y el azicar.

» En una sartén, derretir la manteca y
la mantequilla.

» Agregar la manteca y mantequilla
derretidas a la mezcla de polvo de hornear y
azucar.

» Incorporar las yemas de los huevos y
el queso rallado a la mezcla en la batea.

» Mezclar todos los ingredientes con una
cuchara de palo.

« Verter una cuchara del contenido de la
masa sobre una hoja de choclo.




+ Colocar una pequeiia porcion del refrito
en el centro de la masa.

+ Doblar los costados de la hoja de choclo
hacia el centro.

+ Luego doblar las puntas de la hoja para
formar un
paquete bien cerrado.

« Colocar las humitas en la tamalera,
asegurandose de distribuirlas bien en cada

rejilla.

» Antes de tapar la tamalera, colocar hojas
de choclo sobre las humitas

+ Cubrir la tamalera con un mantel y

taparla.

+ Para verificar si las humitas estdn listas,
insertar una papa mediana y verificar su
coccion.




X -

Los quimbolitos de maiz son una exquisitez
culinaria caracteristica de Otavalo, Ecuador,
reconocidos por su sabor dulce y su textura
suave.

Este tradicional postre se prepara con
ingredientes simples, pero cuidadosamente
seleccionados, que reflejan la rica herencia
gastronomica de la region.




Los quimbolitos no solo son un postre,

sino un simbolo de la cocina tradicional
ecuatoriana y un tributo a la artesania
culinaria de Otavalo.

40 hojas de achira

28 onzas de harina de maiz

4 onzas de harina de trigo

3 cucharaditas de polvo de hornear
1 libra de manteca de cerdo

10 huevos

14 queso sin sal

1 paquete de pasas

1 cucharadita de esencia de vainilla
1 %5 taza de azicar.




« En un recipiente grande, batir
constantemente el azticar y la manteca
hasta que estén bien incorporados.

» Agregar los huevos uno por uno,
batiendo después de cada adicién hasta
obtener una mezcla homogénea.

« Anadir la harina a la mezcla y seguir
batiendo hasta que esté completamente
integrada.

» Incorporar la vainilla, el polvo de hornear
y el queso rallado, mezclando bien para
asegurar que todos los ingredientes estén
combinados.

» Colocar una hoja de achira sobre una

superficie plana.




» Con una cuchara, poner una porcion
de la masa en el centro de la hoja de achira.

» Colocar una o dos pasas sobre la masa.

« Envolver la masa con la hoja de achira,
asegurandose de que esté bien sellada.

» Acomodar las envolturas de masa en una
tamalera, distribuyéndolas uniformemente.

« Colocar la tamalera sobre una olla con
agua hirviendo.

» Cocinar al vapor durante el tiempo
necesario, asegurandose de que las
envolturas de masa estén bien cocidas y
firmes.




Las empanadas de harina de maiz de
Otavalo son un plato tradicional y sabroso,
tipico de la region.

Estas empanadas estin rellenas con una mezcla
de carne de chancho cocida y desmenuzada,
huevos duros picados, arvejas tiernas y
condimentadas con achiote, cebolla y sal.




La masa, preparada con harina de maiz,

se cocina hasta obtener una consistencia
cristalina y luego se amasa con yemas de
huevo para darle una textura suave.

Cada empanada se forma envolviendo el
relleno en una hoja de achira y luego se frie
hasta dorarse en aceite caliente.

Se sirven calientes y se acompanan
tradicionalmente con aji de chochos y cebolla
paitena perla, resaltando asi los sabores
auténticos de la cocina otavalena.

4 tazas de agua

1 libra de carne de chancho
» 3 ramas de cebolla blanca finamente
picada

» 6 huevos duros en cuadritos pequenos
» 1 taza de arveja tierna cocida
« Achiote




« Sal
« 1 cuchara sopera de manteca de chancho
(para refrito)

6 tazas de harina de maiz bien cernida

2 yemas de huevo

1 cucharada sopera de manteca de cerdo

1 cucharada pequernia de sal

« En un litro de agua, se cocina la carne de
chancho

cortada en pedazos pequefios con un poco de
sal hasta que esté tierna.

« Se prepara un refrito con manteca, cebolla,

achiote y sal.

« Se desmenuza la carne cocida y se anade al
refrito junto con los huevos duros picados v
la arveja.




+ Se sofrie el relleno de la empanada hasta

que esté bien mezclado Y aromatico.

« En un litro de agua, se cocina la carne de
chancho cortada en pedazos pequefios con un
poco de sal hasta que esté tierna.

« Se prepara un refrito con manteca,
cebolla, achiote y sal.

+ Sedesmenuza la carne cocida y se anade al
refrito junto con los huevos duros picados y la

arveja.

+ Se sofrie el relleno de la empanada hasta
que esté bien mezclado y aromatico.

« En una paila de bronce, se coloca el caldo

de la carne junto con la hierba, una cucharada

de manteca y una cucharada de sal.




« Seagrega la harina de maiz y se mezcla con
una cuchara de palo, continuando en el fuego.

« Se mezcla cuidadosamente para evitar que
la masa se pegue, y se cocina hasta que la masa
se despegue del asiento y se torne

cristalina.

« Se retira la masa del fuego y se deja enfriar

hasta que esté tibia.

« Seanaden las yemas de huevo a la masa
tibia y se amasa bien.

» Se unta manteca en las manos y se forman
bolitas con la masa.

« Sobre una hoja de achira, se extiende la
masa formando una empanada.




+ Se coloca una cucharada del guiso de
carne preparado en el centro de la masa.

+ Secierra la empanada con la hoja de
achira y se asegura de sellar bien los bordes.

+ En la misma paila de bronce, se calienta
abundante aceite hasta que esté bien caliente.

+ Se frien las empanadas en el aceite caliente
hasta que estén doradas por ambos lados.

+ Se escurre bien el exceso de aceite al
sacar cada empanada.

+ Sesirven las empanadas.




Las empanadas de plitano del Yamor son un
delicioso platillo tradicional de Otavalo,
Ecuador, especialmente preparado durante el
festival del Yamor, una celebracion en

honor a la cosecha de maiz.

Este platillo combina la dulzura del platano
maduro con una masa suave y ligeramente
crujiente, resultando en un contraste de
texturas y sabores que deleita a todos los
paladares.




1 libra de harina

1 cucharadita de polvo de hornear
114 gramos de mantequilla

226 gramos de plitano maduro
Azucar

Sal

Agua

Mezclar la harina v el polvo de hornear.

+ Agregar la mantequilla y agua friaala
mezcla de harina hasta obtener una
consistencia compacta.

+ Dejar reposar la masa durante 30 minutos.

« Amasarla masa.




« Extender la masa con un rodillo sobre
una superficie previamente enharinada.

« Cortar los platanos maduros en tres
partes.

« Cocinar los plitanos maduros hasta que
estén bien cocidos, de modo que la cascara

se desprenda ficilmente.

« Majar los plitanos maduros hasta obtener
una consistencia similar a la de un puré.

« Formar circulos con la masa.

» Colocar una porcion del plitano maduro
majado en el centro de cada circulo de masa.

» Humedecer ligeramente los bordes de los
circulos de masa.

« Hacer el repulgue de las empanadas con

cuidado para sellarlas bien.




+ Calentar aceite a 170 °C, asegurindose
de que cubra completamente las empanadas.

» Freir las empanadas en el aceite caliente

hasta que estén doradas.

+ Espolvorear las empanadas con aztcar
antes de servir.




Las empanadas de arroz con alverja son un
exquisito ejemplo de la rica gastronomia de
Otavalo, una ciudad andina en Ecuador
conocida por su vibrante cultura y tradiciones
culinarias.

Este platillo combina ingredientes basicos
como el arroz, la alverja y el chicharroén,
envueltos en una masa suave y crujiente,
creando una deliciosa mezcla de sabores y
texturas que representan la esencia de la
comida ecuatoriana.
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Estas empanadas no solo son un alimento
delicioso, sino que también reflejan la
tradicion de aprovechar al miximo los
ingredientes locales y las técnicas culinarias
transmitidas de generacién en generacion en
Otavalo. Se suelen servir calientes,
acompanadas de una salsa picante o aji,

lo que las convierte en un platillo ideal para
disfrutar en cualquier momento del dia.

1 libra de harina

1 cucharadita de polvo de hornear
114 gramos de mantequilla

226 gramos de arroz

150 gramos de alverja

90 gramos de chicharrén

Azicar

Sal

Agua




« Mezclar la harina v el polvo de hornear.

« Agregar la mantequilla y agua friaa la
mezcla de harina hasta obtener una
consistencia compacta.

« Dejar reposar la masa durante 30 minutos.

« Amasar la masa.

« Extender la masa con un rodillo sobre

una superficie previamente enharinada.

« Cocinar el arroz en una olla aparte
« Cocinar las alverjas en una olla aparte

« Hacer el chicharrén en una olla a fuego alto




+ Humedecer ligeramente los bordes de los
circulos de masa.

» Hacer el repulgue de las empanadas con

cuidado para sellarlas bien.

+ Calentar aceite a 170 °C, asegurindose
de que cubra completamente las empanadas.

» Freir las empanadas en el aceite caliente
hasta que estén doradas y servir.




El cuy asado al carbén de Otavalo es un plato
tradicional de la regién que destaca por su
sabor tnico y su preparacion meticulosa.

Para servir, el cuy asado se acompana
tradicionalmente con hojas de lechuga fresca
y papas cocidas enteras.

Las papas se banan con salsa de mani antes de
servir, lo que anade un toque caracteristico y

delicioso al plato.
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Esta combinacion de sabores y técnicas
culinarias hacen del cuy asado al carbén de
Otavalo un plato emblematico de la
gastronomia local, valorado tanto por su
sabor como por su arraigo cultural.

1 cuy bien lavado

1 cucharadita de achiote entero

1 cucharadita de comino entero
dientes de ajo

1 ¥z a 2 cucharaditas de sal

4 cucharadita de pimienta entera
2 cucharadas de manteca de cerdo

» Moler o licuar el achiote, comino, ajo, sal y
pimienta hasta obtener una pasta o mezcla

uniforme.




« Mezclar la pasta de achiote con la
manteca hasta que estén bien incorporados.

» Adobar el cuy con la mezcla de achiote por
dentro y por fuera. Dejar marinar
durante 2 o 3 dias antes de asarlo.

» Ensartar el cuy en un pincho grande de
metal o madera, aseguriandose de amarrarle las
patitas para mantenerlo firme.

» Asar el cuy al carbdn, volteandolo
regularmente y bafdndolo continuamente con
el adobo reservado.

» Servir el cuy asado acompanado de papas
cocinadas enteras, salsa de mani, tostado vy aji.

« Banar las papas con salsa de mani antes

de servir.




El plato tipico que acompana a la chicha del
Yamor en la ciudad de Otavalo es una

deliciosa combinacion de sabores y texturas
que reflejan la riqueza culinaria de la region.

Este plato se compone de varios elementos
tradicionales, cada uno preparado con
esmero para resaltar los ingredientes
autéctonos y las técnicas culinarias
ancestrales.




La fritada, un suculento guiso de carne de
cerdo sazonado vy cocido hasta alcanzar la
perfeccion, es la pieza central del plato,
ofreciendo un sabor profundo y una textura
tierna.

Para balancear el plato, se incluye una
ensalada fresca de lechuga picada finamente y
tomate rifién en medias lunas, acompanada de
una rodaja de limén para anadir un toque
citrico.

Ademads, se ofrece una empanada, que puede
ser de arroz con alverja o de plitano,
dependiendo de la preferencia, anadiendo una
nota dulce o

salada adicional.

Este plato no solo es un festin para el paladar
sino también una celebracion de la diversidad
gastronomica de Otavalo,

perfecta para disfrutar junto con la tradicional

chicha del Yamor.




Agua

100 gramos de Mote

Maiz tostado

Aceite

Cebolla blanca

Fritada

Empanada de arroz con alverja o empanda

de platano

Lechuga
Tomate
Limodn
Achiote
Queso fresco




Preparar el mote:

» En una olla con agua, cocinar el mote y
reservarlo.

Hacer el tostado:

» En una olla caliente con aceite a fuego
medio, agregar el maiz.

» Revolver el maiz cuando empiece a
reventar.

» Cubrir parcialmente con una tapa y
revolver ocasionalmente para evitar que se
queme.

» Cocinar hasta que el maiz esté dorado.

» Colocar el tostado en papel de cocina para
que absorba el exceso de aceite y reservarlo.
Preparar los llapingachos:




Lavar bien las papas.
Pelar las papas.

» Poner las papas a hervir en agua hasta que
estén cocidas.

» Saber que estan cocidas cuando se pueden
atravesar facilmente con un cuchillo.
« Hacer un puré con las papas cocidas.

« Anadir un poco de aceite mezclado con
pimentdn o aceite de achiote.

« Sazonar con sal al gusto.

Dejar enfriar el puré un poco.




+ Cortar el queso fresco en pequefios

PEL‘IHEUS para que se derrita al freir.
« Picar inamente la cebolla.
+ Mezclar el queso y la cebolla.

+ Tomar un poco de puré y formar una
bolita.

» Rellenar la bolita con la mezcla de queso y
cebolla.

» Cerrar la bolita y darle forma de tortilla.

« Colocar las tortillas en una fuente
mientras se van formando.

. Prfparur una sartén con un poco de

aceite.




e Colocar las tortillas en la sartén.

» Cocinar las tortillas hasta que se doren
bien por ambos lados y reservarlas.

Picar finamente la lechuga.
Cortar un tomate rifnén en medias lunas.
Agregar una rodaja de limon.

Colocar en un plato la fritada.

Anadir las tortillas de papa (llapingachos).
Colocar la ensalada al lado.

Agregar el mote cocido.

Anadir el tostado.

Incluir una empanada.




El plato tipico que acompana a la chicha del
Yamor en la ciudad de Otavalo es una

deliciosa combinacion de sabores y texturas
que reflejan la riqueza culinaria de la region.
Este plato se compone de varios elementos
tradicionales, cada uno preparado con
esmero para resaltar los ingredientes
autdctonos y las técnicas culinarias
ancestrales.
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La fritada, un suculento guiso de carne de
cerdo sazonado vy cocido hasta alcanzar la
perfeccion, es la pieza central del plato,
ofreciendo un sabor profundo y una textura
tierna.

Para balancear el plato, se incluye una
ensalada fresca de lechuga picada finamente y
tomate rindn en medias lunas, acompanada de
una rodaja de limon para anadir un toque
citrico.

Ademas, se ofrece una empanada, que puede
ser de arroz con alverja o de plitano,

dependiendo de la preferencia, anadiendo una

nota dulce o salada adicional.

Este plato no solo es un festin para el paladar
sino también una celebraciéon de la diversidad
gastrondmica de Otavalo, perfecta para
disfrutar junto con la tradicional chicha del

Yamor.




« 2 libras de carne de cerdo cortada en
cuadros grandes

1 taza de agua

1 cebolla paitefa

3 dientes de ajo

1 rama de canela

Sal y pimienta

« Comenzar por condimentar muy bien la
carne con sal y pimienta.

« En una paila de bronce, poner a cocinar el
agua junto con una rama de canela,

« Esperar a que el agua hierva.

» Una vez que el agua esté hirviendo, anadir
la carne sazonada, la cebolla paitefia cortada en
cuadros y los dientes de ajo. Mover de vez en
cuando para que la carne se cocine de

manera uniforme y absorba los sabores del cal-

do.
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+ Mientras se cocina la carne, en otro
recipiente con aceite caliente, cocinar las

papas y freir el platano maduro hasta que

estén dorados y crujientes.

+ Retirar la carne una vez que esté lista y
tierna.

+ Servir los trozos de carne acompanados

de las papas, platano maduro frito, mote,
tostado, choclo y queso, un acompanamiento
tradicional que complementa muy bien el
plato principal.




Resena:

La fritada de Otavalo es un plato tradicional
ecuatoriano que destaca por su sabor robusto
y su preparacion cuidadosa.

Consiste en trozos de carne de cerdo
condimentados y cocidos lentamente en un

caldo aromatico, acompanados de papas y

plitano maduro frito.

Este plato no solo es una delicia para el
paladar, sino también una representacion de la
rica tradicion culinaria de la region de
Otavalo en Ecuador.




’I‘T“ Pontificia Universidad
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CONCLUSIONES. -

La investigacion bibliogréafica revela que las fiestas del Yamor y San Juan son eventos
fundamentales en Otavalo, no solo por su caréacter festivo, sino por su profundo
significado cultural y religioso. La Fiesta del Yamor es especialmente valorada por su
capacidad de exaltar la interculturalidad y mantener la esencia de la celebracion a través
de la chicha y la gastronomia tipica. La Fiesta de San Juan, vinculada al Inti Raymi,
destaca la importancia de las practicas ancestrales y la conexion con la tierra. Sin
embargo, existe una preocupacion generalizada sobre la disminucion en la apreciacion
de la identidad gastronémica y cultural frente al aumento del valor comercial de estas

celebraciones.

El trabajo de campo mostrd que los platillos tipicos como la chicha del Yamor, fritada,
empanadas, champus, cuy asado, y el plato tipico son ampliamente consumidos durante
las fiestas del Yamor y San Juan. Estas comidas no solo representan la rica diversidad
culinaria de Otavalo, sino que también reflejan técnicas de coccidn ancestrales que han
sido transmitidas de generacion en generacion. La mayoria de los encuestados valoran
la autenticidad de estos platillos y la importancia de conservar las técnicas tradicionales

de preparacién

La elaboracion de un recetario detallado que incluye la preparacion, ingredientes y
resefias de los platillos tipicos de Otavalo es un logro significativo de esta investigacion.
Esta compilacion no solo preserva el patrimonio gastronémico cultural, sino que también
sirve como un recurso educativo y promocional para la region. La preferencia de los
encuestados por recetas detalladas y con imagenes actuales destaca la importancia de la

claridad y la visualizacion en la transmisién de conocimientos culinarios.

Para dar respuesta a la pregunta de investigacion de este trabajo que fue: ;Como puede
Otavalo preservar sus tradiciones culinarias y festividades locales, asegurando inclusion
y representatividad, frente a la influencia de la globalizacién y tendencias modernas en

la alimentacion?, se llegd a la conclusion una de las formas podria ser la
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Patrimonializacion de la chicha del Yamor Los entrevistados indicaron que ya se ha
solicitado al municipio de Otavalo que nombre a la chicha del Yamor como patrimonio
inmaterial de la ciudad. Sin embargo, el municipio respondidé que no disponia de las
herramientas necesarias para llevar a cabo este proceso. Esta respuesta resalta la
necesidad de desarrollar capacidades institucionales y proporcionar los recursos

adecuados para la gestion del patrimonio cultural.
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8

RECOMENDACIONES. -

Es crucial promover actividades educativas como talleres gastronémicos, dirigidos a
distintos publicos que resalten la importancia de la identidad cultural y gastronémica en

estos eventos, asegurando su preservacion y transmision a las generaciones futuras.

Se recomienda documentar los platillos tradicionales mediante talleres, cursos y
festivales gastrondmicos dirigidos a la comunidad local. Ademas, es fundamental crear
plataformas digitales y fisicas para compartir estas recetas, asegurando que las practicas

culinarias ancestrales se mantengan vivas y accesibles.

Para mantener la relevancia y utilidad de esta investigacion, se recomienda actualizarlo
periddicamente con nuevas recetas. Ademas, se sugiere realizar versiones digitales e
interactivas del recetario gque incluyan videos tutoriales, para facilitar el acceso y el
aprendizaje, especialmente entre las generaciones mas jovenes y los turistas interesados

en la gastronomia de Otavalo.

Para equilibrar la promocion turistica con la conservacion de la autenticidad cultural, se
recomienda promover précticas de turismo gastronomico sostenible que respeten y
preserven las tradiciones culturales, minimizando el impacto negativo del turismo
masivo. Implementar programas de educacion para turistas sobre la importancia de las
practicas culinarias y culturales, incentivando el respeto y la apreciacion, mejorara la

interaccion entre los visitantes y la comunidad local.

Como futura linea de investigaciéon se sugiere abordar el tema de acompafiamiento
técnico al gobierno auténomo descentralizado de Otavalo, para emprender un proyecto
de Patrimonializacién de los bienes culturales intangibles de orden gastronémica como

la chicha del Yamor y el Champus.
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10. ANEXOS. -

Anexo 1 — Encuesta Google Forms

Encuesta A

B I U = ¥

Objetivo: El presente cuestionario fue elaborado por un estudiante de gastronomia de la Pontificia
Universidad Catdlica del Ecuador - Ibarra. La encuesta se vincula con el objetivo de identificar la importancia
de las fiestas del Yamor y San Juan de la ciudad de Otavalo. La misma, esta dirigida a una muestra
representativa de 165 personas dentro de la ciudad de Otavalo, incluyendo residentes locales v aquellos
familiarizados con las festividades del Yamor y San Juan.

Se::{:idn 1de2

Instrucciones para la encuesta:

Por favor, responda todas las preguntas de manera honesta y detallada. Sus respuestas seran angénimas y se
utilizaran dnicamente con fines de investigacion. Le agradecemos su participacion y contribucion a este
estudio sobre las festividades tradicicnales de Otavalo.

Datos Generales

escripcion (opcional)

[

a) Edad”
18-30
31-40
41-50
51-60

61 o mas

b) Género ”
Femenino
Masculino

Otro
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c) iA qué se dedica?
Comerciante
Empleado plblico
Empleado privado
Estudiamte

Otro

d) Lugar de nacimiento (Canton)
Otavalo
Ibarra
Antonio Ante
Cotacachi
Pimampiro
Urcugui

Otra

) Lugar de residencia (cantdn) *
Otavalo
Ibarra
Antonio Ante
Cotacachi
Pimampiro
Urcugui

Otro

Después de la seccién 1 Ir a la siguiente seccion

Seccion 2 de 2

CUESTIONARIO
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1) Considera que las festividades del Yamor y San Juan son importantes para la
gastronomia de Otavalo?

Totalmente de acuerdo
De acuerde

Meutral

En desacuerdo

Totalmente en desacuerde

2) ;Qué platillos tipicos asociados a las festividades del Yameor y San Juan ha probado? *
Chicha del Yamaor
Plato del Yamor
Cuy asado
Fritada
Tamales
Homado
Empanadas del Yamer
Llapingachos
Tilapia Frita

Yahuarlocro

3) ¢Cual es la relevancia histérica de las fiestas del Yamor y San Juan en la cultura
otavalefia?

Muy importante
Importante
Poco importante

Nada importante
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4) ;Cual es la percepcion general de la comunidad sobre la importancia de preservar las
fiestas del Yamor y San Juan en Otavalo?

Muy impeortante de preservar
Impaortante de preservar
Poco importante de preservar

Mo mportante de preservar

5) ;Cree que la preservacion de las practicas culinarias tradicionales durante las
festividades del Yamor y San Juan son importantes para mantener la identidad cultural de
Otavalo?

Muy importante de preservar
Impaortante de preservar
Poco importante de preservar

Mo importante de preservar

6) ;Considera que las festividades del Yamor y San Juan en Otavalo atraen turistas
interesados en la gastronomia local?

No

Tal vez

7) ¢ Cree que la documentacion de recetas tradicionales durante las festividades del Yamory *
San Juan podria contribuir a la preservacién de la identidad gastrondmica de Otavalo?

Totalmente de acuerdo
De acuerdo

MNeutra

En desacuerdo

Totalmente en desacuerdo
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8) ;Le gustaria tener acceso a un recetario que incluya platillos vinculados a las festividades *

de Otavalo y sus técnicas de coccién ancestrales?
Si, me gustaria mucho
Si, me gustaria
Mo me interesa

No estoy seguro

9) Qué contenido le gustaria que tenga el recetario? *
Elaboracion pase a paso
Fotos antiguas
Fotos actuales

Resefias

10} En orden de importancia ;cual cree que de los siguientes platillos es el mas
representativo? asigna a cada uno un valor, siendo el 12 el maximo y el 1 el minimo

Chich...

C ury A

Fritada

Tama...

Horn.

Yahuw...

Tilapi...

Empa..

Empa...

Colad.
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Anexo 2 — Guion de Entrevista

]

(5]

Inztrucciones para la entrevista:

Apradecemos su participacion en asta entravista sobre las festividades dal
Yamor ¥ 3an Juan de Mavale. Por faver, comparta sus conocimuentos ¥
experiencias relacionadas con los platillos fipicos v las técnicas de cocecidn
tradicionales de estas festividades. Sus aportes seran valiosos para nuestro
estudio.
ENTREEVISTA:

L.

;Cual es su parcepeion general sobre la importancia de las fastividadaes
del Yamor v 2an Tuan en la ciudad de (Mavalo en términes de
gastronomia v cultura local?

Hemos hablado sobra la relacion entre las festividadas v la fransmision
de conocpnientos culinarios a las generacionss mas jovenes. ;Fodra
compartir alguna expariancia perzonal o anecdotica que ilustre este
proceso de transmision de saberes durante estas festividades?

Drentro de laz fastrvidades del Yamor v San Juan, ;jqgueé papel jusgan los
alimentos fradicionales ¥ laz técnicas culinaraz especificas en la
presarvacion de la idantidad eultural de Otavale?

Hemo: mencionado cdmo las festrvidades zon una oportunidad para
mostrar Lz rica herencia culinaria d= Otavale. ;Cudles zon, en su
opmion, los platoz emblematicos que destacan durante estas
fastrvidades v qué los hace espacialas”
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5. Enrelacion con la reprezentatividad, ;cree que las festividades del
Yamor v 3an Juzn reflejan adecuadaments |z diversidad cultural v
etica de la ciudad de Oiavalo? ;Por que o por que no?

&. Uno da loz desafios planteades ez la preservacion da la autenticidad de
las practicas culinarias tradicionales. ; Como cree que se puade lograr
este ohjativo en el contexto da las faztrnidades de (Havala?

. Se menciona que las festrvidades impulsan el dezarrolle economico a
traves del turismo zastronomico. Dezds su perspactiva, ;como ha visto
gue estaz calebraciones impactan en 13 economia local v en loz
emprendedores de la zonz?

8. ;Cual ez su opinion sobra &l rol de laz festividades en 1a rezistancia
cultural da la comunidad de Otavalo, especialments en lo que respecta a
la presarvacion de practicas culinarias ancestralas?

5. Porualtimo, ;qué medidasz considera que serian importantes para mejorar
la presarvacion v promecion de la 1dentidad zastronomica durante las
fastrvidades del Yamor v San Juan en Otavale?

10.Estoy haciendo un racatario con esta mformacidn ;Qus
recomendaciones brindaria para 2] dizefio de un recetario con
mformacion sobre el enfoque da la gastronomia en las fiestaz de
tavala?

Anexo 3 — Categorizacion de la pregunta 1

Categorias Sub categorias Lugar de la | Comentario del autor
investigacion
donde se
encuentra
Gastronomia como | Platos tipicos y | Estado del Arte La gastronomia tipica, destacada
atraccion turistica | bebidas Marco Conceptual | por platos como la chicha del
tradicionales. Yamor y las empanadas de harina de
Castilla, constituye un atractivo
fundamental para atraer turistas y
permitirles degustar la auténtica
cocina de Otavalo.
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Preservacion  de

Mantenimiento de

Estado del Arte

La importancia de preservar las

atractivo turistico

tradiciones y | la cultura y las tradiciones locales y las festividades

costumbres festividades. como el Yamor y San Juan, no solo
por su valor cultural, sino también
para mantener viva la identidad y el
espiritu de la comunidad a lo largo
del tiempo.

Cultura y | Arte, musica Yy | Estado del Arte La riqueza cultural de Otavalo, que

diversidad como | diversidad cultural. abarca desde la gastronomia hasta el

arte y la musica, constituye un iméan
para los turistas interesados en
experimentar la autenticidad de la
region y su mezcla mestiza de
influencias.

Historia y origen
de la fiesta del
Yamor

Origen y evolucién
de la celebracién.

Marco Conceptual

La historia de la Fiesta del Yamor,
desde sus raices religiosas hasta la
evolucidn de sus platos tipicos como
respuesta a las demandas de los
asistentes, revela como esta
festividad ha ido adaptandose a lo
largo del tiempo para convertirse en
una parte integral de la identidad de
Otavalo.

Innovacion y | Evolucion de | Marco Conceptual | La creatividad y adaptacién en la
adaptacion recetas y fusiones cocina local, como la incorporacién
gastronémica culinarias. del gazpacho como
acompafiamiento, reflejan tanto la
influencia de otras culturas como la
capacidad de la comunidad para
reinterpretar sus tradiciones

culinarias de manera innovadora.
Desafios en la | Pérdida de | Estado del Arte A pesar de los esfuerzos por
preservacion de la | identidad y mantener vivas las tradiciones,
identidad cultural | conocimiento existe una preocupacion por la
historico. pérdida gradual de la identidad de la

Fiesta del Yamor y su relevancia
histérica.

Anexo 4 — Categorizacion de la pregunta 2

Categorias

Sub categorias

Lugar de Ia
investigacion
donde se
encuentra

Comentario del autor

Experiencias

personales y
anécdotas en la
atencion al cliente

Interacciones  con
turistas y desafios
inesperados.

Entrevistas

Las anécdotas compartidas reflejan la
mezcla de emocion y nerviosismo
experimentados al atender a wuna
diversidad de clientes, mostrando la
importancia de satisfacer a los visitantes y
mantener viva la tradicién gastronoémica.

Transmision
intergeneracional
de conocimientos
culinarios

Legado familiar vy
transmision de
saberes.

Estado del Arte
Marco Conceptual

La responsabilidad de preservar la
tradicion  gastrondmica, como la
elaboracion del Yamor, se transmite de
generacion en generacion, resaltando el
papel crucial de la familia en mantener
viva la cultura culinaria
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Responsabilidad
en la continuidad
de la tradicién

Asuncién  de la
responsabilidad vy
compromiso con la
tradicion.

Estado del Arte
Marco Conceptual

La transferencia de responsabilidad en la
elaboracion del Yamor y el plato tipico
resalta la importancia de asumir el legado
familiar con orgullo y dedicacién

Significado
cultural y social de
la  Fiesta del
Yamor

Impacto cultural y
social de la
celebracion.

Marco Conceptual

La Fiesta del Yamor no solo es una
celebracién culinaria, sino también un
evento que representa la identidad y la
historia de Otavalo, mostrando cdmo esta
festividad ha arraigado en la comunidad a
lo largo del tiempo y ha sido transmitida
de generacion en generacion.

Anexo 5 — Categorizacion de la pregunta 3

Categorias

Sub categorias

Lugar de Ia
investigacion
donde se

encuentra

Comentario del autor

Importancia de
los ingredientes y
la preparacion
tradicional

Valor de los
ingredientes y
técnicas culinarias

tradicionales.

Estado del Arte

Marco Conceptual

La relevancia de mantener la autenticidad
en la preparacion del plato tipico y la
chicha del Yamor se refleja en el énfasis
en la calidad de los ingredientes y en la
preservacién de las técnicas culinarias

tradicionales.

Conservacion de
la autenticidad
gastronémica

frente a la

industrializacion

Resistencia a la
industrializacion vy
preservacion del

sabor tradicional.

Estado del Arte

La resistencia a la industrializacion y la
preferencia por la elaboracién artesanal
resaltan la importancia de mantener el
sabor Unico y tradicional de los platos

tipicos

Origeny
evolucion de la
Fiesta del Yamor

Historia y desarrollo

de la celebracion.

Marco Conceptual

Entrevistas

La historia detrés del origen de la Fiesta
del Yamor, desde su concepcién en 1949
hasta su consolidacion en 1953, revela
cémo esta celebracion se ha convertido en

un evento emblematico en Otavalo.

Elemento central
de la Fiesta del

Yamor

Significado cultural
y social de la chicha

del Yamor.

Marco Conceptual

La chicha del Yamor emerge como el
elemento primordial de la Fiesta del
Yamor, tanto en su origen como en su
consolidandose

evolucién  posterior,

como un simbolo de la celebracion.
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Anexo 6 — Categorizacion de la pregunta 4

evolucion en la

gastronomia local

nuevas técnicas y

saberes.

Categorias Sub categorias Lugar de la | Comentario del autor
investigacion
donde se
encuentra
Innovacion y | Incorporacion  de | Marco Conceptual | La busqueda constante de innovaciony la

colaboracién intergeneracional en la
gastronomia local permiten expandir y
mejorar la calidad de los platos tipicos,
manteniendo la esencia tradicional
mientras se incorporan nuevas practicas

culinarias.

Preservacion de la
tradicion 'y la

identidad cultural

Importancia de
mantener la
costumbre 'y el

legado cultural.

Estado del Arte

La insistencia en mantener viva la
tradicion culinaria del plato tipico y la
chicha del Yamor resalta la relevancia de

conservar la identidad cultural de Otavalo

Valoracién de la
comida
tradicional y su
significado

cultural

Reconocimiento de
la esencia y los

sabores auténticos.

Estado del Arte

La apreciaciéon de la comida tradicional
como portadora de sabores Unicos y
representativa de la historia y la cultura
local subraya la importancia de preservar

las recetas y técnicas culinarias.

Reconocimiento
internacional de

las fiestas

Trascendencia y
difusion global de la

celebracion

Estado del Arte

La fama internacional alcanzada por estas
fiestas, aunque se reconoce la importancia
de preservar la calidad de estos elementos

frente a la comercializacion masiva.

Anexo 7 — Categorizacion de la pregunta 5

turismo 'y la

identidad local

cultural de las

festividades locales

Categorias Sub categorias Lugar de la | Comentario del autor
investigacion
donde se
encuentra
Promocion  del | Impacto turistico y | Entrevistas Las festividades de San Juan y del Yamor

no solo son eventos culturales arraigados
en la tradicién de Otavalo, sino también

poderosas herramientas de promocion
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turistica que ayudan a dar a conocer la

riqueza cultural y gastronémica

Raices historicas y
origen de la Fiesta

del Yamor

Investigacion y
del

trasfondo histérico

comprension

Marco Conceptual

La busqueda de las raices historicas de la
Fiesta del Yamor refleja un interés por
comprender y preservar la historia y la

cultura de Otavalo

Unidad cultural y
rechazo a la

divisioén étnica

Defensa de la
diversidad cultural y

la inclusion

Estado del Arte

La critica a la division entre la Fiesta del
Inti Raymi y la Fiesta del Yamor resalta
la importancia de promover la unidad
cultural y la convivencia armoniosa entre

las diferentes etnias presentes en Otavalo

Origenes y
del

nombre "Yamor"

evolucion

Investigacion
linglistica y
etimoldgica.

Marco Conceptual

La discusion sobre el origen del nombre

"Yamor" revela un interés por
comprender su significado linguistico y
su conexién con la historia ancestral de la

region.

Anexo 8 — Categorizacion de la pregunta 6

Categorias

Sub categorias

Lugar de Ia
investigacion
donde se

encuentra

Comentario del autor

Preservacion de
las tradiciones y

legado cultural

Importancia de
mantener las
ensefianzas de los

ancestros.

Estado del Arte

Destaca la necesidad de preservar y
transmitir las tradiciones culinarias y
culturales heredadas de los ancestros,

garantizando que las generaciones futuras

la continuidad de
la tradicion

gastronémica

perpetuacion de las

practicas culinarias.

continten con el legado de la
gastronomia.
Compromiso con | Fomento de la | Estado del Arte Subraya la importancia de que las

generaciones actuales y futuras se
comprometan a mantener viva la tradicion

gastrondmica de Otavalo

Colaboracién con
las  autoridades
para la
preservacion

cultural

Necesidad de apoyo
institucional para la
conservacion

cultural.

Marco Conceptual

Reconoce la importancia del respaldo y la
colaboracion de las autoridades locales
para preservar las tradiciones culturales y

gastrondmicas.
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Adaptacién a los
cambios en los
gustos y

preferencias

Balance entre
tradicion y
evolucion.

Marco Conceptual

Reflexiona sobre la necesidad de
adaptarse a los cambios en los gustos y
preferencias gastronémicas, manteniendo
al mismo tiempo la esencia y la

autenticidad de la cocina tradicional.

Anexo 9 — Categorizacion de la pregunta 7

positivo de las

festividades

comunidad.

Categorias Sub categorias Lugar de la | Comentario del autor

investigacion

donde se

encuentra
Impacto Beneficios Entrevistas Destaca cémo las festividades del Inti
econémico econémicos para la Raymi y las fiestas del Yamor tienen un

impacto economico positivo en la

comunidad

Contribucién  al
desarrollo

econdmico local

Importancia para la

economia local.

Entrevistas

Resalta la contribucion significativa de
las festividades a la economia local, no
solo beneficiando a los negocios de

gastronomia y el turismo.

Relevancia del
turismo

gastronémico

Impacto del turismo
en la gastronomia

local.

Estado del Arte

Reconoce la importancia del turismo
gastrondmico en la promociéon y
preservacién de la gastronomia local,
destacando como la comida tradicional de
Otavalo atrae a visitantes nacionales e

internacionales

Mejora en la
economia familiar
durante las

festividades

Impacto econémico
en las familias

locales.

Entrevistas

Resalta como las fiestas contribuyen a
mejorar la economia de muchas familias

locales, proporcionando un ingreso

Anexo 10 — Categorizacion de la pregunta 8

Categorias

Sub categorias

Lugar de la
investigacion
donde se

encuentra

Comentario del autor
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Preservacion de la

cultura y tradicién

Transmisién
intergeneracional de

conocimientos

Estado del Arte

Destaca como las fiestas  son
fundamentales para mantener viva la
cultura y tradicion de Otavalo, ya que
incluyen la preparacion y consumo de

comidas tipicas y bebidas ancestrales

Necesidad de
revitalizar las

tradiciones

Pérdida  de la
autenticidad

cultural.

Estado del Arte

Marco Conceptual

Expresa la preocupacion por la pérdida
gradual de la cultura y las tradiciones en

las fiestas.

Reconocimiento

Impacto del turismo

Estado del Arte

Observa como la gastronomia otavalefia

culinarias en la

identidad cultural

identidad cultural.

de la gastronomia | en la gastronomia ha ganado reconocimiento entre los

local por parte de | local. turistas, quienes visitan la region

los turistas especialmente para probar los platos
tipicos.

Importancia de las | Vinculo entre | Estado del Arte Resalta cdmo las précticas culinarias,

précticas gastronomia e | Marco Conceptual | durante festividades son esenciales para

mantener viva la identidad cultural

otavalefia.

Anexo 11 — Categorizacion de la pregunta 9

Categorias

Sub categorias

Lugar de Ia
investigacion
donde se

encuentra

Comentario del autor

Necesidad de
apoyo de las
autoridades para

la preservacion

Rol de las
autoridades en la
promocion y

preservacion.

Marco Legal

Subraya la importancia del apoyo de las
autoridades locales en la promocién vy
preservacion de las tradiciones culinarias

del Yamor.

Cultivo del carifio

Transmision

Marco Conceptual

Resalta la importancia de cultivar el amor

autenticidad

por la comida | intergeneracional por la comida otavalefia entre las
otavalefia del amor por la generaciones mas jovenes.

comida.
Propuesta de | Propuestas para | Estado del Arte Sugiere la implementacién de medidas,
medidas para | preservar la calidad como la declaracién del Yamor como
preservar la | y autenticidad. patrimonio de Otavalo y un control en la
calidad y elaboracion y venta, para preservar la

calidad y autenticidad de esta tradicion

culinaria.
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Confianza en la
continuidad de la

tradicion culinaria

Confianza en la
persistencia de la

tradicion.

Estado del Arte

Expresa la confianza en que, a pesar de
los desafios, la tradicién culinaria
persistird y se fortalecera, gracias a la
preservacién de la cultura gastronémica

local.

Anexo 12 — Categorizacion de la pregunta 10

Categorias

Sub categorias

Lugar de Ia
investigacion
donde se

encuentra

Comentario del autor

Enfasis en la
preservacion de la

receta original

Importancia de
mantener la

autenticidad de la

Estado del Arte

Destaca la importancia de preservar la
receta original del Yamor y otras recetas

tradicionales, haciendo hincapié en la

intergeneracional
del

culinario

conocimiento

conocimiento entre

generaciones.

receta. necesidad de mantener la autenticidad de
los ingredientes y técnicas
Transmisién Transmisién del | Estado del Arte Sugiere la importancia de transmitir el

Marco Conceptual

conocimiento culinario de generacion en
generacion, destacando la necesidad de

cocinar con amor y pasion.

Valorizacién de la
investigacion y
rescate de recetas

tradicionales

Valoracion de la
investigacién y el

rescate de recetas.

Estado del Arte

Marco Conceptual

Reconoce la importancia de Ila
investigacién y el rescate de recetas
tradicionales, destacando la necesidad de

preservar y actualizar estas recetas

Necesidad de
preservar los
conocimientos

culinarios

Necesidad de
preservar los
conocimientos

culinarios.

Estado del Arte

Destaca la importancia de preservar los
conocimientos culinarios de las personas
que

contribuyeron a la riqueza

gastrondmica de la region.
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Anexo 13 — Ficha de observacion 1

Ficha de observacion 1

1. DATOS DEL INVESTIGADOR: David Patricio Echeverria Mateus

2. FECHA: 13 de abril 2024

3. NOMBRE DEL LUGAR/ACTIVIDAD: Auténtico Yamor de Yolanda Cabrera hijo

Seccion

Comidas

3.1. UBICACION Otavalo — calle Estévez Mora y Sucre
Provincia: Imbabura Cantén:Otavalo

3.2 LOCAL: Auténtico Yamor de Yolanda Cabrera

3.2.1 NOMBRE DEL DUENOJ/A: Anita Albuja

3.2.2 Servicios: COMIDA TiPICA
Plato tipico del Yamor con la chicha de los 7 granos y acompafiado de empanadas
de platano.

Tiempo como propietaria:
5 afos

3.2.3 Observaciones: aprendié a cocinar con su madre como herencia familiar la
preservacion de la chicha del Yamor y del plato tipico

4.- Fotografias

SRR AICO YAl OL

“ Yolanda Cabrerg
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