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1. Resumen.

La falta de conocimiento acerca de las bebidas ancestrales y tradicionales de la parroquia
rural La Esperanza, ha llevado a una pérdida del patrimonio alimentario y cultural, que se da
por parte de sus propios habitantes quienes han remplazado el uso y consumo de estas bebidas
sin respetar sus costumbres y tradiciones. Este estudio busca recuperar el patrimonio alimentario
de la parroquia rural La Esperanza que incentive al conocimiento de las bebidas ancestrales y

tradicionales locales, lo cual se conseguira a través del disefio de un catalogo.

La metodologia en este estudio inicia una investigacion basica, con enfoque mixto donde
a través de los datos cuantitativos se logré recabar un listado de bebidas tradicionales y
ancestrales locales; por medio del estudio cualitativo se identific6 formas de preparacion de
bebidas en Per( y Ecuador. Se aplicaron tres técnicas de investigacion, por una parte 251
encuestas aplicadas a la poblacion de 13 a 90 afios de la parroquia La Esperanza; y por otras 5
entrevistas realizadas a expertos gastrénomos y conocedoras que estas bebidas. Finalmente, la
técnica de la observacion contribuyé a recabar datos e imagenes importantes para la

investigacion.

Como resultado relevante se evidencia que las recetas tienen diferentes procesos de
produccion como se menciona en los siguientes datos: la chicha de jora de Per( tiene un proceso
de elaboracion de 8 dias; mientras que la de Cayambe tiene un proceso de produccion de 36
horas, también contando con el uso de especias como lo es el cedron ,manzanilla, hierba luisa,
orégano fresco, hierba buena ; por ultimo la chicha de jora de la parroquia La Esperanza de
Ibarra tiene un proceso de produccién de 24 dias desde su cosecha hasta la transformacion en
chicha , resaltando el proceso de endulzamiento con panela negra. Se concluye que en la
actualidad se han remplazado el consumo de chicha de jora por bebidas industrializadas en las

diferentes festividades.



2. Abstract.

The lack of knowledge about the ancestral and traditional drinks of the rural parish La
Esperanza, has led to a loss of food and cultural heritage, which occurs on the part of its own
inhabitants who have replaced the use and consumption of these drinks without respecting their
customs and traditions. This study seeks to recover the food heritage of the rural parish of La
Esperanza that encourages the knowledge of local ancestral and traditional drinks, which will

be achieved through the design of a catalog.

The methodology in this study initiates a basic investigation, with a mixed approach
where, through quantitative data, it was possible to collect a list of local traditional and ancestral
drinks; through the qualitative study, ways of preparing beverages in Peru and Ecuador were
identified. Three research techniques were applied, on the one hand, 251 surveys applied to the
population aged 13 to 90 years of the La Esperanza parish; and on the other, 5 interviews with
gourmet experts and connoisseurs of these drinks. Finally, the observation technique contributed

to collect important data and images for the investigation.

As a relevant result, it is evident that the recipes have different production processes as
mentioned in the following data: the chicha de jora from Peru has an 8-day production process;
while that of Cayambe has a production process of 36 hours, also counting on the use of spices
such as cedron ,chamomille, hierba luisa, oregano fresco, lemon verbana; Finally, the chicha de
jora from the La Esperanza parish of Ibarra has a production process of 24 days from harvest to
transformation into chicha, highlighting the sweetening process with black panela. It is
concluded that at present the consumption of chicha de jora has been replaced by industrialized

drinks in the different festivities.

Xi



3. Introduccién

Esta investigacion realizada dentro de la provincia de Imbabura Geoparque Mundial de
la UNESCO , especificamente de la parroquia La Esperanza ,la cual esta conformada por 6.677
habitantes quienes mantienen aun algunas costumbres con respecto a ceremonias , festividades
y eventos familiares ,en el conocimiento y preparacion de las bebidas ancestrales y tradicionales
que caracterizan a esta parroquia , donde se ha presenciado la falta de informacion sobre su
historia, especificamente en sabores y olores que no han sido documentados principalmente en
lo que concierne a bebidas ancestrales y tradicionales, las cuales se podrian perder si no se las

recupera y documenta minuciosamente.

Las causas que originan la problematica relacionada con el tema de investigacion antes
mencionada es: la pérdida de identidad, revalorizacion del patrimonio alimentario y cultural de
las bebidas ancestrales y tradicionales, por parte de sus propios habitantes y entidades
gubernamentales como causantes directos de la falta de concientizacion en promover sus
costumbres y tradiciones. También se pudo evidenciar la falta de fuentes bibliogréaficas
referentes a la historia y costumbres alimentarias de la parroquia La Esperanza. Este trabajo se
torna relevante, porque pretende inculcar e instruir con respecto a la cultura y tradicion de los
pueblos, mediante la creacion de un catilogo informativo en el que constard informacion
etnografica , recetas, preparacion , uso de utensilios y técnicas de preparacion obtenidas de los
testimonios orales con respecto a las bebidas; lo cual se conseguira a través del objetivo general
planteado: recuperar el patrimonio alimentario de la parroquia rural La Esperanza de Ibarra que
incentive al conocimiento de las bebidas ancestrales y tradicionales locales.

Este estudio parte de una investigacion basica, porque ampliara la teoria existente; desde
un enfoque mixto se analizarén los datos cuantitativos como cualitativos que ayudaran al disefio
del catalogo. Los métodos utilizados son: el método inductivo que ayudo hacer el estado del
arte; método deductivo lo que contribuy6 a analizar el trabajo de campo; método descriptivo,
donde se expande la informacidon de los aspectos culturales y patrimoniales del objeto de estudio;
y el método explicativo que se vera reflejado en el catélogo. Las técnicas utilizadas fueron tres:
encuesta, entrevista y observacion, la encuesta se valio de ocho preguntas cerradas y dos

abiertas, que sirvieron para la determinacién del estado en el que se encuentra el conocimiento

1
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hacia las bebidas; se aplicd una entrevista conformada por ocho preguntas abiertas realizadas
a dos profesionales y tres conocedoras de las bebidas ancestrales y tradicionales de la parroquia
La Esperanza, donde se pudo concluir que el respeto hacia la materia prima, la receta y a los
productores sera un valor esencial para la creacion del catalogo planteado; en la observacion de
campo se aplicaron fichas las cuales fueron de ayuda para poder documentar el actual estado en
el que se encuentran estas bebidas. Se tom6 un universo perteneciente a la poblacion de entre
13 a 90 aflos de edad conformada por 4000 habitantes de la misma parroquia, del cual, al

aplicarse la formula arroja un total de 253 encuestas.

Dentro de los resultados encontrados, se evidencio un conocimiento limitado por parte
de la poblacion de las comunidades de la parroquia La Esperanza, respecto a las bebidas
ancestrales. La chicha de jora elaborada en Perd, asi como la de Cayambe y La Esperanza -
Ecuador son distintas en procedimientos: la chicha de Per( entra en coccidn con la harina de
maiz durante 8 horas y apenas se reduzca se afiadird agua tibia ;por otro lado la que se elabora
en Ecuador se evidencia que se reduzca, hasta conseguir una mezcla homogénea ,y no se le
agrega agua para aumentar la mezcla ni perder sabor de la misma .En cuanto al uso de utensilios
en Peru se usan los siguientes: tulpa , los cojuditos , hendido ( barrica) , vasijas de Chulucanas
( recipientes redondos puntiagudos) ;y con respecto a Ecuador se usa la barrica , la bisha , el
pondo , la tulpa, cedazo y para servirse el pilche. Se puede concluir que su uso no tiene mayor
variabilidad ya que tanto el champus como la chicha de jora se las emplea en fiestas religiosas
y reuniones familiares. Se determinan tres ambitos en donde se consumen las bebidas: chicha
de jora en el Inti Raymi y el champus en celebraciones religiosas y reuniones familiares, siendo

estas las ocasiones ideales para consumir las bebidas.

Un 73% de la poblacion esperancefia ha consumido de 5 a 8 bebidas renombradas como;
la chica de jora, champus, zambo de dulce, colada de maiz reventado, colada de mote, zapallo
de dulce, quinoa de dulce; y otras que no son muy populares como: colada de trigo pelado,
colada de oca, colada de maiz reventado, colada de machica y la colada de mote. A través de la
investigacion de campo se determiné que 4 de los 5 entrevistados, saben que las costumbres y

el consumo de las bebidas se estan perdiendo. Se evidencia la pérdida de patrimonio alimentario



y cultural por parte de un 36% de la poblacién encuestada es inminente, porque no se transmite
el conocimiento a las nuevas generaciones, y tampoco se promueve el uso de utensilios que
nuestros ancestros usaban antafio. Con relacion al catalogo se determind que para mayor

difusion debe elaborarse una version online, colocando un codigo QR.

Este estudio de investigacion esta estructurado en cinco apartados; el primero es la
documentacion del estado del arte, en donde se desarrollan temas como: patrimonio alimentario;
patrimonio cultural intangible); bebidas ancestrales en el mundo bebidas tradicionales en el
Ecuador. En el segundo se detallan los materiales aplicados y métodos usados en lo que
correspondiente a esta investigacion, asi tambiéen el desarrollo de técnicas, instrumentos, calculo
de la muestra, delimitacion, procedimiento: en el tercero se encuentra los resultados del trabajo
de campo vy aplicacion de técnicas de investigacién; en el cuarto se desarrolla la discusion y

propuesta de este estudio; finalmente se redactan las conclusiones y recomendaciones.



4. Estado del Arte

El presente estado del arte posee la informacion y caracteristicas para dar a conocer las
bases fundamentales y temas principales que se han tomado para la recopilacion de informaciéon
bibliografica y vivencial acerca del rescate de las bebidas ancestrales y tradicionales de la
parroquia La Esperanza ,y posterior a esta documentacion, se dard la creacion de un catalogo
gue manifieste el contenido de cada uno de estas bebidas, recalcando en qué circunstancias o

eventos importantes se daban dentro de las comunidades es de ahi que surge la propuesta.

4.1 Investigaciones internacionales

4.1.1 Patrimonio Alimentario

Es esencial saber que la difusion de sabores y olores a nivel internacional han sido de
relevante importancia para el entendimiento de una civilizacion , es asi que de acuerdo a Prats
(1997) citado en Rosero (2019)

El Patrimonio Alimentario, como parte del patrimonio inmaterial se incorpora bajo la
vision de artes culinarias, a la vez, puede formar parte del patrimonio etnoldgico, que,
segun el autor, hace referencia a como se interpreta la cultura, desde el sentido

antropoldgico. (p. 7)

Es aqui donde se describe las sociedades del presente y del pasado que estan ligadas a

linea del tiempo que también nos cuenta saberes culturas que interrelacionan al hombre.
4.1.2 Bebidas Ancestrales en el mundo

Las bebidas ancestrales han sido muy relevantes a través de los tiempos es tanto que
asi que ensefian historia que data conocimiento y sabiduria de parte de los antepasados, es
debido a esto que se llama el siguiente dato cultural , Roman (2007) citado en Gonzales &

Lopez (2018) mencionan:

El estudio de la cultura conlleva dos tipos de elementos, el primero es de caracter
objetivo, referido a todo aquel bien material que es creado, producido o anhelado

que tiene significado particular y a partir de ello su valor para un grupo humano



determinado. Un ejemplo asociado a la elaboracion de bebidas a bases de maiz y
cacao es la jicara, cuya presentacion puede ser austera o labrada con temas
historicos, sociales y religiosos. El segundo es el subjetivo y se encuentra en el

interior de los sujetos, que a veces pasan o son desapercibidos por ellos mismos.
(p. 4)

Es asi que se da importancia en la creacion de los bienes materiales, especialmente si

datan de tiempo pasado, especificamente hablando de las bebidas.
4.1.3 Salvaguardia

La importancia que recae en no dejar atras en el tiempo las preparaciones
gastrondmicas, que se han venido manifestando y dando de generacion en generacion, por lo

tanto se toma énfasis en lo que dice Rios & Aleman (2019) :

El fragmento de salvaguardia permite evaluar el estado general de todas las bebidas en
cuanto a sus fortalezas y a los riesgos que presenta frente a su permanencia, transmision
y sostenibilidad, ademas de las amenazas que podrian causar que desaparecieran con el
tiempo. De este modo, las metodologias de salvaguardia permiten plantear diferentes
propuestas para que, como se describid en los objetivos de la investigacion, se rescaten,

valoren, y perduren las bebidas tradicionales del Altiplano [...]. (p. 8)

Entonces se aplicard un minucioso estudio a los factores por los cuales se han dejado
atras practicas de produccion y saberes con respecto al uso y consumo de las bebidas de la

parroquia La Esperanza.
4.1.4 Produccion de bebidas

El proceso de produccion y creacion de las bebidas ancestrales y tradicionales tiene
importante relevancia tanto como quienes la elaboraban, como en qué situacion se las empleaba

es asi que se menciona el siguiente fragmento:

Quienes estan involucrados en las produccion de estas bebidas tradicionales consideran
que esta se expresa todos los dias, debido no solo a su comercializacién sino también a

las labores que realizan para poder incentivar su origen y tradicionalismo, es decir, la



elaboracion de esta bebida de condicion tradicional debe realizarse bajo ambientes
especiales, tal y como lo hacian nuestros antepasados, hoy, mientras se prepara el
fermento se le da a la bebida bonita palabra, bonito pensar y bonito estar la influencia
de nuestros pensamientos repercute en los demas al consumirla. (Rios & Aleméan, 2019,
p. 136)

Tomando que en referencia que tan importantes eran los saberes y pensares que

trasmitian nuestros antepasados como dato importante en el proceso de produccion.

4.1.5 Memoria Oral

Esta representa los hechos y narraciones historicas que han perdurado en el tiempo, de
cOmo una persona da la version o reconstruccion de lo antes acontecido lo que da apertura para

los sucesos pasados es asi que Peppino (2005) postula:

La memoria oral como la verbalizacion de la memoria individual o colectiva en su forma
primordial pero referida a una seleccion de recuerdos de experiencias pasadas, para
formular una narrativa historica acerca de su trayectoria. Dicha narrativa es construida y
reconstruida segun la perspectiva presentes y al mismo tiempo constituye una base a

partir de la cual se vislumbra el futuro. (p. 7)

Tomando considerado énfasis en la importancia de las versiones orales a historias o
acontecimientos que han marcado los dias presentes para la representacion de la cultura de un

pueblo.
4.1.6 Chicha de Peru

Por otro lado, es relevante recordar la receta de la chicha de jora peruana ya que se

recalcara la similitud o diferencia que existen entre las chichas locales de jora en el Ecuador

Hoy en dia la chicha de jora mantiene su condicion de bebida ceremonial en la sierra
peruana, para servirse durante las festividades en honor a los incas como el Inti Raymi. El
delicioso licor de maiz también es usado para preparar platos tipicos como el seco de cordero y

adobo arequipefio, potenciando su sabor. (Perurail.com, 2018 , parr.5)



Dando asi mas importantica a la chicha no solo en su concepto de bebida ancestral, sino

también que se la ha implementado como adobo para preparaciones de la cocina peruana.

4.2 Investigaciones nacionales

4.2.1 Gastronomia del Ecuador

La siguiente cita tomada de Mantilla (2019) nos introduce a la relevancia que ha tomado

la gastronomia Ecuatoriana en Imbabura:

La gastronomia de Ecuador es producto del mestizaje, de la cultura histérica de su
pueblo. La cocina Imbaburefia proviene de una variedad de climas naturales que la hacen
poseer una gran variedad de frutos y alimentos propios que los indigenas han sabido
aprovechar, asi como también las pasadas generaciones que fueron influenciadas por la
colonia espafiola al haber introducido animales domésticos y nuevas técnicas que,

combinados con los ingredientes locales, les dan un toque especial a las preparaciones.
(p. 31)

Tomando en cuenta que es una tradicion y conocimiento que se ha venido

intercambiando y capacitando de generacion en generacion.

4.2.2 Bebidas Tradicionales en el Ecuador

En el Ecuador la importancia de las bebidas han sido trascendentales a la hora de hablar
de identidad y representacion de un pueblo; Torres & Rivera (2018), refieren: “Las bebidas
tradicionales estan presentes a lo largo de la historia, en celebraciones de toda indole como:
ritualidades y festividades que son parte fundamental de la cultura andina” (p. 2) ;dando asi
importancia no solo a las bebidas como un patrimonio cultural intangible, si no también
tomando en cuenta la relevancia con la que se trataba a estas bebidas y se las tendria que tratar
hasta la actualidad, asi como se lo consideraba al maiz como oro, pero mas seria a la
caracteristica de algo muy precioso y querido algo muy nuestro, algo que dice quiénes somos,

de donde somos, y hacia donde nos dirigimos, llevando por lo més alto a esta identidad



ancestral. Entonces nuestra riqueza estaba en los productos que se daban en tierras fértiles que

fueron testigos de historia y culturalizad.

4.2.3 Cultura y patrimonio

Hay que tener en cuenta que existen instituciones gubernamentales que promueven la
concientizacion de estos pensamientos, una de estas instituciones es el Ministerio de Cultura 'y

Patrimonio (MCP) que en su misién menciona lo siguiente:

El Ministerio de Cultura'y Patrimonio ejerce la rectoria del Sistema Nacional de Cultura
para fortalecer la identidad Nacional y la Interculturalidad; proteger y promover la
diversidad de las expresiones culturales; incentivar la libre creacidn artistica y la
produccion, difusion, distribucion y disfrute de bienes y servicios culturales; y
salvaguarda de la memoria social y el patrimonio cultural, garantizando el ejercicio pleno
de los derechos culturales a partir de la descolonizacion del saber y del poder; y de una
nueva relacion entre el ser 3 humano y la naturaleza, contribuyendo a la materializacion
del Buen Vivir. (MCP, 2007, parr. 3)

Teniendo asi organizaciones gubernamentales con fines de incentivar la preservacion

de bienes y servicios culturales.
4.2.4 Conocimientos ancestrales, culturales y tradiciones

Las bebidas ancestrales y tradicionales toman relevancia desde una de sus materias
primas esenciales que es el maiz, hasta las transferencias de conocimientos y saberes de
generacion en generacion, sabiendo que lo antes ya mencionado al pasar el tiempo son vistos
como un Obstaculo en la actualidad. “Observados desde el punto cero, los conocimientos que
vienen ligados a saberes ancestrales, o a tradiciones culturales lejanas o exoticas, son vistos
como doxa, es decir, como un obstaculo epistemologico que debe ser superado” (Castro &
Grosfoguel, 2007, p. 88). Estas ideologias referentes a obstaculos erréneos deben que ser
invidos si se desea que las raices de una localidad sean recordadas con el transcurrir del tiempo.



4.2.5 El maiz

La procedencia de este grano ancestral aun es incierta, pero existen estudios de sus

primeros avistamientos como el que cita Echeverria & Mufioz (1988) donde afirman:

Cuando Cristobal Coldn lleg6 al Nuevo Mundo (1492), sus hombres encontraron en la
isla de Cuba grandes campos con un extrafio cereal, hasta entonces desconocido en el
Viejo Mundo, se trataba del maiz Zea Mays al cual los aborigenes de esta isla le
designaban con el nombre de mais 0 mabhis, y que lo consumian asado, cocinado, fresco,

seco y hecho harina. (p. 29)

Se confirma como un hecho los primeros avistamientos de este grano, donde en aquel

tiempo ya tenia diferentes procesos de transformacién del mismo.

4.2.6 Importancia del maiz

La importancia del maiz a tendié importante relevancia durante el tiempo para nuestros

ancestros es asi que Lopez (2011) afirma que:

El principal cultivo era el maiz, en nuestro pais los indios conocian cuatro tipos de
variedades, los mismos que en la elaboracién de chicha determinaban el color de la
misma, asi tenemos; al maiz blanco o Yurégsar, al maiz amarillo grueso y suave Sapdn,
al maiz perla nacarado y de consistencia cbmea Zhima y por ultimo al maiz negro, rojo

0 violaceo Cuscu. (p. 9)

Es asi que la permanencia del uso del maiz en el tiempo ha traspasado los obstaculos de
la perdida de cultura y tradicion, es asi que se encuentra localizado en todas las zonas andinas
pertenecientes en Ecuador, cada variedad existente dependiendo del ambiente climatico y de

propiedades de suelo.
4.2.7 La chicha como bebida

No son solo son bebidas que data de tiempo pasado, se podria decir que son datos
inéditos que representan un patrimonio alimentario a los ojos de nuevas generaciones, es asi

que Diaz (2021) menciona la importancia de la siguiente bebida:



El nombre de chicha o la bebida chicha no Unicamente hace referencia a la bebida
realizada de jora (maiz germinado); este término incluye a diferentes variedades de
bebidas alcohdlicas que son fermentadas y no destiladas, que poseen bajo grado

alcohdlico, por lo comdn son derivadas frutos o cereales. (p. 10)

Tomando como referencia que no solo se llamaba chicha a la bebida derivada de la jora,
si no que esta denominacion pertenece a un grupo selecto de bebidas que nuestros ancestros

consumian.

4.2.8 El maiz como alimento

Desde antafio el maiz es uno de los tesoros alimenticios y culturales mas preciados por

nuestros ancestros como se recalca en el siguiente fragmento:

Y es que la Sierra Norte del Ecuador, al ser un area eminentemente maicera, poseia un
calendario basado en el ciclo agricola, en el que la siembra y la cosecha coincidian con
el inicio y final de las lluvias, que se festejaban con grandes fiestas (Echeverria 2004)
citado en (Chaki, 2017, p. 3)

Tomando en cuenta que ha sido y es uno de los productos alimenticios como ingrediente
principal de celebraciones importantes a nivel religioso y culturales no solo de los pueblos

indigenas, sino también a nivel nacional.

4.2.9 La chicha de joray su evolucion

La chicha de jora identificada como un de las bebidas mas reconocidas a nivel cultural
y tradicional en comunidades indigenas tiene una importan ante relevancia a nivel nacional, ya
que es su popularidad la que la hace muy preferida no solo por quienes la consumen si no por
quienes también han tenido la oportunidad de degustar la misma, es por eso que se recalca su

proceso de crianza y produccién del maiz como lo afirma Mosquera (2021)

La preparacion de la chicha, comienza desde la cria de la jora. EI maiz desgranado y
seco se debe dejar en remojo se envuelven los granos de maiz en hojas de jurapanga,
para dejarlo en un lugar oscuro y himedo; es importante ir humedeciendo los granos a

diario para ayudar al grano a que germine con prontitud. (p. 11)
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Se recalca la diferenciacion dentro de los que cabe a conocimiento de recetas
tradicionales de este tipo de bebidas y el cambio que se da por informacién bibliografica o

simplemente virilidad y modificacion de las mismas.

4.2.10 El champus

Esta bebida como una de las mas tradicionales de las zonas andinas del Ecuador tiene
denominacion tradicional ya que en algunas variantes existentes fueron introducidas variantes

con ingredientes espafiolas

El champus es una colada fermentada hecha de la harina de maiz crudo, esta no tiene
una denominacion ancestral andina, debido a que su origen es post llegada de los
espafioles; ademas de esto en su composicion no debe faltar la canela, panela y hojas de
naranja; si se afladen mas ingredientes dulces, especias o hierbas aromaticas, el champus

pierde su sabor y aroma caracteristico. (Mosquera, 2021 , p. 22)

Esto aporta como una referencia al uso distinto de materiales dentro de su composicion

de receta, y da a conocer que son dos culturas muy diferentes.
4.2.11 Catalogo de bebidas

La importancia de tener como referencia un catalogo con estudios similares a la de esta
investigacion planteada, genera gran influencia de ideas y generacion de nuevas propuestas a la

misma, es por eso que se toma la relevancia a la siguiente pieza del estudio:

El catdlogo esta enfocado en los nueve cantones de la provincia de Tungurahua, el mismo
que se considera uno de los principales centros de acopio mas grande de la zona central
del pais, al poseer una tierra fértil otorga la gran ventaja de ser una provincia netamente
productiva logrando un incremento en imagen e identidad en el origen e historia
gastrondmica. Por tal motivo se propone disefiar un catalogo de bebidas tradicionales no

alcohdlicas para difundir la oferta gastronomica de la provincia de Tungurahua,
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otorgando un crecimiento histérico a través de las tradiciones y costumbres que cuenta

cada uno de los cantones. (Barrera, 2021, p. 34)

Es asi que se recalcara la importancia del crecimiento histérico ya mencionado a través
de las tradiciones y costumbres, que también influyen en las comunidades que conforman la

parroquia La Esperanza de Ibarra.

4.3 Investigaciones locales

4.3.1 Generaciones y la cultura

En la parroquia La Esperanza se desconoce del valor cultural e histérico que tienen sus
productos alimenticios y lo que crece en estas tierras, es asi que se pretende llegar a las
generaciones que ya tienen conocimiento del valor de sus productos y mucho mas en las que

aun no conocen los mismos, segun la opinion de Diaz (2013)

Con esto se pretende despertar en las nuevas generaciones, sentimientos de pertenencia
con el pais, que involucren al entorno cultural y social como fuente de construccion de
todo el conocimiento histérico de un pueblo, revitalizando las raices de cada etnia,
evitando su pérdida, reconociendo en ella, el aporte al movimiento del turismo,
especialmente en lugares como la parroquia La Esperanza donde la cultura es su

principal atractivo. (p. 12)

Siendo asi las nuevas generaciones portadores de lo que nuestros ancestros dejaban con

sus ensefianzas y conocimiento.

4.3.2 Celebraciones importantes

Cabe recalcar que los principales fundamentos que se toma en cuenta para tratar la
perdida de las bebidas ancestrales y tradicionales de La Esperanza, estarian involucradas con
sus ceremonias y eventos importantes que aln estan presente 0 que se estarian perdiendo, entre
ellas estan las ceremonias en conjunto con la religion de cada familia , sea un bautizo , una boda

o las confirmaciones y comuniones ,donde en cada una de estas se hacen presentes las bebidas
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que tendran significado dependiendo de qué evento se esté celebrando. Tras estas ceremonias
ya mencionas existen las de mayor importancia, siendo la mas grande y de vital importancia
para las comunidades indigenas el “Inti Raymi” permaneciendo asi 1a festividad mas acogida
por los moradores de la parroquia La Esperanza como también de turistas, donde se dara a
conocer una gama muy extensa de bebidas que se realzan a deleite de cada integrante que sea

participe de las festividades mas importantes de esta parroquia.

4.4 Marco conceptual.

4.4.1 Patrimonio intangible

El patrimonio intangible es &mbito que no se podrd cambiar ni modificar, se respeta tal
y como fue concebido y por ningun acto se lo cambiara por respeto a la historia y a quienes lo
forjaron asi La Organizacidn de las Naciones Unidas para la Educacion, la Ciencia y la Cultura
(UNESCO) destaca:

La importancia del patrimonio cultural inmaterial no estriba en la manifestacion cultural
en si, sino en el acervo de conocimientos y técnicas que se transmiten de generacién en
generacion. El valor social y econdmico de esta transmision de conocimientos es
pertinente para los grupos sociales tanto minoritarios como mayoritarios de un Estado,
y reviste la misma importancia para los paises en desarrollo que para los paises
desarrollados. (UNESCO, 2003, parr.3)

Tambien tomando en cuenta que no se obvian ni técnicas ni conocimientos que fueron

y son de relevante importancia para el conocimiento de nuestros pueblos.
4.4.2 Bebidas ancestrales

Las bebidas ancestrales datan te tiempos inmemorables y reconditos donde que aun no
se tenia en cuenta el valor nutricional y cultural que tenian las mismas; es asi que se recalca su

importancia alrededor del mundo:

Alrededor del mundo existen diversos platos y bebidas gastronémicos que han logrado

destacarse entre las culturas y/o han alcanzado una fuerte participacion simbolica tanto
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para el individuo que los consume como para aquellos que, colectivamente, forman parte
de una poblacion en una zona geografica. Ciertos platillos culinarios se han mantenido
en el tiempo gracias a la transferencia de conocimiento entre generaciones en cuanto a

sus ingredientes y preparaciones. (Castilla & Salazar, 2020, p. 2)

La importancia de la transferencia de conocimientos es esencial para saber de nuestras

propias raices y de nuestros principios tanto histérico como cultural.
4.4.3 Bebidas tradicionales

Son las que se han ido adaptado con el pasar del tiempo y se han acoplado o encajado a
las nuevas costumbres y festividades de una poblacién en especifico, es por eso que tanto la
historia y la gastronomia van de la mando para develar datos fundamentales a la investigacion
propuesta; a decir de Tello (2019) “Una parte de la gastronomia del Ecuador son las bebidas
tradicionales, que nace con la necesidad humana de ingerir liquidos junto con la creatividad de
los pueblos que la complementan con otros ingredientes...” (p. 6). Entonces el significado de
una bebida tradicionales no solo es un elemento que tienen un sabor agradable si no que estas a
decir del mismo autor “son aquellas preparaciones liquidas que son parte de la expresion cultural
de un pueblo que ha logrado construir una identidad”. (Tello, 2019, p. 6). Anteponiéndose asi a

nuevas costumbres y tradiciones que no nos estan identificando significativamente.

4.4.4 Chicha

Como toma de referencia a una de las bebidas insignias del Ecuador y la mas conocida

en las localidades indigenas principalmente andinas Guaman (2011) recalca que:

La chicha andina, por su parte, fue la bebida ritual de los pobladores indigenas de la
América precolombina. Durante siglos, la receta de esta espumosa bebida a base de maiz,
que resulta altamente nutritiva, fue transmitida de indios a indios y luego a espafioles y

criollos. (p. 2)

Es una receta que influyo incluso en los extranjeros que en esos tiempos exploraban a
un antepasado Ecuador lleno de costumbres y tradiciones propias, aun asi, esta bebida ancestral

varia segun su zona. “Esta chicha de receta antigua presenta algunas variantes segin la zona
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donde se prepare, pero fundamentalmente consiste en moler el grano de maiz, afiadir guarapo

de pifia y luego dejarlo fermentar”. ( Guaman 2011, p. 2)

4.5 Bases Legales

4.5.1 Régimen especial del patrimonio cultural nacional inmaterial.

Para el desarrollo de este trabajo se tomaron como referencia bases legales de varios
textos como por ejemplo la ley orgénica de cultura, el cual en su articulo 5 menciona que el
estado es el responsable de los derechos, deberes y politicas culturales , como se menciona en

el siguiente literal segin la Asamblea Nacional del Ecuador (2016):

b) Proteccion de los saberes ancestrales y didlogo intercultural. Las personas,
comunidades, pueblos y nacionalidades tienen derecho a la proteccion de sus saberes
ancestrales, al reconocimiento de sus cosmovisiones como formas de percepcion del
mundo y las ideas; asi como, a la salvaguarda de su patrimonio material e inmaterial y a
la diversidad de formas de organizacion social y modos de vida vinculados a sus

territorios (p. 5)

Es asi que se toma importancias de la remembranza y memoria de las personas méas

longevas dentro del estudio, el cual ha sido de trascendental valor.
4.5.2 CONSTITUCION DE LA REPUBLICA DEL ECUADOR

Por otra parte, en la CONSTITUCION DE LA REPUBLICA DEL ECUADOR (2008),

en su articulo 388 menciona que:

El Estado destinara los recursos necesarios para la investigacion cientifica, el desarrollo
tecnologico, la innovacion, la formacion cientifica, la recuperacion y desarrollo de
saberes ancestrales y la difusion del conocimiento. Un porcentaje de estos recursos se
destinara a financiar proyectos mediante fondos concursables. Las organizaciones que
reciban fondos publicos estaran sujetas a la rendicién de cuentas y al control estatal

respectivo. (p. 3)
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En caso de que el estudio tenga mayor relevancia a futuro se tomara en cuenta el articulo

citado para, acudir a los fondos del estado para aplicaciones mayores.
5. Materiales y Métodos

5.1 Metodologia.

Este estudio parte de una investigacion basica porque a partir de la tedrica existente se
hara una investigacion acerca de la importancia de las bebidas ancestrales, lo cual ampliara el
conocimiento tedrico sobre esta tematica, desde un enfoque mixto este estudio analizara los

datos cuantitativos como cualitativos.

5.2 Etnogréfica

Se aplicara este tipo de investigacion ya que el estudio es directo a los habitantes de la
parroquia La Esperanza o grupos de cierto periodo en el tiempo poniendo en uso la observacion

participante o las entrevistas para conocer su comportamiento social.

5.3 Explicativa

Después de una investigacion y exploracion se dard a conocer los estudios y
observaciones aplicadas a los entrevistados y encuestados conocedores de las bebidas
ancestrales y tradicionales de la parroquia, también dando informacion relevante de las causas

y el por qué se consumen o se han dejado de consumir con el pasar del tiempo.

5.4 Aplicativa

Al final del caso estudio se procedera a la creacion de un catalogo en el que se
contenga los conocimientos con aplicacion directa a los problemas e identificacion de las
bebidas alimenticias de la parroquia La Esperanza, donde que se busca la razon de las causas y

utilizacion de las bebidas ancestrales y tradiciones.
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5.5 Métodos

Los tipos de métodos a desarrollar en esta investigacion seran las siguientes:

5.5.1 Método Inductivo

En este caso el método inductivo se lo aplicara realizando observaciones especificas en

el proceso de recoleccion de informacion generalizada.

5.5.2 Método Deductivo

En este método se da la apertura a la investigacién relevante dentro de libros, PDF,
revistas, articulos cientificos entre otros, ya que estos aportaran directamente al objeto de

estudio.

5.5.3 Método Descriptivo

En este método se finalizara con la creacion de un catalogo donde se pueda percibir los
fundamentos principales de la investigacion realizada, analizando los antecedentes generales

para manifestar asi, cudles variables estan en la misma linea a tratar de la investigacion.

5.5.4 Método Explicativo

El método explicativo es ejecutado con el fin de explicar las causas y fundamentos a lo
largo de la discusion y aceptacion de las mismas. Esto ayudara a facilitar el estudio de

identificacion que impide un uso correcto del tema a tratar.

5.6 Técnicas

Al presentar una investigacion con enfoque mixto, se aplicaran tres técnicas: encuesta,

entrevista y observacion.
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5.6.1 Encuesta

Para verificar esta investigacion se toma en cuenta varios pardmetros como: tiempo
prudencial, anonimidad para garantizar la confidencialidad, preguntas cerradas para que el
encuestado tenga facilidad de marcar la alternativa o respuesta correcta; estas encuestas seran
aplicadas a los habitantes quienes conforman la parroquia de la Esperanza. A continuacion, se
presentard preguntas relevantes que contiene el instrumento de investigacion, las cuales daran
informacion sobre la predisposicion de la gente encuestada, al hablar de la autenticidad de

bebidas y respecto al conocimiento de las mismas.

5.6.2 Entrevista

Se plantea una entrevista previamente planificada, con preguntas abiertas para dar
libertad y amplitud de respuesta tanto de personas conocedoras de las bebidas y profesionales
en este ambito. Para plantear las preguntas se toma en cuenta la gente en una edad media de
longevidad que puedan garantizar informacion oportuna para la veracidad de las respuestas que

brindaran informacion fidedigna, veraz y apropiada, para poder crear la propuesta.

5.6.3 Observacion

Con la observacion del proceso de produccion de las bebidas y obtencién de informacion
primaria en los lugares que se crea estas bebidas tradicionales y ancestrales se usara un cuaderno
de campo en el cual se tomaran apuntes de todas las caracteristicas necesarias para la realizacion
del proyecto, también una cdmara para obtener fotografias para certificar la certeza de los

hechos.

5.6.4 Instrumentos

e Cuestionario - Encuesta
e Guion de entrevista

e Fichas de observacion

e Teléfono celular

e Grabadora
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e Cuaderno

5.7 Célculo de la muestra

Segln el Imbabura.gob (2015) menciona que: “La poblacion de la parroquia tiene un

total de 7363 habitantes, con una proyeccion poblacional de 8314 al afio 2015”. (p. 19)

5.7.1 Poblacién

Los habitantes requeridos fueron seleccionados por rango de edad de 13 a 90 afios entre
hombres y mujeres dando un rango de 660 segun el MIB, deduciendo que se encuentran las
personas con mas conocimientos con respecto a la produccion y aplicacion de bebidas
ancestrales y tradicionales.

Para calcular el tamafio de la muestra de la poblacion con el fin de optimizar tiempo y
recursos se ha utilizado una férmula matematica la cual permitira determinar una representativa

y técnica muestra del universo.

5.7.2 Muestra

La muestra del célculo se realiza a partir de un universo de 4000 habitantes de la
parroquia La Esperanza. De esta poblacién se tomo el rango de edad 13 a 90 afios para poder
determinar la muestra representativa de las comunidades que conforman esta parroquia, a la cual

se aplicara las técnicas descritas anteriormente.

Para esta operacion cuantitativa se uso la calculadora virtual A.E.M. con los datos que

se detallan en la figura 1.

Figural

Calculo de la muestra
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Calculadora de Muestras

lMargen de ermor:
=
a
Mivel de confianza:
Asesoria Economica & Markei S0 ]
sesoria Economica arketin Tamano de Poblacion:
Copyright 2009 . IZQSED el

2
<

::is‘nria econtmica & marketing 3.C.

Margen: 5%
Nivel de confianza: 90%
Poblacion: 4000

Tamano de muestra: 253

Nota: Tomado de Asesoria Econdmica & Marketing (2021). Calculadora de muestra.
https://www.ocu.org/alimentacion/seguridad-alimentaria/calculadora/aditivos/407

5.7.3 Ecuacion estadistica para proporciones poblacionales

A *
z°2(pq)
Datos:
atos eAz_I_(ZAZ(p*q))
N
Donde:

n= Tamafo de la muestra 253

z= Nivel de confianza deseado 90%

p= Proporcién de la poblacion con la caracteristica deseada (2500)
g= Proporcion de la poblacion sin la caracteristica deseada (0)

e= Nivel de error dispuesto a cometer 5%

N= Tamafio de la poblacion 2500

Con la aplicacion de la respectiva formula dio como resultado:
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N= 253

5.8 Delimitacion Espacial

El desarrollo de la investigacion se la realizara en el canton lbarra- parroquia La
Esperanza y forma parte de la asignatura Trabajo de Grado con la finalidad de la obtencion del
titulo de licenciatura en Administracion de Empresas Gastrondmicas de la Pontifica Universidad
Catdlica del Ecuador sede Ibarra PUCESI.

La parroquia La Esperanza cuenta con 7363 habitantes habitantes con una superficie de
superficie de 3476,3 Hectareas — 34,763 Kildmetros cuadrados; es un territorio agricola el cual
cuenta con una variedad de climas ya que su rango altitudinal es de 2400 msnm — 4600 msnm.
Sus delimitaciones son; Al norte con la ciudad de Ibarra, al sur con la parroquia de Angochagua,
al este con el rio Tahuando y al Oeste con la parroquia de Caranqui. “De acuerdo a los tipos
generales de los suelos se puede establecer una clasificacion de varios tipos que se agrupan en
diferentes unidades de suelo de clases agricolas, teniendo como base esencial, las caracteristicas
morfoldgicas, fisico-quimicas y topogréaficas que contienen; asi como delimitandolos sobre un
plano de clasificacion decisiva, cuyas finalidades son basicamente de caracter préactico en el

buen uso y manejo de la tierra por el hombre”. (Imbabura.gob, 2015, p. 7))

Figura 2

Mapa de la parroquia La Esperanza
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La investigacion se realizé en el periodo académico enero 2021 — mayo 2022, de la Pontificia

Universidad Catélica del Ecuador Sede Ibarra.

5.9 Disefio metodoldgico

La tabla N° 1 detalla la matriz en donde se explica el disefio metodoldgico que se utiliz6 en la

presente investigacion.
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Tabla 1

Disefio metodoldgico

TEMA DE OBJETIVOS SUJETOS METODO TECNICA  INSTRUMENTO RESULTADOS
INVESTIGACION  ESPECIFICOS DE
ESTUDIO
Ejecutar una Bebidas Inductivo ~ Documental  Libros Bases tedricas
investigacion ancestralesy  Descriptivo Articulos Estado del arte
bibliografica tradicionales  Explicativo cientificos Marco
amplia para de La Tesis conceptual
establecer Esperanza Periddicos Bases legales
Rescate de las cuéles son las locales
bebidas ancestrales  bebidas Documentos
y tradicionales ancestrales y PDF
mediante la tradicionales de

elaboraciéon deun  la parroquia

catdlogo — Caso de  rural La

estudio parroquia  Esperanza

rural La Esperanza o . ] ] ]
Identificar las Bebidas Inductivo  Encuesta Encuestas Diagnostico de
bebidas ancestralesy  Deductivo  Entrevista Guion de las bebidas
ancestrales y tradicionales Observacion  entrevista ancestrales y
tradicionales de de La Ficha de tradicionales
la parroquia Esperanza observacion
rural La
Esperanza , a Testimonios
través de orales
testimonios
orales
Disefiar un Bebidas Descriptivo Documental ~ Fuentes Catalogo
catalogo ancestrales y . Encuesta secundarias informativo
informativo con  tradicionales Explicativo Entrevista Documentos con las bebidas
las bebidas de La Observacion PDF ancestrales y
ancestrales y Esperanza Encuestas tradicionales
tradicionales de Guion de de La
la parroquia La Catalogo entrevista Esperanza
Esperanza informativo Ficha de

observacion
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5.10 Procedimiento

Para la obtencion de informacion se elabord una encuesta que contiene 8 preguntas de
tipo cerrada y abierta; de igual manera este instrumento de recoleccion de informacion fue
compartido de manera fisica y online. Una parte de la encuesta fue impresa y la otra se la elabord
por medio de la pagina de Google Forms, misma que luego de ser terminada y aprobada se
compartio el enlace por medio de redes sociales como: Especificamente a los habitantes de la

parroquia La Esperanza.

Las personas que se tomaron en cuenta para las entrevistas fueron personas profesionales
del &rea cocina, chefs, magisteres, conocedores vivenciales de las bebidas de la parroquia La

Esperanza y comuneras de la misma:

1. Chef Edisson Hidrobo Promotor y parte Fundamental dentro de identidad gastronémica
del Ecuador.

2. Chef Wilman Mejia al momento vinculado y conocedor de la gastronomia rural al
proyecto cocinas rurales del Ecuador.

3. Maria Adela Molina Carlosama ama de casa, conocedora del entorno donde se crio de
sus costumbres y de la gastronomia de la parroquia.

4. Amparito Moreno conocedora vivencial de la elaboracién de estas bebidas y sus
festividades.

5. Maria Amaguafia comunera de la parroquia La Esperanza y conocedora de las bebidas
tradicionales de la misma.
Por la excelente cooperacion tanto de encuestados como de entrevistados se procedio al

posterior analisis respectivo.
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6. Resultados y Discusién.

6.1 Resultados.

6.1.1Tabulacion y andlisis de encuestas.

La encuesta estuvo direccionada a la poblacion de la parroquia de La Esperanza, el
mismo que tiene una poblacién total de: 7000 habitantes; este dato fue tomado desde la pagina
web INEC que llevo a cabo el censo en el 2010 y fue aplicado por el estudiante Tigse Moreno
Erick Leonardo de noveno nivel de la carrera de gastronomia de la PUCE-SI, con la finalidad
de recabar informacién referente a las bebidas ancestrales y tradicionales de la parroquia ya
mencionada , los sujetos encuestados seran de vital ayuda para la investigacion previamente
planteada , cabe resaltar que los resultados que se obtendran seran utilizados con fines

académicos.
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Datos generales
Edad

Figura 3
Edad

Edad

10% 2% 9%

W 13-25
m26-37
m38-49

50-61
W62-73
m 74-85
H 86-90

Una vez ejecutada las encuestas a las personas que conforman la parroquia La Esperanza
se pudo distinguir que la mayor parte de la poblacion esta conformada por gente que posee una
edad promedio la misma que ayudara con mayor eficacia al desarrollo del proyecto, también
teniendo en cuenta que las edades mas bajas han ayudado a percibir que tan amplio de
conocimiento estan los encuestados.
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Género
Figura 4

Género

Género

B Femenino
B Masculino

m Prefiero no especificar

Anélisis
Una vez levantada la informacion, se llega a la conclusion que la mayor parte de los
encuestados son mujeres indicando que el universo que se esté estudiando esta conformado en

una pequefia cantidad del género masculino, tomando en cuenta que no hubo especificacion de
ningun otro género existente y/o exclusion del mismo.
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Pregunta 1.- ¢ Conoce usted las bebidas ancestrales y tradicionales de la parroquia La

Esperanza?

Figura 5

¢Conoce usted las bebidas ancestrales y tradicionales de la parroquia La Esperanza?

é¢Conoce usted las bebidas ancestrales y
tradicionales de la parroquia La Esperanza?

uS|
B NO

Analisis

Una gran parte de moradores situados en la parroquia La Esperanza conocen cuales con
las bebidas ancestrales y tradicionales que se dan en la misma, tomando en cuenta que se indago
a profundo para develar la pregunta, sin embargo, existe una cantidad de la poblacion encuestada

que desconoce del tema planteado por completo.
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Pregunta 2.- ; Ha consumido bebidas que se elaboren en la parroquia La Esperanza?

Figura 6

¢Ha consumido bebidas que se elaboren en la parroquia La Esperanza?

Ha consumido bebidas que se elaboren en la
parroquia La Esperanza

u S|
mNO

Anélisis

La mayoria de la poblacion encuestada por lo menos tiene conocimiento de 1 a 2 bebidas
que han consumido y sobre todo saben de su hombre y de la existencia de la misma, hay otro
grupo perteneciente a este mismo conjunto de personas que han consumido de 5 a 8 bebidas
siendo este el limite de bebidas consumidas, la minoria mientras tanto por decisién autbnoma
no han probado las bebidas que se dan en la parroquia La Esperanza, o simplemente no tienen

curiosidad por degustarlas.
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Pregunta 3.- Mencione las bebidas ha consumido o conoce de su existencia que se

produzcan en la parroquia La Esperanza.

Figura 7

Mencione las bebidas ha consumido o conoce de su existencia que se produzcan en la parroquia
La Esperanza.

Mencione las bebidas que ha consumido o
conoce de su existencia que se produzcan en la
m CH.JORA
parroquia La Esperanza.

B CHAMPUS

m CH.ARROZ
CH.UVILLA

B CH.ARRO DE CEB

B CH.TRIGO PE

B CH.DULCE

B CH.CEBADA

B COL.MAIZ

H COL.OCA

B COL.HABA

B COL.TRIG PE

H COL.MAIZ REVE

5 COL.MACHI

Analisis

Con la recoleccion de informacion encuestada se puede llegar la determinacion y se
puede concluir que la bebida mas elegida por sus caracteristicas de sabor y la méas popular de la
parroquia La Esperanza es la chicha de jora, debido a su sencilla y no tan complicada
elaboracion a hora de ser producida, por otro lado, existe también los factores de respeto por el
producto que se da debido a que se tiene temporada tanto de siembra y cosecha para la

elaboracion de las variantes expuestas.

30



Pregunta 4.- ; En qué ocasiones consume este tipo de bebidas?

Figura 8

¢En qué ocasiones consume este tipo de bebidas?

¢En qué ocasiones consume este tipo de
bebidas?

M Celebraciones familiares

m Celebraciones religiosas

M Ferias gastronomicas

Fiestas parroquiales

M En rituales

M Otros: Escuela, GAD
parroquial, Reunion comunal

Anélisis

Las bebidas ancestrales y tradicionales llevan un papel importante en las festividades
de la parroquia La Esperanza, tomando en cuenta que estas bebidas se utilizada en ciertos actos
ceremoniales y religiosos donde esta es el principal protagonista. Por tanto, es curioso evidenciar
que son tres &mbitos o eventos importantes que dan a resaltar la concurrencia de su consumo,

en definitiva estas bebidas se ha convertido en el principal atractivo de toda festividad tanto
indigena como la mestiza.
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Pregunta 5.- Mencione las bebidas ha consumido o conoce de su existencia que se

produzcan en la parroquia La Esperanza.

Figura 9

¢Conoce o ha evidenciado la produccion de las bebidas que se elaboren en la parroquia La

Esperanza?

éConoce o ha evidenciado la produccion de las bebidas que se elaboren en la
parroquia La Esperanza?

u S|
B NO

Analisis

La elaboracion de las bebidas en la gastronomia ha tomado un papel fundamental a la
hora de visualizar y ser parte de experiencia vivencial de ver como se crean las mismas, llegando
asi no solo a lo visual sino también a tener en cuenta que es una experiencia que los abuelos,

padres y gente cercana a nuestro alrededor nos permite gozar de ella.
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Pregunta 6.- Mencione las bebidas ha consumido o conoce de su existencia que se

produzcan en la parroquia La Esperanza.

Figura 10

Mencione las bebidas ha consumido o conoce de su existencia que se produzcan en la parroquia
La Esperanza.

Mencione las bebidas ha consumido o conoce de su existencia que se  ®CH.JORA

produzcan en la parroquia La Esperanza. B CHAMPUS
M CH.ARROZ

CH.UVILLA

B CH.ARRO DE CEB

B CH.TRIGO PE

H CH.DULCE

B CH.CEBADA

H COL.MAIZ

B COL.OCA

B COL.HABA

B COL.TRIG PE

B COL.MAIZ REVE

5 COL.MACHI
CHAGUARMISHQUI
GUAYUSA

m CH.MAIZ NEGRO

B ZAPALLO.D

B ZAMBO.D

Analisis

Se llega a la conclusion que la bebida preferida por los esperancefios es la chicha de jora
con gran aceptacion por cultura, tradicion y sabor, ya que es la mas escogida por su no tan
complicada elaboracién a la hora de consumirla en eventos de masiva concurrencia de personas.
Sin embargo, existe el facto de respeto hacia el producto que influye bastante en la frecuencia
de consumo de estas bebidas; el champus vendria a ser la segunda bebida mas escogida por nivel
de conocimiento y tradicion dentro de la parroquia.
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Pregunta 7.- ¢Conoce o ha observado del uso de los instrumentos que se empleaban para

la elaboracion de las bebidas? Mencione los que sepa.

Figura 11

¢ Conoce o ha observado del uso de los instrumentos que se empleaban para la elaboracion de
las bebidas? Mencione los que sepa.

éConoce o ha observado del uso de los instrumentos que se empleaban para la :Efs::pal
elaboracion de las bebidas? Mencione los que sepa. Paila bron

Pondo

M Tulpa

M Oll.barro

M Barrica

H Pilche

H Cernidor

M Cedazo

M Oll.Metal
Valde
Arnero
Lefia

M Cocina
Licuadora

M Pied.Moler

H Molino

H Tina

® Orqueta

M Vasija de barro

M Tiesto
Caneca
Malta
Caldera
Niguna

6% Do 6%

Analisis

El uso y conocimiento de instrumentos a la hora de la elaboracion de estas bebidas es
esencial ya que de esta manera se puede evidenciar cuales perduran con el pasar del tiempo, y
cuales se han respetado tanto por uso y también por existencia, ya que cabe destacar que la
mayoria de poblacion desconoce de estos instrumentos debido a que se los ha dejado de usar y
de elaborar, tanto por antigtiedad o por su complejidad al crear este tipo de instrumentos , sin
embargo conocen la similitud de un 19% de la cuchara de palo y un 22% de la bigsha, que
vendrian a ser los mismos , y se resalta los instrumentos de hechos en barro como recipientes ,
cabe sefialar que se desconoce o se ha dejado de usar la piedra de moler , cedazo , harnero ,

pondo , barrica entre otros, por el desapego de costumbre y tradicion.
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Pregunta 8.- ; Qué evento o &mbito recomendaria para conservar la tradicion de elaborar

bebidas ancestrales y tradicionales que se dan en la parroquia La Esperanza?

Figura 12

¢Qué evento o ambito recomendaria para conservar la tradicion de elaborar bebidas

ancestrales y tradicionales que se dan en la parroquia La Esperanza?

éQué evento o ambito recomendaria para conservar la tradicion de
elaborar bebidas ancestrales y tradicionales que se dan en la parroquia La
Esperanza?

M Ferias gastrondmicas

B Cursos de elaboracion p.e

 Capacitacién a las comunidades
Venta directa

M Eventos académicos

Anélisis
La poblacion encuestada de La Esperanza en su mayoria se inclina por la creacion de
ferias gastrondmicas donde se puedan evidenciar este tipo de bebidas, ya que es interesante para
sus pobladores la convivencia entre comunidades y también con “turistas”, tomando que en
cuenta que se crea el concepto de conciencia y respeto hacia los productos, ya que tienen valor
espiritual y nutricional. Dando también importancia a quienes elaboran este tipo de bebidas, sus
variantes, por su conocimiento y también como por profesionalismo al momento de realizar su
preparacion.
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6.1.2 Analisis general de resultados de las encuestas.

Después de analizar todos los datos recabados se procedera a la toma de decisiones y
documentacion de datos esenciales que ayudaran a la creacion de un catalogo, donde se daré a
conocer lo expuesto por los habitantes de la parroquia La Esperanza, ya que sera de esencial
contribucion para dar conocimiento a los interesados del tema propuesto de que es lo que se
hacia y qué es lo que se ha dejado de hacer con el pasar de los afios. Un factor muy importante
se dard a resaltar es el de inculcar el respeto tanto hacia quienes elaboran las bebidas, sus
instrumentos y también al producto final, tomando énfasis en que no es facil su permanencia

con el pasar del tiempo.

6.1.3 Resultados de las entrevistas

Las entrevistas se realizaron de manera personal y online, la misma que cont6 con ocho
preguntas abiertas donde el entrevistado/a tuvo la libertad de respuesta; en este contexto se contd
con laayuda de los dos grandes temas a tratar que seria patrimonio alimentario y creacion de un
catalogo donde se expondra las bebidas caracteristicas de la parroquia La Esperanza. Tomando
en cuenta con la participacion del E1 Chef Edisson Hidrobo Promotor y parte Fundamental
dentro de identidad gastronomica del Ecuador; E2 Chef Wilman Mejia al momento vinculado
y conocedor de la gastronomia rural al proyecto cocinas rurales del Ecuador;; E3 Maria Adela
Molina Carlosama ama de casa, conocedora del entorno donde se crio de sus costumbres y de
la gastronomia de la parroquia; E4 Amparito Moreno conocedora vivencial de la elaboracion de
estas bebidas y sus festividades; E5 Maria Amaguafia comunera de la parroquia La Esperanza y

conocedora de las bebidas tradicionales de la misma.
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6.1.3.1 Datos de los entrevistados.

Tabla 2

Datos de los entrevistados

Cadigo Fecha de Nombre del Datos relevantes del
entrevista entrevistado entrevistado

El 2021.11.08 Edisson Hidrobo Promotor y parte
Fundamental dentro
de identidad gastronémica

del Ecuador;
E2 2021.11.08 Wilman Mejia Al momento vinculado y
conocedor de la

gastronomia  rural  al
proyecto cocinas rurales

del Ecuador
E3 2021.11.15 Maria Adela Molina Comerciante ama de casa,
Carlosama conocedora del entorno

donde se crio de sus
costumbres 'y de la
gastronomia de la
parroquia La Esperanza

E4 2021.11.15 Amparito Moreno Conocedora vivencial de la
elaboracion  de  estas
bebidas y sus festividades

E5 2021.0.0 Maria Amaguafa Comunera de la parroquia
La Esperanza y
conocedora de las bebidas
tradicionales de la misma

6.1.3.2 Guion de la entrevista.

1. ¢Cuadl es su opinion acerca de que las bebidas de la parroquia la Esperanza son consideradas

patrimonio cultural intangible?

2.¢Como supo o quien inculcéd el conocimiento de las bebidas ancestrales y tradicionales de su

comunidad?

3.¢Impartiria el conocimiento gastrondmico cultural de la elaboracion y el uso de bebidas de las

comunidades?
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4.;Cuél es el valor que estas bebidas tienen hacia usted, su familia o parroquia La esperanza?

5.;Cudles serian las estrategias para que las bebidas de la parroquia La esperanza no
desaparezcan con el pasar del tiempo?

6.¢Qué les diria a las generaciones venideras y a los gastrdnomos interesados con respecto al
uso y consumo de las bebidas ancestrales y tradicionales?

7. ¢Cual es su apreciacién acerca de los instrumentos que se empleaban antes y lo que se

emplean hoy en dia para elaborar este tipo de bebidas, influenciara en su sabor?

8. ¢Qué me recomendaria para la creacion de un recetario que contenga todas las bebidas

representantes de la parroquia La Esperanza?

6.1.3.3 Transcripcion de las entrevistas.

P. 1 ¢Cual es su opinién acerca de que las bebidas de la parroquia la Esperanza son consideradas

patrimonio cultural intangible?

E1 Hay que considerar no solo las bebidas de la parroquia La Esperanza si no que de todos los
sectores deberian considerarse como patrimonio, porque es nuestra cultura, nuestra identidad,
nuestra herencia porque es parte de nuestra vida diaria, entonces se debe mantener de esta
manera y las personas que estamos involucradas de una u otra forma en la elaboracion de las

mismas para mantener y conocer esta tradicion.

E2 El tema yo no hablaria del tema de patrimonio cultural respecto al tema de bebias, porque
para considerar el tema de patrimonio cultural tienes que tener un tema mas de relacion al tema
de festividades especificas que se puedan generar en un territorio especifico, yo mas bien
consideraria que estas bebidas sean netamente elaboradas en este territorio, yo lo que hablaria'y
en lo que siempre tomo de relacién hablando de gastronomia es de evidentemente se puede
hablar es de un tema de patrimonio alimentario no cultural si no que alimentario , consideraron
diferentes aspectos y dentro de esos estas el tema cultural obviamente pero es un tema de
patrimonio alimentario , por que hablemos de una relacion con nuestros antepasados en el tema

de la alimentacion consideremos importante de estas bebidas en su mayoria son en base a maiz,
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hablamos de la chicha especificamente y efectivamente y bueno te voy hablar algo que habla
de muchas cosas de pronto en tus preguntas te voy hablar rapidamente de que nosotros dentro
de nuestro ADN ecuatoriano hablemos asi tenemos documentados méas de 250 sopas en el
Ecuador y esto conlleva a que efectivamente la alimentacion de nuestros antepasados en el
territorio ecuatoriana era especificamente en base a bebidas y estas bebidas eran en base al
maiz, entonces la chicha en si la bebida del maiz triturado se utilizaba bastante para el tema de
lo que es alimentacion porque tenia el tema de que es carbohidratos y los carbohidratos contiene
energia y de esta misma bebida fermentada se utilizaba para el tema de festividades y todo eso,
es asi que renace como te decia de nuestro ADN nuestra cultura de tener alimentos liquidos y
es por eso que tenemos el tema de las sopas , entonces por ahi va el tema de que no seria de
generar el tema de patrimonio cultural sino mas bien el tema de patrimonio alimentario el tema

de las bebidas de La Esperanza.

E3 Porgue son de lo que se prepara de los granos de la comunidad ya vienen desde antes que

han tenido que ser cocinadas en fechas especiales entonces se mantiene esas bebidas.

E4 Por los afios de vida y conocedora de todas las bebidas tradicionales de mi parroquia,

considero que son un patrimonio cultural que nunca deberian perderse.

E5 Es algo muy bonito que sean tomadas como algo que no se puede perder, ya que esto no
viene desde ayer, esto se ha dado desde que nosotros ni siquiera estdbamos vivos y tiene que
haber el respeto a esto.

Interpretacion pregunta 1

E1 nos dice que no solo la Esperanza deberia ser considerada como patrimonio cultural
alimentario si no que deberian ser todos los sectores, también E2 concuerdo que el trato de
patrimonio cultural, por sus preparaciones y festividades; E4 Concuerda con E1 Y E2 con que
el patrimonio cultural no debe perderse; E3 nos habla de mantener el consumo de los granos
transformadas a bebidas que se dan en La Esperanza en fechas especiales; mientras que E5 Dice

que debe prevalecer el respeto hacia las bebidas por su tiempo de longevidad.
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P.2 ¢Como supo o quien inculcd el conocimiento de las bebidas ancestrales y

tradicionales de su comunidad?

E1 Bueno me atreveria decir que en todos los casos es por medio de herencia, de conocimiento
que pasa de los abuelos a los padres, de los padres a los hijos, esto es parte del convivir diario y
eso hace que nosotros de alguna manera conozcamos lo que bebian, lo que comian nuestros
padres hace afios atras, en algunas situaciones se han ido perdiendo esas tradiciones y se han ido
adoptando tradiciones de otros lugares, pero todavia se mantiene en algunas familias el hacer el

elaborar y festejar con estas bebidas que son propias y nuestras.

E2 Pues efectivamente el tema de como saber del tema de bebidas ancestrales dentro de
cualquier territorio dentro de cualquier lugar comunidad si, o por intervencion especifico ,
primero tienes que generar documentacion en territorio y segundo por no decir lo mas
importante es ya buscar en la bibliografia propia de o de historiadores o de investigadores que
ya lo han hecho en el tema mas que nada de bebidas maiz , el conocimiento to especifico
obviamente en el territorio con la gente , las recetas varian de familia en familia , pero mas
especifica cante hay que documentar y generar conocimiento a través de bibliografia que ya se
tiene dentro de tesis , dentro la universidad catolica , como también de documentos por parte de

historiadores o investigadores

E3 Nadie sino que nosotros mismos mirabamos a nuestros abuelitos como preparaban ya para

las fiestas, asi todos esos granos de la comunidad entonces ya aprendimos nosotros mismos.

E4 Mis abuelitos y mis padres son personas que han cultivado afio tras afio la elaboracién de

todas estas bebidas, que hasta hoy las realizamos en nuestra familia.

E5 Mi mami fue quien me ensefio porque ella hacia las bebidas en tiempos importantes para la

familia, para tomar entre nosotros mismo.
Interpretacion pregunta 2.

La concordancia entre E1 E3 E4 y E5 afirman que todo nace de una influencia
especificamente en la familia de abuelos y padres para saber como se hacian las bebidas, para

poder disfrutarlas en celebraciones dentro de la misma familia; E2 por otro lado menciona que

40


https://www.entrevistadetrabajo.org/profesiones/cocinero#collapse0
https://www.entrevistadetrabajo.org/profesiones/cocinero#collapse0

parte de investigacion bibliografica o de historiadores de las bebidas basadas en maiz, también
existe el conocimiento especifico obviamente en el territorio de la gente de La Esperanza , pero

siempre va a existir variabilidad de receta que se da de familia en familia.

P.3 ¢ Impartiria el conocimiento gastrondémico cultural de la elaboracién y el uso de
bebidas de las comunidades?

E1 Es que es necesario, no podemos dejar perder nuestra herencia nuestra identidad los docentes
estamos obligados a ensefiar, indicar, hacer probar, hacer un recorderis y una remembranza de

lo que son nuestras bebidas tradicionales para que estas no se pierdan con el tiempo.

E2 Bueno yo creo que mas halla de impartir el conocimiento yo creo que ya se deberia generar
al menos un recetario de cocina innovadora si, por que utilizarlo se lo ha utilizado de diferente
manera y no solo como bebida sino también como parte y que se lo ocupa dentro de la cocina
ecuatoriana el tema de bebidas y sigo diciendo en base a maiz son las que mas presencia
tenemos en la elaboracion de platos, como por ejemplo la fritada, hoy por hoy el tema
innovacion se lo genera para el tema de lo que son concina al vacio por medio del sous vide
donde tu pones chicha con algun tipo de proteina y lo cocinas a temperaturas bajas lo generas
también a través de salsas , yo creo que es el momento importante para no solo compartir sino
también para poder generar o elaborar una bibliografia netamente para futuras generaciones de

gastronomia de innovacion.
E3 Si, por que esa tradicién no debe perderse, deberia mantenerse.
E4 Si lo he compartido y lo compartiria con todas las generaciones que vengan.

E5 Si porque quiero que mis hijos no se olviden de lo que mi mami me ensefiaba, de como hacer

y probar estos sabores ricos que nuestros mismos terrenos nos dan cuando cosechamos.

Interpretacion pregunta 3.

E1 E3 E4 junto con E5 afirman con certeza que es necesario impartir el conocimiento
referente a las bebidas ancestrales y tradicionales de La Esperanza, tomando en cuenta que E3

E4 y E5 han impartido su conocimiento con su familia e hijos; mientras que E2 recalca que no
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solo e necesario impartir el conocimiento si no que se debe hacer la propuesta de un recetario

innovador, no solo con las bebidas si no que se lo debe adaptar a nuevos platos ecuatorianos.

P.4 ;Cual es el valor que estas bebidas tienen hacia usted, su familia o parroquia La

esperanza?

E1 Es uno de los valores mas importantes al momento de considerar que etas bebidas se deben
mantener, no se deben perder por el simple hecho de es nuestra cultura, nuestra identidad, se
deberia promover més bien la elaboracién y ademas de la elaboracion la difusion de las misma

hoy por hoy en nuestros mercados.

E2 Bueno yo mas alla como te decia al inicio considero el valor mas alla del tema cultural
historico , considero que es un tema as de un tema alimentario un tema de seguridad un tema de
soberania , de seguridad y soberania alimentaria porque hay que considerar que evidentemente
este tipo de alimento este tipo de bebidas sin fermentacion y con fermentacion tienen un gran
aporte al tema nutricional de cada una de las familias de ese sector en este caso hablando
especificamente de La Esperanza , entonces yo le considero mas alld de un tema cultural un
tema tradicional también , le considero muy importante en el tema de seguridad y soberania

alimentaria.

E3 Porque esas bebidas nos representan como la vestimenta igual la comida, entonces nos

representa de donde somos y en qué comunidad se prepara esas c0sas.

E4 A parte de ser muy ricas son tradiciones que nos hacen ricos en costumbres y que lo

degustamos entre familiares y amigos.

E5 Para mi casa es bien importante porque es un lujo como decir que no se da todo el tiempo,
porque significa bastante en como cocinar las bebidas y como probarlas también en familia y en

las fiestas.
Interpretacion pregunta 4.

E1 Y E2 comentan que las bebidas ancestrales y tradicionales de la parroquia La

Esperanza son un tema cultural, de seguridad y soberania alimentaria, mas alla de un tema
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cultural un tema tradicional también; por otro lado, E3 E4 y E5 anuncian un valor de respeto
hacia su propia tradicion, vestimenta, comida, el cual es considerado un lujo dentro de las

comunidades con el simple hecho de cocinarlas y disfrutarlas.

P5¢Cuales serian las estrategias para que las bebidas de la parroquia La esperanza no

desaparezcan con el pasar del tiempo?

E1 Se deberia promover mas bien la elaboracion y ademas de la elaboracion la difusion de las

misma hoy por hoy en nuestros mercados.

E2 Yo creo que ahi hay que considerar tres puntos importantes para que no puedan desaparecer
en el pasar del tiempo , primero el tema de poder generar el tema de conocimiento a través de
las diferentes grupos a nivel educativo si , donde se pueda generar el tema de educacion propia
de estas bebidas, segundo el tema de lo que es promocion y marketing a través de los diferentes
niveles del estado ,juntas parroquiales , presidentes de las comunas , alcaldias , gobiernos
provinciales ,el tema de promocion marketing y sobre todo empoderamiento de lo que son las
bebidas tradicionales de lo que son la parroquia La esperanza y por ultimo esta el tema de poder
generar mas que anda conocimiento a través de recetarios de este tipo de bebidas con el fin de
evitar que desaparezcan , esté el tema educativo , esta el tema de promocion y por ultimo el tema

de empoderamiento.

E3 Compartiria nuestra sabiduria a los jovenes, mas que todo de la ciudad y de nuestra
comunidad para que sigan sabiendo como preparar no olviden como hacer los alimentos de aca

arriba de La Esperanza.

E4 Primero que se lo conozca desde el seno de una familia y luego dar a conocer a todos los que

nos visiten.

E5 Que conozca mi comunidad y los nifios y jovenes de ahi que llegue a los turistas y gentes

importantes, para que no se olviden de estas bebidas ricas que tiene La Esperanza

43


https://www.entrevistadetrabajo.org/profesiones/cocinero#collapse3
https://www.entrevistadetrabajo.org/profesiones/cocinero#collapse3

Interpretacion pregunta 5.

E1 nos menciona que se deben crear alianzas de difusion junto con los mercados
aledafos, E2 piensa que hay que partir desde un nivel educativo hacia las bebidas, por otro lado
se menciona la promocion mediante marketing. Influenciado en las juntas parroquiales,
presidentes de las comunas, alcaldias y gobiernos provinciales; E3 E 4 y E5 piensan que lo
primordial empezar primero por la familia y después por los turistas que visitan la parroquia de

La Esperanza.

P6¢ Qué les diria a las generaciones venideras y a los gastronomos interesados con respecto

al uso y consumo de las bebidas ancestrales y tradicionales?

E1 Bueno pues de mi parte aquellas personas que se van a dedicar al arte gastrondmica a estudiar
a formarse como profesionales gastronomos , que primero hay que conocer lo nuestro es
fundamental es elemental que todas aquellas personas que van hacer de alguna forma los
artificies de la transformacion de alimentos sean solidos o liquidos tengan un conocimiento muy
amplio que es nuestro , que es endémico , que es lo que se produce lo que se produce en nuestra
tierra, que es lo que vino con los espafioles y cuales son aquellas bebidas que a través del tiempo
por miles de afios se han conservado han superado a todas las técnicas gastronémicas que han
venido actualmente y todavia se mantienen en algunos de los hogares de nuestros moradores en

los pueblos ancestrales.

E2 Mas alla que decirlo o recomendar, yo creo que es un tema para los gastrénomos , yo creo
que es un tema de empoderamiento y un empoderamiento no con las bebidas si no con el
producto que nosotros tenemos , hay que considerar que para todos los gastronomas antes de
pensar en recetas antes de pensar en elaboracion de platos primero debemos pensar en los
productos , si es parte fundamental el respeto a los productos , el respeto al campesino y luego
de eso tu con estos dos respetos puedes generar cualquier tipo de recetas , la recomendacion
efectivamente el respeto al producto y poder mas que nada poder utilizar este tipo de bebidas en
el tema de cocina de innovacion pero sin perder la identidad cultural la identidad alimentario

gue nosotros tenemos como raices propias del Ecuador y apoderarnos de lo que es nuestro, creo
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que es el momento importante en poder tras de una pandemia poder entender de que detras de
cada alimento detras de cada recetas hay mucho conocimiento hay que saberlo respetar hay que
saberlo valorar , y de bien que de algunas manera mas bien como parte de esta cultura de esta
tradicion y de este patrimonio , yo creo que es el momento de poderlo considerar importante

dentro de nuestras vidas.

E3 Que ponga mas en practica a preparar los granos y productos que se producen en nuestra
parroquia.

E4 Que nunca dejen de elaborarlas y que se potencialicen dentro y fuera de toda la provincia.

E5 Ellos no tienen que olvidar de donde crecieron y se criaron, para que ensefien a los que no

saben y compartan estas bebidas con todas las demas personas.
Interpretacion pregunta 6.

E1 Y E2 concuerdan que el empoderamiento de los nuestro siempre va a resaltar para
empezar el conocimiento gastronémico, conocer lo que es lo que es endémico, que es lo que se
produce lo que se produce en nuestra tierra, que es lo que vino con los espafioles, generando
pensamientos en los productos que y el respeto al campesino. E3 34 Y E5 mencionan la
importancia de usar los granos que nuestra propia tierra nos da e incluso de la provincia, para

saber la raiz de su procedencia.

P7. ¢Cual es su apreciacion acerca de los instrumentos que se empleaban antes y lo que se

emplean hoy en dia para elaborar este tipo de bebidas, influenciara en su sabor?

E1 Por su puesto ciento por ciento es increible como la tecnologia ha avanzo con diferentes
materiales quirdrgicos y tanta cosa que hoy en dias tenemos, pero no hay como aquellos
materiales que siempre ocuparon nuestros antepasados y que jamas provocaron infecciones e
intoxicaciones como la indole que tenemos hoy en dia , es increible como estos instrumentos
estos materiales son tan nobles con la naturaleza , tan nobles con los productos y con el ser
humano que han convivido por miles de afios y se deben mantener en la preparacion y la

elaboracién de los alimentos.
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E2 Efectivamente bueno mas hallas mas que halla en el sabor yo siempre considero que cuando
nosotros mecanizamos cualquier tipo de técnica de preparacién nosotros lo que estemos
generando es un tema de perdida de nutrientes, entonces la utilizacion de herramientas
ancestrales mas que halla de influir en el sabor como digo también influye en el tema nutricional
, no es lo mismo que tu hagas una chicha en un molino o lo hagas través de una piedra de moler
, que lo hagas que lo cocines en una olla de barro lo tuestes el maiz en un tiesto a que lo hagas
con una licuadora Yy en una cocina a gas estamos hablando completamente de cosas distintas
desde la percepcién de la parte organoléptica de la preparacion , hablamos dentro del tema de

sabor, color , textura y aroma de toda las preparaciones , entonces es completamente distinto

E3 Si, por ejemplo, a lo que se cocina una colada en la cocina no tiene el mismo sabor que se
cocina con la lefia, igual a lo que le pone en el tacho no es lo mismo que poner en el pondo es

diferente el sabor.
E4 Si influyen en su sabor empezando por la mas principal que sea cocinado a lefia.

E5 Si tiene un sabor diferente por sus comidas y sus pondos y harneros, pero hoy se han olvidado
de estas cosas porque ya no hay no hacen y poco se encuentra por aqui mismo.

Interpretacion pregunta 7.

Si bien es cierto la tecnologia a ayuda al ser humano en los avances en la ciencia, pero
E1Y E2 mencionan lo importante y nobles que eran y son estos instrumentos ancestrales con la
comida, ya que muy aparte de conservar sabor, color, texturay aroma, no producen p infecciones
e intoxicaciones, donde se mantiene el valor nutricional de la materia prima; donde que
concuerdan con E3 E4 y E5 que la implementacion de plasticos y el uso de electrodomésticos

cambian la esencia y el valor nutricional de las bebidas.

P8. ; Qué me recomendaria para la creacion de un recetario que contenga todas las bebidas

representantes de la parroquia La Esperanza?

E1 La recomendacion es muy simple mantener la tradicion, mantener la identidad, no cambiarla

ni tratar de modificarla, si hay algunas gastronomias a nivel mundial que son lideres y que son
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reconocidas por toda la humanidad es porque no han cambiado sus principios, no han cambiado
su identidad, la mantienen y la presentan como es, es asi la cocina manabita, la cocina mexicana,
bueno un sin numero de cocinas , ellos muestran lo que es su gastronomia , entonces es
importante mantener nuestro identidad , mantener nuestros productos , mantener nuestro
recipientes , si es que hay que servir en pilche servir en pilche como se lo hacia antes , eso es
fundamental hay que dar a conocer cdmo vy atreves de los afios se servian se elaboraba se

presentaban estos productos ancestrales.

E2 Bueno mas alla del tema de recomendaciones es que todo lo que documentes lo generes en
tres procesos, la documentacion obviamente y con la tecnologia que ahora tenemos una
documentacion escrita, una documentacion mediante medios audiovisuales fotogréaficas, pero
mas alla de eso que toda la informacion que generes lo georreferencies si que sepas en donde
esta el lugar , donde se esta elaborado en cada uno de los lugares, como te digo hoy con la
tecnologia tenemos la oportunidad de decir en este lugar referenciado podemos encontrar este
tipo de bebidas o este tipo de receta entonces yo si recomiendo que de que para la generacion
del catalogo que tu lo hagas lo georreferencies , porque si por investigacion cuando otra persona
lo quiera realizar lo quiera reportar o de hecho si en algin momento se genera la ruta se me
ocurre una ruta gastronémica , una ruta , la ruta de las bebidas de La Esperanza , la gente sepa

donde esta y como llegar y que mejor hacerlo de manera referencial.

E3 Que se utilice las cosas antiguas igual en los ingredientes, que se respete el producto por

ejemplo, que en vez de azUcar se use la panela.

E4 Consejos y testimonios reales de gente de la tercera edad tanto de las comunidades como de

los barrios de la parroquia La Esperanza

E5 Que se vea todo lo que sea de la misma parroquia y no se cambie nada, como nombres de
las comidas y de como se preparaban estas bebidas, también que sea bonito para que lame

atencion de los nifios y jovenes también que aprendan.
Interpretacion pregunta 8.

E1 E3 E4 E5 Mencionan y concuerdan gque se mantenga la tradicion , la identidad , no
cambiar ni tratar de modificar las recetas , se mantengan la veracidad de los testimonios y que
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se respete la materia prima empleada ; donde E2 menciona que mas alla de plasmar las recetas
con documentacién escrita ,documentacién mediante medios audiovisuales y fotograficas , se
recomienda georreferenciar la ubicacion de cada lugar donde nacen estas bebidas , para mayor

fidelidad y creencia de donde proceden las mismas.

6.1.3.4 Analisis general de las entrevistas

El patrimonio cultural no solo engloba un sector en especifico , porque cuando se trata
de gastronomia , se habla de identidad y de datos de la vida diaria de una zona en especifico ,
cabe recalcar que topar el tema alimentario mas en especifico englobaria todos estos temas ,
especificamente si de halar de materia prima de este lugar se trata , tratar el tema del patrimonio
contempla el tema de que algo nunca deberia perderse ya que esta en la sangre de cada morador

de la parroquia La Esperanza , donde se aprendera a respetar de donde venimos.

La principal fuente de recoleccion de informacion ha sido mediante la herencia que se
ha venido dando de generacion en generacion , de familias , de padres a hijos y de abuelos , el
conocimiento se basa de un territorio en especifico con variantes tal vez apegadas a costumbres
familiares mas que culturales , el observar ha servido para que se evidencia que la materia prima
de un lugar es esencial como representante de un miembro de la comunidad , donde que el deber
de cada individuo es impartir a los interesados este conocimiento de la elaboracion y el uso de

las bebidas ancestrales.

El conocimiento sera impartido desde conocedores antiguos hasta profesionales quienes
tiene el deber de no dejar perder con el tiempo estas bebidas, es el deber de cada uno de sus
pobladores y profesionales no olvidar estas recetas, para que sean compartidas a las nuevas
generaciones, para no olviden quienes somos y que nos representa, tomando como pieza
fundamental la documentacion de la informacion esencial en este &mbito. Las bebidas de la
parroquia La Esperanza pertenecen a nuestra cultura e identidad, pertenecen a una soberania y
patrimonio alimentario, ya que fue y es considerara un alimento con un alto valor nutrian hacia
quienes las consumen, es un lujo que algunas personas han tenido la oportunidad de probar las

mismas.
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Es esencial la difusion de estas bebidas, a nivel educativo, promocion, marketing y
acudiendo a sectores gubernamentales que tienen que estar inmiscuidos en el proceso de rescate
de las mismas y de la remembranza de las mismas, ya que este trabajo en conjunto de estos
factores mencionados reforzara su conocimiento, se inculcara a familias, jovenes y nifios de la
importancia de su consumo y proceso de elaboracion. Asi es que se menciona que primero antes
gue nada esta lo nuestro lo propio lo local, donde tenemos que empoderarnos de los productos
que nuestra propia tierra nos da, a quienes las cosechan y quienes innovan con los productos de

la parroquia para tener en cuenta de donde crecieron y como se criaron.

Hoy en dia la tecnologia avanza a pasos agigantados, donde nos genera comodidad ,
eficienciay eficacia, pero es aqui donde el valor nutricional y sabor caracteristico entra en juego
, ya que los instrumentos y utensilios de cocina que se emplean y se empleaban nunca seran los
mismo, aqui se toma méas un tema de técnicas de cocina que de instrumentos , estos mismos
hacen que perdure un sabor que nos daria la realidad y calidad de lo que antes consumian
nuestros ancestros y de como ha cambiado hasta hoy en los dias presentes , recordar que no es
lo mismo emplear utensilios ancestrales , a los que en la actualidad se emplean , para no

modificar el sabor de las bebidas.

Cuando se recolecte informacion se debe tener en cuenta la permanencia de tradiciones
e identidad , donde se document6 desde fuentes bibliograficas hasta las versiones orales que se
logre testificar y evidenciar , sin tener modificacion alguna , donde se respete testimonios ,
consejos , productos e implantacion de utensilios , hacerlo aplicando las nuevas tecnologias sin
el fin de dafar algo que ya tienen una esencia propia sino de hacerlo méas creativo a los nuevos

0jos que estan al pendiente de la historia que cuenta quienes somos y hacia donde vamos.
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6.2 Discusién

Las bebidas ancestrales y tradicionales de la parroquia rural La Esperanza de la ciudad
de Ibarra, incentivo al rescate y toma de importancia de las mismas evitando la discontinuidad
y consumo de bebidas industrializadas. El objeto central de estudio de esta investigacion trata
sobre el rescate de las bebidas ancestrales y tradicionales de la parroquia La Esperanza, mediante

la creacion de un catalogo informativo.

La problematica radica principalmente en la falta de interés por los moradores de la zona
en cuanto al consumo de estas bebidas; asi mismo las entidades las entidades gubernamentales,
por no promover espacios formaticos donde se difunda el conocimiento y valor cultural de las
bebidas de la parroquia La Esperanza; esto da como resultado la discontinuidad del uso de estas
bebidas en celebraciones, ceremonias, asi mismo la perdida de patrimonio alimentario. Todo
ello promueve al consumo de bebidas prefabricadas, como gaseosas y bebidas artificiales en los

eventos tradicionales y cotidianos de las comunidades.

Para dar solucién a lo indicado, este trabajo plantea como objetivo; “Recuperar el
patrimonio alimentario de la parroquia rural La Esperanza, que incentive al conocimiento de las
bebidas ancestrales y tradicionales locales”, el cual se logré a través del desarrollo de un Estado
de Arte, donde se mencionan temas como: patrimonio alimentario (Prats ,1997) ; patrimonio
cultural intangible (UNESCO, 2003); bebidas ancestrales en el mundo (Gonzales & Lopez,
2018); bebidas tradicionales en el Ecuador (Torres & Rivera, 2018) lo cual ayuda a sentar las

bases tedricas necesarias para el desarrollo de esta investigacion.

El trabajo de campo evidencia la aplicacién de 253 encuestas y 5 entrevistas, para
determinar la situacion actual en la que se encuentra las bebidas ancestrales y tradicionales de
La Parroquia La Esperanza ; ademas con la técnica de la observacion, se logra recabar datos y
testimonios, como lo es la documentacion de recetas mas tradicionales y conocidas a nivel
nacional, que vuelven a reincidir en las comunidades de la parroquia La Esperanza , tomando
como datos fundamentales la diferenciacién en, procesos de produccion , uso de materia prima
e implementacion de utensilios a la hora de la elaboracion de estas bebidas como informacion

que ayude a disefiar la propuesta final; esta consiste en el disefio de un catalogo informativo que
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contenga las bebidas ancestrales y tradicionales junto con su respectivas recetas , en qué
ocasiones se las empleaba , como se las elaboraba , qué instrumentos se usaba y datos esenciales
como: uso de utensilios , materia prima y técnicas de coccién qué diferencia la chicha actual de
jora y la bebida de champus de Cayambe con la de la parroquia La Esperanza como las mas
populares culturalmente y en festividades religiosas y familiares, el cual estas seran relevantes

para la creacion del catalogo planteado.

Por otro lado, se comprueba que los testimonios orales son de indole primordial ya que

contribuyen a la investigacién como distintas recetas para preparar las bebidas como lo son las

siguientes:

Tabla 3

Analisis comparativo

Chicha de Jora

Chicha de Jora

Chicha de Jora

Peru Cayambe La Esperanza
Utensilios e Vasijade e Olla v" Pondo
barro e Tamizador e Bisha
e Potos e Cucharas e Barrica
e Cojuditos e Cuchillo e Cedazo
e Cucharén de e Tulpa
madera e Pilche
e Bowl v Platos de
v" Pondo barro
v' Tabla de
picar
Materia Prima v" Maiz de jora. v Harina de v' Maiz de jora
v' Azlcar jora v Hojas de
Rubia. v" Panela atzera
e Chancaca. e Cedron v Harina de
v Agua. e Manzanilla maiz
Hierba luisa v’ Agua
e Orégano v Panela negra
fresco
e Hierba buena
e Tipo
e Pifa
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Procedimiento

1. Remoje la jora en
agua tibia por media
hora. Luego cambie
el agua y deje
remojar por media
hora mas.
2. Cuele el maiz de
jora y pbéngala a
hervir en tres litros de
agua a fuego lento
durante ocho horas
removiendo
constantemente.

3. Cuando entre en
ebullicion no se debe
permitir que el maiz
de jora se reduzca,
por lo que se debe

agregar agua tibia
para mantener el
nivel.

4. Agregue el azlcar
y la chancaca hasta
que se disuelva y
espere que la bebida
se enfrie.
5. Coloque la chicha
en vasijas de barro y
protéjala con tamices
tipo colador por
donde filtre aire.
6. Deje la chicha en
reposo por ocho dias,
terminando el plazo
retire la espuma,
cuele los sedimentos
y endulce al gusto.

1- Se lleva a
ebullicion una olla
con agua y hierbas
aromaticas.

2.- Mezclar la harina
de jora aparte en un
bowl en conjunto con
agua hasta que se
diluya la harina y no
quede grumos.

3- Cuando el agua
con hierbas llegue a
hervir, incorporar la
harina mezclada con

agua 'y remover
constantemente
evitando que la

harina se asiente en la
olla.

4- Dejar cocinar por 3
a 4 horas y afnadir la
panela revisando que
se diluya
completamente.

5.- Dejar enfriar la
chicha por una noche.
6.- Lavar y picar la
pifia sin descartar la
corteza.

1. Afadir harina de
maiz en agua para
dejar en remojo

2.Al siguiente dia se
cuela en un cedazo y
se procede a cocinar
3.Cuando se cocina
esta mezcla nunca se
deja de remover |,
hasta disminuir la
cantidad de cuatro
dedos

4.Evidenciar que la
mezcla este mezclada
completamente

5.Se procede a sacar

de la tulpa

6.Se pone en una
barrica la mezcla
donde se guarda

durante 8 dias

7.Al octavo dia se
procede hacer la miel
; con panela negra y
agua , se ahoga los
bloques en agua hasta
diluir : mover
constantemente
8.Cuando este fria la
miel se agrega a la
mezcla en la barrica ,
servir en pilche

De acuerdo a la comparacién realizada, existe similitud en el uso de utensilios como son

las vasijas de barro que se han usado a través del paso del tiempo en toda civilizacion; también

se analiza el uso de los “cojuditos”, que son recipientes de madera parecidos a los “pilches”
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ecuatorianos; los pondos son de trascendental importancia dentro de la cultura indigena ya que
existe gente que hasta en los dias presentes comercializan este tipo de recipientes. Cabe recalcar
que el uso de la materia prima esencial en las preparaciones de la chicha de jora es el maiz, que
en estas tres preparaciones no se descartan, a pesar de ser de otro pais o de otra ciudad; tomando

en cuenta que también el uso de la panela se reitera en estas tres recetas dentro de la comparativa.

La diferenciacion entre recetas es que, la de Per( no se deja que el liquido se reduzca,
por eso hay que ir afladiendo agua constantemente; en la chicha de Cayambe, se agrega agua
una sola vez, que es al momento de introducir la harina de maiz cuando esta esta en ebullicion
para evitar grumos; por el contrario la de la Esperanza se deja a ebullicion dejando asi una
reduccion minima y se la conserva en reposo antes de servir al igual que la chicha de Peru
durante 8 dias de reserva ; las chichas de Cayambe y La Esperanza nunca se dejan remover , ya
que estas se proceden a “asentar’ al fondo del recipiente cuando est4 en coccidn , y para resaltar
una de las diferencias mas notorias entre estas chichas, es que la Gnica que se afiade especias
como : Cedron, manzanilla, hierba luisa orégano fresco, hierba buena y por ultima la fruta de
pifia ,viene a ser la chicha de jora cayambefia, esta receta es la que mas consta de variedad y

modificacion de las recetas tradiciones.

La implementacion de diversas especias se nota principalmente en la receta de la chica
de jora peruana y la cayambefia, donde el la de Per( se emplea clavo de olor en ciertas variantes
en recetas; mientras en la de Cayambe se emplean especias como: cedron, manzanilla, yerba
luisa, orégano fresco, hierba buena. Donde que se evidencia la diferencia en cuanto al uso y la
aplicacion de estas especias, quitandole asi la esencia pura del lugar donde se producen estas
bebidas.

Respecto al disefio del catadlogo al preguntar undnimemente, si la poblacion estaba de
acuerdo en la creacion de un catalogo, el 100% de los preguntados dijeron que si; ante lo cual
esta investigacion propone un catalogo basado en el modelo de Mosquera (2021), en el cual
incluye datos como receta, proceso de elaboracion y utensilios. El catalogo que propone esta
investigacion aparte de incluir los datos anteriormente indicados, contendra la una nota como
referencia en que ocasiones se consumian estas bebidas investigadas; finalmente se incluye un

codigo QR para facilitar su difusion.
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Los resultados a continuacion expuestos y dados a conocer, son en base al descarte y
falta de veracidad del conociendo hacia los encuestados, ya que al nombrar bebidas que no son
propias ni originarias de la parroquia La Esperanza, se han eliminado del catalogo finales en
base a este estudio se han descartado bebidas como; chichas: arroz, uvilla, cebada, maiz negro,

aparte de estas el chaguarmishki y la guayusa

Las limitaciones de esta investigacion radican en la ausencia de bibliografia especifica
de la parroquia La Esperanza, también la dificultad de mantener la veracidad al momento de
traducir el testimonio oral del idioma kichwa al idioma espafiol; y por tltimo la pandemia actual
que atraviesa el mundo entero en la actualidad, que ha sido un obstaculo en el acercamiento y
convivencia con los moradores de la parroquia La Esperanza. Para posteriores estudios se
sugiere desarrollar el tema de: aplicacién de bebidas tradicionales y ancestrales en el &mbito
vanguardista como: uso en la maceracion y condimentacion en salsas y carnes. Finalmente se
recomienda que, para estudios posteriores, se pueda contar con material audiovisual de calidad

para mayor veracidad de los hechos.

6.3 Propuesta

Esta investigacion plante6 como tercer objetivo especifico el disefio de un catalogo
informativo con las bebidas ancestrales y tradicionales de la parroquia La Esperanza

perteneciente a la ciudad de Ibarra.

La informacion recolectada ha ayudado a la documentacion referente a: descripcion de
procedimientos, empleo de utensilios, aplicacidn de técnicas de coccién, materia prima, y en
qué ocasiones se consumian las bebidas ancestrales y tradicionales de La Esperanza. Las bebidas

a detallar son las que se muestran en la figura 13.

Figura 13

Bebidas provenientes del estudio
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Esta informacidn se ha obtenido de los testimonios de las mujeres quienes preparan las
bebidas ancestrales y tradicionales de la parroquia La Esperanza. Los aportes a este catalogo de
parte del investigador se acoplan a un formato conservador, donde se detalla la importancia del
patrimonio alimentario y cultural de La Esperanza. Al final de este apartado se incluye el Codigo
QR del catadlogo tomando en cuenta el uso de las nuevas tecnologias; también se realizaran dos
catalogos en formato fisico, uno para ser entregado al GAD de La Esperanza y otro a la
biblioteca la PUCESI, con la finalidad de incrementar el fondo bibliogréfico existente.
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6.3.1 Catalogo

Un catélogo gastronémico se puede definir como un documento que “[...] tiene como
objetivo divulgar o publicitar cierta informacion, es decir, los folletos son herramientas que
permiten ensefiar y transmitir datos especificos” (AULAS.SEE.GOB.MEX 2020); por lo cual
en ese sentido el presente catalogo se ha disefiado para documentar la manera tradicional de la

elaboracion de la las bebidas ancestrales y tradicionales de la parroquia La Esperanza de Ibarra.
El contenido se divide en:

e Portada

e Presentacion

e Introduccion

e Marco geografico

e Utensilios ancestrales

¢ Recetas (informacion de materia prima, utensilios y preparacion)
e Glosario de términos

e Contraportada

Nota: Todas las fotografias que constan en el catilogo son de propiedad del autor, razon por la
cual no se cita.
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6.3.2 Portada.

Néctares de La Esperanza

“Bebidas Ancestrales y Tradicionales”

“El respeto a la materia prima, al productor y a la receta, es la esencia de la bebida”
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6.3.4 Presentacion.

El propdsito de la presente investigacion es dar a conocer el patrimonio cultural y
alimentario que contienen las bebidas ancestrales y tradicionales de la parroquia La Esperanza
de Ibarra, a partir de las practicas que se dan en cada comunidad correspondiente a La Esperanza,
donde la historia parte de mujeres conocedoras que tienen remembranza de lo que son estas

bebidas y que significa para ellas, su familia y su comunidad.

Este catalogo, aporta al rescate y la memoria de los pueblos indigenas desde antafio hasta
hoy en la actualidad, llamando asi al GAD de la parroquia La Esperanza a dar a conocer el valor
de nuestro patrimonio alimentario, que con la materia prima propia de la localidad se hace
autosustentable desde la cosecha de la materia prima, hasta la expedicion de este tipo de bebidas

ancestrales y tradicionales.

Las recetas expuestas, fueron seleccionadas minuciosamente con expertas nativas de La
Esperanza y conocedoras de estas bebidas, desde su punto vivencial de como se las cocina y en
que festividades se las emplea. Es aqui donde se da a conocer la importancia nutricional que
estas brindaban a las familias indigenas, aportando vitalidad, salud y bienestar a cada miembro
de los hogares. Recalcando de se excluyd algunas recetas no correspondientes a la localidad,

por falta de la veracidad del origen y criterio de algunos entrevistados.
7.1.3 Introduccion.

Las bebidas de la parroquia La esperanza de Ibarra son muy reconocidas a nivel
provincial, por tal hoy en dia consideras como patrimonio cultural y alimentario, muy valoradas
por su gente por el valor nutricional, energético e historico que contienen dentro de las propias
comunidades, haciéndose notar dentro de festividades, celebraciones religiosas y reuniones

familiares en su entorno.

En los dltimos 11 afios estas bebidas han venido en decadencia por la préctica e
implementacion de nuevas costumbres que nos presentan los dias actuales, como la
implementacién de bebidas industrializadas dentro de las propias festividades de las
comunidades, olvidando asi de donde venimos, hacia donde vamos y a quien representamos.

Desde entonces me he planteado personalmente el por qué no rescatar y hacer acto de
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remembranza al acto simbdlico cultural e histérico que marco mi infancia al recordar de donde
vienen estas bebidas, como representan a mi pueblo, a miy a mis antepasados, haciendo voz asi
de los néctares y patrimonio alimentario de las que mi parroquia esta hecha. La Esperanza

perteneciente a la ciudad de Ibarra es un destino culinario que no debe ser perdido en el tiempo.

6.3.5 Marco geografico.

Para ubicar al lector en el contexto geografico donde se desarroll6 el estudio, es

necesario puntualizar algunos datos de la parroquia la Esperanza.

La parroquia rural La Esperanza perteneciente al canton lbarra de la provincia de
Imbabura fue fundada el 30 de Julio de 1882; en un inicio sirvié como refugio a los
sobrevivientes del cataclismo teldrico del 16 de agosto de 1868. Dias después del
terremoto, el presidente Gabriel Garcia Moreno obligd a las Monjas Conceptas que
cedieran al traslado de los pobladores, comprando el predio en la cantidad de 7.000
pesos. Los sobrevivientes de Ibarra se asentaron en el llano de las Monjas, donde
pensaban edificar una nueva ciudad en remplazo de la ya destruida. La nueva ciudad
tendria el nombre de Santa Maria de la Esperanza, resolucion que fue tomada por el
[lustre Municipio, el 17 de mayo del 1869. (Villegas R. 1988) La existencia de grandes
haciendas atrajo a nimeros de trabajadores como huasipungueros peones, artesanos y
arrieros foraneos, que poseian recuas para el trasporte de productos agricolas a diferentes
lugares del pais. Estos primeros pobladores eran emigrantes oriundos de las de
Machachi, Cayambe, Pesillo y Tabacundo. (GAD La Esperanza 2015)

En la parroquia se diferencian dos grupos poblacionales: la poblacion indigena (70% de
la poblacion total) localizada en las comunidades en su mayoria, y la poblacién mestiza
(28%de la poblacion total) que estd ubicada en la cabecera parroquial y en sitios mas
cercanos a la ciudad de Ibarra. Las actividades principales y fuentes de ingresos de los
habitantes de la parroquia son: el turismo, comercio y la construccién con un 73%
seguido por las actividades agropecuarias y extractivas con un 14% y finalmente el sector

manufacturero e industrial con un 13% de la poblacion que se dedican a estas
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actividades, segln el censo realizado en el afio 2010 por el Instituto Nacional de
Estadistica y Censos. (GAD La Esperanza 2015)

La parroquia La Esperanza de Ibarra esta limitada; Al norte limita con la Cabecera
Cantonal de San Miguel de Ibarra - Al oriente con la parroquia rural de Angochagua, al sur con
la parroquia rural de San Pablo del Lago del Canton Otavalo, al Sur poniente con la Cabecera
Cantonal de Otavalo y; con la parroquia rural Doctor Miguel Egas Cabezas (Peguche) del
Canton Otavalo y al poniente con la Cabecera Cantonal de San Miguel de Ibarra.
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6.3.6 Utensilios Ancestrales.

En la figura 14 se muestra una serie de utensilios ancestrales, propiedad que corresponde

a las autoras de los conocimientos impartidos

Figura 14

Utensilios ancestrales

Malta Este era usado en la cocina

Pondo puntiagudo ancestral, se transportaba
agua, se almacenaban granos,
y se elaboraba las bebidas de
los Dioses, como las chichas
entre otros

Bigsha Es un instrumento de madera

cuchara grande de palo que es usada para remover
todo tipo de alimento liquido,
como sopas, coladas,
bebidas, fermentos , son muy
grandes para poder alcanzar
el fondo del recipiente

Manga Estos recipientes grandes de

Olla metal, tenian la misma
funcion de los pondos, ser
usadas para la cocina
ancestral, tomando en cuenta
que eran mas resistentes y
duraderos
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Alpamanga
Pondo redondo

Pilche
Recipiente

Rumi
Piedra

Cedazo
Cernidor

Este era usado en la cocina
ancestral, se transportaba
agua, se almacenaban granos,
y se elaboraba las bebidas de
los Dioses, como las chichas
entre otros

En este se bebia todo tipo de
liguido wusado para el
consumo de alimentos

La piedra era usada para
moler todo tipo de grano,
fruto o soélido, para su
respectivo fin y que asi sea
maés facil la manipulacion del
producto

Este ayuda a separar suciedad
0 particulas que no se desean
principalmente en harinas y
liquidos
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Harnero
Cernidor de metal

Angara
Cuenco
Vasija

Tiesto
Tiesto

Yamta
Lefa

Batea
Tazoén

Generalmente se lo usaba
para quitar la suciedad y
objetos o insectos de los no
los granos ya cosechados.

Usado como contenedor de
alimentos sélidos y liquidos,
también como medio para
Ilevar los mismos a la boca.

Este instrumento se tostaba
todo tipo de grano o alimento,
ya que alcanza altas
temperaturas de coccion.

La lefia era usada para avivar
la Ilama del fuego y que los
fogones  conserven  su
temperatura, sin estos no se
lograria la coccién de los
alimentos.

Usada como contenedor de
productos alimenticios
liquidos o solidos, para fines
de su preparacion.
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6.3.7 Recetas (informacion de materia prima, utensilios y preparacion).
CHAMPUS
Ingredientes

e Harina de maiz 400g
e Agua 600ml

e Panela al gusto

e Hojas de naranja 2

Utensilios

v" Pondo
v Batea
v' Cedazo
v Bigsha
v' Olla

Procedimiento

1. Remojar la harina en agua durante tres dias.

2. Pasado los tres dias cernir y cocinar desde agua fria.

3. Agregar hoja de naranja

4. Cuando esté en coccidn no dejar de menear la mezcla, de tres a cuatro horas.
5. Ver que la mezcla esté muy espesa, retirar de fuego y reservar.

6. Agregar miel de panela, que es panela diluida.

Principal uso: Es con certeza considerada una bebida de temporada festiva como por ejemplo;

bautizos, matrimonios, bodas y/o todo evento ligado a la iglesia.

iNota! Bebida representativa de la parroquia de La Esperanza, es la Ginica que se hace el proceso

de miel “disolver panela previamente” para endulzar
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COLADA DE MAIZ REVENTADO

Ingredientes

Utensilios

Procedimiento
1.

2.

6.

7.

e Harina de maiz reventado 10009
e Agualb5L
e Leche 500ml

e Panela al gusto

v' Tiesto
v" Molino o piedra de moler
v Batea
v Bigsha

Tostar maiz

Pasar el maiz por molino o piedra de moler

. Hervir agua
. Mezclar la harina tostada en agua hasta disolver
. Agregar la harina el agua hirviendo

. Mover constantemente hasta tener una sola mezcla, y para que no se pegue al fondo

Agregar leche y panela

Servir

Principal uso: bebida consumida para arduos y largas jornadas de trabajo, por su alta cantidad

proteica y energeética.
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COLADA DE MOTE
Ingredientes

e Mote blanco o amarillo 10009

e Agualb5L
e Ceniza 450g
e lLechellL

e Panela al gusto

Utensilios

Tulpa
Pilche
Cedazo
Olla

v' Bisha

<KX

Procedimiento

1. Hervir en agua la ceniza de la lefia, llevar a evolucién y agregar maiz

2. Verificar que el maiz empieza a descascarar retirar del agua y lavar con agua fria

3. Dejar en remojo en agua, para al siguiente dia volver a cocinar en agua previamente hervida
4. Se deja cocinar y disolver el mote, hasta que desaparezca

5. Finalmente agregar panela y leche

6. Servir

iNota! Generalmente se la hace de los restos sobrantes de la coccion previa del mote
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COLADA DE HARINA DE MOTE
Ingredientes

e AguallL
e Harina de mote 700 g
e Panela al gusto

Utensilios

v Piedra 0 molino
v Batea
v' Olla
v" Tulpa
v Bisha

Procedimiento

1. Usar mote pelado, secar y llevar a moler

2. Después del proceso de molido usar la harina
3. Hervir Agua

4. Mezclar la harina en agua fria previamente y después poner a hervir en el agua del fogon
5. Dejar cocinar

6. Endulzar con panela

iNota! Generalmente se la hace de los restos sobrantes de la coccion previa del mote
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COLADA DE TRIGO PELADO (Uchu api de trigo pila)
Ingredientes

e Trigo 400g

e Agua 500ml

e Leche 300ml

e Panela al gusto

Utensilios

v" Tulpa
v" Harnero
v Bigsha
v/ Batea

Procedimiento

1. Cosechar el trigo, secar al sol y limpiar

2. Tostar en el tiesto el trigo

3. Moler el trigo en la piedra 0 molino

4. Remojar unos breves minutos y enseguida cocinar desde agua fria
5. Dejar cocinar hasta que se abran el grano y afiadir leche

6. Endulzar con panela al gusto.

Principal uso: Consumo doméstico, no muy usual

iNota! No muy consumida
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COLADA DE ARROZ DE CEBADA
Ingredientes

e Arroz de cebada 4509
e Agua 500ml
e Panela al gusto

Utensilios

v" Tulpa
v Harnero
v Bigsha
v/ Batea

Procedimiento
2. Tostar en el tiesto el arroz de cebada

3. Moler el arroz de cebada en la piedra

4. Se saca el afrecho y retirar el polvo restante que

es la machica

5. Afadir el afrecho en agua previamente hervida, y se quita la suciedad o limpia

6. Dejar cocinar hasta que se abran los granos, nos dara un tono un poco rosado

7. Endulzar con panela al gusto.

Principal uso: Consumo domestico

iNota! Es la Unica colada que no se agrega leche, ya que existia la creencia que si lo hacia

cortaria la leche de las vacas.
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COLADA DE MACHICA (Uchu api de mishki)
Ingredientes

e Machica 450g

e Agua 500ml

e Leche 250ml

e Panela al gusto
Utensilios

v' Tiesto
v" Tulpa
v' Angara
v Bigsha

Procedimiento &S | 5. gl
1. Hervir agua previamente, mezclar la machica y espumarla (Iimpiar suciead)
2. Afnadir endulzante de panela al gusto

Principal uso: Consumo domestico

iNota! Es el sobrante del salvado del afrecho
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CHICHA DE JORA (Jorasaua)
Ingredientes

e Harina de jora 700g

e AguallL

e Panelaal gusto
Utensilios

v" Pondo

v Batea

v" Molino o piedra

v Bigsha

v Barrica

v' Alpamanga

v Cedazo

v' Harnero

Procedimiento
1. Pasar por molino o piedra el maiz de jora
2. Afadir harina de maiz en agua para dejar en remojo

. Al siguiente dia se cuela en un cedazo y se procede a cocinar

. Cuando se cocina esta mezcla nunca se deja de remover, hasta disminuir la cantidad de cuatro dedos
. Evidenciar que la mezcla esta mezclada completamente

. Se procede a sacar de la tulpa

. Se pone en una barrica la mezcla donde se guarda durante 8 dias

o N oo o1 b~ W

. Al octavo dia se procede hacer la miel; con panela negra y agua, se ahoga los bloques en agua hasta
diluir, mover constantemente
9. Cuando este fria la miel se agrega a la mezcla en la barrica, servir en pilche

Principal uso: Bebida estelar en las fiestas del Inti y Pawkar Raymi

iNota! Es el sobrante del salvado del afrecho
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COLADA DE QUINUA (Quinua de dulce)
Ingredientes

e Aguallt

e Quinua 6509

e Leche 250ml

e Panela al gusto
e Hierbaluisa

Utensilios

v' Olla
v' Bigsha
v" Tulpa

Procedimiento

1. Lavar la quinua muy bien, quitar la suciedad
2. Hervir con agua desde fria, hasta que el grano se abra
3. Anadir leche y seguir cocinando

4. Agregar hierbaluisa

5. Endulzar con panela

Principal uso: Consumo doméstico, no muy usual

iNota! Es opcional agregar hierbaluisa
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COLADA DE ZAMBO (Zambo de dulce)
Ingredientes

e AguallL

e Zambo 600g

e Leche 150ml

e Panela al gusto
Utensilios

v' Bigsha
v" Tulpa
v Pilche
v' Olla

Procedimiento

1. Seleccionar zambo maduro

2. Quitar cascara y pepas, picar el zambo

3. Hervir agua y afiadir el zambo picado

4. Cocinar hasta que se haga “molo” se deshaga
5. Afiadir leche a eleccion

6. Endulzar con panela

Principal uso: Bebida de temporada, por la maduracion y cosecha del zambo

iNota! Las mismas cascaras del zambo cortado se usan para llevar a la boca la bebida
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COLADA DE ZAPALLO (zZapallo de dulce)
Ingredientes

e AguallL
e Zapallo 600g
e Panela al gusto

Utensilios

v" Tulpa
v' Bigsha
v' Olla

Procedimiento

1. Seleccionar zapallo, lavar, pelar, sacar pepas y picar

2. Hervir agua, afiadir el zapallo picado

3. Ver que se haga “nuto” el zapallo (se deshaga)

4. Endulzar con panela

Principal uso: Bebida de temporada, por la maduracion y cosecha del zapallo

iNota! Consumo doméstico, sin especificaciones
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COLADA DE MORA (Moras api)
Ingredientes

e AguallL

e Mora 400g

e Harina de maiz 5009
e Panela al gusto

Utensilios

Bigsha
Tulpa
Pilche
Olla

v Molino o piedra

SRR NERN

Procedimiento
1. Tostar maiz blanco (reventar)
2. Moler el maiz junto a la mora
3. Poner la harina de maiz pigmentada con mora en el agua y cocinar
4. Poner panela
Principal uso: Bebida de temporada, por la maduracion y cosecha de la mora

iNota! Usada en el dia de los muertos para compartir y conocida como la verdadera colada

morada por su respectivo color
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COLADA DE MORTINO

Ingredientes

Agua 1L
Mortifio 4009
Harina de maiz 5009

Panela al gusto

Utensilios

SRR NERN

v

Bigsha
Tulpa
Pilche
Olla

Molino o piedra

Procedimiento

1. Tostar maiz blanco (reventar)
2. Moler el maiz junto al mortifio

3. Poner la harina con mortifio en el agua y cocinar

4. Poner panela

Principal uso: Bebida de temporada, por la maduracién y cosecha del mortifio

iNota! Usada en el dia de los muertos para compartir y conocida como la verdadera colada

morada por su respectivo color
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COLADA DE OCA

Ingredientes

Agua 600ml
Oca 400g
Leche 300ml

Panela al gusto

Utensilios

v' Bigsha
v" Tulpa
v Pilche
v' Olla

Procedimiento

1. Seleccionar ocas y lavarlas bien

2. Hervir agua, afadir la oca entera

3. Verificar que se deshaga parcialmente

4. Anadir leche y dejar en coccion unos minutos mas
5. Finalmente endulzar con panela

Principal uso: Bebida de temporada, por la maduracion y cosecha de la oca

iNota! Usada mas para preparaciones y gustos en casa, es una colada grumosa ya que la oca no

se deshace por completo
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COLADA DE PINAN (Uchu api de hualicon o cerote)
Ingredientes

e AguallL

e Pinna 400g

e Harina de maiz 5009
e Panela al gusto

Utensilios

v Bigsha

v' Tulpa

v Pilche

v' Olla

v" Molino o piedra

Procedimiento

1. Tostar maiz blanco (reventar)

2. Moler el maiz junto al mortifio

3. Poner la harina con mortifio en el agua y cocinar

4. Poner panela

Principal uso: Bebida de temporada, por la maduracion y cosecha del cerote o hualicones

iNota! Usada en el dia de los muertos para compartir y conocida como la verdadera colada

morada por su respectivo color
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6.3.8 Glosario de términos
Batea.-Tazon

Pilche.- Recipiente

Rumipamba.- piedra dura
Chirihuasi.- casa fria

Bigsha.- cuchara grande de palo
Machica.- haku

Api.- Colada

Cashaloma.- pura espina
Punguhuayco.- alado de la quebrada
Uchu. api - colada

Malta.- Pondo puntiagudo
Alpamanga.-pondo redondo

Tonel.- barrica

Cedazo.- cernidor

Uchuhaco de dulce - colada de maiz de dulce
Jorasaua.- jora

Chaupilan.-esta partido
Panela.-mishki

Oca api.-colada oca

Mishki foco.-panela en la forma del recipiente
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Colada de pinan.- Colada mortifio
Moras api.- Colada de mora

Nuto.- que se deshaga

6.3.9 Contraportada

Agradecimiento muy profundo a las autoras y autor de este catalogo que contribuyeron
significativamente a la documentacion, que aportara al rescate y difusion de las bebidas
ancestrales y tradicionales de La parroquia La Esperanza de la ciudad de Ibarra:

Maria Rosa Ipiales Molina Sonia Lorena Arellano Guerrén
Maria Adela Amaguafia Carlosama Erick Leonardo Tigse Moreno

Amparito del Consuelo Moreno Ayala
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7. Conclusiones

e Se realizo un estado del arte que ha dado bases fundamentales acerca del patrimonio
cultural y alimentario referente a las bebidas y su relacion con el mundo, donde se tratan
temas etnograficos e historicos, que ayudaron a elaborar la propuesta planteada en esta
tesis. Se desarrolld un estado del arte reforzado por un marco conceptual, donde se
abordaron temas histdricos, etnograficos, culinarios, los cuales ayudaron a sentar las

bases tedricas necesarias en la elaboracion de la propuesta.

e Posterior a la revision bibliografica se evidencié la falta de publicaciones a cerca del
patrimonio alimentario de la parroquia La Esperanza, el cual a través de las
publicaciones de otros autores se comprueba la evolucion y alteracion de la receta

original, a la cual se han introducido principalmente especias traidas en la conquista.

e Las correlaciones de las bebidas con las celebraciones son de trascendental importancia
por su protagonismo en estas, puesto que hay bebidas para cada festividad, por ejemplo,
la chicha de jora se la elabora en las fiestas de Inti Raymi; el zapallo de dulce se elabora
porgue es una hortaliza de temporada; el champus que se lo elabora a partir del maiz, es

una bebida de celebraciones familiares.

e La comparacion de recetas locales e internacionales son de esencial valor para poder
apreciar la similitud, diferencias y aplicacion de diferentes métodos y técnicas de
coccion a la hora de elaborar las bebidas expuestas dentro de tres preparaciones
estudiadas, se encontro que la base de la preparacion es: agua, harina de jora y panela.
En el contexto internacional utilizan un utensilio parecido al que se usa en la sierra

ecuatoriana que es el pilche, y en Peru se lo conoce como cojuditos.

e La creacion del catdlogo “Bebidas ancestrales y tradiciones de la parroquia La
Esperanza” contribuira al rescate de patrimonio alimentario y cultural de la parroquia La

Esperanza de Ibarra correspondiente a la esperanza. Este material constituye un aporte
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al fondo bibliogréfico existente, ya que incluye informacién amplia y detallada de las

bebidas ancestrales y tradicionales de la parroquia La Esperanza.
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8. Recomendaciones

Se deberia promover el respeto hacia: la materia prima, el productor, uso de utensilios y
aplicacion de técnicas de coccion, sin crear variantes dentro de la documentacion de

recetas, para mantener la identidad alimentaria del territorio.

La PUCESI deberia poner en conocimiento el cédigo QR del catalogo de bebidas
ancestrales y tradicionales de la parroguia La Esperanza al GAD parroquia de la
Esperanza, para poner en valor el aporte cientifico de la academia a las comunidades
rurales; ya que, es de vital importancia respetar la comparativa entre recetas sin hacer

modificacion alguna en las mismas, y el catalogo aborda estos parametros.
Para futuros investigadores se recomienda abordar estudios etnogréficos de la parroquia

La Esperanza, ya que no se han estudiado temas importantes como la gastronomia desde

el punto de vista etnogréfico.
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10. Anexos

Encuesta

Objetivo: El objetivo de la presente encuesta es recabar datos acerca de las bebidas ancestrales
y tradicionales de la parroquia La Esperanza con la finalidad de desarrollar el proyecto final de
la carrera de gastronomia en la pontificia universidad catélica del Ecuador sede Ibarra, con el
propdsito de desarrollar un catalogo con los datos recolectados que tendra 100% uso académico
para veracidad de los mismos.

Datos generales

Edad Género Ocupacion

Cuestionario

1. ¢ Conoce usted las bebidas ancestrales y tradicionales de la parroquia La Esperanza?
Si No

2. ¢Ha consumido bebidas que se elaboren en la parroquia La Esperanza?

Si No

3. Mencione las bebidas ha consumido o conoce de su existencia que se produzcan en la
parroquia La Esperanza.

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo
oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo
------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

4. ¢ En qué ocasiones consume este tipo de bebidas?
Celebraciones familiares En rituales Fiestas parroquiales

Celebraciones religiosas Ferias gastronomicas Venta Casera
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Otros: Escuela, GAD parroquial, Reunién comunal

5. ¢ Conoce o ha evidenciado la produccion de las bebidas que se elaboren en la parroquia
La Esperanza?

Si No
6. ¢ Queé bebida elaborada prefiere de la parroquia La Esperanza?

7. ¢Conoce 0 ha observado del uso de los instrumentos que se empleaban para la
elaboracion de las bebidas? Mencione los que sepa.

¢Que evento o ambito recomendaria para conservar la tradicion de elaborar bebidas
ancestrales y tradicionales que se dan en la parroquia La Esperanza?

Cursos de elaboracion con personas expertas Ferias gastrondmicas
Eventos académicos Capacitacion a las comunidades Venta directa

Agradecimiento Se agradece a los participantes encuestados por su colaboracion y
conocimiento, ya que en base a las diversas opciones de apoyo, se beneficiara al aporte de la
creacion de un catalogo de rescate de las bebidas de la parroquia La Esperanza.

Entrevista - Parroquia

1. ¢Cual es su opinion acerca de que las bebidas de la parroquia la Esperanza son

consideradas patrimonio cultural intangible?

2. ¢COomo supo o quien inculcd el conocimiento de las bebidas ancestrales y

tradicionales de su comunidad?

3. ¢Impartiria el conocimiento gastronémico cultural de la elaboracion y el uso de

bebidas de las comunidades?

4. ¢Cudl es el valor que estas bebidas tienen hacia usted, su familia o parroquia La

esperanza?

87


https://www.entrevistadetrabajo.org/profesiones/cocinero#collapse0
https://www.entrevistadetrabajo.org/profesiones/cocinero#collapse0
https://www.entrevistadetrabajo.org/profesiones/cocinero#collapse1
https://www.entrevistadetrabajo.org/profesiones/cocinero#collapse1
https://www.entrevistadetrabajo.org/profesiones/cocinero#collapse2
https://www.entrevistadetrabajo.org/profesiones/cocinero#collapse2

¢ Cudles serian las estrategias para que las bebidas de la parroquia La esperanza

no desaparezcan con el pasar del tiempo?

¢ QUuEé les diria a las generaciones venideras y a los gastronomos interesados con

respecto al uso y consumo de las bebidas ancestrales y tradicionales?

¢ Cudl es su apreciacion acerca de los instrumentos que se empleaban antes y lo
gue se emplean hoy en dia para elaborar este tipo de bebidas, influenciara en su

sabor?

¢ Qué me recomendaria para la creacion de un recetario que contenga todas las

bebidas representantes de la parroquia La Esperanza?

Entrevista — Profesionales

¢ Cudl es su opinidn acerca de que las bebidas de la parroquia la Esperanza son

consideradas patrimonio cultural intangible?

¢Coémo supo o quien inculcd el conocimiento de las bebidas ancestrales y

tradicionales?

¢Impartiria el conocimiento gastronémico cultural de la elaboracion y el uso de

estas bebidas?
¢ Cudl es el valor que estas bebidas tienen hacia usted?

¢ Cuales serian las estrategias para que las bebidas de la parroquia La esperanza

no desaparezcan con el pasar del tiempo?

¢ Queé les diria a las generaciones venideras y a los gastronomos interesados con

respecto al uso y consumo de las bebidas ancestrales y tradicionales?
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7. ¢Cudl es su apreciacion acerca de los instrumentos que se empleaban antes y lo
gue se emplean hoy en dia para elaborar este tipo de bebidas, influenciara en su

sabor?

8. ¢Qué me recomendaria para la creacion de un recetario que contenga todas las

bebidas representantes de la parroquia La Esperanza?
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