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1. RESUMEN

Las Fiestas de la Mama Negra son una celebracion tradicional que combina elementos
religiosos, culturales y folcléricos, rindiendo homenaje a la Virgen de la Merced y a la Mama
Negra, una figura que representa la fusion de las culturas indigena, africana y espafiola, quien
desde el afio 2005 ha sido declarado Patrimonio Cultural del Ecuador. Esta festividad, celebrada
en septiembre y noviembre, incluye un variado patrimonio gastronémico con platos como:
hornado, cuy asado, tamales, empanadas chugchucaras y demés. Sin embargo, la festividad
enfrenta diversos desafios que amenazan su autenticidad y valoracion. Uno de los principales
problemas en la pérdida de identidad, sabor y autenticidad de la gastronomia local debido a las
modificaciones de rectas tradicionales y su sustitucion por versiones modernas, lo que afecta
negativamente la experiencia gastrondmica durante las celebraciones. Ademas, la sostenibilidad
de los ingredientes clave esta en riesgo por la pérdida de biodiversidad, el deterioro ambiental y
la falta de atencion en el area agricola, 1o que compromete la disponibilidad futura de ingrediente
esenciales. Otro factor problematico es el desplazamiento de vendedores locales de comida
tradicional por cadenas de comida réapida, lo cual desvaloriza la gastronomia local, afecta la
economia y disminuye la autenticidad de los platos servidos durante las festividades. Esta
investigacion parte de una investigacion basica con enfoque mixto. Asi mismo Los métodos que
se usaron fueron: inductivo- deductivo que ayudaron a recopilar informacion centrada en el
patrimonio gastrondmico: ademas, se utilizd el método analitico- sintético. y para concluir
también se uso el método historico en donde se vio reflejado que cambios ha venido trayendo
la gastronomia desde sus inicios y que influencia ha tenido. La investigacién se llevd a cabo en
la ciudad de Latacunga donde se identifico los establecimientos gastronomicos que ofertan la

gastronomia representativa de esta fiesta y que es consumida durante todo el transcurso del afio.
PALABRAS CLAVE. -

Chugchucaras, Patrimonio Inmaterial, Ashanga, Trayectoria Gastronémica, Mama Negra,



2. ABSTRACT

The Mama Negra Festivities are a traditional celebration that combines religious, cultural, and
folkloric elements, paying homage to the Virgin of Mercy and the Mama Negra, a figure
representing the fusion of indigenous, African, and Spanish cultures, declared Cultural Heritage
of Ecuador since 2005. This festivity, held in September and November, includes a diverse
gastronomic heritage with dishes such as hornado, roasted guinea pig, tamales, chugchucaras
empanadas, and more. However, the festival faces various challenges threatening its authenticity
and valuation. One of the main problems is the loss of identity, flavor, and authenticity of local
cuisine due to modifications of traditional recipes and their substitution by modern versions,
negatively affecting the gastronomic experience during celebrations. Furthermore, the
sustainability of key ingredients is at risk due to biodiversity loss, environmental deterioration,
and lack of attention in the agricultural area, compromising the future availability of essential
ingredients. Another problematic factor is the displacement of local traditional food vendors by
fast food chains, devaluing local gastronomy, affecting the economy, and reducing the
authenticity of dishes served during festivities. This research is based on a basic investigation
with a mixed approach. The methods used were inductive-deductive, helping to collect
information focused on gastronomic heritage; furthermore, the analytical-synthetic method was
used. In conclusion, the historical method was also used to reflect on the changes that
gastronomy has brought since its inception and the influence it has had. The research was carried
out in the city of Latacunga, where gastronomic establishments offering representative cuisine

of this festival were identified and consumed throughout the year.

KEYWORDS:

Chugchucaras, Intangible Heritage, Ashanga, Gastronomic Trajectory, Mama Negra.
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3. INTRODUCCION. -

Las Fiestas de la Mama Negra son una celebracion tradicional que combina elementos
religiosos, culturales y folcldricos, rindiendo homenaje a la Virgen de la Merced y a la Mama
Negra, una figura que representa la fusion de las culturas indigena, africana y espafiola. Esta
festividad, celebrada en septiembre y noviembre, incluye un variado patrimonio gastronémico
con platos como: hornado, cuy asado, tamales, empanadas chugchucaras y demas. Sin embargo,

la festividad enfrenta diversos desafios que amenazan su autenticidad y valoracion.

Uno de los principales problemas en la pérdida de identidad, sabor y autenticidad de la
gastronomia local debido a las modificaciones de rectas tradicionales y su sustitucion por
versiones modernas, lo que afecta negativamente la experiencia gastronémica durante las
celebraciones. Ademas, la sostenibilidad de los ingredientes clave esta en riesgo por la pérdida
de biodiversidad, el deterioro ambiental y la falta de atencidén en el area agricola, lo que
compromete la disponibilidad futura de ingrediente esenciales. Otro factor problematico es el
desplazamiento de vendedores locales de comida tradicional por cadenas de comida rapida, lo
cual desvaloriza la gastronomia local, afecta la economia y disminuye la autenticidad de los

platos servidos durante las festividades.

El patrimonio gastrondmico en las fiestas de la Mama Negra es un elemento central de la cultura
local en Latacunga, Ecuador. Cada plato tradicional cuenta historias de generaciones pasadas.
Esta gastronomia no solo satisface el paladar, sino que también conecta a la comunidad con sus
raices, siendo esencial para la preservacion de la identidad cultural. La autenticidad gastronomia
atrae a visitantes que desean experimentar la cultura local y sumergirse en la historia de
Latacunga. El patrimonio gastrondmico actia como un vinculo entre el presente de la
comunidad, compartiendo su riqueza cultural y gastronémica a nivel nacional e internacional.
La participacion comunitaria es importante ya que la preparacién de platos tradicionales
involucra a cocineros y productores locales, fortaleciendo la comunidad y transmitiendo
conocimientos culinarios a las futuras generaciones. Esto convierte la comida en un medio para

preservar la cultura local.



En este estudio se planteé como objetivo general Revalorizar el patrimonio gastronémico de las
Fiestas de la Mama Negra de la ciudad de Latacunga a través de la creacion de una revista, que
promueva el conocimiento sobre la trayectoria gastronomica local. La formulacién del objetivo
general implica el planteamiento de tres objetivos especificos los cuales son parte del desarrollo
de la investigacién y son los siguientes: 1- Identificar la situacion actual de la gastronomiay la
relacion que tiene esta con las festividades de la Mama Negra a través de una revision
bibliografica. 2- Recopilar informacion sobre los platos mas representativos de Latacunga y
evidenciar su importancia en la fiesta de la Mama Negra. 3- Disefiar una revista digital en la que

se muestre la trayectoria gastronémica latacunguefia.

El estudio utiliz6 un enfoque metodoldgico mixto para investigar cémo la gastronomia de
Latacunga y las festividades de la Mama Negra se relacionan. Se recopilaron datos significativos
a través de encuestas cuantitativas y entrevistas cualitativas con propietarios de establecimientos
gastronémicos. Utilizando fuentes bibliogréficas y datos de entrevistas con restaurantes y
turistas, se investigaron los cambios en la gastronomia y su relacion con las festividades.
Ademas, el método sintético permitio la sintesis estructurada de los temas investigados, mientras
que el método deductivo llevo el andlisis a posibles conclusiones. Las técnicas incluyeron
documentacion fotogréfica de la oferta gastronémica, encuestas, entrevistas y observaciones in

situ durante eventos como el desfile de la Mama Negra.

En base a los resultados existe la aprobacion para crear una revista digital que registre la
gastronomia de Latacunga y su relacion con las festividades de la Mama Negra. La participacion
de hombres y mujeres fue equitativa, con una ligera mayoria masculina. Los adultos jovenes de
26 a 40 afos y los jovenes de 18 a 25 afios fueron los grupos de edad mas activos en las
festividades. La popularidad y representatividad de los platos mas consumidos durante las
festividades incluye las Chugchucaras y el allullas con queso de hoja. Ademas, las bebidas
tradicionales como la chicha y el champus fueron mencionadas como acompafantes ideales para
estos platos. La mayoria de los encuestados consideran que los cambios en los platos
tradicionales son relevantes y valoran la importancia cultural de estos elementos en la identidad

de Latacunga, como lo refleja el alto porcentaje que los considera patrimonio inmaterial.



Asimismo, la gran mayoria mostro interés en acceder a una revista digital que profundice en
estos temas, destacando la relevancia de incluir recetas tradicionales y la historia de la Mama
Negra. Aunque existe un pequefio porcentaje que prefiere una version impresa, la mayoria ve
en la version digital una oportunidad para la difusion cultural y la preservacion del patrimonio

gastronémico local.

El presente trabajo esta organizado en cuatro apartados. EI primero es el marco teérico que a su
vez contiene un estado del arte, un marco conceptual y un marco legal, todo lo cual sustenta la
parte teorica de la investigacion. El segundo apartado es la metodologia cuyo disefio se elabord
para alcanzar los objetivos propuestos. El tercero son los resultados donde se presentan los
hallazgos de las encuestas y los testimonios de las entrevistas; también se incluya la discusién
y la propuesta reflejada en una revista. Finalmente, este estudio presenta las conclusiones a las

que llego la autora.



4.MARCO TEORICO. -

4.1 Estado del Arte

Esta seccion incluye una revision de estudios previos pertinentes que ayuda a comprender la
situacion actual del conocimiento sobre el patrimonio gastrondmico de las fiestas de la Mama
Negra en Latacunga, Cotopaxi, Ecuador. El alcance actual de los estudios ha dependido de esta
investigacion. El patrimonio gastronémico, alimentario e inmaterial, asi como la gastronomia
tipica de Latacunga y las Fiestas de la Mama Negra, son algunos de los temas destacados.
Durante el periodo 2019-2024, se utilizaron recursos como Google Scholar, Redalyc,

repositorios universitarios y paginas web oficiales para recopilar datos.

4.1.1. Investigaciones Internacionales

El patrimonio cultural no se limita a monumentos y artefactos antiguos. Es un producto de la
sociedad, una creacion colectiva que refleja las relaciones objetivas y subjetivas entre las

personas. Fracasso (2020) menciona que:

El patrimonio cultural es una invencion y una construccion social, asi como también es
la expresion de las relaciones objetivas y subjetivas entre los hombres, es la misma
practica social que define el bien cultural y con éstas, las practicas artisticas expresan a

menudo maneras diferentes de entender y vivir la ciudad y el territorio. (p. 50)

Por lo tanto, el patrimonio cultural no solo guarda nuestro pasado, sino también el presente y
futuro. Las actividades artisticas, en particular, brindan una variedad de perspectivas sobre la
ciudad y el territorio, enriqueciendo nuestra comprension de la diversidad cultural y la forma de

vida en nuestro entorno.



Las influencias africanas, espafiolas y mexicanas se fusionan en la gastronomia y las
celebraciones festivas, creando sabores, técnicas de coccidn y experiencias verdaderamente

Unicas. Gonzalez (2023) explica que:

La gastronomia caracteristica de Cuaji contiene elementos hibridos entre lo africano, lo
espafol y lo mexicano, entre sus métodos de coccion e ingredientes. Existen en la zona
algunas cocineras tradicionales que aun conservan las recetas de platillos que, segln
especifican, son esenciales para comprender la manera de vivir, convivir y ser de la

comunidad afro mexicana. (p. 24)

Estos platillos son culturalmente significativos porque no solo brindan comida, sino que también
transmiten conocimientos profundos sobre la forma de vida, la convivencia y la identidad de la
comunidad afroamericana que vive en la regién. Es importante que las cocineras locales

mantengan las recetas tradicionales.

La comida conecta el pasado y el presente al combinar ingredientes. Cada platillo cuenta una
historia Unica sobre la historia y las tradiciones de la comunidad colombiana cuando se prepara
con cuidado y siguiendo estas recetas que se han transmitido de generacidn en generacion. Mejia

(2021) explica que:

La comida colombiana se caracteriza por ser mestiza. Asi como el pais presenta
diferentes factores étnicos, no existe una sola gastronomia, sino diversas gastronomias
regionales. Cada una de las regiones posee sus especialidades, en las cuales se mezclan
ingredientes indigenas, espafioles, con formas de preparacion africanas, arabes y

espafolas; han sido un legado que se conserva hasta hoy. (p. 26)

Los platos nos recuerdan un legado culinario distintivo que ha evolucionado a lo largo de la
historia y las fusiones culturales, reflejando la diversidad cultural que define a cada pais. Cada
plato tradicional brinda la oportunidad de explorar las diversas culturas que se fusionan en

sabores y técnicas culinarias unicas.



El turismo gastronémico ayuda a conectarse con las raices historicas y culturales que se expresan
en su comida. El turismo juega un papel importante en promover la comprension y el
intercambio cultural en un mundo cada vez mas interconectado, lo que contribuye al

enriquecimiento y la diversificacion de nuestras experiencias. Morales (2021) explica que:

El turismo gastrondémico, es una actividad turistica para que el viajero tenga vivencias y
disfrute de productos relacionados con la gastronomia de un lugar; por medio de los
restaurantes, las visitas a productores locales, la participacion en festivales
gastronomicos o en clases de cocina. El turismo gastronémico permite descubrir la
cultura gastronémica relacionada con un territorio y sus costumbres, por lo que hablar

de gastronomia es hablar de la identidad culinaria de un destino. (p. 49)

Hablar de turismo y gastronomia significa hablar directamente de la identidad culinaria de un
destino, donde cada plato cuenta una historia Unica y deliciosa. La comida se convierte en un
medio que nos acerca a las historias, las tradiciones y la vida cotidiana de las comunidades

locales

Las tradiciones orales mantienen la riqueza cultural y la identidad de las comunidades a lo largo
del tiempo mediante rimas, palabras, relatos, mitos y leyendas transmitidos de boca en boca.
Contienen un legado valioso que enriquece nuestra comprension del pasado y fortalece la

diversidad cultural global. Jeanela Cedefio (2023) detalla que:

La tradicion oral es el conjunto de todos los tipos de testimonios sobre el pasado que son
transmitidos verbalmente por un pueblo, tales como adivinanzas, cuentos, canciones
infantiles, leyendas, mitos, cantares, poemas, 0 representaciones dramaticas, que se
transfieren de generacion en generacion, el impacto que presenta la tradicién oral en la
actualidad estd determinada por una nueva generacion que no siempre transmite o replica
los saberes que devienen de esta riqueza cultural, por lo cual se pone en riesgo la

memoria colectiva, los saberes y tradiciones de todo un pueblo o cultura. (p. 3)



Las tradiciones orales transmitidas verbalmente de generacion en generacion, se enfrenta hoy al
desafio de ser preservada por nuevas generaciones. Este legado cultural incluye no solo la
memoria colectiva de un pueblo, sino también sus conocimientos y tradiciones, cuya

preservacion es fundamental para la identidad cultural y el patrimonio de la humanidad.

4. 1. 2. Investigaciones Nacionales

La cocina se destaca por su amplia variedad de platos, que esta profundamente arraigada en la
geografia y la cultura del pais. La cocina se ha caracterizado por platos Unicos y productos
Unicos, como tubérculos, hortalizas, granos secos, salsas picantes y una variedad de carnes rojas
producidas en la region. Y generalmente se acomparian de platos tradicionales. Vargas (2020)

menciona que:

La cocina es considerada un arte con una extensa historia, que dia a dia se va renovando,
motivado por los entendidos en la materia, por el descubriendo de nuevas técnicas de
transformacion y presentacion de los alimentos, asi mismo también se ve la cocina no
solo en la funcién de alimentar a las personas, sino que ademas cumple la funcién noble
de brindar satisfaccion. Es por ello, que se hace necesario el rescate y conservacion de
la cocina tradicional, ya que su historia se escribe en las cocinas del mundo, las amas de
casa son grandes protagonistas, también los cocineros crean con su ingenio
extraordinarias recetas de platos, permitiendo de hecho marcar pauta en las tendencias
culinarias, a su vez los historiadores resguardan, con gran recelo, analisis constantes de

la alimentacion como base de la estructura social. (p. 2)

La cocina es méas que simplemente satisfacer las necesidades bésicas; es un legado cultural que
preserva la historia, las tradiciones y la identidad de las comunidades y regiones. Nos invita a
explorar un viaje sensorial que nos conecta profundamente con nuestras raices a través de sus
platos icénicos, ingredientes locales y técnicas transmitidas de generacion en generacion.

Dentro de las tradiciones, la gastronomia tradicional trasciende su funcion nutricional para

convertirse en un testimonio vivo dentro de la identidad cultural. Cada plato encierra el relato



de una historia ancestral, transmitida con cuidado y precision a lo largo del tiempo. Los sabores
se convierten en conexién entre generaciones, hilando recuerdos de festividades y encuentros
familiares. En cada degustacion, se despliega la maestria culinaria de quienes nos la
transmitieron, estableciendo una conexion entre el pasado y el presente. Troncoso (2019) afirma

que:

La gastronomia tradicional es una expresion de filiacion que permite exteriorizar el
significado historico y cultural de los pueblos, facultado la unién del conocimiento,
sensaciones y emociones reunido a lo largo del tiempo. Las comunidades locales
presentan la capacidad de identificar los alimentos tradicionales en su rol biologico de
entrega de nutrientes, pero, también en su funcion sociocultural por lo que les asignan
significados o valoracion propia como ser fuente de una alimentacién saludable para,
de esta manera alcanzar la seguridad alimentaria local. También los hacen parte de su
cultura, lo que les da identidad y por lo mismo, parte de su patrimonio gastronémico.
El conocimiento de la comida tradicional permite reconocer la singularidad de la vida
social de las comunidades. Ademas, sus particularidades productivas que aportan su

propia identificacion. (p. 107)

La gastronomia tradicional ecuatoriana actGa como un lazo tangible entre las comunidades,
preservando y transmitiendo el legado de generacién en generacion. Ademas de su papel como
patrimonio culinario, la comida tradicional se convierte en un vinculo social, reuniendo a las
personas alrededor de la mesa para celebrar la riqueza cultural y la conexion compartida con el
pasado. En definitiva, la comida tradicional en Ecuador es més que una delicia para el paladar;

es un testimonio vivo de la historia y la cohesion social que fortalece la identidad del pais.

Las manifestaciones muestran la variedad y riqueza de su herencia cultural. Cada expresion
cultural es un testimonio vivo de su identidad, desde las danzas tradicionales que celebran
rituales ancestrales hasta las festividades que conmemoran eventos historicos. a través de
manifestaciones artisticas, musica, artesania y gastronomia. Solorzano (2023) refiere lo

siguiente:



Las diversas préacticas culturales y populares que tiene el Ecuador hacen que la
historia de sus pueblos sea motivo de investigacion, dentro de las ciencias
sociales, asi como en el espacio de las artes y humanidades. Estudios anteriores
han clasificado estas tradiciones y costumbres, segun su tipo y caracteristicas, las

cuales atin no han sido conceptualizadas, ni documentadas lo suficiente. (parr. 1)

Las manifestaciones culturales en Ecuador son una herencia valiosa que fortalece la conexion
social y la identidad del pais. Cada evento, desde las festividades hasta las manifestaciones
artisticas y culinarias, refleja la diversidad y la historia del pais. Es importante mantener y
fomentar estas costumbres para preservar la herencia cultural y promover la comprension y el

respeto entre las diversas comunidades de Ecuador.

La gastronomia tipica de Ecuador se destaca como una de las atracciones principales para los
visitantes que exploran los rincones del pais. La gastronomia tipica de Ecuador es una de las
principales atracciones para los visitantes que exploran los rincones del pais. Desde mercados
locales hasta restaurantes reconocidos, los visitantes buscan introducirse en la autenticidad de

los sabores y tradiciones culinarias que definen Ecuador.
De igual manera, Llerene (2023) redacta que:

La gastronomia tipica es muy valorada por el turista que visita los
establecimientos de alimentos y bebidas conocidos por sus Unicas caracteristicas.
Por esta razdn es preciso que los restaurantes que ofertan comida tipica tengan
buena presentacion y brinden un servicio adecuado, sin perder sus rasgos
naturales. Los establecimientos de alimentacion tendran la oportunidad de
formar un atractivo turistico que el visitante siempre deseara volver a

experimentarlo. (p. 318)

Finalmente, la calidad de la oferta gastrondmica tipica no solo refleja la identidad culinaria de

Ecuador, sino que también se convierte en una atraccion turistica Unica. Los establecimientos
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gastronémicos que logran mantener la autenticidad de sus platos mientras brindan un servicio
de alta calidad tienen la oportunidad de convertirse en lugares de visita obligada para aquellos

que desean explorar y disfrutar de la gastronomia ecuatoriana.

La gastronomia ecuatoriana se presenta como un componente importante en el panorama
turistico del pais, destacando por su amplia gama de sabores y su capacidad para atraer visitantes
que buscan experiencias culinarias genuinas. Ministerio de Turismo del Ecuador (MINTUR,
2023) explica que: “Una de las caracteristicas mas representativas del turismo del Ecuador es la
gastronomia, y su variada oferta de sabores, que hoy se convierte también en una oportunidad

de inversion y generacion de empleo” (parr. 1

4. 1. 3. Investigaciones Locales

Las fiestas de la Mama Negra, es una celebracion donde se mezclan elementos indigenas y
catdlicos. A través de desfiles, danzas y rituales, las fiestas de la Mama Negra honran a la Virgen
de las Mercedes y simbolizan la devocion, la unidad y la expresion artistica, convirtiéndose en

un capitulo inolvidable del patrimonio cultural ecuatoriano. Herrera (2020) menciona que:

La fiesta va méas alld de la congregacion, y de la espontaneidad de las reuniones de
individuos para la denominada parranda, mas bien es un momento en el que expresan
con unicidad e individualidad los diferentes modos de practica colectiva antes, durante
y después de la celebracién. Ademas, en todo el proceso de ejecucion de la fiesta, se
puede comprender la I6gica de poder, en la que la transgresion y la disputa es permitida
-hasta cierto punto requerida- dando como resultado la cohesion y la reafirmacion
identitaria. Ademas, que, si de manifestaciones se refiere, todo es observable, material,
evidente y facilmente perceptible, por lo tanto, el ritual de la fiesta es uno de los

elementos tangibles de la cultura. (p. 111)
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En conclusion, estas celebraciones encarnan la diversidad y la unidad de la nacion,
trascendiendo el tiempo y transmitiendo el legado de una rica herencia ancestral a través de

rituales y expresiones artisticas arraigadas en la devocion y la comunidad.

La gastronomia tradicional de Latacunga se destaca por sus platos tradicionales que se remontan
a su historia y secretos culinarios que han sido transmitidos de generacién en generacién. Mas
alla de satisfacer el paladar, esta expresion culinaria establece un vinculo entre la tradicion y el
presente, enriqueciendo el espiritu festivo de la celebracion y fortaleciendo las conexiones entre

quienes comparten esta experiencia Unica. Toapanta (2022) hace referencia a lo siguiente:

La gastronomia tipica de Latacunga se representa por las chugchucaras, queso
de hoja y las hallullas, que conforme con la investigacion cada uno de estos se
ha ido conservando de generacion en generacién, con algunas técnicas
tradicionales aun utilizadas por las nuevas generaciones. Los resultados de la
investigacion reflejan la variedad de platillos que la ciudad de Latacunga oferta
en restaurantes de comida tipica y tradicional, también en mercados, pero se
distinguen 3 platillos en cuanto a la identidad del lugar. (p. 17)

La gastronomia representativa de Latacunga se personifica a través de sus platos iconicos y los
resultados subrayan la diversidad culinaria que la ciudad ofrece en sus restaurantes y mercados,
destacando la presencia de tres platos que en conjunto encapsulan la identidad gastronémica

Unica de la regién.

Seguramente, aquellos que han tenido la oportunidad de visitar la provincia de Cotopaxi, habran
notado la presencia constante de vendedoras entusiastas que ofrecen las populares "allullas”. Ya
sea en las paradas de autobus, en los mercados o simplemente caminando por las calles, estas
deliciosas galletas estan disponibles en todas partes, especialmente en la ciudad de Latacunga.

Al respectivo, Turismo (2021) menciona que:
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De acuerdo a algunos estudiosos, la palabra “allulla” proviene del hebreo “hallu”
vocablo que designa a los bollos de fiesta que los judios consumian durante la
celebracion de la pascua. Se presume que bocadillos similares se preparaban en
Esparia, tradicion que llego al nuevo mundo durante la colonia y que en tiempos
modernos ha continuado con variaciones en su receta, en paises como Chile,

Bolivia y Ecuador. (parr. 4)

Las allullas representan mucho mas que simplemente una galleta en la gastronomia de
Latacunga y la provincia de Cotopaxi en Ecuador. Son un simbolo arraigado en la identidad
cultural y la tradicion culinaria de la regién andina del pais. La elaboracién de las allullas como
parte integral del patrimonio gastronémico de Latacunga no solo garantiza la conservacion de
estas costumbres, sino que también fomenta la sensacion de pertenencia y union entre las

generaciones actuales y futuras.

Latacunga se manifiesta en una variedad de productos que definen no solo la gastronomia
regional, sino también la identidad culinaria del pais. Con su diversidad unica en formas y
sabores, son el fundamento de muchos platos emblemaéticos, aportando una profundidad

distintiva a la cocina de la region. De la misma manera, Ofiate (2020) explica que:

Dentro de la oferta gastrondmica, estan las chugchucaras tipicas de Latacunga, que se
compone de una exquisita mezcla de carne de cerdo frita (fritada), cuero
reventado, fiuto fritada, mote, papas, maduro, tostado, canguil y mini empanadas de

trigo rellenas de queso. (p. 3)

Cada plato de Latacunga es una entrada hacia su historia, revelando la autenticidad que se
encuentra en la combinacion Unica de ingredientes locales y tradiciones culinarias ancestrales.
Cada plato es una entrada hacia la historia, revelando la autenticidad que ha sido transmitido de

generacion en generacion.
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Los caramelos hechos a mano muestran la riqueza cultural que esté arraigada en la tradicion
local. Estas delicias no solo satisfacen el paladar, sino que también contienen conocimientos y
habilidades artesanales que han sido transmitidos de generacion en generacion durante siglos.
La produccion de caramelos artesanales en Latacunga es una muestra de habilidades técnicas y
la identidad cultural y el ingenio creativo que caracterizan a la comunidad. En esa misma linea,
MINTUR (2019) explica que:

Entre los principales productos que producen estdn los tradicionales
chocolatines, caramelo rayado, chupetes, gomas, productos que también son
obsequiados en la peregrinacion de la fiesta tradicional de la Mama Negra, uno
de los productos elaborados en la temporada septembrina o novembrina es el
“pavo de melcocha” el cual es ubicado en la parte mas alta de las Ashangas
cargadas por los negros ashangueros participantes de la mencionada fiesta.
Comenta que el prestigio ganado de sus productos se debe a los ingredientes de
cardcter natural utilizados como panela, agua, azucar, citricos, sabores y
colorantes naturales, asi como al proceso de elaboracion artesanal heredado de

generacion en generacion. (parr.4)

El prestigio alcanzado por los caramelos artesanales de Latacunga se debe principalmente al
proceso de produccion artesanal lo que garantiza la calidad y autenticidad de estos productos y
los consolida como verdaderos simbolos de la identidad cultural de Latacunga y como una

fuente de orgullo para la comunidad local.

4.2. Marco conceptual

4.2.1 Patrimonio Cultural

Para mantener viva la identidad de una comunidad o una nacién y para comprender mejor
nuestro pasado y las raices de nuestra cultura, es fundamental preservar y proteger el Patrimonio
cultural. En ese mismo contexto, Garcia (2012) menciona que: “El Patrimonio Cultural vendria
a designar monumentos, grupos de edificios y sitios que tienen valor historico, estetico,

arqueologico, cientifico, etnologico o antropologico” (p. 42). El patrimonio cultural fomenta la
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inclusion social y el respeto por la diversidad cultural y Juega un papel importante en la

promocion del Turismo cultural y el desarrollo econémico.

4.2.2 Patrimonio Inmaterial

El patrimonio inmaterial reside en las tradiciones orales, la mdsica, las danzas y las practicas
espirituales transmitida de boca en boca, de generacion en generacion, convirtiéndose en el
corazén latente de una comunidad. Cada canto, cada relato, cada danza es un archivo viviente
de saberes y creencias que resuenan en el alma de una cultura, tejido en la cotidianidad de la
vida, otorgando identidad y arraigo a las comunidades y permitiendo la continuidad de un legado
que se nutre del pasado y se proyecta en el futuro. De la misma manera, Organizacién de las
Naciones Unidas para la Educacion, la Ciencia y la Cultura [UNESCO] (2021) menciona que:

El patrimonio inmaterial proporciona a las comunidades un sentimiento de identidad y
de continuidad: favorece la creatividad y el bienestar social, contribuye a la gestion del
entorno natural y social y genera ingresos econémicos. Numerosos saberes tradicionales
0 autoctonos estan integrados, o se pueden integrar, en las politicas sanitarias, la

educacion o la gestion de los recursos naturales. (parr. 1)

El patrimonio inmaterial desempefia un papel fundamental en nuestra vida cotidiana,
permitiéndonos comprender la diversidad de las culturas humanas a lo largo del tiempo. No solo
constituye un recurso invaluable para la preservacion de la identidad cultural, sino que también
representa una fuente de conocimiento y creatividad. Reconocer su importancia como un

elemento vital en la construccion de las sociedades del futuro es esencial.

4.2.3 Patrimonio Gastronémico
El patrimonio gastrondmico, se compone de las recetas ancestrales, los ingredientes autéctonos
y las técnicas culinarias transmitidas de generacidn en generacion, una herencia que se entrelaza

con la historia y la identidad de un pueblo. Cada plato, una crénica de sabores en constante
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evolucidn, que transporta a un viaje sensorial que trasciende el tiempo, narrando la historia de
las comunidades y los productos tipicos culturales. Es por ello que el patrimonio gastronémico
va mas alla de ser recetas. De igual manera Gastronomia (2023) explica que “Valor cultural
otorgado por el ser humano a los platos y productos tipicos de la cultura gastronomica de un
lugar, a través del cual se general emociones o sentimientos mediante su consumo o evocacion”

(parr. 1).

4.2.4 Patrimonio Alimentario

Mas que una simpe variedad de platos, el patrimonio alimentario abarca técnicas culinarias,
métodos de produccion, historias entrelazadas con cada receta y rituales que escoltan la comida.
Este legado transmitido de generacion en generacion actla como protector de las raices
culturales, forjando una conexion entre las personas y su entorno. En ese sentido, Unigarro
(2010) dice que: “El patrimonio alimentario es un concepto que comporta relaciones entre
alimentos y cultura; la busqueda de una mayor autonomia en términos de abastecimiento
alimentario; mejorar calidad de alimentacion; una nueva relacion entre lo rural y las ciudades”.
(p. 212) Es por ello, que se considera un sistema que anhela perdurar en el tiempo, tejiendo asi
una trama vital entre tradiciones culinarias y el sustento de comunidades, buscando autonomia
en el abastecimiento, mejorando la calidad de la alimentacion y fortaleciendo la relacion entre

las generaciones pasadas y futuras.

4.2.5 Rutas Gastronomicas
Las rutas gastronomicas desempefian un papel significativo en la promocion del turismo, la
preservacion del patrimonio cultural y el desarrollo econémico en todo el mundo. Prieto (2019)

refiere que:

Las rutas turisticas gastronomicas son un tipo de experimento que muestra al consumidor
un proceso productivo agropecuario, industrial, y le permite al turista degustar la comida
tipica de la region. Estas rutas ofrecen a los turistas vivencias en torno a los productos y

las tradiciones propias de la region, es decir, lugares, comida, actividades folcloricas,



16

inmersién en la naturaleza y toda la popularidad del departamento, ciudad, pueblo o
region donde se desarrollan las rutas gastronomicas. Todo esto tiene el fin de
potencializar y promover la autenticidad y cultura por medio de productos tipicos y
tradicionales, asi como consolidar la calidad y reputacion de estos, utilizando
instrumentos de distincion como la denominacion de origen y la indicacion geografica.
(p. 171)

Las rutas gastronomicas en Ecuador contribuyen al desarrollo econémico de las comunidades
locales al apoyar a productores, agricultores, pescadores y chefs locales. Al promover el
consumo de productos locales y resaltar las practicas agricolas y culinarias tradicionales, estas

rutas fomentan el desarrollo sostenible y la conservacion del medio ambiente.

4.2.6 ldentidad Gastrondmica

Es un reflejo profundo de la historia, la geografia, las tradiciones y las relaciones sociales de
una comunidad o una regién ademas su importancia en la construccion de la identidad cultural

de una sociedad. Por lo tanto, Reyes (2022) sefiala que:

La identidad gastronémica, viene a ser el reflejo de significados y sentimientos
de pertenencia del patrimonio alimentario de una region, llamado también
gastronomia. Este Gltimo son los productos culinarios tipicos y tradicionales de
una region que son preparados y consumidos de acuerdo con sus recetas,
procedimientos, habitos y costumbres, heredados ancestralmente o transmitidos

por conocimientos y saberes. (p. 108)

En conclusion, la identidad gastrondmica en Ecuador es una mezcla exquisita de sabores,
técnicas culinarias ancestrales y una rica diversidad de ingredientes que reflejan la historia, la

geografia y la cultura del pais.
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4.2.7 Fiestas Populares

Son celebraciones que tienen lugar en comunidades locales, generalmente en regiones
especificas o en todo un pais, y que reflejan la identidad, las tradiciones y la cultura de las

personas que las organizan. De acuerdo con Torres (2017)

Todas las fiestas se realizaban alrededor de la agricultura principalmente en el
ciclo del maiz, los danzantes participaban con su baile en la siembra, en el
nacimiento, en el deshierbe, en la proteccion del maiz de las aves, en la cosecha;
cdémo podemos ver siempre se estaban encomendando a sus dioses, con ofrendas
muchas veces vidas humanas, doncellas, y su danza ritual estaba destinada para

que los dioses les concedan un buen producto. (parr. 24)

Las fiestas populares son momentos de gran importancia social y emocional para las
comunidades, ya que permiten a las personas conectarse con sus raices, honrar sus tradiciones
y fortalecer los lazos comunitarios. Ademas, estas festividades también pueden atraer a
visitantes de otras regiones o incluso de otros paises, contribuyendo asi al intercambio cultural

y al turismo local.

4.2.8 Turismo Gastronémico

El turismo gastrondmico trasciende la degustacion de platos también implica adentrarse en la
cultura, la historia y las tradiciones que envuelven a la gastronomia. Esta modalidad turistica

proporciona una experiencia sensorial integral. De este modo MINTUR (2023) menciona que

El turismo gastronémico es un tipo de actividad turistica que se caracteriza porque el
viajero experimente durante su viaje actividades y productos relacionados con la
gastronomia del lugar. Ademas de las experiencias culinarias auténticas, tradicionales
y/o innovadoras, el turismo gastronémico también puede incluir otro tipo de actividades,
como visitar productores locales, participar en festivales gastrondmicos o asistir a clases

de cocina. (parr. 4)
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El turismo gastrondmico ofrece mucho méas que una simple experiencia culinaria también es
una ventana a la diversidad del mundo, una celebracion de la cultura y una oportunidad para
crear experiencias a través de los sentidos. En un mundo cada vez mas globalizado, el turismo
gastronomico nos recuerda la importancia de explorar, apreciar y preservar las tradiciones

culinarias que nos conectan a todos como seres humanos.

4.2.9 Turismo Gastronémico Sostenible

En la interseccion entre el turismo y la gastronomia surge una tendencia de crecimiento y
significativa: el turismo gastronomico sostenible. En ese contexto, Morales (2021) explica que:
“El turismo gastrondmico sostenible se desarrolla a partir de experiencias fundamentadas en el
patrimonio alimentario para descubrir no solo los productos, sino también los productores y el
contexto fisico y humano en el que se localizan” (parr.1). El turismo gastronomico sostenible
representa una oportunidad Unica para integrar la preservacion del patrimonio gastronémico con
el desarrollo sostenible a nivel global. Al alinear las practicas turisticas con los Objetivos de
Desarrollo Sostenible, se abre la puerta a una forma de viajar que no solo enriquece la
experiencia del viajero, sino que también contribuye de manera positiva al bienestar de las
comunidades locales, la conservacion del medio ambiente y la promocion de la diversidad

cultural.

4.2.10 Champuseros

El desfile de la Mama Negra, que combina tradiciones ancestrales con celebraciones
contemporaneas, es uno de los eventos culturales mas vibrantes y festivos de Latacunga. En ese
contexto, La organizacion Mama Negra (2020) explica que estos personajes que también forman
parte del grupo que acompana a los personajes principales, llevan trajes Ilamativos hechos de
tela reflectante que refleja como un espejo. Llevan una pequefia capa en la espalda, su rostro
estd pintado de negro o ahumado, y usan un gorro militar. Su vestimenta recuerda a la de los
negros loeros, pero se distinguen de ellos porque en lugar de llevar una botella de licor, cargan
un balde de donde distribuyen a los espectadores el tradicional “champuz", una bebida hecha
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con harina de mote y panela. Mientras desfilan, bailan y gritan "jel champuz, el champuz!",
agitando en la otra mano un cucharon lleno de esta peculiar bebida. Esto obliga a los presentes

a mantenerse a unos metros de distancia para dar espacio suficiente al paso de las comparsas.

Dentro de los desfiles y fiestas populares, la figura de los champuseros y la tradicion del
champus se destacan como elementos distintivos. Los champuseros transmiten alegria y
tradicion a través de una bebida ancestral, simbolizando la conexion entre la comunidad y sus

raices culturales.

4.2.11 Tortillas de Maiz

Las tortillas de maiz son un elemento fundamental en la gastronomia ecuatoriana, siendo un
acompafiamiento tradicional en muchas comidas tipicas del pais. El maiz, una planta sagrada en
la cultura indigena de Ecuador, es la base de estas tortillas que han sido parte de la dieta

ecuatoriana durante siglos. En relacion con Garrido (2018) menciona que:

El proceso de elaboracion de tortillas de maiz se divide en dos: uno tradicional, donde
se cocina y muele el grano para formar la masa, y otro industrial, que utiliza harina de
maiz y maquinaria en grandes volumenes. En ambos procesos, se obtiene
aproximadamente 1.4-1.6 kilogramos de tortillas por cada kilogramo de maiz o harina.
(parr. 13)

Las tortillas de maiz representan mucho mas que un simple alimento; son un simbolo arraigado
en la identidad cultural y gastrondmica del pais. A lo largo de generaciones, las tortillas de maiz
han sido un elemento basico en la dieta ecuatoriana, sirviendo como base para una variedad de

platos tradicionales y regionales.



20

4.2.12 Bebidas Tradicionales

Las bebidas tipicas reflejan la diversidad de ingredientes y sabores que caracterizan a esta region
de los Andes ecuatorianos. Desde las tradicionales bebidas a base de frutas frescas hasta las
infusiones reconfortantes con hierbas autéctonas, cada sorbo es un viaje sensorial que conecta
al bebedor con la tierray la cultura local. En ese mismo contexto, Patrimonio Cultural Latacunga

(2018) menciona que:

El chaguarmishqui es una de las bebidas mas exclusivas de la region quien posee
alto valor nutritivo y consumido como un suplemento alimenticio. Este liquido
se cocina junto al arroz de cebada, ademas la hora propicia para recoger este
dulce es principalmente en la madrugada y generalmente lo realiza las mujeres.
La penca debe cumplir 2 afios para poder extraer este delicioso manjar

denominado chaguarmishqui. (parr. 3)

Las bebidas tipicas de Latacunga no solo son una deliciosa muestra de la diversidad
gastronémica de la region, sino también una expresion de identidad y tradicion que conecta a

sus habitantes con sus raices culturales.

4.2.13 Ashanga

En Ecuador, las poblaciones ofrecen tributos a la madre naturaleza y también a personajes
religiosos con una reverencia arraigada en su cotidianidad. Cada acto se convierte en un gesto
respetuoso, un tributo silencioso a la tierra que sustenta sus vidas. Desde ceremonias ancestrales
hasta practicas agricolas sostenibles, la relacion con la naturaleza se manifiesta como una danza
armonica entre la tradicion y la contemporaneidad. Es asi como Marquez (2016) menciona que:
“La ashanga, ofrenda a la Virgen de La Merced, destaca por su peso. Diversos grupos sociales
dedican hasta cuatro dias para elaborarla con cerdos adobados. Ashangueros, vestidos vibrantes,

desfilan con estas ofrendas, fusionando rituales indigenas con celebraciones catolicas” (parr.3).
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Esta integracion de elementos culturales y religiosos refleja la riqueza y la diversidad del
patrimonio ecuatoriano, sirviendo como un recordatorio de la importancia de honrar y preservar

las tradiciones ancestrales en el contexto de la celebracion religiosa.

4. 3. 14 Revista Digital

Una revista es una publicacion periddica que contiene articulos, reportajes, entrevistas y otros
contenidos de interés, generalmente enfocada en temas especificos como moda, tecnologia,
ciencia o entretenimiento, y puede distribuirse en formato impreso o digital. En otras palabras

Sandoval (2020) afirma que:

Con el avance de la tecnologia surge un nuevo soporte para la revista: su formato digital
que puede visualizarse en la red y diferencia de la version fisica o impresa aprovecha al
méaximo las nuevas herramientas que ofrece el periodismo digital. Pues se permite
agregar animaciones, multimedia e hipervinculos que mejora su disefio y la hace mas

interactiva (p. 8).

4.3. Marco legal

Para el desarrollo de esta investigacion se analizaron documentos normativos los cuales
permitirdn la ejecucion de las ideas planteadas. Se analizé la Ley organica de Cultura del

Ecuador la cual esta vigente desde el afio 2016.

Las tradiciones culturales de Latacunga son un atractivo de influencias indigenas, espafolas y
mestizas que se entrelazan para crear celebraciones unicas y arraigadas en el tejido social de la
ciudad. Desde festividades religiosas hasta eventos folcloricos, las tradiciones de Latacunga se

destacan por su colorido, su fervor y su importancia como vehiculos para preservar y transmitir
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el patrimonio ancestral de esta region andina. Por su parte, Ley Organica de Cultura (2016)

consta de:

A) Tradicionesy expresiones orales: la cosmovision, lenguas, creencias, conocimientos,
sabidurias, tradiciones, formas de vida, formas de expresion y tradicion oral, usos,
costumbres, ritos, fiestas, representaciones y expresiones espirituales. B) Usos
sociales, rituales y actos festivos: formas de celebracion y festividades, ceremonias.
C) Conocimientos y usos relacionados con la naturaleza: concepciones y manejo
cultural de los ecosistemas, técnicas y tecnologias tradicionales para el manejo de
recursos, produccion artesanal, artistica y gastrondmica, todo elemento de la cultura
que las comunidades, pueblos, nacionalidades y la sociedad en general reconocen

como propias. (Asamblea Nacional del Ecuador, 2016, Art. 80, p. 19-20)

En cuanto a la Ley Organica de Cultura se identifican elementos en el &mbito gastronomico y
sus tradiciones, destacando la necesidad de promover el conocimiento culinario a nivel nacional
e internacional. Se sefiala la importancia de establecer una red de apoyo en Latacunga, orientada
a estimular el interés en la gastronomia, preservar los productos autdctonos y comprender su

influencia durante las celebraciones de la Mama Negra.
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5. MATERIALES Y METODOS.-

5.1 Alcance y enfoque de la investigacion

Este estudio parte de una investigacion basica con enfoque mixto puesto que analizé datos
cualitativos a través de entrevistas realizadas a propietarios de establecimientos gastronémicos.
Asi mismo, los datos cuantitativos se recogieron a través de encuestas. El alcance es explicativo
puesto que al final se presentara una revista de las Festividades de la Mama Negra y su relacion

con la trayectoria gastronémica.

5.2. Métodos
5.2.1 Método Analitico

Este método permitié determinar la situacion actual sobre la evolucion de la gastronomia de
Latacunga y el vinculo que mantiene con las festividades de la Mama Negra, para ello se
recopilo informacion de fuentes bibliograficas y hechos importantes, y todos aquellos datos
necesarios que fueron importantes en la investigacion, ademas, sirvio para analizar los
resultados de las entrevistas correspondientes a los propietarios de los restaurantes y varios
turistas. Segun Gomez (2012) dice que es un método de investigacion, que consiste en
descomponer el todo en sus partes, con el Unico fin de observar la naturaleza y los efectos del
fendomeno. Sin duda, este método puede explicar y comprender mejor el fendmeno de estudio,

ademas de establecer nuevas teorias.

5.2.2 Método sintético

A través de este método se buscO resumir de manera sistematica todos los temas que seran
analizados durante la investigacion. Esto permitié cumplir de manera estructurada con los
objetivos establecidos, facilitando la identificacion de los datos mas relevantes y
consecuentemente, la obtencion de posibles conclusiones de la investigacion. Pacheco (2019)
argumenta que es un proceso de analisis de razonamiento que busca la forma de reconstruir un
acontecimiento de manera resumida, valiendose de los diferentes elementos fundamentales que

estuvieron presentes en el desarrollo del acontecimiento.
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5.2.3 Método deductivo

Este enfoque permitié obtener las posibles conclusiones y resultados derivados de las ideas
presentadas durante la investigacion. Por lo tanto, se hace necesario realizar un analisis previo
para comprender el desenlace. Ismael Zamora (2023) explica que este método se usa para
realizar verificacion del fendmeno, es decir permite demostrar, comprender o explicar el

fendmeno que se estudia. (p. 25)

5.3 Técnicas
En cuanto a las técnicas estuvieron presentes las que se mencionan a continuacion: encuesta,

entrevista y observacion.

5.3.1 Encuesta

Esta técnica permitid extraer aquellas posibles conclusiones y resultado de las ideas planteadas
a lo largo de la investigacion, es por ello que anterior a eso se disefid unas preguntas claras las
cuales nos llevara a tener resultados precisos. En palabras de Diana Frederick (2024), con la
diversidad de la informacién que puede ser recopilada a través de las encuestas, éstas se han
convertido en una herramienta para realizar analisis de mdltiples tematicas, toma de decisiones

y diversas acciones relacionadas con el objeto de estudio. (parr. 2)

5.3.2 Entrevista

Para identificar la importancia que tiene el patrimonio gastronémico de la ciudad de Latacunga,
se elaboraron preguntas que deben conformar en la entrevista de acuerdo a las areas en las que
se va a hacer el estudio, en este caso al sector restaurantero, chefs locales que estén al tanto de
la gastronomia de Latacunga. Tal es el caso de Diaz (2013) describe que es un instrumento
técnico que adopta la forma de un didlogo coloquial. Canales la define como "la comunicacion
interpersonal establecida entre el investigador y el sujeto de estudio, a fin de obtener respuestas

verbales a las interrogantes planteadas sobre el problema propuesto” (parr. 3).

5.3.3 Observacion
Esta técnica sirvid para documentar ciertos hechos in situ, como fue el desfile de la Mama Negra,
las tomas fotogréaficas de las isangas y ashangueros, asi como tomar un registro fotografico de

la oferta gastronomica en dichas fiestas. Segun Campos (2015) es necesario definir la ruta a
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seguir al empleare la observacion, puesto que de aqui depende el cémo nos acerquemos a la
realidad y se ira configurando el objeto de estudio atribuyéndole elementos sélidos que permitan

la interpretacidn y la compresion del objeto en cuestion. (p. 57)

5.3.4 Instrumentos
e Cuestionarios
e Guion de entrevista
e Fichas de observacion

e Teléfono celular

5.4 Calculo de la muestra

Para calcular esto, se considera la poblacién de Latacunga, que cuenta con 170,489 habitantes.
Utilizando una calculadora de muestras con un margen de error del 10%, determinamos que es

necesario encuestar a 165 personas.
Figural

Calculo de la muestra

Calculadora de Muestras

- Margen de emor:
asesoria econdmica & marketing 5.C. Mivel de confianza:
A ia E ica & Marketi i
SE50ra Cconomica ar ettng Tamano de Poblacion:
Copynght 2009 | 170489 |
| Calcular |

Margen: 10%
Nivel de confianza: 99%
Poblacion: 170489

Tamano de muestra: 165

Nota. Captura de pantalla de AEM (2024). Asesoria Econémica & Marketing Copyright 2009. Célculo de la
muestra. https://www.corporacionaem.com/tools/calc_muestras.php
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5.4.1 Calculo de la muestra

Para obtener este porcentaje se aplico la siguiente ecuacion estadistica para proporciones
poblacionales:

Desarrollo y resultado de la formula

e Tamafo de la poblacion (N): 170,489
e Margendeerror (e): 10%
¢ Nivel de confianza (Z): 99%

e Proporcion poblacional (p): 0.5

Aplicacion de la Formula

__z2(p*q)
e? + (ZZ(TI’V* Q)

2.582 x (0.5 x 0.5)

~ (10%)2 + 2.58 2 (0.5 x 0.5)
170 489

n

n =165

5.4.2 Procedimiento

Para investigar la gastronomia de Latacunga y las festividades de la Mama Negra, se utiliz6 un
enfoque metodoldgico mixto que combind técnicas cualitativas y cuantitativas. Se entrevistaron
propietarios de restaurantes y vendedores en los mercados locales para explorar la oferta
gastrondmica, sus habilidades culinarias y las recetas tradicionales que han perdurado a lo largo
del tiempo, contribuyendo asi a la preservacion de las tradiciones locales.

Ademas, se utilizaron encuestas estructuradas para recopilar datos cuantitativos sobre la
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participacion en las festividades, asi como las preferencias y el consumo de platos tradicionales
durante los eventos. Finalmente, se evalud la necesidad de crear una publicacion digital que

registrara el desarrollo de la gastronomia local como un aporte a la investigacion.

Fase 1: Disefio de instrumentos

Se disefio un cuestionario de 9 preguntas cerradas, el cual se ejecuté a través de la plataforma
Google Forms para asegurar la recopilacion sistematica de datos. Una vez validado se procedio
a difundir el enlace del cuestionario mediante la red social WhatsApp. Adicionalmente, se
llevaron a cabo encuestas presenciales con el fin de complementar y enriquecer la informacion

recolectada de manera virtual.

Ademas, se cred un guion de entrevistas estructuradas que incluy6 9 preguntas abiertas para una
muestra de cinco participantes, que incluian propietarios de restaurantes y vendedores de
mercados locales en Latacunga. Para permitir una interaccion directa y detallada con los
entrevistados, estas entrevistas se llevaron a cabo de manera presencial. Se tomaron fotografias
con un dispositivo maévil de cada sesion de entrevista, 1o que proporcion6 un registro visual que
complementaba la informacion cualitativa obtenida. Este proceso se llevo a cabo en varios
puntos de la ciudad, brindando una imagen completa de las perspectivas y experiencias

relacionadas con la gastronomia local y las celebraciones de la Mama Negra.

Fase 2: Aplicacion de instrumentos

Se inicié con la ejecucion del cuestionario a través de la plataforma Google Forms. Este
instrumento permitid la recoleccion sistematica de datos cuantitativos, enfocandose en aspectos
como la frecuencia de participacion en las festividades de la Mama Negra y las preferencias por
los platos tradicionales durante dichos eventos. Se llevaron a cabo encuestas presenciales en
diferentes ubicaciones de Latacunga, proporcionando un complemento importante a la

informacion recogida virtualmente.
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Se aplicd un guion de entrevistas a una muestra selecta de cinco participantes, que abarcaban
propietarios de restaurantes y vendedores de mercados locales. Estas entrevistas fueron
realizadas en persona para facilitar una exploracion directa de aspectos cualitativos relacionados

con la gastronomia local y las festividades.



5.5 Matriz metodologica. -
Tabla 1

Matriz Metodoldgica

Objetivos

Identificar la situacion actual de la
gastronomia y la relacién que tiene esta
con las festividades de la Mama Negra a
través de una revision bibliogréfica.

Recopilar informacion sobre los platos
mas representativos de Latacunga y
evidenciar su importancia en la fiesta de
la Mama Negra.

Disefar una revista digital en la que se
muestre la trayectoria gastronémica
latacunguefia.

Elaborado por: Autora

Unidad de Analisis  Metodologia

Fase 1: Identificacién
actual de la zona

Analizar  situacion
actual de la zona y su
gastronomia.

Identificar los platos Fase 2: Levantamiento de

mas representativos informacion

de la zona. gastrondmica 'y  su
relacion con la fiesta.

Evidenciar la Fase 3: Disefio de

informacion estrategias

recopilada.

29

Técnica Instrumentos

Entrevista a Cuestionario
propietarios de

restaurantes de

gastronomia

Latacunguefia

Encuesta a turistas o Cuestionario
visitantes

Creacion de una
revista digital.

Medios digitales



30

6. RESULTADOS Y DISCUSION
En este apartado se muestra los resultados obtenidos de la investigacion En el analisis
cuantitativo se observa una muestra de 165 encuestas realizadas a habitantes y turistas en la
ciudad de Latacunga. Para entender de mejor manera los resultados se disefiaron graficos e hizo
un andlisis general de los resultados obtenidos. En cuanto a los datos cualitativos se desarrollo
una narracion de los testimonios de las personas entrevistadas. Los resultados fueron analizados

seguidas de las entrevistas.

6.1 Resultados

6.1.1 Tabulacion de encuestas
Datos generales

Figural
Edad
® 18- 25 afios
® 26 - 40 afios
+ 50 afios
Figura 2
Género

@ Masculino
@ Femenino




Figura 3

Lugar de residencia

= Latacunga
= [barra
® Atuntaqui

= Guayaquil

Residencia de entrevistados

\

= Saqusiili = Lasso San Buenaventura
= Pujili m Salcedo = EL Angel

= Quito = Ambato ® Riobamba

= La Mana

Cuestionario
Figura 4

Pregunta 1

¢Con qué frecuencia participas en las Fiestas de la Mama Negra en Latacunga?

® 2 veceas al afio
® 1 vez al afio

@ No he participado
® 3 veces al afio

31
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Figura 5
Pregunta 2

¢Cual de los siguientes platos tradicionales de la Mama Negra has probado durante las
festividades? (Selecciona todos los que correspondan)

Hornado
Cuy asado
Tamales

Empanadas

Chugchucaras —95 (57,6 %)
Allullas con queso de hoja
Tortillas de maiz 44 (26,7 %)

Yahuarlocro 35(21.2 %)

Caldo de pata 15(9.1 %)
Togro 12(7,3 %)
0 20 40 60 30 100

Figura 6
Pregunta 3

¢ Cudl de las siguientes bebidas tradicionales de la Mama Negra has probado?

@ Bebidas tradicionales (Chichas arroz,
jora etc.)

@ Champus

@ Chaguarmishqui

@ Guanchaca (Puntas)

@ Bebidas tradicionales
@ Colada Morada

Figura 7
Pregunta 4

¢ Cudl ha sido el impacto de las transformaciones en los platos tradicionales de la Mama Negra
en los ultimos afios? Por favor, califique su relevancia en una escala del 1 al 5 donde 1 indica
poca relevancia y 5 indica alta relevancia
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—19 (115 %)

19 (11,5 %)

20

Fila 1: Relevancia

40(24.2 %)

34(20,6 %)

55(33.3%)

40 B0

Figura 8

Pregunta 5

¢ Cual de estos cambios significativos consideras que han tenido los platos tradicionales de la

Mama Negra en los ultimos afios?

@ Cambios en los ingredientas

@ Perdida del sabor original
Presentacién

@ Costos

@ Vajilla

Figura 9

Pregunta 6

¢Consideras que los platos representativos de Latacunga son un elemento importante en la

identidad cultural de la ciudad?

®si
@ No
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Figura 10
Pregunta 7

¢Te interesaria acceder a una revista digital que muestre la trayectoria gastronémica de
Latacunga y su relacion con las festividades de la Mama Negra?

®si

@ No
© Talvez

Figura 11
Pregunta 8

¢Qué tipo de contenido te gustaria encontrar en esta revista digital? (Selecciona todas las
opciones que apliquen)

Recetas tradicionales) 105 (63,6 %)

Historias y anécdotas sobre la

gastronomia local| 63(38.2%)

Reportajes sobre la historia de la

Mama Negra 96 (58,2 %)

0 25 50 75 100 125

Figura 12
Pregunta 9

En una escala del 1 al 5 ¢Qué tan relevante crees que seria una revista digital para promover
-el conocimiento sobre la gastronomia y las festividades de la Mama Negra?
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165 respuestas

100

75

50

25
6(3,6 %)

0

6.1.2 Andlisis resultados de las encuestas

El analisis de los datos de edad y género de los encuestados es fundamental para entender los
porcentajes de la poblacién que participaron en la encuesta y su nivel de acuerdo con la
propuesta de crear una revista digital que recopile la trayectoria gastronomica de Latacunga y
su relacion con las festividades de la Mama Negra. En relacion al género, se observa que el
52,1% de los encuestados fueron hombres, mientras que el 47,9% fueron mujeres. Esta
distribucion refleja una ligera diferencia en la participacién, siendo los hombres ligeramente

mas activos en estas festividades en comparacién con las mujeres.

En relacion con los datos generales obtenidos de la encuesta, se identificaron tres grupos de
edad predominantes entre los participantes. El grupo mas representado fue el de 26-40 afios, que
constituye el 41.2% del total, destacAndose por su activa participacion en las festividades de la
Mama Negra. Este segmento demografico muestra un profundo conocimiento de la gastronomia
local, lo cual puede atribuirse tanto a su arraigo en la ciudad como a un interés general por la
cultura. Por otro lado, los jovenes adultos de 18-25 afios representan el 33.9%, mostrando un
nivel significativo de involucramiento en las tradiciones locales y en las festividades
mencionadas. En contraste, el grupo de mayores de 50 afios, con un 24.8% de participacion,
exhibe un interés mas moderado en estas celebraciones, posiblemente debido a cambios en sus

preferencias y prioridades con el transcurso del tiempo.

El anélisis de la primera pregunta revela que la mayoria de los encuestados muestran un alto

nivel de participacion en las festividades de la Mama Negra. Especificamente, el 44,2% informa
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que participa al menos una vez al afio, mientras que un significativo 40,6% participa dos veces
anualmente. Por otro lado, el 13,3% manifiesta no haber participado en estas celebraciones. La
frecuencia de participacion de los encuestados, que incluye habitantes locales, turistas y otros,
estéd influenciada considerablemente por las fechas de celebracion y las obligaciones laborales,
dado que las festividades ocurren dos veces al afio. La primera se celebra en septiembre, en
honor a la Virgen de la Merced, patrona de los comerciantes del centro comercial “El Salto”,
mientras que la segunda tiene lugar en noviembre, conmemorando la independencia de
Latacunga, y atrae la participacion mayoritaria de entidades publicas y privadas. Aquellos
latacunguefios que optan por no participar sugieren que para algunos la festividad ha perdido su

atractivo y novedad con el tiempo.

En relacién con la segunda pregunta sobre los platos tradicionales consumidos durante las
festividades de la Mama Negra, se encontraron varias preferencias entre los encuestados. El
57,6% destacod las “Chugchucaras” como el plato mas consumido, elogiando su generosa
porcion. Ademds, el 37% menciond las “allulas y queso de hoja”, valorandolas por su
preparacion Unica en la zona y su accesibilidad para turistas. EI hornado fue mencionado por el
28,5%, resaltando su facil acceso tanto en el mercado de Latacunga como en los restaurantes
locales. Las tortillas de maiz rellenas de queso fueron mencionadas por el 26,7% como otro
plato representativo y facil de encontrar. Otros platos incluyen las empanadas con un 23% de
preferencia, el yahuarlocro con un 21,2%, y el cuy asado con un 17% de consumo. Los tamales
fueron mencionados por el 12,7%, mientras que el caldo de pata alcanz6 un 9,1%. Finalmente,
el togro fue mencionado por el 7,3%, destacando su relevancia cultural, aunque su preparacién

compleja dificulta su disponibilidad.

Continuando con la tercera pregunta sobre el consumo de bebidas tradicionales durante las
festividades de la Mama Negra, se observaron varias preferencias entre los encuestados. El
29,7% menciond un alto consumo de chichas en diversas preparaciones, destacando su
capacidad para complementar los platos tradicionales. Por otro lado, el 21,8% destaco el
chaguarmishqui, subrayando su representatividad en Latacunga debido a sus ingredientes y
método de preparacion unico en la region. EI champus fue mencionado por el 21,2%, sefialando

su popularidad durante el desfile de la Mama Negra, donde es distribuido por los "champuseros".
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La colada morada fue mencionada por el 18,8%, siendo valorada como una bebida disponible
durante todo el afio. Finalmente, el 7,9% menciond la "Guanchaca" o puntas alcohélicas con
sabores artificiales, indicando un consumo menor debido a que los encuestados no priorizan el

consumo de alcohol en estas festividades.

Acerca de la cuarta pregunta, que analiza el impacto de las transformaciones que han sufrido los
platos tradicionales de la Mama Negra en los Gltimos afios, se observa que los resultados de la
escala de relevancia muestran una distribucion variada: un 33,3%, un 24,2% y un 20,6% de los
encuestados consideran que estas transformaciones son significativas. Estos porcentajes reflejan
una preocupacion generalizada sobre cdmo los cambios afectan la autenticidad y la experiencia
culinaria durante las festividades. Sin embargo, un 11,5% en dos segmentos distintos indica una
menor preocupacion por estas transformaciones, sugiriendo que, para algunos participantes, la
evolucion de los platos tradicionales podria no ser tan relevante en el contexto de la Mama
Negra.

En relacion con la quinta pregunta sobre los cambios significativos en los platos tradicionales
de la Mama Negra en los ultimos afios, los resultados muestran diversas preocupaciones entre
los encuestados. Un 29,1% menciona los costos como un factor crucial que podria impactar
tanto a residentes como a visitantes, potencialmente reduciendo el consumo de estos platos. El
25,5% sefiala la evolucién en la presentacion de los platos, destacando la pérdida de las
presentaciones originales en favor de opciones mas modernas. Un 16,4% expresa preocupacion
por el cambio en la vajilla, mencionando que esto ha llevado a la pérdida de parte de la
decoracidn tradicional, afectando su atractivo. Finalmente, un 14,5% de los encuestados discute
cambios en los ingredientes y la pérdida del sabor original, atribuyendo estos cambios a las
variaciones en las temporadas de cultivo y a la evolucion en la transmision

de los conocimientos culinarios tradicionales.

En la sexta pregunta sobre la importancia de los platos representativos de Latacunga en la
identidad cultural de la ciudad, se destaca que el 95,8% de los encuestados consideran gque estos
platos juegan un papel crucial. Muchos enfatizan que la gastronomia local es fundamental para

la identidad de Latacunga, subrayando que estos platos, junto con las festividades de la Mama
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Negra, han sido reconocidos como patrimonio inmaterial del Ecuador. En contraste, el 4,2%
restante no comparte esta vision, sugiriendo que estos platos les parecen demasiado comunes

por ser residentes de la ciudad.

En la séptima pregunta sobre el interés en una revista digital que explore la trayectoria
gastrondmica de Latacunga y su relacién con las festividades de la Mama Negra, se observa que
el 75,2% de los encuestados estan a favor de esta iniciativa. Consideran que seria un medio
crucial para difundir y preservar sus tradiciones y cultura local. Por otro lado, el 15,2%
manifesto tener interés condicional ("Tal vez"), dependiendo del contenido especifico que la
revista ofrezca. Sin embargo, el 9,7% restante expresé desacuerdo, argumentando que una
publicacion exclusivamente digital no seria inclusiva. Sugirieron la necesidad de una version
impresa para alcanzar a todo el publico, destacando las limitaciones de acceso a internet y

dispositivos tecnoldgicos para algunos habitantes de la comunidad.

En cuanto a la octava pregunta, que trata sobre el tipo de contenido que debe incluir la revista
digital, los resultados fueron los siguientes: El 63,6% de los encuestados indicaron que la revista
debe contener recetas tradicionales de Latacunga, considerandolo importante para seguir
transmitiendo conocimientos culinarios. El 58,2% sefial6 la importancia de incluir un apartado
sobre la historia de la Mama Negra, ya que es una forma de difundir la cultura. Los encuestados
destacaron que este contenido es crucial porque muchos habitantes y turistas desconocen la
diversidad gastrondmica y cultural existente. Finalmente, el 38,2% de los encuestados
mencionaron que la revista deberia incluir historias y anécdotas sobre la gastronomia local. Sin
embargo, no lo consideran tan atractivo, ya que la mayoria de la gente esta mas interesada en

las recetas tradicionales de los platos y en la historia de las festividades de la Mama Negra.

En la novena pregunta, que exploro la relevancia de crear una revista digital para promover el
conocimiento sobre la gastronomiay las festividades de la Mama Negra, se revel6 que el 55,2%,
el 20,6% y el 12,1% de los encuestados consideran altamente importante esta iniciativa. Para
ellos, la revista representa un recurso crucial tanto para la comunidad local como para los

visitantes, destacando su papel en la preservacion cultural y como una alternativa sostenible al



39

evitar el uso de material fisico. Ademas, perciben que impulsaria el consumo de platos
tradicionales y ampliaria el entendimiento sobre recetas y festividades. En contraste, el 8,5% y
el 3,6% restantes expresaron menos entusiasmo, citando preocupaciones sobre la accesibilidad
para adultos que no utilizan tecnologia o carecen de conexién a internet, lo que podria limitar el

alcance efectivo de la revista digital.

6.1.3 Resultados de las entrevistas
El presente estudio se basd en entrevistas con propietarios de restaurantes en Latacunga para
conocer sus opiniones sobre la gastronomia local y su relacion con las festividades de Mama
Negra. Estas entrevistas se llevaron a cabo con el objetivo de recopilar informacion detallada
sobre los platos tradicionales mas consumidos durante las festividades, las transformaciones que
han sufrido con el tiempo y las percepciones de los propietarios sobre los efectos culturales y

econdmicos de estos cambios.
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Tabla 2

6.1.4 Personas Entrevistadas

Fecha de la Entrevista Cddigo de la Nombre del Ocupacién Fotografia
_ Entrevistado
entrevista
ﬁ.ﬂa fid &V

Propietario del

03 de Mayo del 2024. El Ing. Juan Pablo Velasco restaurante

“La Mama Negra”

Chugchucaras
hechas en lefia
Propietario del

03 de mayo del 2024 E2 Sra. Marfa Lutuala puesto

“La esquina de

Martita”




03 de mayo del 2024

03 de mayo del 2024

03 de mayo del 2024

E3

E4

E5

Propietaria del

Sra. Rosario Atahualpa restaurante
Chugchucaras
“Charito”.

Sra. Marta Buenaventura Propietaria del
puesto
Chugchucaras

“El Salto”

Sra. Luisa Casnanzuela Propietaria del
restaurante
Chugchucaras “San
Martin”
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6.1.5 Guion de entrevista.

o ;Qué elementos consideras que influyen en la relacion entre la gastronomia y las
festividades de la Mama Negra?

e (Existen cambios significativos en la gastronomia durante las festividades de la Mama
Negra en comparacion con otras épocas del afio?

e ;Podrias mencionar algunos platos que consideres representativos de la gastronomia de
Latacunga y que se sirvan durante las festividades de la Mama Negra?

e ;Qué platos tradicionales de las Fiestas de la Mama Negra ofreces preparas u ofreces en
tu negocio?

e ;Qué importancia crees que tienen estos platos en la identidad cultural de la ciudad?

e ;Has observado algin cambio en la preferencia o popularidad de ciertos platos durante
las festividades de la Mama Negra a lo largo del tiempo?

e (Has recibido influencia o conocimiento de recetas tradicionales de generaciones
pasadas o de la comunidad local?

e ;Qué tipo de contenido crees que seria mas interesante incluir en una revista digital de
la trayectoria gastronémica de Latacunga y su relacion con las festividades de la Mama
Negra?

e ;Qué aspectos considerarias esenciales para que esta revista digital sea atractiva y Util

para el publico interesado en la gastronomia y las festividades de la Mama Negra?

6.1.6 Transcripcion de entrevistas
¢Que elementos consideras que influyen en la relacion entre la gastronomia y las

festividades de la Mama Negra?

E1: Considero que los elementos principales que influyen es la cultura y la gastronomia de
nuestra tierra, puesto que son los protagonistas cuando se viven las festividades de la Mama

Negra.

E2: La difusion de medios de comunicacion y el turismo nos ayuda a que los turistas sepan de

nuestras costumbres.
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E3: EIl turismo, porque cuando existen las festividades sea de la Mama Negra o de indole

religioso existe visita de turistas que aumenta el comercio y ventas.

E4: La alimentacion es el complemento de las fiestas y la gastronomia, turista que visita de ley

tiene que probar nuestros platos tradicionales.

E5: Las tradiciones, la comiday la religion son elementos que van de la mano para puedan estar

conectados y difundirlo con turistas y visitantes.

¢Existen cambios significativos en la gastronomia durante las festividades de la Mama

Negra en comparacion con otras epocas del afio?

E1: Si, aqui en Latacunga se celebra la Mama Negra 2 veces al afio y en estas fechas es en donde
mas comercial se vuelve y a veces por preferencias de los visitantes o de los mismos habitantes

consumen platos ajenos a la gastronomia identitaria como comida callejera y demas

E2: Si, cuando son las celebraciones en septiembre las hacen en honor a la virgen de la Merced
de los comerciantes del Salto, ellos venden comida pero que no tiene casi nada que ver con los

platos identitarios de esta la ciudad.

E3: Si, porque ahora existe la comida de calle (salchipapas, helados, arroz y demés) que no

tienen nada que ver y por ser mas barato lo compran.

E4: Claro que si los meses que mas se tiene ganancias es en septiembre y noviembre es porque

ahi son estas fiestas, el resto del afio es un poco bajo.

E5: Si, la temporada de ventas en algunos meses las ventas son mas altas, la competencia que

hay entre negocios también influye.

¢Podrias mencionar algunos platos que consideres representativos de la gastronomia de

Latacunga y que se sirvan durante las festividades de la Mama Negra?
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E1: El mas representativo es las chugchucaras seguido de ese esté: el yahuarlocro, caldo de
gallina, las allullas y los yapingachos que los vamos encontrando en diversos restaurantes de la

ciudad.
E2: Las chugchucaras, el champus, las allullas, queso de hoja, las tortillas de maiz.

E3: Las chugchucaras, las allullas, queso de hoja, las tortillas de maiz rellenas de queso y el

champus.
E4: Las chugchucaras, queso de hoja, allullas y las tortillas de maiz rellenas de queso.
E5: El champds, las chugchucaras, queso de hoja, allullas y tortillas de maiz.

¢ Que platos tradicionales de las Fiestas de la Mama Negra ofreces preparas u ofreces en

tu negocio?

E1: Ofrecemos chugchucaras en varias presentaciones y combos, caldo de gallina, mote con

chicharron, choclo con queso, yahuarlocro, fritada.
E2: Chugchucaras, allullas, queso de hoja, café y fritada.

E3: Vendemos chugchucaras, tortillas de papa con fritada, yahuarlocro, cuy asado (bajo

pedidos), hornado, empanadas con café.

E4: Solo chugchucaras.

E5: Chugchucaras, hornado, fritada y mote con chicharrén.

¢ Que importancia crees que tienen estos platos en la identidad cultural de la ciudad?

E1: Si, porque es lo que caracteriza a Latacunga y para nosotros son parte de nuestro dia a dia

por eso en nuestro restaurante tratamos de mantener viva nuestras recetas.

E2: Muy importante porque cuando los visitantes escuchan: ‘ciudad de Latacunga' o ‘fiestas de

la Mama Negra' la gente automéaticamente piensa en nuestros platos.
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E3: Para nosotros como habitantes es la identidad de esta ciudad y es la tradicion de un buen

mascha (nativo de Latacunga).

E4: Es importante porque los platos, las celebraciones incluso la forma de hablar y de vestir nos

da nuestro origen como latacunguerios.

E5: Son importantes porque nos permite que otras ciudades o incluso otros paises nos conozcan

ya que la mayoria de las personas que los consumen son turistas.

¢Has observado algun cambio en la preferencia o popularidad de ciertos platos durante

las festividades de la Mama Negra a lo largo del tiempo?

E1: Si claro, cuando se viven las festividades la mayoria de los participantes suelen ser turistas
a nivel nacional e internacional entonces ellos vienen y preguntan con la gente de aqui que es lo
mas tradicional y buscan los platos que representan las fiestas y cabe mencionar que lo que la

gente prefiere consumir las chugchucaras, las allullas y caldo de gallina.

E2: Si, una de las desventajas es tener a personas extranjeras que venden comida de la calle
desvaloriza nuestros negocios por los costos.
E3: Si, ahora la gente prefiere comprar comida que venden en la calle porque mencionan que

es mas barata y es mas abundante a la hora de comprar.

E4: Si, ahora la gente consume comida rapida o extranjera que no tiene nada que ver con nuestra
identidad.

E5: Cuando son fiestas, los habitantes optan por la comida rapida porque mencionan que es mas

barata, en cuanto a turistas ellos prefieren lo nuestro, nuestra gastronomia.

¢Has recibido influencia o conocimiento de recetas tradicionales de generaciones pasadas

0 de la comunidad local?

E1: Si, antes de iniciar nuestro negocio el personal que actualmente trabaja con nosotros recibié
conocimientos de personas que preparaban estos platos, pero por cuestiones de edad lo dejaron

de hacer, es importante saber el proceso de cada ingrediente que la conforma, la gente suele ser
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muy observadora y cada proceso de cada alimento que conforman los platos es lo que lo hace

autentico y consumido por todos.

E2: Si, mis abuelas fueron las que empezaron con estas tradiciones, ahora nos encargamos de

difundir la forma de preparacion sin perder sabor ni autenticidad.

E3: No, porque pienso que cuando uno tiene todo el animo de tener un negocio busca la forma
de aprender, sea viendo en internet o de ver en algun otro negocio, pero a la final el toque

original lo tenemos cada uno en nuestros restaurantes.

E4: Claro que si, este negocio es familiar ha venido de generacion en generacion desde el afio
de 1983, yo creo mi bisabuela ella impuso la receta y la forma de preparacion y eso se fue
aprendiendo de forma familiar. Todas las mujeres de mi familia saben como hacer este plato

porgue saben que tarde o temprano seguiran con el negocio familiar.

E5: Si, de una tia abuela, quien antes vendia las chugchucaras en canasta y de puerta a puerta,
ella me ensefié desde reventar el cuero del cerdo para la chugchucara hasta escoger la parte

exacta en donde se hace la fritada.

¢ Qué tipo de contenido crees que seria mas interesante incluir en una revista digital de la
trayectoria gastronomica de Latacunga y su relacion con las festividades de la Mama

Negra?

E1: Pienso que la revista debe tener informacion sobre los platos mas representativos de nuestra
ciudad y seguido de ello se deberia explicar sobre la fiesta de la Mama Negra y mencionar cada

personaje que la conforma porque también son parte importante de la gastronomia.

E2: Que se vea la importancia de la gastronomia, los platos tradicionales, las fechas de las

festividades de la Mama Negra.

E3: A mi me gustaria que hubiera un espacio donde se explique en qué parte se encuentre
Latacunga, también que este los platos representativos de la ciudad y parte de la fiesta de la
Mama Negra.
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E4: A mi me gustaria que estén todos los platos de Latacunga y una resefia histérica de las

fiestas de la Mama Negra

E5: Que hubiera las recetas de los platos tradicionales de Latacunga y también las bebidas que

Se consumen.

¢ Que aspectos considerarias esenciales para que esta revista digital sea atractiva y util

para el publico interesado en la gastronomia y las festividades de la Mama Negra?

E1: Considero que la historia seria parte importante de la revista ya que existen varias fechas
en donde se vive estas fiestas y la gastronomia es la que mas resalta. Si se difunde estos dos

aspectos seria llamativo para propios y visitantes

E2: Que sea de facil acceso también llamativa y que no sea extensa de leer

E3: Que sea bonita, llamativa y que no tenga mucho texto mas solo lo necesario.
E4: Que sea dindmica, llamativa y no tan extensa de leer.

ES5: Que sea dinamica, atractiva y no extensa para leer.

6.1.7 Andlisis General de las Entrevistas

Todos los entrevistados coinciden en que la cultura y el turismo son factores cruciales en la
relacion entre la gastronomiaYy las festividades de la Mama Negra. Desde E1 hasta E5, se destaca
la relevancia cultural y econdmica de estos eventos. E2 enfatiza el turismo y la difusion
mediatica como catalizadores para que los visitantes conozcan las tradiciones culinarias locales,
mientras que E1 resalta la cultura y la gastronomia como protagonistas de las celebraciones. E3
y E4 subrayan el papel del turismo en el aumento de las ventas durante las festividades,
destacando la importancia de la comida local como atractivo principal para los visitantes. E5
analiza como las tradiciones, la comida y la religion estan interrelacionadas, destacando la

importancia de compartir estas costumbres con visitantes y turistas.
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Los entrevistados ofrecen diversas perspectivas sobre los cambios en la gastronomia durante las
celebraciones. E1 sefiala que las festividades atraen una demanda diferente, a veces con platos
no tradicionales debido a las preferencias de los visitantes. E2 y E3 observan una tendencia
hacia alimentos callejeros y no tradicionales durante ciertas celebraciones, lo que contrasta con
la gastronomia tipica de la ciudad. E4 y E5 destacan la variabilidad en las ventas y la preferencia

por alimentos mas rapidos y accesibles durante las festividades.

En relacion a la gastronomia y las festividades de la Mama Negra, se identifican varios aspectos
importantes. Estos incluyen los elementos que influyen en esta relacion, los cambios en la
gastronomia durante las festividades en comparacion con otras épocas del afio, los platos
representativos de la gastronomia de Latacunga que se sirven durante las festividades, los platos
tradicionales ofrecidos en negocios durante las festividades, la importancia de estos platos en la
identidad cultural de la ciudad, los cambios en la preferencia o popularidad de ciertos platos a
lo largo del tiempo, la influencia o conocimiento de recetas tradicionales de generaciones
pasadas o de la comunidad local, el contenido interesante para una revista digital sobre la
trayectoria gastrondmica de Latacunga y su relacion con las festividades de la Mama Negra, y

los aspectos esenciales para que la revista digital sea atractiva y Gtil para el publico.

Cada aspecto proporciona un detalle mas especifico de los elementos discutidos. Por ejemplo,
en lo que influye en la relacion entre la gastronomia y las festividades de la Mama Negra, se
incluyen la cultura y gastronomia local, la difusion por medios de comunicacién, el turismo, la
alimentacion como complemento de las fiestas, y las tradiciones y religion. De manera similar,
los cambios en la gastronomia durante las festividades en comparacién con otras épocas del afio
abordan el aumento en la comercializacién de alimentos, la preferencia por comida callejera, y
la variacion en ventas durante las festividades, proporcionando una vision mas detallada de
como cambia la gastronomia en estas ocasiones. Esta estructura permite un andlisis exhaustivo
y organizado de los temas tratados, facilitando la comprension y el estudio de la relacion entre

la gastronomia y las festividades de la Mama Negra en Latacunga.
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6.2 Discusion

La presente investigacion se enfoca en la revalorizacién del patrimonio gastronomico de las
Fiestas de la Mama Negra en Latacunga a través de la creacion de una revista digital. Este
estudio ha integrado un andlisis exhaustivo del estado del arte, un marco conceptual detallado,
resultados de encuestas y entrevistas, asi como objetivos especificos y preguntas de
investigacion orientadas a comprender la situacion actual y los desafios relacionados con la

gastronomia local en el contexto festivo.

El estado del arte revel una carencia de estudios comprehensivos que documenten la relacién
entre la gastronomia y las festividades culturales como las de la Mama Negra en Latacunga. La
revision bibliografica destaco la importancia historica y cultural de la gastronomia local como
un componente vital de la identidad de la comunidad. Ademas, se identificd la necesidad de
consolidar informacion existente para comprender mejor céomo la gastronomia local ha

evolucionado y se ha adaptado a lo largo de las festividades.

El marco conceptual, por su parte, proporciond un marco tedrico sélido para abordar la
interseccion entre cultura, turismo y gastronomia. Se enfatizo la funcion social de los alimentos
durante las celebraciones culturales, no solo como elementos culinarios, sino como medios de

expresion cultural y cohesion social.

Los resultados de las encuestas indicaron un alto nivel de participacion y aprecio por las
festividades de la Mama Negra entre los residentes de Latacunga y los visitantes. La mayoria
de los encuestados mostraron un interés significativo en preservar y promover la gastronomia
local a través de iniciativas como una revista digital. Este hallazgo resalta el valor que la
comunidad local atribuye a sus tradiciones culinarias como parte integral de su patrimonio

cultural.

Por otro lado, las entrevistas profundizaron en los diferentes puntos de vista sobre la evolucion
y los desafios de la gastronomia durante las festividades. Se destaco la importancia del turismo
como catalizador para la difusion de las tradiciones culinarias locales, asi como los retos
asociados con la preservacion de la autenticidad de los platos frente a las demandas cambiantes

de los visitantes y la disponibilidad de ingredientes tradicionales.
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Los objetivos especificos de esta investigacion se centraron en identificar la situacion actual de
la gastronomia en las festividades de la Mama Negra, recopilar informacion sobre los platos
mas representativos de Latacunga, y disefiar una revista digital que documente y promueva la

trayectoria gastronomica local.

Las preguntas de investigacion abordaron temas cruciales como los métodos de preparacion de
alimentos tipicos, las medidas de sostenibilidad implementadas, y los desafios enfrentados en la
preservacion y promocion del patrimonio gastrondmico durante las festividades de la Mama
Negra. Estas cuestiones fueron abordadas mediante un anélisis detallado de las practicas

culinarias locales, la percepcion comunitaria y las politicas culturales pertinentes.

6.3 Propuesta

Esta investigacion plantea la creacion de una revista digital en donde se evidencia la trayectoria
gastrondmica de Latacunga y su relacion con las festividades de la Mama Negra celebrada en
los meses de septiembre y noviembre de cada afio. El planteamiento inicial consistié en disefiar
una revista que sea llamativa y muestre las resefias historicas, recetas y datos curiosos sobre la
gastronomia de Latacunga. Por otro lado, evidenciar sobre lo que es la fiesta de la Mama Negra
y mostrar el orden de participacion de los personajes que conforman este desfile, finalmente
presentar un glosario de términos coloquiales que trata sobre lo mas mencionado en estas fiestas

y que son parte del dia a dia de Cotopaxi.

6.3.1 Creacion de la Revista

Para crear esta revista, nos basamos en los resultados de entrevistas que describieron las

preferencias de una publicacion ajustada a la realidad y accesible para nuestros lectores.

"Gastronomia Festiva: Un Viaje Sensorial a través de las Fiestas de la Mama Negra en
Latacunga, Ecuador” es una revista digital que lleva a sus lectores a una experiencia cultural
Unica en la region andina de Ecuador. Esta informacién detallada y enriquecedora honra la
antigua tradicion de la Fiesta de la Mama Negra, una celebracion que esté arraigada en la cultura

religiosa y social de Latacunga.



51

La importancia religiosa y cultural de esta celebracion se resalta en la introduccion. La festividad
en honor a la Virgen de las Mercedes se celebra en dos etapas anuales: una en septiembre y otra
en noviembre. Cada etapa tiene sus propias caracteristicas que reflejan la devocion religiosa y
el orgullo civico de la ciudad. La presencia y participacion de personajes emblematicas que

representan la variedad historica y cultural de la zona define la celebracion.

La gastronomia es un papel importante en la fiesta de la Mama Negra, destacando sus platos
tradicionales que agregan valor a la experiencia gastronémica y cultural. Finalmente, el glosario
proporciona una guia de términos locales que ayudan a comprender mejor la forma de

comunicacion en esta festividad y que los participantes puedan adquirir nuevos conocimientos.
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itacunga

Latacunga, la capital de |la provincia de Cotopaxi en Ecuadoer, es una ciudad situada
en el centro-norte del pais, a una altitud de aproximadamente 2,760 metros sobre
el nivel del mar. Ubicada en la region de la Sierra. Esta ciudad es conocida por su
rica herencia cultural, histérica y su entorno natural, gue incluye el majestuoso
volcan Cotopaxi, uno de los volcanes activo mas altos del mundo.

Esta ciudad se distingue por su variada y deliciosa gastronomia, que refleja la
herencia cultural de la region. Entre sus platos emblematicos se encuentra las
famosas "chugchucaras”, otre plato destacado es las "allulas™. La oferta gastrono-
mica de Latacunga es amplia, sus ingredientes locales vy sus recetas ancestrales,
proporciona una experiencia culinaria dnica gue deleita tanto a locales como visi-
tantes.

Uno de los eventos mas destacados de Latacunga es la Fiesta de la Mama Negra,
una celebracion que mezcla tradiciones indigenas, africanas y espanolas, y aue ha
sido declarada Patrimonic Cultural Inmaterial del Ecuador. Esta festividad, llena de
colorido vy simbolismo, atrae a numerosos visitantes cada ano y refleja la rica diver-

Gastronomia Festiva
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La Fiesta de la Mama Negra es una celebracion
emblematica de Latacunga, en honor a la Virgen

de las Mercedes, su protectora y patrona. Este

evento, también conocide como la Fiesta de
Capitania, la Santisima Tragedia y la Fiesta de la
Virgen de la Merced, se realiza en dos periodos
laramente definidos, re

flejando tanto el
de la

religioso como el crgullo

comunidad.

En septiembre, la fiesta se divide en dos eventos

principales crganizados por los comerciantes
A

locales. Los dias 24 y 25, las vivanderas y comer-

ciantes de los mercados P:ct“mcha y La Merced
llevan a cabo las celebraciones. Posteriormente,
los dias 27 y 28, la asociacion de comerciantes
carga de los feste-
jos., manteniendo la tradicidon y fomentando la
3N comunitaria.

participac
La segunda celebracidén ocurre en noviembre
para conmemeorar la Independencia de Latacun-
ga del 11 de noviembre de 1820, bajo la organiza-

cion del Municipio. Esta festividad

Gastronomia Festiva

posee una connotacién politic

significativa. involucrando a sec

vos y diversas organizaciones civiles, lo que

resalta la importancia de la independencia y el

desarrcllo local.

La fiesta de septiembre. con un profun
ter religioso, esta arraigada en la fe cristiana
catélica de los comerciantes y la ciudadania de

Latacunga. En contraste, la ¢

noviembre refleja una dimensicén ¢

tica. organizada por el municipio. La

cicn de fe religicsa y patriotismo fortalece las

tradiciones y simbologias de identidad en Lata-

cunga, asegurandc la continuidad y preserva-
ta

cién de esta festividad cultural.
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Personajes de la Mama Negra

Angel de la Estrella .

El Angel de la Estrella es el per=
scnaje que encabeza
representa al Arcangel San
Gabriel y es el e

pedir las bendicicnes a la virgen
para que les protejla a los
demas personajes que
atras. Este personaje va vestido
todo de blance sobre él, unas
grandes alas y en sd mano
derecha un cetro con una estre-
lla en la punta que simbgeliza su

Rey Moro

Este personaje recuerda la influencia de los moros en
la regién, como rey lleva sobre su cabeza un turtante
con piedras preciosas y simboliza la relacién que exis-
tio entre los indios y los negros que fueron traidos
para explotar las minas en la provincia de Cotopaxi. Su
vestimenta es color negro y dorado y de igual manera
leva un cetro que simboliza poder

Gastronomia Festiva
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Abanderado

El abanderado lleva una especie de traje militar y
una bandera que representa a la "wipala” es de
multiples colores, los tradicionales de los indige-
nas. Durante su recorride realiza varias batidas de
la bandera y va acompafado de un grupo de per-
sonas gue portan escopetas.

Capitan

Es el prioste mayecr de la comparsa, segun las
historias dicen que es el amante de la Mama
Negra y el dnico gue tiene derecho a bailar con
ella. Su crigen es espafol. Al capitan le rinde
nomenaje todo el pueblo por ser la maxima auto-
ridad. Su traje es de tipo militar y le acompafia un
grupo de personas a los que se les dencmina
stadores.

-
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Mama hegra

5- Mama Negra

es el persona

Baltazara

Manuela

otra mano un chisg

embargo, la mas acer

r negro proviene por que

dencminaba

Gastronomia Festiva
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Chugchucaras:
—
T
Es un plato tradicional de Latacunga, Esta atraccion gastronomica refleja |a rica
se ha convertido en uno de los simbo- historia y cultura del Ecuador al fusionar
los de |la gastronomia local. Su origen ingredientes locales con influencias culina-
viene desde la época precolomiina rias espanolas y africanas.
donde |os habitantes de la region utili-
zaban ingredientes lccales para pre- Considerado como un plato representativo
parar este plato. de la diversidad gastronémica de nuestro
pais, las chugchucaras.
En la actualidad, el chugchucaras se
sirve tanto en restaurantes como en Su combinacion de sabores y texturas lo
puestos callejeros de Latacunga, ¥y su consclida como un componente esencial
popularidad lo ha convertide en uno de la experiencia culinaria para quienes

de los platos mas demandados tanto visitan esta ciudad.
por los residentes locales como por
los visitantes extranjeros

Las chugchucaras, es un plato tradicional con mas de 70 afios de historia,
proviene de las palabras kichwas chukchuna (tembloroso) y kara (cuero).
Este plato criollo de cerdo se frie en una paila de bronce y su sabor es
Gnico.

Gastronomia Festiva
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Ingredientes: Acompanantes: A
[ Y o
. 1 kg de carne de cerdo 300 g de platano maduro en rondeles E
500 g de cuero de cerdo 300 g de papas fritas ,
20 g de sal 4 empanadas de viento
5 g de comino 500 g de mote cocido
5 g de pimienta 50 g de maiz tostadoe
20 g de ajo (2 unidades) 50 g de canguil
500 ml de aceite para frelr

Carne de cerdo: adobar la carne y e

cuero
con sal, pimienta, comine y ajo. Dejar mari-
nar la noche anterior.

r
Fritura: freir en aceite caliente hasta dorar
por aproximadamente 15-20 minutos vy
retirar.
Maduros: pelar, cortar en rondeles, freir
hasta dorar y retirar.
Papas: lavar, picar, freir hasta gue este
dorado y retirar.
Empanadas de viento: hacer la mas
harina, agua, manteca y sal. Revolver, dar
forma y colocar el relleno.
Relleno: de quesoc colocar, cerrar los
bordes, freir hasta dorar y retirar.
Mote: remojar el dia anterior, cocinar al dia
siguiente con sal por aproximadamente 8
horas.
Como dltimo emplatar y servir. iBuen Pro-

vecho!

Gastronomia Festiva
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Allullas:

Las allullas son lo mas parec
piezas de pan, con su forma caracte-
ristica y su aroma tentador, Se dice
que las allullas fueron creadas por los
indigenas de la region mucho antes de
la llegada de los colonizadores espa-
foles, guienes quedaron impresiona-
dos por la habilidad de los habitantes
cocales para transformar el maiz en un
alimento tan versatil y delicioso.

El maiz es uno de los cultivos mas
importantes en la dieta de las civiliza-
ciones precolombinas, fue el ingre-
diente principal utilizado en la elabo-
racion de las allullas.

a
o

Los indigenas molian el maiz en piedras
especiales y luego lo amasaban con agua y
sal para crear una masa que luego era
cocida en hornos de barro.

Con el tiempo, las técnicas de elaboracién
de las allullas se fueron perfeccionando, vy
| pan se convirtié en un elemento esencial
n la mesa de las familias latacunguedas.
Durante las festividades y celebraciones,
las allullas eran compartidas con amigos y
familiares, fortaleciendo los lazos comuni-
tarios y preservando la tradicion.

o o

Las allullas se asemejan a unas delicadas galletas saladas, se disfrutan
tradicionalmente con queso de hoja, envuelto en hojas de atzera, y una
taza de café. Este dlo constituye una de las maravillas gastronomicas

mas emblematicas de Latacunga y parte fundamental de la identidad del

“mashca”.

e e
2 -
L 4

-
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. Ingredientes:

L)
500 g de harina de trigo

200 g de manteca de cerdo

150 g de azdcar

140 g de huevos (2 unidades)

9 g de polvo de hornear

5 g de sal

250 ml de leche

Gastronomia Festiva

Preparacion: <

Masa: tamizar la harina con el polvo de hor-
near y la sal. Agregar la manteca de cerdo
y mezclar con las manos hasta obtener una
textura arenosa. Incorperar el azicar, los
huevos y mezclar bien. Agregar la leche
poce a poco mientras sigue amasando,
hasta cbtener una masa suave.

Amasado y reposc. amasar la mezcla en
una superficie ligeramente enharinada
hasta que esté elastica y suave. Dejar repc-
sar durante 30 minutos.

Dar forma: precalentar el horno a 180% Esti-
rar la masa con un rodillo hasta que tenga
un grosor, cortar la masa en forma ovalada.
Colocar las allullas en una bandeja para
hornear previamente engrasada.
Horneado: barnizar las allullas con yema de
huevo para que obtengan un color dorado
al hornearse, hornear por 15-20 minutos.
Retirar del horno vy enfriar. |Servir!

S
L
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Tortillas de Maiz:

o
-

Las tortillas de maiz son un elemento
fundamental en la gastronomia ecua-
toriana, especialmente en la ciudad de
Latacunga, donde se han convertido
en una tradicién a lo largo del tiempo.
La historia de las tortillas de maiz en
Latacunga es un testimonic de la
influencia indigena en la cocina local y
de la adaptacion de los ingredientes
dispenibles en la regién.

El maiz, es uno de los cultivos mas
antiguos de América, fue domestica-
do por las civilizaciones precolombi-
nas hace miles de afos. En Ecuador,

dSabias qué?

‘e ®

—

los pueblos indigenas, incluidos los ances-
trales habitantes de la regiéon de Latacun-
ga, cultivaban y consumian maiz en diver-
sas formas, incluida la elaboracion de torti-
llas. Con la llegada de los colonizadores
espancles en el siglo XVI, se produjo un
intercambic cultural que influyd en la
cocina ecuatoriana. Aungue la tortilla de
maiz era un alimento indigena, los espafio-
les introdujeron nuevas técnicas culinarias
e ingredientes, enrigueciendo asi la receta
ariginal

63

Las tortillas de maiz rellenas de queso, cocidas a lena, son uno de los
mayores atractivos de San Buenaventura en Latacunga. Estas deliciosas
tortillas se pueden disfrutar acompanadas de un aji de piedra y café de
chuspa.
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. Ingredientes:

L}
| 250 g de harina de maiz
] y —
L .
500 ml de agua

250 g de queso

o

0 g de mantequilla sin sal

Gastronomia Festiva

Derretir la mantequilla y agregar la harina
conjuntamente con el agua.

amasar hasta

Mezclar los ingredients

O
o
e
12}
12
=
c
o
3
=]
o
v
o
o~
o
2
3
(a)
[123
>
(17
[+}

con manteca de cerdo caliente

tomen su color de ambos lados. IS

@ ¥
.
e *» °
® 9
e o
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Champls:

La historia del champus se remonta a
tiempos precclombines, cuando las
civilizaciones indigenas de la regién
utilizaban el maiz come uno de sus
principales cultivos y lo empleaban en
una variedad de platos y betidas. Con
|a llegada de los espafioles y la intro-
duccidon de nuevos ingredientes y
técnicas culinarias, el champus evolu-
ciond para incorperar

dSabias qué?

elementcs come la pifa vy el babaco, que se
sumaron al saber vy la comglejidad de la
bebida.

No solo es una bebida, sinc también un
simbolo de la identidad de Latacunga. Su
preparacion artesanal y sus ingredientes
autéctonos son un recordatorio de las
tradiciones ancestrales que han perdurado
a lo largo del tiempo en la regién andina.

El champis es una bebida ancestral en el Ecuador, pero especificamente
en Latacunga es la bebida tradicional en el desfile de la Mama Negra,

los denominados “champuseros” son quienes se encargan de compartir

esta bebida con propios y visitantes. Ademas, las personas que elaboran

esta bebida son consideradas como personas "puras de almas”.
L4

P -
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|I'Igl'0¢|0lltls:
LR 3000 ml de agua 3 astillas de canela
Y
. 500 g de maiz quebrado 5 hojas de naranja
125 g de panela 3 unidades de ishpingo

300 g de naranjilla

500 g de pifia

200 g de babaco

6 clavos de olor

f
'

S ‘N
ot 44 b . a4 Ny !
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Preparacion:

Colocar el maiz en una olla con 2000 ml de
agua y cocinar a fuego medic durante |
hora.

Una vez que el malz este ablandado retirar
los granos y proceder a molerlos. Dejar
algunecs sin moler.

Verter el malz triturado en la olla y disolver
bien en el agua. Seguir cocinando a fuego
minimo por 40 minutos.

Aparte, preparar un melado con la panela, |
litro de agua, especias y las hojas de naran-
ja. Cocinar por 20 minutos y retirar del
fuego. Colar y reservar.

Afiadir a la mezcla de maiz, la pulpa de las
naranjillas, la pifia y el babaco. Mezclar bien
todos los ingredientes y dejar enfriar. iSer-
vir!

L
L ]
o e ' @
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Chaguarmishqui :

sta es una de las bebidas mas anti- épocas pasadas los indigenas de los
uas de América y en pocos lugares Andes la hacian. Un dato curioso es que
el Ecuador se la sigue realizando y es esta bebida es hecha en su mayoria por
| caso de Latacunga. El protagonista mujeres

es el penco azul del cual se obtiene un

‘e ®

Esta es una de las bebidas mas antiguas de America y en pocos lugares del
Ecuador se la sigue realizando y es el caso de Latacunga. El protagonista es el
penco azul del cual se obtiene un dulce lo cual da identidad a la bebida.

Gastronomia Festiva
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Ingrodlentes:

500 ml de dulce de agave azul cabuyo

200 g de ojuela de avena o arroz de cebada (de acuerdo al gusto)

10 g de clavo de olor

10 g de pimienta dulce

Atado de hierbaluisa

Preparacion:

Extraer el dulce de agave azul o cabuyo.
Llevar a infusién la hierpaluisa. En esa infu-
sién poner a cocinar la ojuela de avena o©
arroz de cebada con el clavo de olor vy
pimienta dulce.

Al momento que se encuentre en ebullicion
endulzar con el dulce de cabuyo. iServir!
Z<Sabias qué?

El chaguarmishqui, de origen indigena, es
una de las bebidas mas antiguas de Améri-
ca, hecha con savia del penco azul. Aunque
histéricamente denigrada, hoy se valora
como parte de la herencia andina. Su desti-
lado, conocido como miske, es la dnica
bebida ecuatoriana con Denominacion de
Crigen Ecuador. Actualmente Latacunga
es una de las pocas ciudades que aun la
realizan.

LR Y
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Glosario

Mashca: personz responsakle, trabaja-
dora v comprometida con su comuni-
dad, destaca por sus habilidades en el
trabajo agricola vy comunitario. Ademas,
gs alguien gue respeta y preserva las
tradiciones de su pueblo.

Wipala: ez una bandera cuadrada de
siete colores que representa la cosmo-
vision andina v la diversidad étnica de
los pueblos indigenas de la regidn.

Los Champuseros: hombre pintado |z
cara de negro gue abre paso para que la
comparsa prosiga v lleva un balde de
champus que brinda a los espectadores
en senal de bienvenida.

Los Huacos: son los curanderos de la
fiesta, la tradicion dice gue con una
limpia de estos |la suerte cambia.

El Ashanguero: s el marido de la Mama
Megra v lleva s=obre su espalda un
canasto con comida v licor.

Ashanga: es una ofrenda para dar gra-
cias que pesa aproximadaments 300
libras. Esta constituicla de un cerdo des-
postado, adobado v decorado con ajies,
frutas, botellas de licor v otros alimen-
tos.

Esta ofrenda se la observa en todo &l
transcursc del desfile v quienes la
cargan son los ashangueros.,

La Camisona: es el personaje mas
comico del desfile, atrae & los hambres
para bailar v a los nifos les entrega
caramelos artesanales. Segun la tradi-
cién, son las esposas de los saldados y
tuvieron alguna frustracion.

Los Loeros: su cara esté pintada de
negro v llevan consigo una botella de
licor gue van repartiendo a los partici-
pantes de la fiesta a medida que ellos
pidan las denominada "Loas”

Loas: son composiciones poéticas vy
musicales gue se recitan o cantan du-
rante |la procesion v las celebraciones
de asta festividad.

Los Palafreneros: su cara esta pintada
de color nedro v son las personas gue
cilian los caballos en donde van los per-
sanajes principales, la tradicidn dice
que conversan con los catballos para
que no se porten mal.

Los urcuyayas: son hombres del cerro
caracterizados por el ocio vy su vesti-
menta es la mitad de paja v la mitad de
MuUsgo.

Los capariches: son los que van barrien-
do las calles v abriendo el espacio para
los participantes de las comparsas.

Mishquero: persona con el conocimien-
to necesario para la extraccion, produc-
cign, venta v distribucion del chaguar-
rmishqui.

69



ﬂ@ﬂﬁ@m@ﬁﬁ@

| Flatatorma Turistica Internacional. (2022). Go Raymi. Cbtenido de https:{fewwgoraymi.com/fes-ac/ -
cotopaxi/recetas,/recata-chugchucaras-as8413280

B Diaric "La Hora". (3 de Moviembre de 2006}, Cbtenide de httpsfwwwlahoracomec/moticias/ma-
ma-nagra-personajes-y-significadoy

"HE| Paiz. (4 da Moviembre de 2023). Gastro . Obtenido de https.ielpais.com/gastronomiafbe-
ber/2023-11-05/miska-la-bebida-indigena-ancestral-gue-esta-reviviendo-en-la-mitad-del- mundo.htrm
|
Instituto Macional de Patrimorio Cultural. (05 de Moviemnbre de 2005}, Patrimonio Inmateral. Obteri-
do da https: fwwwpatrimoniocultural gob.ec/fiesta-de-la-mama-negra-o-fiesta-de-la-capitania/

ﬂ Intarnacional, Platatorma Turistica. (2022). Go Raymi. Obtenido de https:ffeww goraymi comyas-ac, -
cotopaxiflatacungadrecetas/tog ro-plaza-cocha-ad5&dEjnn

& Platatorma Turistica Internacional . (2022). Go Raymi. Obtenido da https,fwwegoraymi.com/as-ac/s
cotopaxifrecetas,/recata-allullas-aeB78859dd

‘& Platatorma Turistica Internacional . (2022). Go Raymi . Obtenido de httpsfwwegoraymicom/fas-acss
cotopaxifrecetas/receta-tortillas-maiz-aBb2c3507#googla_vignette

B Recatas del Ecuador . {2024). Cocina Ecuatoriana. Obtenido de httpswewoocina-ecuatoriana.-
com/recetas/bebidas/champus

NiI:IDS ¥y nifias de Latacunga en riesga por erupcion del Cotopaxi recibieron kits de proteccion (uni-
caforg)

ﬂ Latacunga Wolcéan Cotopaxi

ﬂ Marna Magra, simbiosis de las culturas y expresiones popularas - Ministario de Turismo

ﬂ Festejos en Latacunga por la Mama Megra, con nueva fecha | Intercultural | Maticias | El Universa
ﬂ inicio - la comparsa de la marna negra | Latacunga - Ecuador

ﬂ Caloride v algarabia en el desfile de la Marma Megra 2022 an su retarno a las calles de Latacunga - Turi-
SEC

‘ Colorido v algarabia an el desfile de la Marma Megra 2022 en su retorno a las calles de Latacunga - Turi-
=

4§ 20+ Facebook

ﬂ Coloride cambio de mando de la Mama Megra: ahora los parsonajes de |a fiesta estan listos para
desfile masivo = Turisac

Municipio Latacunga en X "#Mamabegra | El capitan es al prioste mayor de la comparsa y as el dnico
gue puade bailar con la Mama Megra. Un grupo de engastadores acompana al capitan, por ser la
rmaxima autoridad. #Vivalatacunga https#tco/tdosfdymxE" /X

ﬂ Municipio Latacunga en X: "#Mamahegra | El capitan as al prioste mayor de la comparsa y as el unico
gue puede bailar con la Mama Negra. Un grupo de engastadores acompana al capitan, por ser la
maxima autoridad. #Vivalatacunga https.#tco/tdoafdymxz" /X

1 La Marna Megra congregd a 500 000 turistas nacionales y axtranjeros - El Comercio

"ﬂ La fiesta de la Marma Megra de septismbre esta lista; se la vivird en las calles de Latacunga el 23 y 24
da septiembre - Turisec

‘ﬂ Chugchucaras: una delicia andina con mas de 70 afos de historia = Ministerio de Turismo
! CHUGCHUCARA = Patrimonio Histdrico Cultural de Latacunga (wordpress.corm}
'ﬂ El sabor de las allullas | El Diaric Ecuador
»:""'1 Allullas, el sabar tradicional de Latacunga = Ministario de Turismig
. ;ﬁ El Tagro - Plaza de La Cacha (goraymi.com)
‘ ::‘! Charnpus, el néctar de las dioses incas (cocina-ecuatariana.com)

'ﬂ Gastranomia Latacunguefa {@0rbelLara) /X
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7. CONCLUSIONES. -

Para preservar y difundir la riqueza gastrondmica de las Fiestas de la Mama Negra en
Latacunga, se ha tomado la iniciativa de crear una revista dedicada a este patrimonio
culinario. Hemos contribuido a la comunidad latacunguefia y su legado historico al
abordar las tradiciones alimentarias locales, lo que ha fortalecido el reconocimientoy la

valoracion de estas practicas ancestrales.

La creacion de una revista dedicada al patrimonio culinario de las Fiestas de Mama
Negra en Latacunga ha sido fundamental para preservar y difundir la riqueza
gastronomica de esta celebracion. Este estudio no solo ha explorado las tradiciones
alimentarias locales, sino que también ha promovido el reconocimiento y la valoracién
de estas practicas ancestrales, fortaleciendo asi la identidad cultural y el legado histérico

de la comunidad latacunguefia.

El patrimonio culinario de las Fiestas de la Mama Negra en Latacunga demuestra como
la gastronomia no solo alimenta, sino que también enriquece la cultura. Este estudio no
solo evidencia codmo han cambiado las costumbres culinarias festivas, sino que también
destaca la importancia de preservar y promover estas partes como parte esencial del
patrimonio cultural inmaterial para asegurar su valor y continuidad para las préximas

generaciones.

La conexidn histérica y cultural entre la comida y la celebracion se revela al analizar los
platos emblematicos de la fiesta de la Mama Negra. El papel fundamental de estos platos
como simbolos de identidad y tradicién comunitaria, asi como la diversidad culinaria de
la regidn, son destacados en este analisis. Es esencial mantener y fomentar estas
caracteristicas gastrondmicas, ya que son parte importante del patrimonio cultural de

Latacunga.
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8. RECOMENDACIONES

Continuar la publicacién regular de la revista dedicada al patrimonio culinario. Esto
seguira fortaleciendo el reconocimiento y la valoracion de las tradiciones alimentarias

locales, contribuyendo asi al legado histérico y cultural de la comunidad latacunguefia.

Expandir el alcance de la revista dedicada al patrimonio culinario, utilizando plataformas
digitales y eventos comunitarios para promover aun mas las tradiciones alimentarias
locales. Esto ayudard a fortalecer la identidad cultural y el legado histérico de la

comunidad latacunguefa.

Desarrollar programas educativos y talleres interactivos que ensefien y celebren las
practicas culinarias festivas. Esto garantizard que las generaciones futuras valoren y

continuen estas tradiciones como parte vital del patrimonio cultural inmaterial.

Establecer un centro de documentacion gastronémica que archive recetas, historias y
técnicas culinarias locales. Esto asegurara la preservacion y difusion continua de estas

caracteristicas gastronomicas como parte esencial del patrimonio cultural de Latacunga.
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10. ANEXOS. -

Encuezta

Esta encussta ha sido disefiada por una estudiante de gastronomia de la Pontificia Universidad
Catolica del Ecuador Ibarra, con la finalidad de recopilar datos acerca de disetiar una revista
digital en 1z que se muestre la frayectoria gastronémica latacungnesia.

Fmalmenta, los datos obtenidos tendrdn un tratamisnto estrictamente académico v andnmmeo.

Datos Generales
a) Edad: 1520 30- 40 40 - 20, 4,50
b) Género:
Mazeculine: Famenino: Ortro:

¢) Lugar de residencia;, [rantones)
a- b)- o

Cuestionario sobre el Patrimonio Gastronomico en laz Fiestas de la Mama Negra

1- ;Con gueé frecuencia participas en laz Fiestaz de la Mama Negra en Latacanga®
*  3veces al afio
* 2 veces al afio
*  1vezal afio
* o he participado
2- ;Cusl de loz siguientes platoz tradicionales de la Mama Negra haz probade durante
las festividades? (Selecciona todoz loz gue correspondan)

* Homado

*  Cuy azado

* Tamales

* Empanadaz

¢ Chuzchuearas

#  Allnlas con queso de hoja
* Tortillzs da maiz
*  Yahuar locte
* Caldo dapata
* Tozro
*  Oiro (ezpecifica)
3- ;Cual de las signientes bebidaz tradicionales de la mama negra has probado?

* Babidas tradicionalsz

¢  Champus
*  Chapuarmishgm
* (uanchara

4- ;Qmé cambios zignificativoz conszideraz que han tenido loz platos tradicionales de la
Mama Negra en loz altimoz afioz? Valora del 1 al 5 donde 1 &z minime ¥ £ maximo
* 2 Cambio en los mgradientes
1 Pérdida del sabeor erigmal
* Presenfacion
*  (Costos
*  Vapnlla

78



3. En una escala del 1 al 5, ;como calificariaz la relevancia de la gaztronomia en laz
festividades de la Mama Negra?

-1 (Muy baja relevancia)
-1
-3
-4
- & (AMuy alta relevancia)

&, ;Conzideraz que los platos reprezentativos de Latacunga zon un elemento importante en
la identidad cultural de la ciudad?

-5
- No

6. ;Te interesaria acceder a una revizta digital que muesire la trayectoria gastronomica de
Latacunga ¥ su relacion con laz festiidades de la AMama Negra?

-5
-No
- Tal vex

7. ;Que tipo de contenido te gustaria encontrar en esta revista digital? (Selecciona todas la=
opciones gque apliguen)

- Recetas tradicionalez

- Historias v anecdotas zobre la gastronomia local
- Entrevistas con cocineros locales

- Reportajez zobre la hiztoria de la Mama Negra

§. En una ezcala del 1 al 5, ;qué tan relevants crees gue zeria una revista digital para
promover el conocimiento zobre la gaztronomia v las festividadesz de la Mama Negra?

-1 ({Nada relevante)

2
-3
-4

- £ (Aduy relevante)

79



3

ENTREVISTA

;Qué elementos consideras que influyen en la relacion entre la gastronomia
¥ las festividades de 1a Mama Negra?

(Existen cambios significativos en la gastronomia durante las festividades de
la Mama Negra en comparacién con ofras épocas del atio?

;Podrias mencionar algunos platos que consideres representatives de la
gastronomia de Latacunga y gue se sirvan durante las festividades de la
Mama Negra?

. Qué platos tradicionales de las Fiestas de la Mama Negra ofreces preparas
u ofreces en tu negocio?

. Qué importancia crees que tienen estos platos en la identidad cultural de la
ciudad?

(Has observado algin cambio en la preferencia o popularidad de ciertos
platos durante las festividades de la Mama Negra a lo largo del tiempo?

(Has recibido infloencia o conocimiento de recetas tradicionales de
generaciones pasadas o de la comunidad local?

2 Qué tipo de contenido crees que seria mas interesante incluir en una revista
digital de la trayectoria gastrondmica de Latacunga v su relacidn con las
festividades de 1a Mama Negra?

;Qué aspectos considerarias esenciales para gue esta revista digital sea
atractiva y htil para el piblico interesado en la gastronomia v las festividades
de la Mama Negra?
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Fotografias tomadas junto a dos de los personajes principales de la Mama Negra (Rey Moro y Angel
del Estrella)
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4
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4

Fotografia tomada en el desfile de la Mama Negra en las que se evidencia a los nifios “Loeros”

Fotografias tomadas en la visita a la ciudad de la Latacunga. En la fotografia 1 en la que se presenta la
tradicional “Chugchucara” y la fotografia 1 enb la que se envidencia venta de “Chugchucaras” en el
mercado de “El salto”
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