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RESUMEN

El presente trabajo se realizo en la parroquia rural de Calpi, del cantén Riobamba,
lugar en donde la cocina y la religiosidad tienen una simbiosis particular de convivencia
intima, de la cual fluye todo tipo de expresiones culturales en varias fechas, pero en una, la
Semana Santa, adquiere un intercambio singular en donde pareciera que no puede existir una
sin la otra y en donde las memorias de la esencia calpefia, fluyen y se manifiestan

intensamente.

Al analizar las exhibiciones culinarias durante la Semana Mayor, sin lugar a dudas
notamos que la parroquia mantiene vivas muchas de sus tradiciones milenarias, sin embargo,
durante la recopilacion de la informacion se pudo notar que muchas recetas, técnicas,
précticas, lugares, personajes e ingredientes se han perdido en el tiempo y se han olvidado,
dejando un vacio en la idiosincrasia calpefia, evitando asi, una propagacion de saberes

ancestrales, valiosos en temas de cultura, tradicion, investigacion e identidad.

Mediante convivencia personal y relatos de vida con los moradores de Calpi y con
representantes de las congregaciones religiosas de la comunidad, se pudo conocer
intimamente un itinerario completo de las actividades programadas afio a afio para celebrar
la semana mas importante del afio, catélicamente hablando. Detalles que muy pocos
conocen, inclusive propios pobladores de la localidad, ignoraban ciertas ritualidades

mencionadas en el presente trabajo.

Las recetas descritas en esta investigacion fueron desarrolladas con la asesoria de
propias cocineras calpefias, mujeres que son llamadas por quien las requiera, para tomar la
direccion de la cocina y cumplir exitosamente con la parte culinaria de cada evento celebrado.
Estas personas, que comandan la cocina, conocen la relacion entre cocina y religion y
manejan ciertos detalles especificos que van mucho mas alld de solo preparar un platillo,
saben de memoria esa relacion y lo que es apropiado o no, dependiendo el dia. Todas estas

caracteristicas son descritas en el estudio a continuacion.
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ABSTRACT

This work was conducted in the rural parish of Calpi, in the canton of Riobamba. In
this place cuisine and religiosity have a particular symbiosis of intimate coexistence, from
which all kinds of cultural expressions flow on several dates, but on one in particular, The
Holy Week, it acquires a singular exchange where it seems that one cannot exist without the

other and where the memories of the essence of this place, flow and manifest intensely.

When analyzing the culinary exhibitions during this Holiday, we certainly noticed that the
parish keeps many of its millenary traditions alive;, however, during the gathering of
information, it was possible to take notice that many recipes, techniques, practices, places,
characters and ingredients have been lost in time and have been forgotten, leaving a void in
the idiosyncrasy of its people, thus avoiding the spread of ancestral knowledge, valuable in

matters of culture, tradition, research and identity.

Through personal contact and life stories with the inhabitants of Calpi and with
representatives of the religious congregations of the community, it was possible to get to
know intimately a complete itinerary of the activities programmed year after year to celebrate
the most important week of the year, catholically speaking. Details that very few people

know, even the locals themselves, were unaware of certain rituals mentioned in this work.

The recipes described in this research were developed with the advice of Calpi’s own
cooks, women who are called, by whoever requires them, to take the direction of the kitchen
and successfully fulfill the culinary part of each event held. These people, who run the
kitchen, acknowledge the relationship between cooking and religion and oversee certain
specific details that go far beyond just preparing a dish, they understand that relationship by
heart and what is appropriate or not, depending on the day. All these features are described

in the study below.

14
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Tema: Oferta Gastronomica tradicional durante la fiesta religiosa de la Semana Santa en la

parroquia rural de Calpi, cantén Riobamba, provincia de Chimborazo.

INTRODUCCION

Ecuador es un pais con inmensas tradiciones culturales, las que se reflejan en el perfil
de cada una de las regiones que son parte del territorio nacional. Estas manifestaciones suelen
ser atributos muy propios de cada localidad y son practicadas en zonas muy especificas y

algunas han mantenido ese misticismo resguardado por cada comunidad.

Es una realidad nacional asegurar que la gastronomia ecuatoriana no ha sido
considerada en todo su esplendor y que tampoco se aprovecha como un recurso turistico
fuerte dentro del panorama gubernamental. Esto se puede observar en los registros y
referencias turisticos dentro de los gobiernos teniendo a la gastronomia como expresion
cultural, via de recurso turistico. Sin embargo, las expresiones culinarias pueden ser
rescatadas si podemos vincularlas dentro del patrimonio cultural, pudiendo resaltar su valor,
importancia y relacion con todas las expresiones culturales que forman la identidad
ecuatoriana. Partiendo de alli, nuestra cultura culinaria nacional es el resultado de un proceso
de intercambio de costumbres, creencias, relatos entre todos los grupos que raciales que han
tenido contacto en la zona, inicialmente espafioles e indigenas y posteriormente, con la
llegada de los esclavos negros, traido de Africa, se conformé una trilogia de la que va a surgir
la verdadera cultura ecuatoriana producto del mestizaje de estos grupos étnico - culturales.
La conjuncion de estos grupos influencio la identidad cultural gastronémica (siglos XVI'y
XVII), dando paso a innumerables claves que, en conjunto, constituyen las raices de la cultura
ecuatoriana, integrandose a su vez una porcion importante de la identidad gastronémica

(Acosta, 2017).

La provincia de Chimborazo tiene la fama de ser una de las provincias con mas
afluencia turistica del pais, sus distintos pisos climaticos, zonas agricolas y atractivos
naturales, la hacen una de las provincias mas llamativas para turistas nacionales y extranjeros.

La flora y fauna, su riqueza cultural, diversidad étnica, fiestas populares ancestrales y propias,
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ligadas a una exquisita variedad de platos de inigualable sabor, elaborados de manera diestra
por personas habiles en este arte, heredado de generacion tras generacion con todos los

secretos y trucos que la practica nos ensefa.

El repertorio gastronomico ademds es abundante en esta provincia, contamos con
varios pisos climaticos y cada uno de ellos nos permite tener una variedad de recetas y
productos bastos para poder generar una cultura gastrondémica amplia. Por ejemplo, en las
zonas altas, la produccion de chocho, trigo, cebada y quinua abunda y la recetas con estos
productos son la base de su alimentacion. Por otro lado, en la zona mas baja, en donde el
ecosistema tropical nos provee de frutas, tubérculos y verduras de climas mas calidos como
la frutilla, pifia, yuca, verde y maiz permiten variar la dieta de estas zonas, brindando asi una

gran lista de recetas y de costumbres culinarias en toda la provincia.

La gastronomia es parte fundamental de todos los poblados, sobre todo de sectores
rurales, ya que, para ellos alimentarse no es solo llevarse algo a la boca, si no, conforma un
acto sagrado que les permite estar en contacto con los elementos, el sol, la luna y sus
antepasados, ademas, su elaboracién implica trabajo, rituales, creencias, sabiduria y union

familiar y comunitaria.

Este legado se puede evidenciar en todas sus parroquias, una de ellas es Calpi,
parroquia rural que posee gran riqueza y valor de la capacidad productiva y de la historia de
las regiones; son fuente de saberes y recursos culturales que forjan la identidad de las
comunidades, cuyo reconocimiento debe ir acompaiado por un mejoramiento de las

condiciones de vida de este sector que salvaguarde su patrimonio cultural inmaterial.

Sin embargo, dicha gastronomia junto con sus técnicas y conocimientos se encuentran
en peligro al no contar con un documento que permita su registro, evitando su pérdida a causa
de los cambios en la cultura culinaria, desconocimiento y desinterés de las nuevas
generaciones por mantener su identidad, ademas de otros factores sociales como la

discriminacion, uso de tecnologia, cadenas de comida, entre otros.

Por esta y varias razones mas, el Ministerio de Cultura y Patrimonio puso en marcha
el proyecto Emblematico Patrimonio Alimentario (2013), el cual tiene como objetivo

brindarle la relevancia necesaria a la cocina ancestral a nivel local e internacional. De igual
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manera, preservar técnicas, conocimientos, saberes sobre preparaciones y conocimiento de
materia prima de estas recetas, y de esta manera contribuir en la alimentacion sana y

responsable de las comunidades, dictaminados en el plan gubernamental del Buen Vivir.

Planteamiento del Problema

Hoy en dia, resulta indispensable darle valor a la gastronomia local, por esta razon se
decide intervenir con esta investigacion en la comunidad de Calpi, para dar a conocer un
pequeio escenario del vasto compendio gastrondmico que posee la parroquia, envuelto en
toda la cultura que alli se mantiene viva. Las tradiciones gastrondmicas de este poblado se
interrelacionan en su gran mayoria con las celebraciones religiosas, especialmente, las
catolicas, las que, a su vez, nos ayudan a divulgar la pluralidad étnica-cultural, la que permite
dar a notar su riqueza historica, biodiversidad, englobando las caracteristicas propias de la
parroquia que la hacen tinica, como sus tradiciones, costumbres, utensilios, técnicas, dialecto,
recetas, por mencionar algunos. Debido a ello, la presente investigacion ayudara a recopilar

informacion valiosa sobre los temas antes expuestos.

Debido a lo antes mencionado, se denota la necesidad de documentar la gastronomia
de este sector, con el fin de perpetuar sus conocimientos a través de un inventario y evitar la
desaparicion paulatina de su historia, y que, a su vez, se pueda generar nuevas fuentes de
desarrollo para la comunidad aprovechando de sus recursos de manera sostenible y

disfrutando orgullosamente de su identidad.

Por ello es importante la creacion de registros que permitan reconocer los elementos
culturales y religiosos mas representativos e importantes de una comunidad con el fin de
brindar a sus pobladores un fortalecimiento de sus valores que permita a jovenes y nifios

conocer y llevar su cultura, costumbres, creencias y tradiciones con orgullo.
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Formulacion del Problema

Lo antes expuesto nos permite llegar a la conclusion del problema del presente
proyecto; la simbiosis de la cultura, tradiciones y costumbres de la Semana Santa a través de
sus moradores y como se interrelaciona con la gastronomia de la localidad y su identidad
culinaria, recabando informacion brindada por ellos y, como ésta relacion religiosa - culinaria
crea espacios de interaccion social. Experimentar de manera clara, directa y en primera
persona como se lleva a cabo esta mezcla entre religiosidad y gastronomia, detallando todo
este proceso de culto y de riqueza cultural, de gran importancia no solo para la comunidad,
sino para todo el pais. Con ello se puede crear una base informativa documental que sirva

para plasmar un inventario religioso-gastrondomico y costumbres mas representativas.

Sistematizacion del Problema

(Por qué realizar un levantamiento de informacion de la propuesta gastrondmica
durante la Semana Santa en la parroquia Calpi? Porque es una exigencia imperativa para
poder dar notoriedad a la construccion del proceso cultural que da identidad a la comunidad,
a sus tradiciones culinarias, a sus pobladores y por ende puede manifestarse de una manera
mas clara a quienes vistan este lugar. Toda comunidad posee entre su riqueza cultural,
memorias de su historia que representan y dan forma a lo que son actualmente, dentro de
ellas se puede considerar tradiciones, elementos simbolicos, narraciones y costumbres, esto
ha marcado el camino para su idiosincrasia colectiva, social y culturalmente hablando. Todas
estas vivencias se interrelacionan entre si y son mas notorias cuando se investiga a fondo los
comportamientos intimos de los pobladores. De esta manera, se entiende que los
comportamientos en temas social, politico, financiero, cultural, de convivencia influyen uno

sobre otro y contribuyen en la metamorfosis de los pueblos.

Realzar el caracter identitario de una comunidad se alcanza mediante el sentido de
pertenencia de todos los involucrados, partiendo desde la importancia de la historia escrita,

asi como la convivencia cotidiana en la actualidad y el manejo de la preservacion de sus
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tradiciones hacia el futuro. “El pais tiene una amplia cultura culinaria. Una gastronomia
propia y mestizada, preparada entre cazuelas, barro, cuencos, peroles y mecidos con cuchara
de palo. Una cocina con tradiciones milenarias en donde se han mezclado condimentos,

sabores y experiencias de propias y foraneas.

El tema cultural es una amplia convergencia de practicas diarias, costumbres e
identidad propia que representa a una comunidad de otra, ya sea de manera tangible o
intangible. Calpi posee una gran cantidad de elementos identitarios como fiestas populares,
que en el transcurso de los aflos se han vuelto representantes de este poblado y también se
pueden convertir en un elemento fuerte para la atraccion de turistas, sumando a ello su amplia
gastronomia, ligada a estas festividades. Caracteristicas como ¢éstas, cargadas de un valioso
valor cultural y simbolismos hacen que en una parroquia como Calpi, sea necesario contar
con informacion detallada de investigaciones locales propias para el sector, que contribuyan
a que su bagaje cultural sea documentado y compartido con lugarefios y visitantes y asegurar

que la documentacion cultural permanezca en el tiempo.
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Objetivos

Objetivo General

Identificar la Oferta Gastronomica tradicional durante la fiesta religiosa de la Semana

Santa en la parroquia rural de Calpi, canton Riobamba.

Objetivos Secundarios

1. Describir los aspectos generales de la parroquia Calpi, con la intencion de conocer su
historia, cultura, gastronomia, productos y fiestas tradicionales.

2. Determinar los parametros generales de la fiesta catdlica de semana santa en la parroquia
de Calpi.

3. Identificar los platos tradicionales y la oferta gastronomica durante esta fiesta religiosa

en la comunidad.

Justificacion

La importancia los alimentos tiene una alta notoriedad en el aspecto cultural.
Alimentarse es mas que una funcién bioldgica, es una de las practicas humanas mas
relevantes en el ambito social, en donde las personas se relacionan con su entorno y sus
semejantes. Su manera de actuar frente a la comida ha variado desde los inicios, acomodando
su comportamiento a las practicas sociales, construyendo de esta manera un “saber hacer”
comunitario, algo que va mucho mas alla de la ingesta de sustento, sino mas bien se relaciona
ya con temas de caracter bioldgico, ecologico, tecnoldgico, social, politico e ideologico

(Contreras, 2008).

Debido a ello, hay algunos platillos que tienen un valor y significado distinto, se

realizan en fechas especificas, con un valor simboélico, como la colada morada en el dia de

20



21

muertos, o fanesca, en la semana mayor. Eso convierte a la expresion culinaria en la manera
que una sociedad comprende su entorno y representa su vinculacién simbidtica con el
contexto en el que se desarrolla. Con este argumento, se puede aseverar que en las costumbres
gastrondmicas estan cocinadas también, un sin numero de material cultural que envuelve a

la historia y realidad social (Sanchez, 2015).

De igual forma, es posible argumentar como sefiala Delgado (2001) que la historia de
cada sociedad esté articulada de manera profunda a un territorio concreto. El territorio se
entiende como paisajes que emanan remembranzas que se mantienen vivas en la memoria y,
ademas es el espacio tangible donde se encuentran arraigadas las tradiciones, historia,
idiosincrasia y esencia. El territorio también es cultura y todos los alimentos que nos brinda
la tierra, los nutrientes que aportan a la sociedad, las formas y combinaciones para llegar a
ser parte del organismo, los conceptos relacionados con ello y las personas que los usan y

preparan en ambientes detallados (Sanchez, 2015).

Sin embargo, es clave citar que el comportamiento y cultura gastrondmica, asi como
sus practicantes es algo cambiante y adaptable. Cuando se presentan escenarios inusuales en
la sociedad, muchos ecosistemas humanos han intentado mantener sus costumbres, 0 en otros
casos, han adaptado ciertas caracteristicas en su comportamiento, incluida la alimentacion.
La globalizacién y ciertos tipos de relaciones entre poblaciones, situaciones como la
migracion, cambios en la economia, el avance acelerado de la tecnologia y algunos factores
adicionales han repercutido en que, en algunas zonas, las personas estén perdiendo interés en
el patrimonio que poseen o que se limite el traspaso de este conocimiento hacia las nuevas

generaciones.

Platillos con un pasado invaluable o ingredientes que se pierden por su poco uso o
divulgacion, debido al poco consumo en el mercado actual, ya que la comercializacion de
otros mucho mas populares, hacen que resulte mas atractiva en su produccion, ha llevado a
que recetas milenarias se pierdan en este contexto. Sobre este tema, un 75% de la variedad
agricola se ha perdido en estos ultimos 100 afios, debido a que la rentabilidad de estos
productos no seduce a las comunidades agricolas, esto ha llevado, como efecto a mediano
plazo, a problemas sociales como la desnutricion, por ejemplo, abarcando problemas sociales

y culturales como mencionamos anteriormente. Con el pasar del tiempo, las personas se
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alimentan con menor diversidad, elijen lo mas rapido, conocido y comodo, por lo tanto, una
nutricion adecuada se ve comprometida y la identidad culinaria también se ve afectada. Uno
de los ejemplos mas notorios se puede ver en la “pambamesa”, la cual no es ni siquiera
conocida por algunos habitantes de la zona, la cual era una practica ancestral, de integracion
comunitaria, de gran valor indigena y andino y como enriquecimiento cultural, alimentario,

saludable y nutritivo. Hoy, esta costumbre en varias zonas se encuentra casi perdida.

En este sentido, cabe indicar los referentes tedricos que sustentan dichas definiciones.
Se entendera como ritual, la parte manifiesta de una creencia, el acto denotativo en que esta
implicita la conviccion de caracter religioso, que se ejecuta en tiempos especificos y que
concreta un compromiso del individuo en su entorno cultural. Botero y Endara (2000) lo
explican asi: Un ritual puede definirse, mejor, quizd, como medio prescrito de ejecutar actos
religiosos, es decir, de orar, cantar canciones sagradas, danzar a los dioses, hacer sacrificios
o preparar ofrendas. Una ceremonia, por su parte, abarca cierto nimero de rituales trabados
y relacionados entre si, ejecutados en un tiempo dado. Pero, es necesario también, reconocer
al rito como el camino por donde recorre la ceremonia, mientras que el ritual, es el conjunto
de pasos o la forma de recorrer ese camino. Existen variedad de ritos, tales como: de
purificacion, de sangre, de transito o de paso, funerarios, de iniciacion, de conmemoracion,
entre otros. Unos tienen que ver con la pertenencia al grupo, a la familia o a la cultura,
mientras otros con los cambios fisicos, con los roles asignados dentro de la comunidad, asi
como con las relaciones entre la vida y la muerte. En fin, los ritos estan asociados a los valores
que la cultura establece como normas de convivencia. (Giove, 2015). Para definir la tradicion,
es necesario considerar que se diferencia de la costumbre por tratarse de una practica que
proviene de saberes de generaciones anteriores y que se establecen como formas de identidad,
aunque en muchas ocasiones se realiza sin un sentido de pertenencia sino como un saber

implicito en su comunidad. Al respecto, Madrazo (2005) dice:

La tradicion es un proceso de transmision, que viene del pasado al presente, se realiza
mediante una cadena de repeticiones que no son idénticas, sino que presentan cambios
e innovaciones, y se van acumulando para crear lo que seria la gran tradicion, un
acervo reunido a lo largo de las repeticiones y que abarca las diferentes versiones de

la tradicion (pp. 9-20).
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La realizacion de una investigacion gastrondmico cultural de la parroquia Calpi, que
abarque sus tradiciones mas arraigadas, nos dara una guia y base para tener conocimiento de
la riqueza cultural y culinaria que éste posee. El cual servira para los moradores y personas

interesadas en trabajar en el turismo de esta zona.

Teniendo este material, realizado con los mismos pobladores, personas que han
dedicado su vida a mantener vivas estas costumbres, serviran para futuros proyectos
turisticos, comunitarios y gastrondémicos para que la economia de la parroquia mejore

significativamente y sea un punto de atraccion para visitantes locales y extranjeros.

De igual manera, una base investigativa servira para que futuras generaciones tengan
un conocimiento de primera mano y fidedigno sobre la riqueza que posee su comunidad y
puedan, en primer lugar, revalorizar sus costumbres y también replicar en nuevas eras,

preparaciones y platillos que se puedan creerse extintos.

Métodos de investigacion

En este trabajo, se utilizan métodos cualitativos con varios recursos tales como:
vivencias, entrevistas a las personas involucradas con el entorno e historia y de las cuales
teniamos la aprobacion para su participacion y el analisis documental a partir de los Planes

de Ordenamiento Territorial de las parroquias.

Al momento de realizar un estudio gastronémico de la parroquia de Calpi fue

necesario utilizar cuatro métodos de investigacion cientifica:

Método de Observacion. La observacion es la forma mas sistematizada y logica
para el registro visual y verificable de lo que se pretende conocer; es decir, es captar de la
manera mas objetiva posible, lo que ocurre en el mundo real, ya sea para describirlo,

analizarlo o explicarlo desde una perspectiva cientifica (Campos & Lule, 2012).

De esta manera se pudo tener informacion detallada y de primera mano para conocer
la realidad, costumbres y practicas reales de toda la comunidad en cada dia, etapa y tradicion

del tema de estudio.
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Método Deductivo. El método deductivo permite determinar las caracteristicas de
una realidad particular que se estudia por derivacion o resultado de los atributos o enunciados
contenidos en proposiciones o leyes cientificas de caracter general formuladas con
anterioridad (Abreu, 2014).

Este tipo de método permitira tener clara las tradiciones y practicas durante la semana
santa y detallar con claridad todo lo relacionado con ello. De esta forma, se lograra recabar

toda la informacion necesaria para la investigacion.

Método Inductivo. El método inductivo plantea un razonamiento ascendente que
fluye de lo particular o individual hasta lo general. Se razona que la premisa inductiva es una
reflexion enfocada en el fin. Puede observarse que la induccion es un resultado logico y

metodoldgico de la aplicacion del método comparativo (Abreu, 2014).

De acuerdo a la observacion realizada y la informacion recabada con las visitas y la
recopilacion de la informacion por medio de las vivencias, se pudo conocer mas a fondo las
practicas realizadas, lo que, por consecuencias, ayudo a tener conclusiones mas verificables

en la presente investigacion.

Método Analitico. A partir del conocimiento general de una realidad se realiza la
distincion y clasificacion de los distintos elementos esenciales que forman parte de ella y de
las interrelaciones que sostienen entre si. Se fundamenta en la premisa de que a partir del
todo absoluto se puede conocer y explicar las caracteristicas de cada una de sus partes y de

las relaciones entre ellas (Abreu, 2014).

De esta manera se pudo entender de una manera general el alcance de la relacion
intima de la fiesta religiosa, su simbolismo e importancia en toda la comunidad y la manera
en que es percibida por cada integrante de la parroquia para de ahi llevarlo a una simbiosis
con la gastronomia. Cada parte integral de la fiesta se complementa con cada elemento y

forman de esta manera, una conexion Unica, representada en todos los rituales existentes.
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Técnicas Aplicadas

Para la investigacion se realiza andlisis cualitativo, a partir de vivencias, relatos y

visitas a la localidad.

Analisis cualitativo: El analisis cualitativo ofrece de este modo la posibilidad de
asumir ponderaciones y regulaciones cientificas propias de una perspectiva en uso, que
genera conocimiento “ajustado” a los objetivos de base de dichas orientaciones (Caceres,

2003).

Usando la técnica de observacion se pudo recabar la informacion que se manejé como
base de la investigacion. Varios relatos pudieron ser registrados y usarlos en los distintos

capitulos que se desarrollaron.

La consulta bibliografica es una técnica que ayudo en varios items del proyecto,
teniendo como referencia, revistas cientificas, libros, tesis de postgrados y enlaces web que
sirvieron para el desarrollo adecuado del presente proyecto. Técnicas que se utilizaran en el
desarrollo del trabajo como: revistas, libros e internet y de esa manera realizando una

investigacion adecuada.

De manera general, las visitas In situ y recopilacion de vivencias y relatos fueron la
herramientas y técnicas aplicadas que mayor aporte tuvieron en el presente trabajo. No se
trabajé con un guion preestablecido como en una entrevista sino mas bien con una
conversacion mas informal, intima y cercana hacia los pobladores. Con esta herramienta se
logroé obtener informacion reservada en la comunidad con la cual se pudo obtener un escrito

mucho mas especifico de las costumbres de la parroquia.
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Marco Referencial

Santiago de Calpi, tierra de Musicos o Calpi Musical, una historia llena de arte,
trabajo y tradicion, pueblo en donde las tradiciones marcan la cotidianidad, un lugar de
notable valor historico y en el cual sus pobladores conviven en una armonia ancestral. La
parroquia Santiago de Calpi mantiene vivas las costumbres de antafio en donde existe la
simbiosis entre el diario vivir y una cultura propia muy arraigada entre sus pobladores. Por

ejemplo, Vaca (2017) [enl su libro: Santiago de Calpi, Teleoldgico, Auto perfectivo e inmortal

con su armonia musical, nos describe detalladamente todas las caracteristicas del calpefio,
desde sus origenes, genealogia, pasando por sus costumbres, lugares emblematicos y oficios.
De esta manera podemos entender mucho mas el sentir de las personas que viven en esta
parroquia. Siendo esta, una de las obras emblemadticas de la parroquia, pero dejando en
evidencia la poca informacion detallada de una comunidad valiosa dentro del territorio

riobambefio.

Informacion explorativa y de base investigativa es lo que la comunidad requiere y
necesita para dar a conocer su potencial cultural, gastrondémico y ancestral. De esta manera
se pueden ir detallando algunos aspectos de gran interés comunitario para la creacion de
proyectos turisticos o de orden social para el crecimiento de la parroquia. Cocina con historia,
que se va perdiendo en el tiempo y no ha logrado tener una base documentada, a pesar de que
otras parroquias y el mismo cantén Riobamba cuentan ya con estudios relacionados con la

historia, antropologia, turismo y base cultural regional.

En estos textos descriptivos como “Tradiciones, Memorias y Practicas Culinarias,

Parroquias Licto, Cacha Y Flores” (Robalino et al, 2019),

por ejemplo, se encuentran

detalladas estas practicas culturales, cotidianas y de gran valor social, recabando en lo
profundo de los poblados y poniendo por escrito un estudio de interés cultural. Todo parte
del interés general para poder realizar investigaciones de esta indole. Los planes
gubernamentales dirigidos hacia el turismo y la cultura son los encargados de dar iniciativas
publicas para que las investigaciones se desarrollen y fomentarlas de una manera adecuada y
viable. Ahora bien, el aporte es de todos los sectores sociales involucrados, academia,

comunidad, profesionales de distintas ramas relacionados con el tema y la sociedad en
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general que serd beneficiada al contar con textos de consulta, didacticos y de amplio

conocimiento del entorno propio.

La cocina ecuatoriana ha venido siendo usada como marca de promocion turistica, lo
que ha llevado a posicionarla como eje primario en muchos grupos sociales. Internamente,
la gastronomia ecuatoriana abarca mucho mas que solo platillos, bebidas y golosinas, sino
que engloba un gran numero de recursos sociales, culturales, de comportamiento y de
cotidianidad. De esta manera la gastronomia puede definirse como la cultura entorno a la
comida, los rituales que se realizan desde el conseguir o compartir los productos, la eleccion
de los utensilios, los dias en los que se prepara y la estacionalidad en la que los platillos
pueden ser realizados, solo por mencionar algunos aspectos inmiscuidos en este proceso

culinario.

Partiendo de esta idea podemos encarar al presente trabajo desde un punto de vista
cultural, relacionado indiscutiblemente con tradiciones en torno a un fogéon. En palabras de

Jauregui (2002):

Quién habla de comida también alude, implicitamente, a la cultura y a la sociedad en
la que ésta se produce y se consume. Cualquiera de los alimentos destinados al
consumo humano acaban por dotarse de significados socio-culturales, econémicos,
historicos, idiosincraticos o comunicativos que poco tienen que ver con su naturaleza

original. (pp. 94-105)

Entendiendo asi, que la gastronomia de los pueblos son la esencia misma de su
existencia. En otras palabras, definen su historia, cultura, costumbres y tradiciones, todo en
un plato de comida que identifica quienes somos, marca una historia colectiva que representa
a todos quienes la viven y salpica a quienes rodean los pueblos, de esta manera también se

logra una transmision de conocimientos culturales.

Aqui es menester amplificar la discusion existente sobre términos muy comunes y
usados con frecuencia sin saber sus diferencias: cocina tradicional y cocina tipica, por
ejemplo, pero aclarando que una es complemento de otra; ambas las definiremos mas
adelante, pero en resumidas cuentas cocina tradicional es la comida del diario vivir, una

comida a la que estamos acostumbrados tener en nuestras mesas, (Unigarro, 2010), y de
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manera complementaria se define a la cocina tipica, la cual a mas de ser la comida
representativa de un sector, lleva consigo historia de ingredientes, técnicas y utensilios que

la hacen poseer ese valor y riqueza cultural del lugar de donde provienen.

Ambos tipos de cocina no dividen, ni rompen la armonia cultural y patrimonial de
cada lugar, mas bien se complementan y uno es parte del otro, logrando asi marcar fuertes
rasgos distintivos y representativos del lugar de donde emanan. Estos rasgos caracteristicos
forman parte del patrimonio de las comunidades, aportan a su historia y definen su esencia

propia. En palabras he\ Espeitx (2004): “Puede entenderse el patrimonio cultural como un

puente entre el pasado y el presente de una sociedad, como herencia, como materializacion
de las continuidades y al mismo tiempo simbolo de su transmision” (pp. 193-203), lo cual
coopera en la actualidad, dando forma a las costumbres que la comunidad tiene, muchas
veces sin saber su origen o significado pero practicandolas permanentemente, porque son

suyas y nadie en otro lugar conjuga todas de la misma manera o con los mismos elementos.
Citando a Trujillo (2010):

Ciertas fechas especificas es donde la comida tiene una ritualidad significativa y un
papel central en el convivio de familias y comunidades enteras, este es el caso de la
semana santa y uno de los iconos mas importantes en esta festividad es la fanesca, un
producto culinario que se ha venido siendo un platillo de marcada identidad
ecuatoriana, sin perder su origen y sus caracteristicas de origen en el &mbito culinario

como ritual secular. (pp. 99-107)

Puntualmente, este platillo es el tnico producto que resalta dentro de una fecha tan
transcendental como la semana mayor, dejando en evidencia la falta de investigacion
profunda en las caracteristicas propias de este evento catdlico y la marca que ha venido
dejando en los poblados en donde su celebracion se ha vuelto parte importante de la

comunidad.

Claro esta, que se desconoce de algunas practicas muy intimas de algunos poblados
y sus propios habitantes no han sido capaces de dar a conocerlos al mundo y se ha guardado
celosamente para el interior, poniendo en riesgo su trasmision y legado a generaciones futuras

que no estan tan inmiscuidas en este tipo de practicas. A pesar de eso, varias ONG y
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fundaciones extranjeras se han asentado y colocado su centro de “operaciones” en la
parroquia, como por ejemplo Fundacion Maquita, que ha trabajado durante mas de 30 afios
en el Ecuador y en 2015 inici6 el proyecto de procesamiento de la quinua en dicha parroquia,
inaugurando alli su planta de produccion, proyecto que sin duda ha dinamizado todo el

entorno agricola del sector y poblados cercanos (Maquita, 2015). ’

Este tipo de proyectos y comunicar acerca de ellos, puede ayudar en la divulgacion
de informacion atractiva y estratégica para que mas empresas, organizaciones, cooperativas
y el mismo GAD de Riobamba y Gobierno Provincial se fijen mas en la parroquia,
intervengan en la generacion de proyectos vivales, sustentables y solventes en beneficio de
los pobladores y asi, generando una economia circular, permitira que todos los agentes

involucrados

Marco Conceptual

Los lineamientos del presente trabajo adoptan el concepto citado por la Convencion
para la Salvaguardia del Patrimonio Cultural Inmaterial (PCI) de la Organizacion de la
Naciones Unidas para la Educacion, Ciencia y Cultura (UNESCO) en el afio 2003, segln el
Articulo 2:

Patrimonio cultural inmaterial: Los usos, representaciones, expresiones,
conocimientos y técnicas, junto con los instrumentos, objetos, artefactos y espacios culturales
que les son inherentes- que las comunidades, los grupos y en algunos casos los individuos
reconozcan como parte integrante de su patrimonio cultural. Este patrimonio cultural
inmaterial, que se transmite de generacion en generacion, es recreado constantemente por las
comunidades y grupos en funcion de su entorno, su interaccion con la naturaleza y su historia,
infundiéndoles un sentimiento de identidad y continuidad y contribuyendo asi, a promover

el respeto de la diversidad cultural y la creatividad humana (UNESCO, 2003).

Alimentacion: es un acto de supervivencia y por tanto esta necesidad se encuentra
estrechamente vinculada a la capacidad del hombre de relacionarse con sus iguales y con su

entorno (Martinez & Pedron, 2016).

29

Comentado [CGCI]: La cita estd bien, pero el punto solo
debe ir al final de la cita, no al final de la dltima palabra
porque corta la secuencia de la oracion

| Comentado [CGCA10R9]: Corregido




30

Cultura: Conjunto de estilos de vida y costumbres, conocimientos y grados de
desarrollo artistico cientifico e industrial, en una era o grupo social. La cultura,
habitualmente, es una cualidad positiva de una persona, una virtud (Lopez, 2002).

Gastronomia: El conocimiento razonado de cuanto al hombre se refiere en todo lo
que respecta a la alimentacion. Tiene por objeto velar por la conservacion del hombre,
empleando los mejores alimentos (Savarin, 2009).

Partiendo de alli entonces, podemos conceptualizar a la gastronomia como al arte de
la alimentacion, aplicando técnicas adecuadas, preparada para producir efectos a quien esta
dirigida y cumpliendo con los objetivos planteados al momento de ser imaginada, tal como
sucede con muchas otras demostraciones de arte. Cumpliendo con estos parametros, la
gastronomia no es tan solo un satisfactor de necesidades, sino mas bien el arte por excelencia.
Su apreciacion involucra sentidos de un modo que las demas no lo hacen, volviéndolo el mas

integral (Torre, 2007).

Identidad cultural: La identidad es una construccion que se relata. Se establecen
acontecimientos fundadores, casi siempre referidos a la apropiacion de un territorio por un
pueblo o a la independencia lograda enfrentando a los extrafios. Se van sumando las hazafias
en que los habitantes defienden ese territorio, ordenan sus conflictos internos y fijan los
modos legitimos de vivir en ¢l para diferenciarse de los otros. Los libros escolares y los
museos, los rituales civicos y los discursos politicos, fueron durante mucho tiempo los
dispositivos con que se formuld la Identidad (asi, con mayuscula) de cada nacion y se
consagrd su retorica narrativa (Canclini, 1993).

Recetario: Lista de ingredientes con una serie de instrucciones para realizar un plato
de cocina particular. Las recetas pueden ser trasmitidas de generacion en generacion,
mediante libros de cocina o creadas a partir de la experiencia (Gimeno, 2011).

Tradicién: Se resiste al cambio social. Modos habituales de conductas legadas del
pasado que impiden la innovacion. Costumbre, es menos articulada. Son creencias y practicas
de vida corta. Lo tipico es un rasgo caracteristico de un tipo o modelo (Ron, 1988).

Turismo: Se entiende por turismo a los desplazamientos cortos y temporales de la
gente hacia destinos fuera del lugar de residencia y de trabajo, y las actividades emprendidas

durante la estancia en esos destinos (Burkart & Medlik, 1981).
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Patrimonio tangible: Se considera patrimonio tangible, aquellos lugares fisicos
histéricos, objetos culturales concretos que mantiene un valor intrinseco irrepetible
(UNESCO, 2003).

Patrimonio intangible: El patrimonio cultural no se limita a monumentos y
colecciones de objetos, sino que comprende también tradiciones o expresiones vivas
heredadas de nuestros antepasados y transmitidas a nuestros descendientes, como tradiciones
orales, artes del espectaculo, usos sociales, rituales, actos festivos, conocimientos y practicas
relativos a la naturaleza y el universo, y saberes y técnicas vinculados a la artesania
tradicional (UNESCO, 2003).

Turismo Gastronémico: El turismo gastronomico es el desplazamiento de
visitantes, tanto turistas como excursionistas, cuyo motivo principal es la gastronomia, y que
involucra practicas que van desde el mero desplazamiento del lugar de residencia hacia un
restaurante donde degustar un plato; el desplazamiento hacia un determinado destino para
aprender a preparar determinados alimentos; y hasta la realizacién de rutas gastrondmicas
con la intencion de aprender algo mas sobre cierta gastronomia; entre otros (Oliveira, 2008).

Comida Tipica: La cocina tipica de un territorio no sélo habla de los ingredientes,
sabores y olores, sino también de las condiciones histdricas, de los vinculos econéomicos y de
las relaciones sociales que permitieron su emergencia y desarrollo (Galak & Escobar, 2019).

Comida Popular: Se refiere a las técnicas, condimentos y alifios propios de cada

region, asi como su manera de prepararlos, combinarlos y servirlos (Unigarro, 2010).

Cocina Tradicional: Se considera tradicional a la cocina diaria de cada lugar,
platillos transmitidos de generacion en generacion, aquello que el individuo recuerda y afiora

cuando, estando fuera de su pais o region, no lo puede comer y disfrutar (Unigarro, 2010).

Cocina Ancestral: Gastronomia ancestral o saberes culinarios gastronémicos del
Ecuador, constituyen un conocimiento trascendental, solido y valioso de la cultura y
sabiduria que poseen los pueblos indigenas y que han sido transmitidos a lo largo de las
generaciones (Villalba & Inga, 2020).

Cultura alimentaria: Es el conjunto de practicas y conocimientos, valores y
creencias, técnicas y representaciones sobre qué, cuando, como, con quién y por qué se come

lo que se come en una determinada sociedad (Espeitx, 2004).
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Comunidad: Conjunto humano que se encuentra definido a partir de semejanzas
culturales, idioma, religion, celebracion de fiestas, expresiones artisticas, nexos historicos,
tipos de alimentacion y muchas veces un territorio (Lopez, 2002).

Semana Santa: La Semana Santa son los siete dias que siguen a la Cuaresma. Comienza
con el Domingo de Ramos y termina con el Domingo de Resurreccion. Es una época de reflexion

para los catdlicos (Naranjo, 1987).

Religiosidad Popular: Movimiento de Incorporacion de elementos del catolicismo
espaiiol a la matriz aborigen, dando como resultado vivencias y expresiones religiosas que,
si bien oficialmente contienen y son manifestaciones cristianas, en realidad (de manera

inconsciente) conservan numerosos elementos precristianos (Botero, 1992).

Priostes: El prioste constituye una figura central al interior de la fiesta, permitiendo
su continuidad a través de su coordinacion y financiamiento. Asumir este cargo tienen
motivaciones tanto religiosas como sociales. En el aspecto religioso constituye un acto de fe,

agradeciendo o solicitando un favor (Naranjo, 1987).

Guanlla: Es porcion de cosas que uno se reserva para si. Cuando todavia se podia ser
generoso en las invitaciones o fiestas que ocurrian con cualquier pretexto, habia que pensar
también en el guanllar y los guanlladores, que se llevaban, en una servilleta de papel,
dulcecitos, chocolates, galletas de mantequilla, todo lo que hubiera y pudiera cogerse sin

daiio para la cartera o el bolsillo (Crespo & Cordero, 1999).
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CAPITULO 1

1.1. Breve Historia de Riobamba

La historia de San Pedro de Riobamba es marcada por acontecimientos que influyeron
en sus habitantes y repercutieron en la vida de los ecuatorianos, con influencia en muchos de
las primeras acciones politicas, culturales, sociales y comerciales. Dando forma a una cultura

e ideologia muy marcada y que se diferencia de muchos otros poblados.

La leal y noble, ciudad de Riobamba, fundada por los espaiioles el 14 de agosto de
1534, es la cabecera del canton del mismo nombre y capital de la provincia de Chimborazo.
La ciudad se fundo sobre las ruinas de la ciudad destruida por Rumifiahui en su retirada hacia
Quito. El 4 de febrero de 1797 un terremoto destruyd gran parte del territorio, sepultandola
casi por completo y dejando miles de victimas a su haber (Paniagua, 1999), obligando asi a
la movilizacién y a un nuevo asentamiento para sus habitantes, llegando a donde hoy se

encuentra la ciudad.

Riobamba declar6 por primera vez su emancipacion politica el 11 de noviembre de
1820 como consecuencia de las secuencias independentistas que empezaron en Guayaquil el
9 de octubre del mismo afio, le siguié Cuenca, Azogues y Guaranda. Con ello se marcé la via
culminante para la independencia nacional, concretada en Riobamba el 21 de abril de 1822

como antesala de la Batalla del Pichincha, el 24 de mayo del mismo afio (Coronel, 2006).

En el primer cuarto del siglo XX, uno de los hitos de mayor relevancia fue la
construccion del ferrocarril, el cual fue un acontecimiento importantisimo tanto para el
canton como para toda la provincia ya que, debido a ello, Riobamba se constituye el epicentro
comunicacional para el centro del Ecuador, y también, gracias a esta nueva via de transporte,
comienza un nuevo modelo comercial y de trueque entre la region costa y sierra, generando

también, un intercambio cultural entre ella. (Cepeda, 2003).

La base econdémica local principal fue la agropecuaria, consiguiendo de esta forma,
en 1920, formar la llamada Junta de Fomento Agricola, la cual, mediante gestiones propias

de todos los socios logra instaurar, en 1931, una de las mayores ferias agricolas de la localidad
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hasta la actualidad, la nacionalmente conocida feria de Macaji. Este importante punto de
encuentro ganadero, agricola y mercantil ha sido el punto de encuentro de muchos
emprendedores, empresarios y productores que afio a afio se retnen para mostrar e
intercambiar sus productos con otros conocedores del tema y ser vitrina para la poblacion en
general. En 1937, la Junta pasa a denominarse Centro Agricola Cantonal de Riobamba. De
esta manera, esta organizacion logra captar la atenciéon de comerciantes y ayudar a la
economia local en su desarrollo y evitar que todo negocio se centre en las ciudades

principales del Ecuador.

Gracias a lo mencionado anteriormente, la economia de la localidad se fomenta,
creando nuevos espacios de desarrollo y atrayendo a nuevas esferas economicas para la
creacion de proyectos privados y estatales tanto para la economia, desarrollo, deporte y

educacion.

Actualmente, la presencia de las universidades locales publicas, UNACH
(Universidad Nacional de Chimborazo), ESPOCH (Escuela Superior Politécnica de
Chimborazo), como de las extensiones de las universidades privadas de UNIANDES,
Universidad Particular de Loja o en su tiempo la USFQ (Universidad San Francisco de
Quito), han marcado nuevas expectativas para la juventud del cantén y se han presentado
como una fuerte opcion para los jovenes que desean realizar sus estudios universitarios, tanto
locales como del resto de provincias del Ecuador, siendo un punto a favor, la ubicacion de

Riobamba en el centro del pais.

Otro sector con alto potencial ha sido el turistico, el cual esta vinculado al ferrocarril,
ahora desaparecido, los atractivos turisticos naturales y culturales, los cuales permiten la
visita tanto de turistas nacionales como extranjeros. El centro historico de la localidad, con
sus edificios patrimoniales constituyen uno de los atractivos mas llamativos dentro de la urbe,
lo que permite, tanto a las autoridades municipales, empresas locales y emprendedores, crear
espacios de interés que ayuden a la afluencia de visitantes. Por otro lado, existe también el
trabajo conjunto entre GADS y comunidades rurales para incentivar el turismo comunitario,
asegurando asi que todos los miembros de la ciudad sean participes de este crecimiento

econdémico.
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Si bien la vocacion productiva del cantdn se orienta a lo agropecuario y ganadero, el
comercio ha crecido en los ultimos afios, ayudando al desarrollo y empleo para los habitantes
y personas asentadas en Riobamba, lo cual ha fomentado que empresas nacionales y
extranjeras se asienten y realicen sus transacciones en la ciudad, dando a notar un crecimiento
tanto poblacional, social, intercultural y econémico, lo que se evidencia en los cambios que

ha tenido la urbe desde sus inicios.

1.2. Parroquia Calpi

1.2.1. Historia de Calpi

Calpi es una parroquia rural del Cantén Riobamba. Etimologicamente su significado
es: “Rio de la arafa”, es un asentamiento antiguo donde poblaron ayllus como los Calpi o
Cépac. Citando al historiador Aquiles Pérez, cuenta que por induccion lingiiistica los
primeros habitantes de Calpi fueron Jibaros y Colorados, la etimologia sugerida para Calpi,
proviene del idioma Jibaro CAR (ana): PI (serpiente de suerio). Siendo asi, jefes Jibaros
gobernaron Calpi en sus inicios, de manera relevante se observa que sus raices se mantienen
en la vestimenta de los yumbos en las fiestas conmemorativas de la localidad hasta la

actualidad (Pérez, 1979).
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Figura 1

Parroquia de Calpi

Nota: César Cabezas. 2023.

La Ashpa Mama, que en lenguaje quichua es la madre tierra, es parte de la cultura
ancestral de los pueblos indigenas, como el Puruhd, que se asentaba en las planicies donde

hoy se encuentra Calpi, lugar de }un bravo, legendario y valiente pueblo, que era una

comunidad fuerte en la zona interandina y que contaba con caracteristicas propias muy
marcadas, por lo que cultura y lengua de la gente que hoy habita esas tierras son herencia de

pueblos como este (Crespo & Cordero, 1999).

La parroquia Calpi tiene la caracteristica de ser una de las mas longevas del Ecuador,
de hecho, sus inicios se establecen en los primeros afios de la colonia, aun siendo parte de la
Real Audiencia de Quito, donde se establecid como un asentamiento indigena en 1575, de
esta manera, hasta la presente fecha tienen 448 aflos de fundacion espaiiola. Tras la conquista
Inca, este asentamiento se mostré de vital utilidad por su estratégica ubicacion, al ser un
tambo a poca distancia del camino real, siendo un paso obligado de los caminantes (Vaca,

2017).

Entre los asentamientos prehispanicos mas representativos en Calpi se mencionan la
Huashperia, Shilshi, Huasitian, la Ladera, el Placer, el Calvario, Yacupata, San Jufian, el
Obraje, Silva Pamba, Yanahurco, el Balcon, lugares donde su vivienda se denominaban

chaquihuasis (Vaca, 2017).
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Tras la conquista la vida cambid, ya que la influencia proveniente de nuevas
costumbres, hizo que las propias de los indigenas alli asentados, inicien una transformacion
y conjuncion de este nuevo cimulo de expresiones tanto sociales, religiosas y cotidianas,
iniciando asi un proceso de transformacion. En nuestros territorios, luego de la fundacion de
Santiago de Quito, alrededor de la laguna de Colta, la planicie del sector de Caipi se empezo
a relacionar con los conquistadores de la antigua Riobamba. Con el paso del tiempo Caipi se
pasé a denominar Calpi, por su cercania al rio Calpe y tras la llegada de los espaiioles ratifican

su nombre denominandolo Santiago de Calpi (Botero, 1990).

La influencia catdlica post conquista se marcd de manera fuerte en varios poblados
como Calpi, en donde, en 1762, tras establecer un curato, se instaura la primera parroquia
religiosa, construyendo la primera iglesia en 1766, casi a la par de la iglesia de Balbanera, la
mas longeva del Ecuador. Los Frailes Franciscanos asignaron como santo protector de esta
parroquia eclesiastica al Apdstol Santiago el Mayor, que mas tarde se denominaria Patron

Santiago, patrono de Calpi.

Figura 2

Iglesia Antigua y Nueva de la parroquia [Calpﬂ

Nota: Tomado de GADR Santiago de Calpi, 1990.
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Figura 3

Imagen de Patron Santiago, Patrono de Calpi

Nota: César Cabezas. 2023.

Poco después de la época republicana, en el afio 1830, Santiago de Calpi es
considerada como parroquia civil, tras la revolucion Marcista, dictando el decreto de
cantonizacion de Guano el 20 de diciembre de 1845 y, posteriormente, en 1846, el 13 de

noviembre, la parroquia pasa a pertenecer a la ciudad de Riobamba (Vaca, 2017).

1.2.2. Situacién
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principal a la parroquia Santiago de Calpi se lo realiza por la carretera Panamericana la cual
cruza por Riobamba y se dirige la zona austral y sur del Ecuador. Existen otras vias asfaltadas
para acceder a la cabecera parroquial: por el tramo que atraviesa la parroquia San Juan (via
Guaranda-Riobamba) y desde la parroquia Lican por la via Corona Real — Cunduana a través

del sistema vial parroquial (Costales, 1987).
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Calpi limita al norte con la parroquia San Andrés, del canton Guano, al sur con la
villa la Union — Cajabamba del canton Colta; al este la parroquia Lican del canton Riobamba
y al oeste la parroquia Sicalpa del canton Colta y San Juan del canton Riobamba. En su
superficie, el area total es de 5353.3 hectareas y la superficie de la cabecera parroquial es de
664.66 hectareas. En esta parroquia, el clima durante todo el afio es frio y templado, su
temperatura varia desde los 4 a los 20 grados centigrados teniendo una precipitacion anual

media de 200 a 700 milimetros.

Figura 4

Mapa Localizacion de la parroquia Santiago de Calpi

Nota: Tomado de GADR Santiago de Calpi, 2012.

1.2.3. Comercio y Produccion

En Calpi, como en la mayoria de la zona sierra centro, se tiene una produccion
agricola transitoria y permanente. Teniendo como productos principales la cebolla, col,
frejol, haba, acelga, arvejas, entre vegetales, y entre los cereales, leguminosas y gramineas

tenemos una fuerte produccion de maiz suave, trigo, cebada, quinua, maiz, trigo, lenteja,
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quinua, chocho.; también hierbas ]arométicas\ como cedron (Aloysia citrodora), manzanilla

(Chamaemelum nobile), toronjil (Melissa officinalis). En esta comunidad, la produccion de
maiz y la molienda de granos sigue siendo una de las fuentes de ingreso mas importante,
siendo asi, la costumbre de cosechar, secar, desgranar, clasear aiin mantiene fuerza en las
familias de la localidad. Relacionado a la cebada, en Calpi se realiza el arroz de cebada,
obteniendo de aqui mismo la machica y la jaguata, ambas harinas de cebada, con la diferencia
que la machica se realiza con la cebada tostada y la jaguata sin tostar. Los chochos también
tenian un sitio prioritario en los calpefios, teniendo asi una produccion importante de este
producto y realizando un ritual para poder consumirlo y venderlo; al estar cerca del rio
Chibunga, los productores de esta leguminosa se acercaban a la orilla del rio y alli, con sus
mallas y conociendo bien en terreno, colocaban los chochos aqui para desaguarlos y quitarles

el amargo que poseen.

En esta comunidad también se mantenia un negocio o forma de trabajo muy poco
conocido, como es los molinos de agua, en las riveras del mismo rio Chibunga, se
encontraban principalmente dos molinos que ayudaban a la comunidad en la produccion de
harinas para consumo local y expendio en la cabecera cantonal. Estos molinos usaban la
fuerza del rio para hacer girar un sistema de engranes que permitian molinar los granos y
poder entregarlos. Ahora ya no hay evidencia de estos molinos debido a la contaminacién

del rio antes mencionado y su poco caudal.

Con respecto al mercado pecuario, debemos mencionar que Calpi cuenta con plaza
de rastro zonal, donde las personas de toda la provincia acuden a realizar comercio de todo
tipo de ganado los dias sabados, por lo que, en las comunidades rurales que conforman la
parroquia, existe una constante crianza de ganado vacuno, bovino y porcino, con varios
productores pequefios. A mas de lo antes mencionado, también destaca la crianza de especies
menores como cuyes, conejos y gallinas de campo. Gracias a ello, se denota que este tipo de

materia prima es la principal fuente de consumo en épocas de todo tipo de festividad local.
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1.2.4. Division Politica

Figura 5

Division Politica y Comunidades que conforman la parroquia Calpi

TP T T S TeY

A A (e )

b Y

Nota: Tomado de GADR Santiago de Calpi, 2012.

Las comunidades que pertenecen a la parroquia Calpi son:

Asuncion del Sefior: Antes conocida como barrio Cabay o balcén Yanahurco. Tiene

una extension de 82.18 hectdreas y cuenta con 395 habitantes.

Bayushi San Vicente: Muchos habitantes de la ladera formaron la comunidad
uniéndola en un solo poblado. Tiene una extension de 116.03 hectdreas y cuenta con 275

habitantes.

Palacio Real: Comunidad de que se asienta en la loma de los Acalo, quienes
antiguamente tenian llamingos para la carga. En el lugar se construia los palacios para la
fiesta de los Reyes. Los “Resachidores” encargados de hacer rezar el viacrucis los domingos
de cuaresma pertenecian a esta comunidad. Hoy en dia esta comunidad forma parte del
turismo comunitario con su producto estrella: La carne de llama. Cuenta también con
caminatas por los senderos naturales de la hacienda Pugro, lugar historico que fue visitado

por Simén Bolivar. Tiene una extension de 289.68 hectareas y cuenta 338 habitantes.
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San José de Gaushi: Comunidad muy antigua que cubri6 una gran extension entre
Uchanchi, las Habras colindando con Batzacon. Su principal festividad se celebra en octubre
a la Santisima Virgen del Rosario. Las hermanas asuncionistas de nacionalidad espaiiola
organizaron a la comunidad y construyeron alli una fabrica de embutidos, instruyéndoles en

la crianza de cerdos. Tiene una extension de 511.65 hectareas y 501 habitantes.

Jatari Campesino: Asentamiento que nace de la division de Rumicruz y la Moya.
En esta comunidad las hermanas asuncionistas incursionaron en la construccion de galpones
para la crianza de aves. Tiene una extension de 590.79 hectareas, incluyendo la Moya y

Rumicruz y 208 habitantes.

Rumicruz: La ultima comunidad de la parroquia para llegar a Pulingui o a las 4
esquinas que pertenece a San Andrés. Tiene una extension de 590.79 hectareas, incluyendo

la Moya y Jatari Campesino y 392 habitantes.

La Moya: Asentamiento Puruhd, quienes mantienen una serie de vestigios antiguos
y organizaciones comunitarias; su icono es la iglesia con su patrono San Agustin, la cual es
considerada la tercera mas antigua del Ecuador. Aqui se practica el turismo comunitario en
donde existe un museo que muestra sus costumbres y tradiciones. Tiene una extension de

590.79 hectareas, incluyendo Jatari Campesino y Rumicruz y 520 habitantes.

Nitiluisa: Comunidad que mantiene su area de influencia con sus tres barrios: Corona
Real, Centro, Rumipamba. La planicie que ocupa es cruzada por la carretera Garcia Moreno
via antigua a Guayaquil y Quito. Sus puentes, a pesar del tiempo, se mantienen en servicio y
su vistosidad atrae a los que lo visitan. Tiene una extension de 826.24 hectareas y 617

habitantes.

San Vicente de Luisa: Es un territorio plano donde sus habitantes han desarrollado
el arte de la confeccion de zapatos de caucho, botas, ushutas y alpargatas. Trabajos por los
cuales la comunidad fue reconocida. Su punto atractivo fue la estacion de Luisa (Chapalay)
del ferrocarril, lugar al que concurrian los Riobambefios para viajar a Quito y Guayaquil, ya
que el tren no ingresaba a la ciudad de Riobamba, existiendo aun las huellas de la linea férrea
antigua. Las celebraciones por el santo patrono son en el mes de abril y de la confraternidad

Luisefia en el mes de agosto. Tiene una extension de 406.31 hectareas y 238 habitantes.
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San Francisco de Cunuguachay: Es una de las comunidades mas pobladas de Calpi,
en su interpretacion autdctona, Cunuguachay quiere decir lugar o sitio donde nacen los
conejos. Con el apoyo de la comunidad eclesiastica el lugar cuenta con un establecimiento
para hospedaje turistico guiado por nativos. Tiene una extension de 751.21 hectareas y 512

habitantes.

Calpiloma: Ocupan los predios conocidos como la ladera, barrio San Alfonso. El
lugar de renombre es las 4 esquinas en donde a pocos pasos esta Espejo Rumi, lugar mistico
donde existe una piedra brillosa que al acercarse se observa la figura de la Virgen Maria.

Tiene una extension de 143.65 hectareas y 289 habitantes.

La Merced de Guiltus: Esta ubicado en los predios de la hacienda del mismo
nombre. La comunidad se encuentra aledafia a la parroquia San Juan cruzada por el rio
Chimborazo. En este sector se construyo un proyecto productivo de una queseria ya que el

sector dispone de una fuerte produccion de leche. Tiene 216 habitantes.

Telenpala: Esta comunidad se encuentra en la terminacion del cerro Hilihuazar y sus
tres barrios se encuentran en la ladera del rio Chimborazo. Tiene una extension de 181.43

hectareas y 45 habitantes.

Chiquicaz: Comunidad de antailo que guarda la historia de los levantamientos
indigenas de la colonia, asi como la requisa de caballos en las guerras por la toma del poder
en la repiblica. Chiqui quiere decir malear, Chiquiyando: desear el mal. Dentro de sus
atractivos se encuentra la quebrada de Nahuijon, la de Gallos y la de Cuiche. Tiene una

extension 246.73 hectareas y 327 habitantes.

San Francisco de Chamboloma: Continuando con el cerro Hiliguazar, pasando por
la quebrada de las fuentes de agua de Nahuijon esta San Francisco de Chamboloma, sector
productivo en cebolla colorada, cilantro, zanahoria principalmente. Su santo patrono en San

Francisco. Tiene una extension de 80.43 hectareas y 335 habitante.

San José de Bayubug: Ubicado en las faldas de Chiquicaz. Tiene una extension de

245.04 hectareas y 225 habitantes.
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San José de Chancahuan: Comunidad aledafia a la carretera Garcia Moreno. Esta

comunidad se encuentra cercana a la Cemento Chimborazo y la desaparecida Emdefor. Tiene

una extension de 123.04 hectareas y 338 habitantes.
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CAPITULO 2

2.1. Cultura Ecuatoriana

En el territorio nacional, varias representaciones de culturalidad, practicadas en
eventos festivos muy bien marcados en el calendario indigena, son las que identifican a los
pueblos y comunidades populares, por ejemplo los Raymis, especialmente la Fiesta del Inti
Raymi (Los Diablos Huma danzan en la fiesta al sol), en el solsticio de verano, agradeciendo
al dios Inti (Sol) por la prosperidad en las cosechas y a la Pachamama (Madre Tierra) por
haber cuidado y bendecido los sembrios; se celebra el 21 de junio en la mayoria de poblados
indigenas de la zona de la sierra. Las provincias mas identificadas con este tipo de practicas
son Imbabura, Cotopaxi, Tungurahua, Cafiar, Azuay y Loja.

Es importante describir detalladamente las actividades culturales y como llegan a
influenciar en el desarrollo de los pueblos, marcando de esta manera un fenémeno socio-
cultural que incluyen practicas milenarias y nos lleva a procesos identitarios de los poblados,
dandole significado a toda esta ritualidad. Este tipo de practicas influyen notablemente en la
cotidianidad y en su herencia cultural, de la cual, en la actualidad, se nota que se sienten

orgullosos de poseerla y de compartirla con el mundo (Escudero, 2017).

El mestizaje y la interrelacion de razas en el Ecuador, permiten hablar de una cultura
multiétnica en donde conviven un sinniimero de comunidades que permite una verdadera
interculturalidad de los pueblos, lo que ayuda a aumentar el inventario patrimonial que
poseemos. Esto, sin mencionar que varios rituales se han perdido a lo largo de los afios y que,
lastimosamente, muchos ya no se pueden recuperar porque no existe registro escrito de estas

practicas y tampoco herencia de los conocimientos a las nuevas generaciones.

2.2. Fiestas religiosas

En Ecuador podemos distinguir dos tipos de celebraciones entre sus pobladores,

religiosas o de independencia, cada una posee caracteristicas propias dependiendo de su
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categorizacion, época del afio y lugar donde se celebra la fiesta. Salvo por los Raymis, el
resto de celebraciones que existen en el Ecuador, son producto de una mezcla entre
costumbres aborigenes, propias del territorio y la influencia de la conquista en su momento,
sin embrago, varias festividades territoriales se impusieron a otras, haciendo que se olviden,

desplacen o en algunos casos desaparezcan.

Las celebraciones religiosas mas representativas son Navidad, Semana Santa y Dia
de los Difuntos, ceremonias en donde las personas actian de acuerdo a su herencia cultural
y familiar. Estas fiestas vienen repletas de simbolismos, personajes y por supuesto comida,
considerada como patrimonio vivo de las comunidades y pueblos ecuatorianos. En palabras
de Trujillo (2010) “integran también el patrimonio vivo las distintas preparaciones culinarias,
numerosas y variadas en el pais debido a la preservacion de costumbres ancestrales y

” (99-107), brindando asi una

disponibilidad de un vasto repertorio de recursos blimentarios

identidad propia a cada region, partiendo de la tradicion culinaria que los identifica.

Las tradiciones, cultura y costumbres de cada pueblo estan estrechamente
relacionadas con la gastronomia de cada localidad. Su cocina tipica y tradicional, junto a una
cocina criolla y cotidiana hacen que cada poblado se sienta orgulloso de lo que son y lo que
tienen. Por otro lado, el Ecuador, al ser un poblado catélico, mantiene tradiciones religiosas
muy arraigadas a su esencia, las cuales son manifestaciones muy fuertes en la actualidad.
Costumbres que son presididas, en muchos casos por las iglesias parroquiales, pero en
muchos otros, por comunidades o hermandades devotas a un patrono local. Estas

hermandades mantienen rituales muy identitarios para cada festividad que celebran.

De esta manera, en Calpi, una parroquia rural del cantéon Riobamba, en la provincia
de Chimborazo, siendo una parroquia religiosa en donde conviven dos hermandades, como
la hermandad del Sefior y de la Virgen de los Dolores, junto a la comunidad entera, participan
activamente y son artifices de las actividades tradiciones relacionadas con el catolicismo,
especialmente durante la Semana Mayor o Semana Santa. Estas hermandades, tienen el deber

de cumplir junto al parroco de la iglesia con el calendario liturgico correspondiente.

Dentro del calendario eclesiastico, las festividades que se celebran con mayor

renombre son: Carnaval, con el miércoles de ceniza, Semana Santa, Finados, Pascua de
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resurreccion y la Navidad. Estas actividades resaltan por su significado y espiritualidad.
Como celebracion patronal tenemos las fiestas del Patron Santiago en noviembre con sus
llamativas corridas de toros, que retnen a un sinnimero de personas nacionales como
extranjeras. Su icono mas representativo, con el que se identifica culturalmente toda la
comunidad y que es, sin ninguna duda, el orgullo de toda la parroquia es la Banda de Musicos
Santiago de Calpi, victoriosa en varios concursos a nivel provincial y nacional. Santiago de
Calpi es una parroquia rica en tradiciones, se la conoce como “Tierra de Musicos” porque en

ella se cultiva el arte musical por la mayoria de sus habitantes.

Antes de iniciar todas y cada una de las celebraciones en Calpi es importante
mencionar que su banda de pueblo, una de las mas longevas del Ecuador, creada en el afo
1910, acompaifia con sus tonadas todas las actividades culturales, religiosas, festivas,
funebres que seran celebradas en la comunidad. Quien contrata a la banda, sea cual sea la

fecha o celebracion, se denomina “guashayo” (Vaca, 2017).

Figura 6
Banda de Calpi

Nota: Tomado de GADPR Santiago de @alpi\. Inicios siglo XX.
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2.3. La Celebracion de la Semana Santa

Las celebraciones de Semana Santa inician 9 dias antes de iniciar con la semana
mayor. La novena organizada por la Hermandad de la Virgen de los Dolores, que son los
acompafiantes de este cuadro venerado y se visten de cucuruchos, de traje morado y capuchén
blanco. Este es el evento que marca el inicio de la semana litirgica mas importante para la
comunidad catélica de la parroquia de Calpi. Estas tradiciones se llevan a cabo gracias a la
participacion firme afio a afio de dos hermandades religiosas, la hermandad del Sefior o
denominados hermanos del Sefior, siendo su patrono, el Sefior de la Agonia y su vestimenta
caracteristica es una sotana blanca, amarrada con un cordéon y guantes blancos; la otra
congregacion es la hermandad de la Virgen, en donde se venera a la Virgen de los Dolores y
ellos se caracterizan por ir vestidos de cucuruchos de color morado, tapados la cara con un
manto blanco, guantes del mismo color y un baston que les permite descansar al cargar la

imagen y forma parte de su traje especial para estos dias.

Figura 7

Hermandades de Calpi

Nota: César Cabezas. 2023.

Tras nueve dias de reuniones religiosas y preparando el camino para la Semana

Mayor, la novena se termina el viernes de Concilio, el cual consiste en una celebracion
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eucaristica en memoria de la Virgen de los Dolores, organizada por la hermandad de la
Virgen. Posteriormente, a las 7 pm, una vez terminada la celebracion eucaristica, la
comunidad participa en la primera procesion de semana santa, caminando por las calles de la
parroquia y acompaifiando a la imagen de la Virgen y el estandarte, que representa el simbolo
de la hermandad, asi como su identidad, como costumbre arraigada en este tipo de
encuentros, se invita después de la participacion comunal a una comida preparada por los

mismos pobladores.

Figura 8

Virgen de los Dolores

Nota: César Cabezas. 2023.

El siguiente dia donde la comunidad se reune, es el domingo de ramos, dia que
representa la entrada triunfal de Jests a Jerusalén, recibido para los lugarefios con hojas de
palma blanca, las cuales representan el respeto, amor y la creencia en su figura celestial. Esta
tradicion hoy en dia se la mantiene de una manera distinta, pero con el mismo significado,

llevando los ramos tejidos de palma para ser bendecidos.
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Figura 9

Inicio de la Procesion en el sector de las Cruces.

Nota: César Cabezas. 2023.

Figura 10

La Hermandad del Sefior llevdndolo a la Iglesia

Nota: César Cabezas. 2023.
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En Calpi, el domingo de ramos se realiza una procesion que inicia a las 10 am, desde
el sector conocido como las cruces. Esta procesion es coordinada por la hermandad del Sefior,
y el consejo pastoral de la comunidad. En el recorrido que culmina en la iglesia central,
participan los moradores de la cabecera parroquial y las hermandades religiosas de la
parroquia, asi como los poblados cercanos a la cabecera parroquial. Posteriormente se realiza
una misa presidida por el parroco de Calpi y en la que se replica el ritual de la entrada triunfal
de Jesus, realizando una calle de honor con los ramos, desde el parque hasta la puerta de la
iglesia para la entrada de la imagen de San Salvador. De alli, las personas agradecen a las

hermandades organizadoras y el dia culmina, dando inicio a la semana Mayor.

Figura 11

Representacion de la Entrada triunfal de Jestis

Nota: César Cabezas. 2023.
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Figura 12

Calle de Honor para la Entrada de la imagen de Jesiis a la Iglesia

Nota: César Cabezas. 2023.

El martes santo inicia con la procesion en la cabecera cantonal, Riobamba, a las 2pm,
con la imagen del Sefior del Buen Suceso, Patrono del catolicismo riobambefio. Los
representantes en esta procesion son los miembros de la Hermandad de la Virgen de los
Dolores, teniendo como caracteristica, ser una de las primeras de delegaciones en participar
de este ritual catdlico, ya que la hermandad de la virgen tiene alrededor de 120 afios de
existencia, motivo por el cual han sido condecorados por la Curia Diocesana. Por la noche,
7 pm, se celebra una misa en la iglesia central organizada por la hermandad del Sefior, para
posteriormente realizar la procesion del martes santo, en donde la comunidad acompaia y

son escoltados por la hermandad de la Virgen.
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Figura 13

Procesion del Martes Santo en Riobamba. Hermandad de la Virgen

Nota: César Cabezas. 2023.

Figura 14

Martes Santo. Procesion en Riobamba. Imagen de la Virgen de los Dolores

Nota: César Cabezas. 2023.
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Finalizado este ritual, inicia una tradicién bastante arraigada en esta comunidad,
como son las Venias, que consisten en la adoracion a la imagen de la Virgen de los Dolores
y del Sefior de la Agonia, protagonizada por todos los miembros de estas dos hermandades
religiosas y haciendo una venia cada tres pasos, como muestra de respeto, entrega y fe. En
esta muestra de amor por parte de los miembros, participan también sus familiares en cada
uno de estas reverencias. En agradecimiento por la compaiiia y devocion, los organizadores
de este dia invitan a la casa de uno de los miembros de la hermandad para poder compartir

los alimentos.

Figura 15

Imagen del Seiior de la Agonia

Nota: César Cabezas. 2023.

El miércoles inicia temprano en la iglesia de la parroquia, en donde el sacerdote abre
las puertas para que la comunidad pueda acercarse a confesar. Esta tradicion se mantiene
fuerte desde hace muchos afios en donde las personas abren su corazén y piden perdon por
los errores cometidos. Al ser una parroquia con fuertes valores religiosos, esta tradicion

permite renovar su compromiso con dios y corregir los caminos espirituales.

54



55

El jueves santo, se vive una tradicion familiar religiosa, en donde la licenciada
Antonieta Zambrano y la Srta. Maria Presentacion Garcia Logrofo coordinan el ritual
eclesiastico de este dia. Ellas junto a sus familias preparan la iglesia, la adornan, limpian y
ponen a punto todo lo necesario para la celebracion eucaristica del dia. En este dia se realiza
el ritual de lavado de pies que representa el acto de humildad que mostr6é Jests a sus
apostoles, realizandolo de una manera intima y con amor hacia ellos. En este ritual participan
algunos representantes de las hermandades y de la parroquia, que se acercan a compartirlo

con el sacerdote encargado y su equipo eclesiastico.

Dentro de la programacion religiosa, el jueves santo se hace la visita a las siete
iglesias, pero al contar solo con una, toda la comunidad se vuelca a la capilla, en donde
celebran misa a las 6pm, y a partir de las 19:00 la poblacion y las hermandades acompafian

al santisimo, hasta la media noche.

Tanto la hermandad del Sefior, como de la Virgen, colaboran en la organizacion de la
adoracion al Santisimo, en donde el cura parroquial celebra una eucaristia especial. y la
catequesis parroquial realiza representaciones y ofrendas al santisimo. En esta visita participa

un grupo musical propio de la comunidad, con musica sacra alusiva al momento.

El viernes santo, toda la parroquia se reune para el Viacrucis, que inicia a las 12 pm,
rememorando el recorrido al calvario que llevo a Jesus a la crucifixion. El sacerdote y la
catequesis parroquial son los encargados de la organizacion de este dia. La peregrinacion
avanza por las calles de la parroquia, visitando cada uno de los barrios, en donde cada uno
coloca una de las 14 estaciones descritas en la biblia. De esta forma, todos los calpefios

participan en este dia de oracion y penitencia.

Los acompaiiantes, junto al clérigo ingresan conjuntamente a la iglesia a las 3 pm, en
donde el parroco pronuncia las 7 palabras, las mismas que representan las 7 frases que Jesus
menciono en la cruz antes de morir. Este acto culmina a las 6 pm, en donde, al salir, se realiza
la adoracion de la cruz, el cual es el acto de veneracion a la imagen de Jesus crucificado, y
se entrega la limosna ante la cruz, ofrenda econdmica que se entrega directamente a Tierra

Santa y las misiones que alli se realizan.
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La comunidad hace una breve pausa y se convoca multitudinariamente a las 7 pm.,
en donde se prepara la ceremonia del descendimiento de Jesus fallecido. Aqui la Hermandad
del Sefior, baja la imagen de Jesus fallecido y es trasladado al interior de la iglesia, a su
sepulcro ante la presencia de todos los asistentes, para luego unirse en una procesion, con el
mismo recorrido habitual, que culmina en la parte frontal de la iglesia. Reunidos todos, inicia
las venias, que estan a cargo de la hermandad del sefior. El parque central y las cuadras

aledafias se llena de gente expectante de este ritual cristiano, sin importar condicion climatica.

Para el dia sabado se tiene en agenda varias actividades por realizar y es importante
mencionar que, antiguamente, este dia se guardaba con gran sentimiento de fe y resignacion,
evitando el consumo de carne en su totalidad, por lo que, en este dia, en los aflos 60s
aproximadamente, se consumia un platillo ya casi extinto que era caldo de pescado salado,

acompafiado del infaltable pozuelo de mote cocinado.

El dia sabado es designado para acompanar en la llamada Soledad de maria,
acontecimiento a cargo de la hermandad de la Santisima virgen de los Dolores, el cual inicia
a las 6 pm. con una celebracion eucaristica, donde el sacerdote a cargo menciona pasajes
biblicos llamando a la reflexion de los feligreses mencionando la muerte de Jests y la soledad
que sentia su madre por ello. Una vez concluida, la comunidad, las hermandades y las
autoridades religiosas salen en una procesion, rodeando la parroquia y concluyendo en la
puerta de la iglesia, para iniciar las venias, en donde los familiares de los miembros de las
hermandades y todos los habitantes que desean participar, lo hacen de una manera respetuosa

y ferviente.

Los disfraces en alusion a los personajes biblicos, cuadros vivos, representacion de
las estaciones, guioneros, alma santa, asi como los “chupetes” y “la loba” que representan las
almas santas que, con carifio, fe y agradecimiento, rinden homenaje a Dios, participando esta
noche con las personas designadas previamente. También en la procesion de sabado de
gloria, se lleva la bandera arrastrada, una representacion de los demonios vitoreando la

muerte de Jesus.
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Figura 16

Venias y Bandera Arrastrada

Nota: César Cabezas. 2023.

Figura 17

Venias en el sdbado de Soledad.

Nota: César Cabezas. 2023.
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Casi al finalizar este dia, la hermandad de la virgen carga en hombros a la imagen de
la Virgen de los Dolores por los miembros previamente designados, representando el
encuentro de la madre con su la cruz de su hijo fallecido, haciendo mover sus brazos,
simulando un abrazo de amor y dolor, sus manos generosas lo atraen a su seno para darle el
calor y que no sienta soledad. Posteriormente, la comunidad guarda la imagen en su lugar

habitual.

Figura 18

Venias en el sdabado de Soledad.

Nota: César Cabezas. 2023.
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Figura 19

Venias del Prioste de la Pascua. Sdbado de Soledad

Nota: César Cabezas. 2023.

En este dia, se hace presente un personaje importante para las celebraciones
comunales, como es el prioste o capitan. Afios atras existian dos o mas priostes de la pascua.
Estas personas quedaban a cargo de la organizacion después de todos los actos realizados por
las hermandades y la iglesia. El prioste de la pascua es un miembro de la comunidad que
solicita ser nombrado como tal, en agradecimiento o peticion de favores espirituales. Inicia
su participacion con las venias, acompafado de toda su familia, y una mujer principalmente,
que puede ser su madre o esposa que sera nombrada capitana, ambos portando una banda que
los designa como tal. La Pascua de resurreccion es una fiesta de etiqueta, por lo que lo

ceremonioso y elegante acompafia a todas las actividades.
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Figura 20

Tiradores en la Pascua

Nota: César Cabezas. 2023.

Aqui inicia el acto ceremonial de visperas de la pascua de resurreccion, realizado en
el parque central, encabezada por el nuevo prioste, quien preside desde ese momento la
Pascua, que inicia con una misa en la iglesia central, donde iniciara la vigilia pascual. A partir
de la medianoche, se suma un nuevo personaje a este ritual, los “tiradores” que son personas
nombradas por el prioste, para que recorran las calles de la parroquia y disparen con carabinas
de polvora al aire, esto como simbolo de que se acerca la resurreccion de Jesus y las personas
sienten el jubilo por este inmenso acto milagroso. Una vez concluida la vigilia, el prioste,
junto a los tiradores y la banda de musicos inician los albazos, cambiando de tonalidad
musical, dejando atras la musica funebre e iniciando con albazos y marchas marciales,
recorriendo las calles y visitando a los familiares y amigos del prioste que colaboraron con
donaciones para esta fiesta. El prioste brinda canelazo, café o infusiones aromaticas en estas

visitas como simbolo de agradecimiento.
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Figura 21
Albazos en la Pascua. Banda de Calpi.

Nota: César Cabezas. 2023.

Ya iniciado el dia domingo, desde muy temprano, aproximadamente desde las 8 am,
el prioste, su familia, junto a la banda Santiago de Calpi, reinen, de uno en uno, a los pajes
y guardianes, que seran los acompafiantes del prioste para este dia, los cuales lucen los talies,
que son las bandas con joyas que portan orgullosamente en el desfile, ademas del
cachiporrero, (tambor mayor). Toda esta comitiva se encuentra uniformada con trajes de gala
de un color designado para hombres y otro para mujeres. Quien vestia al capitan o prioste de
la pascua es la sefiora Elsa Garcia, colocando sus guantes y toda la indumentaria, también
era quien realizaba las bandas y recogia las joyas por las casas de los donantes para adornarla
y preparaba también el baston con aros de oro que portara el capitan, toda esta joyeria, que
son donaciones de varias personas, como simbolo de respaldo al prioste designado, las que
posteriormente, seran devueltas. Estas joyas son resguardadas por los guardianes quienes
firman un acta de compromiso y garantia de la joyeria entregada y son quienes salen alado
del prioste. Con esta comitiva armada, todos se acercan a la casa del cachiporrero, un
personaje de la comunidad que tiene gallardia, elegancia y presenta sus honores realizando

sus maniobras a los cuadros de Jests y Maria.
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Figura 22

Prioste y sus guardianes con sus respectivos talies.

Nota: César Cabezas. 2023.

Figura 23

Prioste, guardianes y pajes con resguardo policial por los talies.

Nota: César Cabezas. 2023.
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Figura 24

Procesion de la Pascua. Domingo de Gloria.

Nota: César Cabezas. 2023.

Figura 25

Bandera Arrastrada. Domingo de Gloria.

Nota: César Cabezas. 2023.
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La misa inicia a las 10 am en la iglesia central, donde toda la comunidad, ademas de
los tiradores, alférez, tali, guardianes, pajes, acompafian, sabiendo que es el dia de mayor
regocijo catdlico, por la resurreccion de Jesus. Tras ello, los asistentes acompafian en una
procesion por las calles, pero esta vez de una manera mas alegre, con un tipo de musica
distinto, regresando posteriormente al parque central, en donde se realizaran los honores a la
Virgen del Rosario y al Sefior de la Resurreccion, con el cachiporrero, el prioste, sus pajes y
la familia, esto con el acompafiamiento de gran parte de los habitantes de Calpi, siendo uno

de los eventos mas importantes de toda la semana santa. (Vaca, 2017)

Figura 26

Venias del Prioste de la Pascua

Nota: César Cabezas. 2023.
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Figura 27

Capitana de la Pascua con su grupo familiar uniformado. 2023

Nota: César Cabezas. 2023.

Figura 28

Cachiporrero o Tambor Mayor de la Pascua

Nota: César Cabezas. 2023.
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Figura 29

Imagen de la Virgen del Rosario

Nota: César Cabezas. 2023.

Figura 30

Imagen del Sefior de la Resurreccion junto al grupo de tiradores.

Nota: César Cabezas. 2023.
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Para concluir, el prioste y su corte ingresan a entregar en el altar a las imagenes de la
Virgen del Rosario y del Sefior de la Resurreccion, agradeciendo por ser participes de esta
importante tradicion. Posteriormente se dirigen a “desvestirse” que no es otra cosa que
entregar todas las prendas referentes a este dia como guantes, bandas y talies, estos ultimos
son entregados a la misma persona que se los impuso, la cual devuelve las joyas a sus
propietarios. Toda la comitiva regresa a sus casas y dejan las prendas formales para
acompaiiar al prioste en su domicilio y compartir la generosidad de todos los que participaron

y colaboraron en tan importante evento.
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CAPITULO 3

3.1. Gastronomia y Cultura

Como se menciond anteriormente, la gastronomia tiene su origen hace muchos aflos
atras y partiendo de esa premisa podemos establecer a la cocina como una manera de arte, de
satisfactor de necesidades, de relacionista con el entorno y una manera de sociabilizar entre
personas. Sea cual sea el caso, la gastronomia es y serd parte de nuestra cultura y nuestra
manera de ver la vida, nos identificaremos con ese elemento y nos representara ante el
mundo. Viéndola de esa manera, la gastronomia nos permite ser parte de un grupo de

personas y tener algo en comun dentro de un nicho.

Esto hace que la gastronomia una pueblos y nacionalidades, dejando de ser una
necesidad fisiologica y pasando a ser un mecanismo de unién y sociabilizacion. Esto ayuda
en la sociedad a mantener una identidad propia y raices de pertenencia para las personas. Con
esa base podemos trabajar en la integracion y fortalecimiento de todos quienes hacemos la

cadena gastronomica.

La calidad en la gastronomia estd estrechamente relacionada con la apreciacion y
valoracion de la cultura propia del lugar. Tener un pensamiento identitario muy marcado hace
que los pueblos tengan un norte y sepan hacia donde deben progresar, caso contrario, sin una
idea de pertenencia, sera muy facil manipular a las personas y descartar la relacion con sus

costumbres.

Un buen cocinero debe tener un conocimiento sobre geografia, costumbres, técnicas
tradicionales y actuales para permitirse desarrollar productos con identidad sin descuidar los
nuevos movimientos culinarios, estos que atraen nuevos comensales y nuevas maneras de
comer y compartir. Incluso en este caso particular, es indispensable tener amplios
conocimientos gastronomicos, historicos y culturales para obtener resultados de calidad

(Vazquez, 2002).

El hecho de sentarse a la mesa siempre ha sido una manera de convivir y relacionarse

con las personas. A pesar del paso del tiempo, esta practica no ha dejado de ser vivida en las
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familias y en las reuniones sociales, todos se sientas a compartir alimentos. Por momentos,
la alimentacion deja de ser una necesidad fisioldgica y pasa a ser una tradicion social, un
convivio donde todos dejan de pensar y comparten momentos que solo ocurren en una mesa.
Este tipo de practicas y de costumbres hacen que las personas busquen momentos asi a

menudo.

3.1.1. Cocina Festiva

La ritualidad con la que se vive cada fiesta es distinta en cada parte del pais y
dependiendo del tipo de celebracion que se realice, teniendo en cuenta si la celebracion es
familiar, barrial, comunal o general, aclarando que también se debe distinguir si el festejo es
religioso, eucaristico, festivo, pagano, onomastico o familiar. Siendo asi, cada celebracion
contempla una cierta ceremonia distinta del resto y ello también nos lleva a la comida como

parte principal de la fiesta. (Naranjo, 2004)

Para ello, se distinguen los elementos mas representativos que incluye la cocina
festiva, como seria los caldos o sopas, platos principales, los acompafados, guarniciones,
bebidas y postres que son parte de los dias que se celebra el convivio, sea cual fuese la razon.
Por mencionar algunos, el caldo de gallina, por ejemplo, es una preparacion que es
indispensable en los dias de fiesta, sobre todo si es por la noche, en donde la familia o grupo
organizador reparte a los invitados este platillo para abrigarlos, hacerlos entrar en calor y dar

tiempo a las cocineras para tener los platos fuertes a punto.

Dentro del plato principal se puede mencionar a las papas con cuy, que, segin el
organizador, debe estar pendiente del numero de invitados para que no falte y todos reciban
su porcion, aunque eso no ocurre puesto que la generosidad y abundancia con la que se vive
cada celebracion es parte importante de una reunion social, como menciona el dicho “es
mejor que sobre, antes que falte”, la cultura ecuatoriana cuenta con esa ventaja ideologica

sobre las fiestas.
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Ciertas fechas de celebracion nacional son relevantes para reunir a la familia o a la
comunidad a donde se pertenece, y esto nos lleva a encontrar gastronomia vinculada
directamente con estas temporadas, como es, principalmente, la colada morada y la fanesca,
que se consideran platos identitarios de la cultura ecuatoriana y son parte de la memoria
vivencial de quienes han nacido en Ecuador. Estos platillos, como cada uno de los que
conforman el calendario festivo, cuentan con ciertos parametros de preparacion, coccion y
especificaciones caracteristicos de cada uno y que le proveen de esas caracteristicas tan
unicas. Los ingredientes principales para estas preparaciones, son temporales, por lo que se
aprovecha las fechas en las que coincide la cosecha y de esta forma se prevé tener toda la
materia prima lista, para asi conseguir los sabores caracteristicos que permanecen en la

memoria familiar.

3.2. Inventario gastronémico de Calpi

Dentro de todo el panorama eclesidstico y gastronémico, resaltan varios platillos de
consumo festivo y de preparacion cotidiana en esta comunidad. El champus (6 de enero),
papas con carne y arroz, lechuga con chiriucho, fanesca, tortillas con caucara, colada morada,
pan de trigo, chigiiiles, jucho, papas con cuy, hornado, dulce de higos, caldo de pata, caldo
de gallina, son algunas de las recetas que se pueden encontrar en las casas y en de venta en
las principales calles de Calpi. Muchas de estas preparaciones son propias del lugar y otras

son recetas tipicas y tradicionales de la sierra centro.

En las comunidades, tenian otras costumbres, tradiciones y platillos representativos
para épocas festivas y religiosas. Estas tradiciones eran el pilar de toda la comunidad, los
representaba y era simbolo de identidad colectiva. Ademas, que este tipo de practicas eran
cotidianas en muchos casos, por lo que no representaban mayor gasto adicional en una
festividad. Por ejemplo, en las comunidades cercanas a Calpi, en la semana santa se preparaba
caldo de gallina de campo, animales que posee la comunidad en gran cantidad, el cual se
servia con charqui de res. Mientras se compartia el caldo, tazonas de machica eran dispuestas

en las mesas principales para que los presentes puedan hacer “chapo” en su propio plato, lo
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cual resultaba un manjar para la mayoria. Una vez terminado el primer plato, los invitados
eran deleitados con un gran plato de arroz con ensalada de remolacha, el cual se consideraba

apenas una entrada y preparativo para lo que venia.

A la hora del plato principal, todos los presentes recibian un plato de papas con cuy,
salsa de cuy y lechuga con “agrio”, platillo en donde la mayor parte de la materia prima era
del mismo prioste o duefio de casa, a mas de las “jochas”, que no son mas que favores
recibidos o pagados del resto de la comunidad, por lo que compartir con vecinos, conocidos

y familiares siempre representaba la alegria y algarabia de recibirlos en casa.

Ya mas avanzado el dia, los asistentes recibian un plato de colada de harina de arveja
recién molida, con una presa de cuy asado y queso, elaborado en las mismas comunidades.
Mientras el dia transcurria, entre conversaciones, rituales y comida, los invitados eran
visitados en sus puestos por el “Alguacano”, un delegado del prioste para brindar pan de
trigo y plato de mote. La abundancia y la alegria con la que se brinda este dia, es muestra de
la felicidad de tener a sus familiares y amigos con ellos y poder compartir las bendiciones

del priostazgo con todos.

Otra preparacion que también se servia en estas celebraciones era la sopa de arroz
con queso, un delicioso caldo espeso de arroz blanco, zanahoria y refrito, servido con una
taja o rebanada de queso de sopa que se brindaba en platos de barro, los cuales mantenian y

aportaban sabor este delicioso platillo tradicional de la zona.

Una fiesta, no es fiesta sin chicha de jora. Toneles preparados de esta ancestral bebida,
en el punto de fermentacion perfecto para evitar sea demasiado alcohdlico y que sea un
acompaiiante ideal para la comida del dia. Para mantener esa tradicion la chicha se sirve en
pilche, que es un cuenco de la planta del mate cortado por la mitad y totalmente seco, y se la

sirve con cuchara mama, una cuchara grande de palo de madera usada en cocina ecuatoriana.
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3.2.1. Cocina con Historia

Varios platillos han sido parte del repertorio gastronomico del Calpi, preparaciones
que han perdido cabida en las nuevas generaciones y su consumo se ha reducido inclusive en
las casas. Por ejemplo, una preparacion que perdié popularidad en este tiempo es el champts,
una bebida a base de naranjilla y especias dulces, con mote y endulzado con panela. Este era
un platillo que se servia en el mes de enero, celebrando el dia de reyes. Sin embargo, en las

calles de Calpi se expendia este maravilloso brebaje para deleite de todos sus habitantes.

El pan de trigo recién molido era un manjar para todos los pobladores de Calpi, el
sentir su aroma, su textura, el color disparejo de un horno de lefia que avisaba que el pan
estaba listo y le impregnaba de un olor a ahumado a este maravilloso producto. Este delicioso
producto solia estar listo para el “cafesito” de la tarde, empacado en bolsas de papel para que
se mantenga caliente y no pierda sabor. También lo vendian en dias de fiesta o feria y lo
rellenaban de mermelada de guayaba fresca recién preparada, dispuesta en una lavacara y
servida con cuchara de palo. Lo partian ese instante y el comprador observaba la cantidad de
guayaba con que rellenaban, si eras conocido de la tia Elsa, casera del pan, te servia una

porcion extra de relleno.

Existe una receta, se podria decir comun, para un calpefio y es la colada morada. Esta
deliciosa bebida, iconica de finados, es reconocida por el mundo entero como un prodigio de
la gastronomia ecuatoriana, pero en esta localidad se la prepara a diario. Al ser una zona de
produccion de maiz, incluido el negro, las familias tienen su propia materia prima durante
todo el afio haciendo que esta tendencia se mantenga hasta la actualidad, por lo que es comun
encontrar cualquier dia de la semana, personas vendiendo y compartiendo esta deliciosa

tradicion culinaria.
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Figura 31
Colada Morada, Emblema de Calpi

Nota: César Cabezas. 2023.

Los fines de semana era costumbre encontrar a las sefioras del hornado. Un delicioso
cerdo adobado y horneado en lefia, resultando con un cuero reventado que hace “agua la
boca”, acompaiiado de mote, papas cocinadas, lechuga y el infaltable chiriucho, una aguasal
para dar sabor a la lechuga hecha a base de aji, cebolla, cilantro, limén, sal y chicha agria, la

cual le da ese sabor caracteristico infaltable en los hornados de la region.

En las fiestas en general era muy comin también el ver a las vendedoras de Cariucho,
que consiste en un plato de arroz colorado con achiote, lechuga en corte fino y largo, la cual
llevaba, o no, un agrio, papas en cortes pequefios e irregulares y una mezcla de pan majado
con leche y cebolla en pluma, condimentado con sal que se resultaba en una especie de salsa
que bafiaba a todos los ingredientes anteriores, un suculento manjar que se vendia en cada

fiesta popular de la zona central y lugares aledafios.

Otro puesto, en cambio, tenia a disposicion del publico, tortillas de papa, al estilo
normal de un llapingacho, una masa lisa de papa amasada con queso, refrito, mantequilla y

achiote y puestas a dorar en la plancha, pero lo que variaba de la version de las tortillas de
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papa tradicionales es que se las bafiaba de salsa de librillo, este corte, perteneciente a la panza
de res, se cocinaba en lefia hasta que esté suave y se hacia una salsa con leche y pan, éste
ultimo para agregar textura, y se condimentaba con cebolla y ajo. Las tortillas con librillo,

era otro producto de la cocina con historia de Calpi.

En la cabecera parroquial, en épocas de celebraciones, comidas hay para todos los gustos.
Un platillo esperado por las personas es el caldo de 31, una sopa contundente a base de tripas
de res y mote, acompafiado de morcilla blanca rellena de arroz y col. Un platillo que calzaba
perfecto para un dia frio, lo que es normal en la parroquia. Con respecto a las bebidas, una

infaltable era el salpicon, una bebida refrescante a base de naranjilla, azlicar y trozos de hielo.

3.3. Gastronomia en Semana Santa

Desde el primer dia en que se inicia la celebracion de la Semana Santa ya se siente que
la gastronomia y la religion tienen una estrecha relacion de convivencia, puesto que, cada dia
de novena, organizada por grupos de la hermandad antes mencionada, se termina con un
pequeio “cafecito”, que no es mas que una colacion para calentar a los invitados, agradecer
su compafiia y recompensar el tiempo compartido. Aqui se pueden degustar variadamente
cada dia de tradiciones culinarias como humitas, quimbolitos, tamales, pan de maiz en horno
de lefia y acompafiados por una bebida caliente para abrigar la noche calpefia que tiene fama
de fria, al estar mas cerca del Chimborazo; las bebidas que estan siempre presentes son la
colada morada, infusion de hierba luisa, toronjil o cedron, café pasado, morocho en leche o

canelazo con o sin “piquete”, depende el comensal.

El martes de Concilio hace su aparicion un plato emblema de la identidad calpeiia, servida
en varias fechas festivas, como son las Papas con Carne, que consiste en un seco de carne
troceado, cocido a lefia, acompafiado de papas peladas cocinadas y aji casero. La costumbre
indica que esta preparacion se sirve en un cierto tipo de platos especificos para este manjar,
son platos de plastico ovalados, donde cabe a la perfeccion la porcion normal para una

persona y en donde la combinacion de papas y guiso se mezclan de una manera perfecta. La
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logistica para este platillo tiene su ciencia, alistando la lefia para las cocinas, preparando las
ollas que se usan para este fin y teniendo en cuenta al “equipo de trabajo” dispuesto,
dependiendo de los comensales. Las tinajas o lavacaras con la lechuga, en ocasiones las ollas
de arroz cocido de la misma manera, y el seco de carne preparado con caldo de tomate,
cebolla, ajo y pimiento, hierven durante todo el dia para dar la terneza necesaria a la carne y
que los sabores se integren de manera correcta. Las papas deben ser chola o Cecilia para
obtener la textura justa en cada una. En este tipo de cocciones, el sabor ahumado esta presente

en cada elemento y a los calpefios hace revivir, afio a afio el sabor de su memoria.

Figura 32

Cocinera de Calpi

Nota: César Cabezas. 2023.

El domingo de Ramos por su parte, tiene una tradicion inquebrantable en casi toda la
zona de la sierra centro, incluyendo a la parroquia de Calpi, la cual es la preparacion de los
deliciosos chigiiiles, que se trata de una masa de harina de maiz tostado con manteca de
chanco, rellena de queso, envuelta en hojas de maiz y cerrado de una manera peculiar, para
cocinarlo al vapor y tomarlo, tradicionalmente, con café de chuspa. Las familias participan
de esta tradicion milenaria en donde un grupo recoge las hojas y las limpia, las matriarcas de
la familia tuestan la harina en tiestos de barro curados, para pasarlas a bateas usadas solo para
esta receta, donde se mezclan manteca, sal, huevos, achiote o manteca de color y en muchos

casos un poco de caldo de pollo o agua, obteniendo asi una masa compacta, homogénea y de
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gran sabor. Teniendo la masa lista y el queso desmenuzado, se procede a rellenar los
chigiiiles, haciendo porciéon del tamafio de la mano y tapando bien el queso. Toda la familia
envuelve sus masas en las hojas y habilidosamente se la cubre cuidadosamente hasta sellarlas
completamente para evitar que se riegue la masa una vez que se pongan a coccion. Los
chigiiiles se cocinan a vapor por aproximadamente 45 minutos, para después colocarlos en

lavacaras centrales en la mesa y compartir en familia.

En cada dia de reunion, dependera del grado de organizacion de la hermandad y de la
colaboracion de sus miembros para determinar el platillo que se puede brindar, puede ser
desde un caldo de gallina, cuy asado con papas, estofado de pollo, papas con carne, en fin,

platillos que son de consumo festivo en nuestro entorno y son relevantes en la cultura calpefia.

Figura 33

Cocineras de Calpi alistando el chancho hornado

Nota: César Cabezas. 2023.

En cada visita a la iglesia durante esta semana tan importante para el catolicismo,
cada vez que los feligreses asisten a la iglesia son bienvenidos con panes de la comunidad,
tipicos bollos de harina de trigo horneados en lefia, las recetas tradicionales son de los seflores
Don Luis Jurado y la Sra. Sara Ruiz, quienes durante varios afios deleitaron a la parroquia
con productos de altisima calidad, sabor y memoria, la cual acompafia hasta ahora a todos
quienes probaron sus recetas. Las bebidas no pueden ser otras que café de chuspa, morocho

o infusiones.
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Figura 34

Pan de trigo. Receta milenaria de Calpi.

it

Nota: César Cabezas. 2023.

El viernes santo, y en afios anteriores los jueves santos, esta marcado por una de las
recetas de mayor popularidad en todo el territorio nacional, principalmente en la region sierra,
como es la fanesca. Este platillo tiene se instaurd debido al ayuno catdlico por Cuaresma, en
el que se prohibia el consumo de carne. Asi, el consumo de granos y pescado se hizo popular
en esta época. Esta costumbre llegd a nuestro pais en la época virreinal, coincidia con el
calendario agricola ancestral donde se cosechaban los granos tiernos y se festejaba el
Equinoccio de marzo. (Sampétegui, 2022). En esta comunidad, como en todo el Ecuador,
existen muchas maneras de preparar este platillo, pero en general, aqui se prepara con granos
tiernos, recién cosechados, dando asi inicio a la preparacion con unos dias de antelacion con
el desleche del pescado salado que, principalmente, es el bacalao de Galapagos
(Mycteroperca Olfax) el mas apetecido por las personas, el cual lo dejan reposar, sumergido
en leche para disminuir su salazon; seguido, se prosigue con la cosecha y desgranado de los
ingredientes que ese aflo estan sus chacras, otros ingredientes se comparten entre vecinos, un
pequefio trueque en la comunidad para celebrar una gran cosecha comunal. La receta que

durante afios ha deleitado a toda la comunidad parte de un refrito de cebolla larga, paitefia,

77



78

ajo, mantequilla, pasta de mani tostado, achiote y orégano, para después agregar parte del
agua de desleche del pescado, hasta obtener una pasta concentrada. Los granos se cuecen en
ollas separadas para respetar su tiempo de coccion y evitar cocciones desproporcionadas,
para que, una vez cocinado todo, se agrega al refrito y logra un caldo de sabores nicos y
caracteristicas propias que afio a afio despiertan todo el significado de lo que es ser

ecuatorianos en quienes prueban este platillo.

La estacionalidad es el complice perfecto en esta época del afo, puesto que en los
meses de febrero y marzo la cosecha de capuli y durazno es abundante en la zona central del
Ecuador, y estos dos ingredientes son los principales para una bebida propia de estas tierras,
como es el jucho, una bebida comestible realizada con estos dos ingredientes y que consiguen

crear la combinacion perfecta para acompaiiar la fanesca.

Figura 35

Mise n place para la Fanesca

Nota: César Cabezas. 2023.
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Durante toda la semana mayor, de principio a fin, cada dia que existe reunion y
aglomeracion de personas en las calles, parque e iglesias de Calpi, las expertas cocineras y
vendedoras de comida aparecen para en las proximidades de los lugares centrales, puestos en
donde se puede saborear algunas recetas tradicionales de este poblado, como son las

empanadas de viento, colada morada, pan de trigo, tortillas con caucara, principalmente.

Concluido el evento general de la Pascua, el prioste o capitan, junto a las personas
que le han acompaiado se dirigen a su casa o un lugar designado para compartir momentos
en la intimidad y calor de la familia. Aqui, los protagonistas vuelven a ser el plato estrella de
Calpi, las papas con carne, y algunas recetas mas para completar el dia hasta llegar la noche.
La fiesta contintia el lunes seguido, en donde el dia inicia a las 10am, con los albazos de la
banda de Calpi en la casa del prioste y recogiendo a sus acompaiiantes para llevarlos a su
casa. Este dia se disfruta y comparten platos de papas con cuy asado, hornado, conejo, gallina
asada, iniciando siempre con lavacaras de mote cocinado y aguado de pollo o caldo de
gallina, para entrar en calor, esto realizado por los familiares del prioste, en lefia o carbon, lo
cual le brinda un sabor realmente delicioso. La bebida para acompaifiar estos manjares, es la
chicha de jora, fermentada con anterioridad para darle ese punto exacto de alcohol. El
canelazo hara su aparicion un poco mas tarde, ya entrada la noche para amenizar el ambiente
y hacer de esta celebracion un momento agradable, acogedor, lleno de simbolismo religioso
y familiaridad. Poco probable terminar todos los platillos que se brinda este dia, por lo que
muchos de los invitados se permiten “guanllar” en estas celebraciones en donde la comida y
bebida abundan, simbolizando la prosperidad, amor por compartir y generosidad de las

personas que organizan una de las fiestas mas importantes del catolicismo.
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Figura 36

Cocinando en lefia.

Nota: César Cabezas. 2023.

Figura 37

Almuerzo General en la Pascua.

Nota: César Cabezas. 2023.
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3.3.1. Preparaciones Principales de la Semana Santa

Como se ha mencionado alrededor del documento, existen preparaciones que marcan
la memoria gustativa de un calpeflo, desde recetas preparadas en la intimidad del hogar, otras
encontradas en las fiestas y reuniones realizadas por las hermandades, priostes o encargados
e inclusive otras recetas que se encuentran en las principales calles de la parroquia, unas
solamente en esta semana religiosa, pero otras que representan la cotidianidad del lugar y son
emblema culinario de Calpi. Las recetas detalladas a continuacion han sido descritas por
lugarefios, los cuales nos han permitido acompafiarles en su quehacer y poder recabar esa
informacion detallada necesaria para poder describirlas en este documento. La cocina no
tiene secretos y las mujeres que estan a cargo de la preparacion de estos platillos, disfrutan
compartir cada uno de sus trucos para obtener manjares deliciosos, acorde al tipo de
encuentro que estemos presenciando. Ellas no quieren que sus secretos terminen con ellas,
por lo que les resulta bastante facil compartir todos sus conocimientos con quien esté

interesado en aprender.
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Tabla 1
Caldo de Pata
NOMBRE: Caldo de Patas DIFICULTAD: ALTO MEDIO TEMPERATURA: [99°
FECHA: 25/8/2023 FAMILIA: Entradas TIEMPO DE 20" TIEMPO DE 40' CONSERVACION: [0°
GENERO: Sopa  |PAX: 10 PREPARACION COCCION MANTENIMIENTO: |65°
N° | CANTIDAD UNIDAD PRODUCTO MISE N PLACE
1 5 u Patas Limpiar/Chamuscar
2 450 9 Mote Remojar
3 6 u Cebolla blanca Brunoisse
4 40 g Cilantro Batalla
5 50 g Ajo Brunoisse
6 30 g Aceite
7 20 g Achiote
8 15 g Sal
9 10 g Comino
10
11
12
13
14
15
16
17

PROCEDIMIENTO

A: Cocer las patas en olla de presion por 1 hora o toda la noche

B: Cocer el mote en una olla de doble fondo con abundante agua toda la noche

C: Realizar un refrito con la mitad de la cebolla, todo el ajo, la mitad del cilantro, el achiote, el aceite, la sal y el comino.

D: Colocar el liquido de coccon de la pata y el mote filtrado sobre el refrito. Agregar la patay el mote. Rectificar.

E: Servir con el picadillo con el resto del cilnatro y la cebolla blanca.

F:

Nota: César Cabezas. 2023
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Tabla 2
Quimbolitos
NOMBRE: Quimbolitos DIFICULTAD: ALTO MEDIO TEMPERATURA: |85°
FECHA: 25/8/2023 FAMILIA: Enweltos TIEMPO DE 20 TIEMPO DE 45 CONSERVACION: |4°
GENERO: | Postre  |PAX: 25 PREPARACION COCCION MANTENIMIENTO: |60°
N° | CANTIDAD UNIDAD PRODUCTO MISE N PLACE
1 450 g Mantequilla
2 400 g Aziicar
3 8 u Huevos Separar yemas y claras
4 250 g Harina Tamizar
5 50 g Maicena Tamizar
6 150 g Harina de Trigo Tamizar
7 15 g Polvo de Hornear Tamizar
8 10 g Esencia de Vainilla
9 15 g Canela
10 50 g Cacao amargo
11 25 u Hojas de Achira Limpiar ydesvenar
12 200 g Pasas
13 40 g Licor
14
15
16
17

PROCEDIMIENTO

A: Batir las claras con la mitad del azucar hasta punto de nieve. Reservar.

B: Cremar las yemas con el resto del azucar. Incorporar en movimientos enwolventes a las claras.

C: Agregar los secos en la mezlca anterior e ir incorporando mientras se agrega la vainilla, la canela y el licor.

D: Separar 1/5 de la mezcla y afiadir el cacao amrago. Rerervar.

E: Colocar sobre la hoja de achira una porciéon de la mezcla blanca y una pequefia de la mezcla negra. Agregar pasas en el medioy cerrar.

F: Cocinar al vapor por aporximadamente 45'. Servir caliente.

Nota: César Cabezas. 2023
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Tabla 3
Higos con Queso
NOMBRE: Higos con Queso DIFICULTAD: ALTO BAJO TEMPERATURA: |100°
FECHA: 25/8/2023 FAMILIA: Frutas TIEMPO DE B TIEMPO DE CONSERVACION: |4°
4 dias 6 horas

GENERO: Postre PAX: 20 PREPARACION COCCION MANTENIMIENTO: |60°
N° [ CANTIDAD UNIDAD PRODUCTO MISE N PLACE
1 20 u Higos Cortar / Desaguar x4 dias
2 10 g Canela
3 10 g Pimienta dulce
4 20 g Clavo de olor
5 20 g Anis estrella
6 3 u Panela
7 5 g Bicarbonato
8 300 g Queso Fresco
9
10
11
12
13
14
15
16
17

PROCEDIMIENTO

A: Realizar una miel con la panela, las especias dulces y agua.

B: Incorporar los higos exprimidos en esta miel y dejarlos henr por 5 horas.

C: A media coccion agregar el bicarbonato de golpe.

D: Servir los higos con una taja de queso fresco

Nota: César Cabezas. 2023
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Tabla 4

Tortillas con Caucara

85

NOMBRE: Tortillas con Caucara DIFICULTAD: ALTO BAJO TEMPERATURA: |100°
FECHA: 25/8/2023 | FAMILIA: Piqueo TIEMPO DE 25 TIEMPO DE 0 CONSERVACION: |3°
GENERO: Carnico PAX: 6 PREPARACION COCCION MANTENIMIENTO: |70°

N° | CANTIDAD UNIDAD PRODUCTO MISE N PLACE

1 2000 g Papa Chola Pelar

2 150 g Queso Desmenuzar

3 300 g Cebolla Paitefia Brunoisse

4 200 g Cebolla Blanca Brunoisse

5 40 g Ajo Brunoisse

6 200 g Pasta de Mani

7 400 g Leche

8 400 g Remolacha

9 300 g Zanahoria

10 500 g Tomate Dice

11 12 u Huevos

12 3 u Aguacate

13 1 u Lechuga

14 20 u Cilantro

15 2 u Limén

16 30 g Aceite y Achiote

17 1000 g Caucara Limpiar/Desgrasar

PROCEDIMIENTO

A: Hcer un refrito con las cebollas, ajo, aceites. Reservar.

B: Cocer las papas hasta que estén suaves, hacer una masa con el queso y la mitad del refrito

C: Cocinar en olla de presion la caucara con el refrito, agua y sal por 40'

D: Moldear la para en forma de tortillas, cocerlas a la plancha por ambos lados.

E: Sellar |a caucara cocida en | plancha y condimnetar.

F: Servir el plato con tortillas, aguacate, ensalada de remolacha, lechuga, salsa de mani, huevos fritos y caucara.

Nota: César Cabezas. 2023
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Empanadas de Viento

86

NOMBRE: Empanadas de Viento DIFICULTAD:; ALTO MEDIO TEMPERATURA: [150°
FECHA: 25/8/2023 | FAMILIA: | Masas TIEMPO DE 100 TIEMPO DE 10" CONSERVACION: |3°
GENERO: | Entada _|PAX: 16 |PREPARACION COCCION MANTENIMIENTO: [60°
CANTIDAD UNIDAD PRODUCTO MISE N PLACE
450 g Harina Tamizar
200 g g Pomada
12 g Polvo de Hornear
150 g Agua carbonatada
1 u Limon Zumo
300 Queso Desmenuzar
12 g Sal
1000 g Aceite Punto de Humo

PROCEDIMIENTO

A: Formar una corona con la harina y el polvo de hornear, colocar en el cento el agua, la mantequilla, la sal y el limén. Amasar. Reservar

B: Rellenar de queso y hacer un repulgado para sellar. Freir en abundante aceite a 150°. Reservar sobre papel absorbente.

C: Senvr en un plato espolvoreando un poco de azucar.

Nota: César Cabezas. 2023
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Papas con cuy
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NOMBRE: Papas con Cuy DIFICULTAD: ALTO BAJO TEMPERATURA: |140°
FECHA: 11212014 | FAMILIA: | Plato fuerte |  TIEMPO DE 20 TIEMPO DE 20 CONSERVACION: |-0°
GENERO: | Camico [PAX: [ 2 PREPARACION COCCION MANTENIMIENTO: |65°

N° | CANTIDAD UNIDAD PRODUCTO MISE N PLACE

1 2 u Cuy Adobar

2 1200 g Papas Pelar

3 150 g Cebolla Brunoisse

4 15 g Ao Brunoisse

5 20 g Achiote

6 200 g Mani

7 1000 g Leche

8 1 u Lechuga

9 2 u Limén Zumo

10 15 9 Sal

1 10 g Cilantro

12 15 g Vinagre

13

14

15

16

17

PROCEDIMIENTO

A: Asar el cuy a la brasa

B: Cocer las papas con sal y un poco de cebolla. Reservar.

C: Hacer un refrito con la cebolla, ajo, achiote y sal. Agregar el mani y las leche. Henvr y rectificar.

D: Servir una hija de kechuga con su agrio, |as papas bafiadas en salsa de maniy medio cuy.

Nota: César Cabezas. 2023
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Tabla 7
Jucho
NOMBRE: Jucho DIFICULTAD: ALTO MEDIO TEMPERATURA:  [99°
FECHA: | 25/8/2023 | FAMILIA: | Postre TIEMPO DE TIEMPO DE CONSERVACION: [3°
GENERO: | Frutas _ |PAX: [ 4 PREPARACION COCCION MANTENIMIENTO: |20°
N° | CANTIDAD UNIDAD PRODUCTO MISE N PLACE
500 g Capuli
4 u Durazno Pelar
150 g Manzanas Pelar
150 g Peras Pelar
300 g Azicar
30 g Fécula de Maiz Disolver
25 g Especias dulces

PROCEDIMIENTO

A: Cocer el capulpi con kas especias dulces y el azlcar.

B: Picar en bastones las peras y manzanas y agregar. Agregar los duraznos. Dejar cocer por 20'

C: Agregar la fécula en la preparacion y dejar cocer por 5'. Rectificar.

D: Servir tibio.

Nota: César Cabezas. 2023
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Tabla 8
Chiguiles
NOMBRE: Chigtiiles DIFICULTAD: ALTO BAJO TEMPERATURA: |85°
FECHA: 25/8/2023 FAMILIA: Enwueltos TIEMPO DE TIEMPO DE CONSERVACION: [4°
GENERO: Entrada  |Pax: 20 PREPARAGION COCCION MANTENIMIENTO: |60°
N° CANTIDAD UNIDAD PRODUCTO MISE N PLACE
1 450 g Harina de Maiz Tostada
2 600 g Caldo de gallina
3 3 u Huevos
4 60 g Manteca
5 30 g Mantequilla
6 50 g Achiote
7 300 g Queso Desmenuzado
8 20 u Hojas de maiz lavada y desvainada
9 20 g sal
10
11
12
13
14
15
16
17

PROCEDIMIENTO

A: Tostar la harina junto con la manteca y mantequilla. Agregar el caldo hasta obtner una textura lisa.

B: Cuando haya bajado un poco la temperatura agrgar los huevos y el achiote. Rectificar sabor.

C: Colocar en la hoja de maizuna pequefia porcion de masa yrellenar con el queso. Realizar un doblezy cerrar bien.

D: Cocinar al vapor por 45 minutos. Servir.

Nota: César Cabezas. 2023
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Tabla 9

Pan de Trigo en horno de Leria
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NOMBRE: Pan de Trigo DIFICULTAD: ALTO MEDIO TEMPERATURA: [170°
FECHA: | 258/2023 |FAMILIA: | Masas TIEMPO DE 10, TIEMPO DE 20 CONSERVACION: [25°
GENERO: Panes IPAx; 30 PREPARACION COCCION MANTENIMIENTO: |25°

N° [ CANTIDAD UNIDAD PRODUCTO MISE N PLACE
1 1000 g Harina de Trigo Tamizar
2 200 g Leche
3 25 9 Sal
4 150 g Manteca Pomar
5 150 g Mantequilla Pomar
6 5 u Huevos
7 30 g Levadura
8 10 g Azicar
0 250 g Queso Desmenuzar
10 150 g Panela
11
12
13
14
15
16
17

PROCEDIMIENTO

A: Hacer una corona con la harina, sal y azucar. Agregar todos los ingredientes restantes en el centro.

B: Amasar hasta obtener una masa elastica. Dejar reposar por 30'. Bolear y dejar reposar por 20"

C: Darle la forma deseada y rellenar de queso o panela de ser necesario. Hornear por 20' en homo de lefia.

D: Dejar enfriar y servir.

Nota: César Cabezas. 2023
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Tabla 10
Champiis
Champiis
NOMBRE: Champus DIFICULTAD: ALTO MEDIO TEMPERATURA: |100°
FECHA: 25/8/2023 | FAMILIA: Bebida TIEMPO DE 4h TIEMPO DE 20 CONSERVACION: |4°
GENERO: | Colada  [PAX 10 PREPARACION COCCION MANTENIMIENTO: |25°
CANTIDAD UNIDAD PRODUCTO MISE N PLACE
500 g Mote Precocido
5 u Hojas de Naranja
250 g Naranijilla Zumo
250 g Pifia Medium dice
2 u Naranja Zumo
200 g Harina de maiz
200 g Panela
250 g Infusién especias dulces

PROCEDIMIENTO

A: Henvir los zumos junto con la infusion y las hojas de naranja. Agregar el mote y la panela. Henir a llama mediapor 30'

B: Hacer un almibar de la pifia. Agregar a la preparacion anterior. Rectificar.

C: Senvr caliente.

Nota: César Cabezas. 2023
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Tabla 11
Colada Morada
NOMBRE: Colada Morada DIFICULTAD: ALTO BAJO TEMPERATURA: [100°
FECHA: 25/8/2023 FAMILIA: Bebida TIEMPO DE 1 dia TIEMPO DE 1 hora CONSERVACION: (-0°
GENERO: | Colada |pAX: 30 PREPARACION COCCION MANTENIMIENTO: | 20°
N° | CANTIDAD UNIDAD PRODUCTO MISE N PLACE
500 g Pifa Medium dice
500 9 Babaco Medium dice
600 g Frutilla 1/2 Zumo
600 g Mora Zumo
400 g Mortifio Zumo
400 9 Guayaba Zumo
300 9 Naranjilla Zumo
100 9 Especias dulces Infusién
100 9 Hierbas aromaticas Infusion
1000 g Aziicar
1000 g Harina de Maiz negro Tamizar

PROCEDIMIENTO

A: Henvir los zumos vy las infusiones por 1 hora a fuego bajo.

B: Hacer almibar del babaco, pifia y la mitad de la frutilla. Reservar

C: Agregar la harina disuelta en agua y remover constantemente hasta que Agregar los almibares y rectificar.

D: Servir caliente

Nota: César Cabezas. 2023
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Tabla 12
Fanesca
NOMBRE: Fanesca piFicuLTAD:JENGI  veoo BAJO _ [TEMPERATURA: [100°
FECHA: 25/8/2023 FAMILIA: Potajes TIEMPO DE TIEMPO DE CONSERVACION: |-0°
3 horas 2 horas

GENERO: Sopa  [PAX: 1 PREPARACION COCCION MANTENIMIENTO: [60°
N° | CANTIDAD UNIDAD PRODUCTO MISE N PLACE
1 200 g Frejol rojo, blanco y canario
2 200 g Lenteja Remojo
3 200 g Chocho Pelado
4 200 g Choclo
5 200 g Habas Repelada
6 200 g Arveja
7 200 g Garbanzo Pelada y precocida
8 200 g Zambo y zapallo Dice
9 50 g Arroz
10 50 g Col Chifonadde
11 400 g Bacalao Peslechando ydescamadd
12 350 g Leche
13 120 g Maduro Rondelle
14 6 u Huevos 12'
15 300 g Queso Batonne
16 300 g Refrito
17 250 g Masa de empanadas

PROCEDIMIENTO

A: Cocer los granos en ollas separadas respetando su tiempo de coccién.

B: Sobre el refrito agregar la leche del bacalao y los granos cocidos. Rectificar.

C: Cocinar el bacalao y deshuesar.

D: Servir acompanado de tajas de huevo duro, queso, maduro frito, bacalao desmenuzado y masitas fritas.

Nota: César Cabezas. 2023
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Tabla 13

Papas con carne
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NOMBRE: Papas con carne DIFICULTAD:| ALTO MEDIO TEMPERATURA: |100°
FECHA: 25/8/2023 | FAMILIA: Guiso TIEMPO DE TIEMPO DE CONSERVACION: |4°
GENERO:| Camico |PAX: 5 pREPARACION | ™ | coccion | 20T [ ENIMIENTO: |60°

N° | CANTIDAD | UNIDAD PRODUCTO MISE N PLACE

1 2000 g Hueso carnudo de res

2 160 g Tomate

3 150 g Cebolla

4 60 g Cebolla blanca

5 80 g Pimiento

6 20 g Cilantro Repicado

7 20 g Perejil Repicado

8 600 g Arroz

9 2400 g Papas Peladas

10

1

12

13

14

15

16

17

PROCEDIMIENTO

A: Cocer el tomate, la mitad de las cebollas, del pimiento y la mitad del cilantro y todo el perejil. Una vez henido, licuar.

B: Hacer un refrito con las cebollas, el ajo, el pimiento y el cilantro. Agregar la carne y la preparacién anterior.

C: Dejar henir en lefia por 3 horas aproximadamente, verificando que no se pegue ni se seque. Agregar el resto de cebolla en pluma

D: Cocinar |as papas al dente. Cocer el arroz.

E: Servir las papas bafiadas con el seco de carne, cilantro y acompafiar de arroz.

Nota: César Cabezas. 2023
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CONCLUSIONES

Las comunidades rurales y los pueblos alejados de la ciudad son lugares en donde las
tradiciones aun mantienen ese espacio relevante en las vidas de las personas que alli
habitan, permitiendo atesorar estas practicas dentro de su esencia cultural. La sencillez
con la que las personas que habitan en lugares separados de la urbe, desarrollan su vida,
ayuda a que sean mas desprendidos y se enfrenten a la vida con un recurso que muchas
personas han perdido hoy en dia, la humildad.

El trabajar en el campo, mantener oficios de antafio y vivir en lugares apacibles, donde
el ajetreo citadino no ha contaminado, hace que las personas lleven una vida
relativamente en calma, preocupados de lo que realmente importa, comida, vestido,
familia y amigos. Esa es una de las caracteristicas principales de los pobladores de Calpi,
demostrar alegria en las reuniones de la comunidad, conocer a cada habitante de la
parroquia y a su circulo familiar, ser empaticos con la comunidad y aportar en cada
actividad que se realice.

En cada festejo, reunion o celebracion la invitacion a las personas mas allegadas de los
barrios es normal en Calpi, puesto que todos los sentimientos que corresponden a este
encuentro se comparten y se generalizan entre las personas que alli se encuentran,

demostrando la confraternidad y el ser una comunidad unida.

La fiesta, ceremonia, ritual y convivio que representa la Semana Santa o Semana Mayor,
denota una increible muestra de fe de parte de la comunidad de Calpi, siendo esta una
oportunidad para reunir a familia y pobladores que normalmente no visitan la parroquia.
Todo el conjunto de tradiciones aporta a que esta festividad no sea una fiesta mas, sino
todo lo contrario, sea considerada como la celebracion mayor para los catolicos en la que
se pueden observar y palpar la devocion de los pobladores y el amor con el que reciben
cada tarea o tiempo que deben dedicar en los dias que dura.

Hay una particularidad dentro de todo lo observado y es la generosidad del pueblo que
aporta con todo lo necesario para que las actividades, procesiones, reuniones,

celebraciones eucaristicas y actos de convivencia social y religiosa durante la Semana
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Santa se desarrollen de la manera mas prolija y se mantenga la fe, alineada con la

tradicion.

La cultura de un pueblo mantiene su fortaleza gracias a su patrimonio culinario, la cual
hoy por hoy se esta viendo olvidado, manteniendo solo una parte como util dentro las
comunidades. Especificamente en la parroquia de Calpi, su riqueza cultural se ve muy
arraigada a sus tradiciones religiosas, por lo que en estas fechas es cuando mas bagaje
culinario podemos encontrar. Es por ello que la presente investigacion se la trabajo en
una de las fiestas catdlicas mas importantes dentro de la comunidad, resaltando asi su
valor, variedad, misticismo y pluriculturalidad.

Recabar mas hondo lleva también a darse cuenta de que muchas recetas, preparaciones,
técnicas e inclusive ingredientes, se han perdido a través de los afios, con lo que su
trasmision de generacion en generacion se ve en peligro y pudiendo desaparecer con el
pasar del tiempo, ya que los propios pobladores dejaron de lado su preparacion y
enseflanza, limitando asi mantener una herencia rica y abundante en donde la cocina sea
un punto de encuentro, aprendizaje y convivencia social. Hoy se come por comer y el
agitado ritmo de vida obliga a descuidar afios de cultura gastrondmica que para muchos

deberia ser imperecedera.
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RECOMENDACIONES

El involucrar a la comunidad en trabajos investigativos de esta indole ayudan a que los
habitantes recuerden sus origenes, convivan de una manera en la que no estan
acostumbrados y sientan orgullo por todo lo que fue, es y puede llegar a ser Calpi. Por lo
que se recomienda al GADPR de Calpi, junto al GAD municipal, crear espacios de
interaccion con los pobladores y en ese intercambio de ideas e historias, poder obtener
informacién que sea de ayuda para futuros proyectos y se tengan sentadas las bases
informativas para socializarlo con toda la comunidad y se dé a notar la riqueza
patrimonial con la que cuentan.

La Semana Santa se vive en casi todo el territorio nacional, en cada lugar de distinta
manera, pero la fe es la responsable de que todos sean desarrollados con total devocion,
pero en la actualidad, en las ciudades no se realizan los rituales que antiguamente
correspondian a este festejo biblico y eso se ve mas en la ruralidad, donde el catolicismo
ain predomina. Observando eso, se recomienda dar a conocer estas ritualidades
ancestrales en las cabeceras parroquiales, para que, durante la Semana Santa, el flujo de
turistas aumente y se pueda generar interés por parte de las visitantes a conocer mas
sobre esta ritualidad. Los encargados serian los GAD y GADPR, mediante sus
departamentos o personas encargadas de la difusion turistica en las ciudades mas
concurridas.

Contar con material investigativo de interés general, en el que la poblacién se sienta
incluida, permite a quienes requieren informacion especifica, sepan doénde buscarla y
dinamice el resultado. Material como el detallado en estas lineas permite tener una base
explorada y fidedigna para colaborar con futuros proyectos. Por este motivo se
recomienda viabilizar la obtencion de informacion como la anteriormente descrita y que
sea parte de un repositorio parroquial con el que se trabaje con la comunidad y se ponga
en practica lo alli detallado para evitar que tantos saberes y sabores ancestrales se pierdan
en el tiempo y no puedan ser divulgados a futuras generaciones de habitantes calpefios y

riobambenos.

97



98

Bibliografia

Abreu, J. L. (2014). El método de la investigacion. Research Method. Daena: International
Journal of good conscience, 9(3), 195-204.

Acosta, J. (2017). La Gastronomia Ecuatoriana una estrategia de Desarrollo Turistico
mediante la Patrimonializacion. Realidad, Tendencias y Desafios en Turismo, 27-
38.

Botero, L. (1990). Chimborazo de los Indios. Estudios Antropoldgicos. Quito: Ediciones
ABYA-YALA.

Botero, L. (1992). Indios, tierra y cultura. Riobamba: Editorial Abya Yala.
Burkart, A., y Medlik, S. (1981). Tourism. Past, Present and Future. Londres: Heinemann.

Caceres, P. (2003). Analisis Cualitativo de Contenido: Una alternativa metodologica
alcanzable. Revista de la Escuela de Psicologia, 53-82.

Campos, G., y Lule, N. (2012). La observacion, un método para el estudio de la realidad.
Xihmai, 45-60.

Canclini, N. (1993). La Cultura Visual En La Epoca Del Posnacionalismo. ;Quién nos va a
contar la identidad? Nueva Sociedad, 23-31.

Cepeda, F. (2003). (Tesis de Maestria). Riobamba en el primer cuerto del siglo XX:
ferrocarril, trasnformaciones urbanas y prdcticas cotidianas. Quito, Ecuador:
Universidad Andina Simén Bolivar. http://hdl.handle.net/10644/2355

Contreras, J., y Garcia, M. (2005). Alimentacion y Cultura. Perspectivas Antropoldgicas.
Barcelona.

Coronel, R. (2006). Patrimonialismo, conflicto y poder en la reconstruccion de Riobamba.
Revista Ecuatoriana de Historia, 73.

Costales, E. (1987). Riobamba en el tiempo: Historias, tradiciones y leyendas del
Riobamba antiguo y actual . Riobamba.

Crespo, M. R., y Cordero, S. (1999). Crénicas y Relatos de Nuestra Tierra. Cuenca: Casa
del Cultura Ecuatoriana.

Delgado, R. (2001). Comida y cultura: identidad y significado en el mundo contemporaneo.
Estudios de Asia y Africa, 83-108.

Escudero, C. (2017). Las fiestas populares en el Ecuador: un factor de interaccion
comunitaria. Universidad y Sociedad, 9(3), 27-33.

Espeitx, E. (2004). Patrimonio alimentario y turismo. Pasos, Revista de Turismo y
Patrimonio Cultural , 193-213.

98



99

Galak, E., y Escobar, J. C. (2019). Las practicas corporales de la cocina tipica. El “habitus
de cocina” y el “saber/sabor” de las cocineras tradicionales de Tulua (Colombia).
Revista Latinoamericana sobre Cuerpos, Emociones y Sociedad, 35-44.

Garcia, N. (1989). Las culturas populares en al capitalismo. México D.F.: Editorial Nueva
Imagen.

Gimeno, V. (2011). Gestion, aprovisionamiento y cocina en la unidad familiar de las
personas dependientes. Malaga: Editorial Vértice.

Giove, R. (2015). Rituales de la vida, cotidianos y sagrados. Foros Internacionales.
Espiritualidad indigena, 39-45.

Goémez, V. (2011). Gestion, aprovisionamiento y cocina en la unidad familiar de personas
dependientes. Editorial Vértice.

Hall, M., y Mitchell, R. (2001). Wine and food tourism . Special Interest Tourism: Context
and Cases, 239-307.

Jéuregui, I. (2002). Los alimentos como sefias de identidad. Patrones culturales y
alimenticios. El ejemplo de La Rioja. Distribucion y consumo, 94-105.

Lopez, A. (2002). Inciclopedia. Siglo XXI. Editorial Ibérica Grafic.

Madrazo, M., y Urdapilleta, M. (2008). La fiesta patronal de Xico, Veracruz.Tradicion oral
y festividad. CIENCIA ergo-sum, Revista Cientifica Multidisciplinaria de
Prospectiva, 15(1), 9-20.

Magquita. (2015). Nucanchic Maquicuna. Quito: Imagen Uno.

Martinez, A., y Pedron, C. (2016). Conceptos basicos en alimentacion. Nutricia. Advanced
Medical Nutrition, 45-58.

Naranjo, M. (1987). Cultura Popular del Ecuador. Cuenca: CIDAP.
Naranjo, M. (2004). La Cultura Popular del Ecuador. Cuenca: CIDAP.

Oliveira, S. (2008). A importancia da gastronomia na deslocago de visitantes: estudo de
caso: Mealhada. Mestrado em Gestdo e Desenvolvimento em Turismo. Universidade
de Aveiro .

Paniagua, J. (1999). El proyecto de una ciudad ilustrada para América, el disefio de
Riobamba (Ecuador). Poligonos, Revista de Geografia(9).
http://hdl.handle.net/10612/9038

Pérez, A. (1979). Las Culturas A:borigenes en la Republica del Ecuador . En C. d.
Ecuatoriana, Cartilla de divulgacion ecuatoriana (pag. 14). Riobamba: Casa de la
Cultura Ecuatoriana.

99



100

Robalino, J., Zurita, R., Zapata, 1., y Fernandez, D. (2019). Tradiciones, Memorias y
Prdcticas Culinarias. Parroquias Licto, Cacha y Flores. Centro de Investigacion y
Desarrollo Ecuador.

Ron, E. (1988). Los movimientos sociales trasnformaciones politicas y cambio cultural.
Trotto.

Sampétegui, B. (2022). Fanesca, una deliciosa tradicién de Semana Santa. Conexicn
PUCE, 50-62.

Sanchez, C. (2017). La comida como elemento configurador de la identidad en contextos
migratorios. Apuntes sobre la experiencia de la poblacion ecuatoriana en Esparia.
Madrid: Secretaria General Técnica. Ministerio de Educacion, Cultura y Deporte.
https://dialnet.unirioja.es/servlet/articulo?codigo=6519972

Savarin, B. (2009). La Fisiologia del Gusto. Madrid: Maxtor.
Torre, M. (2007). (Es la Gastronomia un Arte? Hospitalidad-ESDAI, 111-129.

Trujillo, J. (2010). La fanesca y la colada morada: dos casos de patrimonio culinario
ecuatoriano. I Encuentro, Memoria Local, Patrimonio Cultural y Ciudadania (pags.
99-107). Montecristi: Corporacion Editora Nacional.

UNESCO. (2003). Convencion para la Salvaguardia del Patrimonio Cultural Inmaterial.
Serie de Tratado de las Naciones Unidas. Paris.

Unigarro, C. (2010). Patrimonio Cultural Alminetario. Quito: Ministerio de Cultura cdel
Ecuador.

Vaca, P. (2017). Santiago de Calpi. Riobamba: Editext.
Vazquez, M. (2002). La cocina de autor. Ediciones Barcelona.

Villalba, M., y Inga, C. (2020). Saberes Ancestrales gastronémicos y tursimo cultural de la
ciudad de Riobamba, provincia de Chimborazo. Cumbres, 65-82.

100



