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RESUMEN EJECUTIVO

El desarrollo del proyecto se enmarcé en el problema de la pérdida de la practica de la
técnica ancestral pachamanca la cual se ha visto limitada por la falta de documentacion
técnica, estandarizacion de procedimientos y visualizacidon como atractivo
gastronomico, 1o que pone en riesgo su transmision a nuevas generaciones, asi como el
desarrollo turistico y cultural en la region. Por ello el objetivo de la investigacion fue
realizar un estudio sobre la técnica ancestral pachamanca, como atractivo gastronoémico
en la comunidad Nitiluisa en la provincia de Chimborazo. La metodologia fue
cualitativa, de tipo bibliografico documental, de disefio no experimental tipo
descriptiva, Aplicd una encuesta a 158 personas de la comunidad de Nitiluisa, mientras
que la entrevista fue aplicada a las personas adultas mayores que atn mantienen la
tradicion de la elaboracion de la pachamanca en la comunidad. Los principales
resultados permitieron valorar la técnica ancestral de la pachamanca en la comunidad
de Nitiluisa, no solo como un método culinario, sino como una expresion viva de
identidad cultural. A través del andlisis, diagndstico y estandarizacion de sus procesos,
se consolido una guia que busca preservar este conocimiento y promoverlo como un
atractivo gastronémico sostenible para la region andina de Chimborazo.
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TUTOR: MGTR. DAVID RODOLFO GUAMBI ESPINOZA

ABSTRACT

The development of the project was framed within the problem of the loss of the
ancestral pachamanca technique, which has been limited by the lack of technical
documentation, standardized procedures, and its recognition as a gastronomic
attraction. This situation puts at risk its transmission to future generations, as well as
the region's cultural and tourism development. Therefore, the objective of the research
was to carry out a study on the ancestral pachamanca technique as a gastronomic
attraction in the community of Nitiluisa, located in the province of Chimborazo. The
methodology was qualitative, based on bibliographic and documentary research, with
a non-experimental and descriptive design. A survey was applied to 158 people from
the community of Nitiluisa, while interviews were conducted with elderly members of
the community who still preserve the tradition of preparing pachamanca. The main
results made it possible to value the ancestral pachamanca technique not only as a
culinary method but also as a living expression of cultural identity. Through the
analysis, diagnosis, and standardization of its processes, a guide was developed to
preserve this knowledge and promote it as a sustainable gastronomic attraction for the
Andean region of Chimborazo.

DESCRIPTORS: Pachamanca, culture, gastronomy, standardization, guide
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INTRODUCCION

Importancia y actualidad

El presente proyecto de titulacion parte de la linea de investigacion y de la
sublinea las cuales implican una problematica relevante en esta drea para crear un
impacto positivo que permita el aprovechamiento de los recursos locales para dar paso

a la conservacion y rescate de practicas culinarias a las nuevas generaciones.

Desde un enfoque normativo la Ley Orgéanica del Régimen de la Soberania
Alimentaria a mas de promover el consumo de productos alimenticios nacionales
también vela por la proteccion de saberes ancestrales, es asi que en el articulo 7
establece que “El Estado asi como las personas y las colectividades protegeran,
conservardn los ecosistemas y promoveran la recuperacion, uso, conservacion y
desarrollo de la agrobiodiversidad y de los saberes ancestrales vinculados a ella” (pag.

4

De la misma forma la Ley Orgénica de Cultura (2026) en su articulo 5 literal b

determina que:

Las personas, comunidades, pueblos y nacionalidades tienen derecho a la
proteccion de sus saberes ancestrales, al reconocimiento de sus cosmovisiones
como formas de percepcion del mundo y las ideas; asi como, a la salvaguarda
de su patrimonio material e inmaterial y a la diversidad de formas de

organizacion social y modos de vida vinculados a sus territorios. (pag. 5)

Segun la Constitucion de la Republica del Ecuador (2008) en el art. 57 garantiza
“mantener, proteger y desarrollar los conocimientos colectivos; sus ciencias,

tecnologias y saberes ancestrales” (pag. 28)

Este contexto permite reflejar la importancia de la investigacion la cual parte
desde la concepcion de que Ecuador es un atractivo turistico por sus practicas
ancestrales, que se pueden experimentar en comunidades indigenas y en actividades

recreativas lo cual permite dar a conocer las raices culturales y gastrondmicas. En este



sentido, los procesos alimenticios, reflejan aspectos de la cultura que permiten entender
las relaciones entre los individuos y las interacciones que surgen tanto en los &mbitos
sociales como naturales. La accion de comer no se limita solo a satisfacer una
necesidad, sino que implica llevar esa necesidad a un nivel de disfrute, en el que cada

sabor despierta emociones, recuerdos, aromas y texturas.
Justificacion
Macro

Segun la Declaracion Universal de la UNESCO (2001) establece que los
conocimientos tradicionales y ancestrales representan un patrimonio valioso que no
solo pertenece a las comunidades originarias, sino que también constituye un recurso
fundamental para toda la humanidad. Por esta razén, dichos saberes deben ser
protegidos, promovidos, reconocidos y fortalecidos, asegurando que su legado
beneficie tanto a las generaciones presentes como a las futuras. Esto implica, ademas,
un compromiso de respetar los derechos humanos y las libertades fundamentales, con

especial énfasis en los derechos de los pueblos indigenas y las minorias.

En Colombia el estudio realizado por Galindo y Bolafios (2023), menciona que
las técnicas de coccidn ancestrales tienen una fuerte influencia de las tribus
precolombinas, por lo que explorar estos métodos en el contexto regional no solo
facilita una comprension mas profunda de la gastronomia local, sino que también revela
una conexidn directa entre el territorio y sus habitantes. Este enfoque destaca que la
tradicion culinaria es un patrimonio invaluable que debe ser preservado, ya que las
costumbres alimentarias son un componente esencial de la identidad cultural de la
region. Por ello, las técnicas de coccion ancestrales se presentan como elementos
fundamentales que han contribuido a la formacion de la herencia gastrondmica local.
Ademads, aunque estas costumbres culinarias han perdurado a través de las
generaciones, también han evolucionado y absorbido influencias externas, lo que ha

dado lugar a una cocina que fusiona lo antiguo con lo nuevo, sin embargo, si no se



mantiene vivas las practicas de los ancestros estas técnicas podrian perder

protagonismo.

Montes y Nieto (2024) argumenta que la gastronomia se entiende como una
manifestacion del patrimonio cultural inmaterial, ya que estd compuesta por un
conjunto de técnicas, conocimientos y saberes ancestrales transmitidos a través de las
generaciones, que influyen directamente en su preparacion. Las expresiones culturales,
como la cocina tradicional, son dindmicas, cambiantes y estan expuestas a los efectos
de los cambios sociales. Los principales guardianes de estas tradiciones culinarias son
los adultos mayores, quienes, debido a sus limitaciones fisicas y de salud, estan dejando
de transmitir saberes culinarios cruciales para el patrimonio cultural de la nacién. A
esto se suman factores como los cambios del uso de la tierra, el envejecimiento de la
poblacion, la migraciéon de los jovenes hacia las ciudades y la disminucion de la
produccion agricola, los cuales contribuyen a la pérdida de los conocimientos

ancestrales relacionados con las preparaciones gastronémicas de origen étnico.
Meso

En cuanto a Ecuador, la investigacién de Bravo y Zada (2023), argumenta que
cada comunidad posee un conjunto Unico de pensamientos, practicas y costumbres que
constituyen la esencia de su identidad. A pesar de las diferencias entre los pueblos,
existen elementos comunes que funcionan como puntos de convergencia dentro de sus
cosmovisiones, y que permiten una relacion compartida en la forma en que interpretan
y se vinculan con el mundo. Estos elementos, transmitidos de generacion en
generacion, se integran al patrimonio cultural de cada pueblo, sirviendo como una
expresion tangible de su identidad, su arraigo territorial y su respeto hacia las
tradiciones regionales. En el d&mbito del patrimonio alimentario, estos elementos se
reflejan en la combinacion de sabores especificos de cada comunidad, los cuales estan
profundamente relacionados con sus practicas de vida, creencias y valores. Ademas, el
patrimonio alimentario no solo abarca la gastronomia tradicional y autdctona, sino
también los utensilios, ingredientes y técnicas culinarias utilizadas en cada preparacion,

que mantienen viva la cultura de la region.



Ecuador, con 98 volcanes, de los cuales 30 estan activos e incluso en proceso
de erupciodn segun el Instituto Geofisico, ofrece un escenario Unico para la aplicacion
de una técnica ancestral descubierta por las culturas ancestrales. Estos pueblos
aprendieron que las piedras calientes de los volcanes podian ser utilizadas para cocinar
los alimentos de manera mas rapida y eficiente que con ollas. Lo cual condujo a la
aplicacion de este método que no solo involucra el uso de las piedras calientes, sino
también aplica incluye el uso de plantas que aportan beneficios energéticos positivos
para los comensales. Ademas, la pachamanca se utiliza como un medio para generar
conciencia sobre la importancia de preservar el entorno natural, ya que el proceso
mismo esta relacionado con el aprovechamiento sostenible de los recursos naturales

(Hidalgo, 2020).
Micro

Mientras que en la provincia de Chimborazo el articulo de revision realizado
por, Inga y Villalva (2021) permite conocer la importancia de los conocimientos
culinarios ancestrales, vinculandolos a la identidad alimentaria, donde la comida se
posiciona como el elemento clave que conecta diversas culturas a través de los paises,
constituyendo una poderosa herramienta de auto-representacion y expresion de la
identidad cultural. Ademas, sefialan que, en la ciudad de Riobamba, al igual que en
otras comunidades, el acto de alimentarse se asocia a tres elementos esenciales: la
forma de coccion de los alimentos, el espacio en el que se consume la comida y los
utensilios empleados tanto para la preparacion como para el consumo. Por lo tanto, las
técnicas de coccion actuales empleadas en la preparacion de comida tradicional han
contribuido a una pérdida de identidad en las practicas culinarias ancestrales, ya que
han reemplazado la coccion a base de lefia y brasas por equipos y utensilios de cocina
modernos. Un ejemplo claro de este cambio es la sustitucion de las cocinas de lefia por
cocinas a gas, debido a los inconvenientes generados por el humo y la escasez de este

recurso natural.

En base a estas concepciones generales se puede justificar la importancia de la

investigacion la cual parte de la transformacion del entorno, particularmente en



relacion con los avances tecnoldgicos en las cocinas, que ha llevado a la

desvalorizacion de las técnicas culinarias ancestrales por diversas razones.

La introduccién de herramientas y dispositivos tecnologicos mas avanzados ha
facilitado el trabajo de cocineros, amas de casa y emprendedores de servicios
gastronémicos, mejorando aspectos como el tiempo de preparacion, la eficiencia y el
crecimiento de sus negocios. Sin embargo, este progreso ha contribuido a la pérdida y
olvido de las tradiciones culinarias ancestrales, ya que los métodos de preparacion
tradicionales no se han transmitido adecuadamente entre generaciones, impidiendo su
preservacion y practica, lo cual se podria mantener mediante la elaboracion de una guia

sobre los procesos, técnica y coccion de la pachamanca.

La comunidad en estudio es Nitilusa la cual se ubica en la provincia de
Chimborazo, ubicado al sur oeste a 25 Km de distancia de la Ciudad de Riobamba,
parroquia Calpi; quienes consideran a la pachamanca como una de las técnicas
ancestrales de la cultura gastronémica, siendo parte de la identidad de esta region,
ademas, ha formado parte de sus tradiciones, siendo esta uno de los valores culinarios,

que se necesita fortalecer y llegue a ser un atractivo gastrondmico.

Planteamiento del problema
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El problema central de la investigacion se describe como la pérdida de
preservacion de la técnica ancestral pachamanca en la comunidad Nitiluisa, esto debido
a que el conocimiento de las practicas culinarias ancestrales se transmite de generacion
en generacion, pero si no se le da la importancia adecuada, este conocimiento puede
desaparecer rapidamente. Hoy en dia, las generaciones mas jovenes, suelen estar
influenciadas por las tendencias globales, lo que denota la necesidad de concienciar a

los individuos a la recuperacion y valoracion de esos saberes ancestrales.

Una de las causas es la falta de transmision intergeneracional del conocimiento,
esto debido a que al ser técnicas culinarias ancestrales sus preparaciones se han visto
afectadas con el pasar de los afios por la pérdida de las personas quienes fueron
pioneros quienes contaban con todos los conocimientos para una coccion perfecta, lo
que influye en el desconocimiento del procedimiento y pardmetros para la adecuada

coccion.

Otra causa es la influencia de técnicas modernas, pues la modernizacion y
avances tecnologicos hacen que exista una amplia red de fuentes de investigacion en
internet no solo para explorar preparaciones a nivel nacional sino también internacional
dejando de lado précticas como la pachamanca que requiere un proceso mas laborioso.
Lo cual genera un efecto en las personas de absoluto desinterés prefiriendo practicas

mas rapidas para su diario vivir.

La ausencia de practicas gastronomicas sostenibles puede generar afectaciones
en la identidad cultural, es decir que se pierde la cosecha de alimentos ricos en
nutrientes y sin presencia de quimicos lo cual no permite aprovechar al maximo los
valores nutricionales de los alimentos. Es asi como se va perdiendo la tradicion y el
consumo responsable cultural e incluso su potenciaciéon podria fomentar una oferta

turistica que contribuya a la dinamizacion de la economia local.

Se ha podido reconocer también por la falta de documentacion técnica para la
preservacion de la técnica ancestral pachamanca y su concepcién como atractivo

gastronémico generando pérdida en la tradicion, por lo que las personas incluyen en su



cotidianeidad nuevos estilos de vida e incluso provoca la introduccion de alimentos

chatarra que alteran las raices culturales.

Objetivos
Objetivo General

e Realizar una evaluacion exploratoria sobre la técnica ancestral pachamanca,
como atractivo gastronémico en la comunidad Nitiluisa en la provincia de

Chimborazo.
Objetivos Especificos

e Recopilar informacion en campo sobre la técnica pachamanca, sus formas de
realizacion en la zona andina de Chimborazo, tradiciones y cultura

gastronomica.

e Diagnosticar los pardmetros y procedimientos, para la coccion de los alimentos
mediante el método ancestral pachamanca, el proceso preparativo que se

emplea en la comunidad de Nitiluisa.

e Establecer diferencias entre los productos y técnicas tradicionales en

expresiones andinas de otros paises.

e Elaboracién de una guia sobre los procesos, productos, técnica y coccion de la

pachamanca.



CAPITULO I

MARCO TEORICO

Antecedentes de la investigacion

Entre las investigaciones mas relevantes sobre el tema en estudio se analiza la
investigacion realizada por Chéavez et al., (2021), con el tema “Analisis de la
Pachamanca, una técnica de coccion ancestral en el centro Poblado de Maynay”, se
desarrolld con el objetivo de analizar la técnica y conocer la percepcion de los
pobladores exponiendo una base teérica del origen, historia, procedimiento y valor
nutricional de la pachamanca. La metodologia fue cuantitativa, tipo descriptiva, disefio
no experimental, corte transversal. Los principales resultados denotan que esta técnica
suele ser mas aplicada en fechas festivas, pero si se mantiene la tradicion heredada por

los antepasados a pesar de que existe desconocimiento sobre el valor nutricional.

El autor Valenzuela (2016), en su investigacion titulada “Andlisis de las
técnicas culinarias ancestrales para su aplicacion en elaboraciones de la cocina
cuencana”, plante6 como objetivo conocer las técnicas culinarias ancestrales y su
implementacion dentro de los ingredientes de la cocina cuencana. Se aplicd una
metodologia experimental elaborando recetas tradicionales con técnicas ancestrales
para mantener su sabor lo cual permitié mejorar su presentacion y realzar la calidad de
los ingredientes, se analiz6 que la cocina en los ultimos afios sufre una notoria perdida
de tradiciones culinarias por lo que destaca resaltar las técnicas de: envueltos, asado a
la brasa, cocciones en barro, pachamanca y cocciones en piedra. La investigacion
concluye en que es importante fomentar la ensefianza de la cultura gastronémica

rescatando la cocina tradicional para que perdure entre las generaciones.

Por otra parte, Chisag (2022), desarrollo su investigacion con el tema “La
practica de la pachamanca y el turismo vivencia en Llangahua” su objetivo fue analizar

la importancia de la practica de la pachamanca y la importancia de conservarlo para



fomentar el turismo vivencial la metodologia aplicada fue cualitativa recolectada a
través de una investigacion bibliografica y de campo con un disefio no experimental
transversal. Los principales resultados denotan que la pachamanca es una practica
intercultural de origen festivo, se desarrolla bajo la tierra con un tiempo aproximado de
2 horas de coccidn, ademas, se interpreta como una forma de agradecimiento por la
abundancia de las cosechas para el bienestar comunitario lo cual potencializa el turismo

rural, comunitario y de naturaleza lo cual permite mantener estas costumbres.

La investigacion titulada “Registro e inventario de técnicas culinarias
ancestrales de dias festivos en la provincia de Cafar” realizada por Guapisaca et al.,
(2021) aplicaron una metodologia etnografica y exploratoria con un levantamiento de
informacion en campo, la investigacion concluye que, actualmente, las técnicas ya no
se practican con los utensilios e instrumentos que muchos de los informantes recuerdan,
ya que hoy en dia no estan disponibles, debido a que existen procesos mas rapidos y
eficientes. Ademas, se reconoce que el desarrollo de la gastronomia festiva, aunque
conserva su simbolismo original, corre el riesgo de convertirse en una representacion

folklorica, algo destinado tinicamente a ser mostrado a los turistas.

Desarrollo tedrico del objetivo y campo

Cosmovision andina
Segun el autor Achig (2019), el término cosmovision hace referencia a la forma
en que las personas pueden sentir, ver y percibir la realidad de los seres
humanos, asi mismo el término andino se asocia con las dimensiones de espacio
y topografia que generalmente son utilizados por pueblos originarios de la

cordillera de los andes. (p.1)

Es la percepcion y valoracion que las personas tienen del mundo, a través de la
cual observan y entienden su entorno natural y cultural. Este concepto es el resultado
de un proceso evolutivo del pensamiento donde se centra a la cosmovision andina,
como parte del universo en un espacio educativo, donde los seres humanos, la ciencia

y el conocimiento se integran en una unidad. Las diferentes interpretaciones surgen de
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las practicas que se interrelacionan con el buen vivir para un desarrollo sostenible

(Cruz, 2018 p.120).

En base al fundamento tedrico se analiza que la cosmovision andina es la
manera de percibir el mundo de una forma concreta. Implica reconocer, respetar y
compartir no solo los valores de una cultura, sino también formar parte de un sistema
y un modelo distinto de organizacion politica, econdmica, productiva, social, ambiental
y cultural. Ademas, supone la disposicion de encontrar formas para integrar esa
diversidad y avanzar en la colaboracion entre el Estado y las comunidades, con el fin
de fortalecer a cada pueblo, comunidad o nacionalidad. Esto también implica
reivindicar la interaccion de saberes y conocimientos entre culturas como fundamento
de la interculturalidad, destacando la conexion entre la humanidad, la naturaleza y el

cosmos, representada en la madre tierra.

Cocina andina

Se centra en la transmision de los conocimientos ancestrales que han sido
adoptados como patrimonio por diversas culturas, donde los productos autoctonos
desempefian un papel fundamental como representacion de estas tradiciones. Este
proceso incluye el esfuerzo por conservar las técnicas culinarias, los sabores
caracteristicos y las costumbres, los cuales se integran y mantienen dentro de la

gastronomia tradicional de cada comunidad (Utrera y Jimenez, 2021 p.417).

Mientras que para Arellano (2014) sefiala que la cocina andina estd determinada
por “La espacialidad, geografica y topograficamente determinada por la Sierra de los
Andes, que corre de Venezuela y Colombia hasta la parte de norte de Chile y Argentina,
cuyas caracteristicas comunes son la variabilidad climéatica y de pisos ecologico” (p.

23).
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Por lo tanto, la cocina andina incluye practicas gastronomicas de los pueblos
andinos aprovechando productos de cosecha local reflejando identidad cultural y sobre

todo guarda un respeto profundo por la naturaleza.

Interculturalidad

La interculturalidad estda al centro de las reformas constitucionales y
legislativas, originadas a partir del 2008 e incluso en la actualidad se mantiene vigente
(Gonzalez et al., 2022 p.13). El término se refiere a la integracion de habilidades
sociales que se consideran esenciales para la identidad de diferentes grupos. Su
propdsito es promover una convivencia respetuosa y creativa entre culturas diversas,
fomentando un didlogo donde resalte la reflexion y la tolerancia. Ademas, logra nuevas
expresiones culturales, generando convivencia igualitaria donde existe respeto para una

sociedad més incluyente (Cruz, 2018 p.126).

Es un elemento esencial para la coexistencia armonica del patrimonio, cuyo
nucleo rechaza la nocion de que una cultura sea mas valiosa que otra, fomentando el
reconocimiento del valor de todas las culturas. Ademas, impulsa una sociedad mas
activa y participativa, la cual estd comprometida con la creacion de una sociedad justa

y equitativa (Hart et al., 2024 p.193).

La interculturalidad no solo es un enfoque o teoria para entender el mundo y la
humanidad, sino que es una parte fundamental del proceso histérico que permite la
evolucion de las formas de convivencia y las realidades sociales a lo largo del tiempo.
En este sentido, la interculturalidad es lo que permite que el mundo y la humanidad
sean historicamente reales, y actiia como el medio a través del cual ambos expresan

que su desarrollo ocurre de manera diversa y plural (Fornet, 2024 p.1).

Las relaciones existentes entre grupos humanos culturalmente diversos en una
sociedad dada, es complejo y actualmente se utiliza para referirse a las relaciones que

existen dentro de la sociedad entre diversas constelaciones mayoritarias y minoritarias,
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definidas no solo en términos de cultura, sino también de etnicidad, lengua, religion o

nacionalidad (Dietz, 2018 p.1).

En base al sustento de varios autores se determina que la interculturalidad
promueve respeto e igualdad por diversas culturas valorando sus diferencias y
apoyando la interacciébn para garantizar nuevas experiencias, pero también

manteniendo la tradicion propia de los diferentes grupos étnicos.

Técnicas culinarias ancestrales en la region andina

La cocina andina tradicional no solo representa una forma de expresion cultural,
sino que también funciona como una herramienta para reafirmar identidades
manteniendo vivo el patrimonio que refuerza los lazos de la comunidad ante los
diversos procesos de transformacion social. Por ello, las técnicas empleadas en su
preparacion estan profundamente conectadas con quienes las practican, ya que buscan
preservar los sabores unicos y auténticos de la regién de donde provienen (Quiroga y

Hernéndez, 2024 p.41).

Desde un contexto general se conoce que las técnicas culinarias ancestrales de
la region andina estdn profundamente conectadas con el entorno natural y la

cosmovision de sus pueblos, algunas de ellas se identifican por:
e Huatia

Es una técnica tradicional en la que los alimentos se cocinan bajo tierra,
utilizando trozos de barro o adobe. En tiempos antiguos, los habitantes de la region
andina usaban diversas formas de preparacion de alimentos, y esta técnica es una de
ellas, dando como resultado un plato ancestral que simboliza la relacion entre la cultura
y la naturaleza, su peculiar método de coccidon y su sabor ahumado lo han convertido

en uno de los platos mas apreciados y reconocidos (Buenazo, 2023).
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e Pachamanca

Es una técnica que incluye carnes y vegetales cocinados en un hoyo el cual hace

la funcion de un horno de tierra (Matta, 2014).
e Secado y deshidratacion

Consiste una técnica milenaria que se basa en eliminar el agua de los alimentos,
lo que a su vez reduce la actividad de los microorganismos y las enzimas; este

procedimiento puede realizarse mediante la exposicion al sol (Cortes, 2024).
e Hervido

En esta técnica, se expone la comida a altas temperaturas para preservarla y
asegurarse de que se mantenga en buen estado, especialmente durante las épocas de

calor (Garcia et al., 2019).
e Asado

Esta técnica implica someter carnes, semillas de calabaza, cebollas, ajos y chiles
verdes o secos a una fuente de calor (como brasas o fuego), asegurando una distribucion

uniforme del calor y una coccion lenta (Garcia et al., 2019).

En sintesis, muchos métodos tradicionales de coccion promueven la utilizacion
eficiente de los recursos naturales para fortalecer un consumo responsable, reflejando
una forma natural de preparar alimentos e incluso a través de estas practicas se logra

mantener la herencia culinaria.

Pachamanca

La pachamanca remonta sus origenes hacia la cultura wari aproximadamente
entre los anos 500 y el 1100 D.C. la misma que trascendio a las tradiciones de

los Incas a partir del siglo XIII. Surge como agradecimiento a la Pachamama
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por los alimentos recibidos creando valor y perdurando las costumbres y
tradiciones que se han presentado a través de los afios (Guevara y Buenafio,

2023 p.184).

Es una técnica tradicional en la que se cocinan los alimentos destinados a un
ritual dedicado a la Pachamama. Este proceso se realiza en un hoyo en la tierra, donde
se colocan los ingredientes, incluidos carnes, especialmente, y vegetales locales. Los
turistas que visitan el area no solo disfrutan de estos platillos, sino que también
participan en su preparacion y en el ritual, interactuando directamente con los

habitantes del lugar (Utrera y Real, 2020 p.7).

Esta técnica de coccion permite que la carne y los vegetales se conserven
durante varios dias sin deteriorarse. Ademas, es un plato sumamente nutritivo debido
a los diversos ingredientes que se utilizan en su preparacion, entre los mas
representativos se encuentran: la papa, el camote, los choclos, la oca y la mashua los
cuales aportan carbohidratos, proporcionando la energia necesaria para realizar
diversas actividades. Mientras que, las carnes, contienen un alto contenido proteico, asi
como minerales como el hierro, fésforo y zinc, que son fundamentales para prevenir
enfermedades. Los otros vegetales, como las habas, también juegan un papel
importante, ya que son ricas en carbohidratos, hierro y calcio, un mineral crucial para
la formacion de huesos y dientes. La achira, utilizada en algunas versiones de la
pachamanca, es una planta similar a la hoja de platano, pero mas pequefia, que contiene
almidon, azucares y proteinas. La cobertura realizada con estas plantas es esencial para
conservar los nutrientes en la pachamanca, ademds del uso de la tierra con sus
minerales y el calor de las piedras, que contribuyen a preservar todos estos beneficios

(Chavez et al., 2021 p.213).
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Diferencias entre los productos y técnicas tradicionales en expresiones andinas
de otros paises.

Cuadro 1 Diferencias entre los productos y técnicas tradicionales en expresiones

andinas
Pais Nombre del Etimologia Ingredientes principales
plato
Chile Curanto Mapuche: cura | Utiliza mariscos y otras carnes,
(piedra) + tum | papas, legumbres, son cubiertos con
(cocer) hojas, especialmente de pangue y
(Castillo, 2021 | lonas o tepes como cubierta del
p.257). hoyo de aproximadamente un metro
de didmetro evitando que se escape
el vapor que producen las piedras al
rojo vivo. (Montecino, 2003 p.40)
Peru Pachamanca | Quechua: Cerdo, cordero, alpaca, se
pacha (tierra) | diferencia por su adobo para las
+ manca (olla) | carnes blancas utilizan aji colorado,
(Castillo, 2021 | ajo, pimienta, comino, un poco de
p.257). chincho, romero y sal; mientras que
para las carnes rojas utilizan
chincho, aji colorado, huacatay, ajo,
cebolla, perejil, hierbabuena, ruda,
incluso mufia para aromatizar.
(Castillo, 2010 pp. 22-23)
Bolivia Pampaku Quechua: Carnes (cordero, cerdo, pollo),
pampay papas, batata, yuca y banana; menos
(enterrar/cubrir | uso de hierbas aromaticas en
con tierra)

16




(Castillo, 2021 | comparacion con Pert (Molla,

p.257). 2021).

Ecuador Pachamanca | Quechua: Utiliza productos locales como col,
pacha (tierra) | habas, papas, camote, borrego

+ manca (olla) | (Olivo, 2018 p.11)

Elaboracién propia (2025)

Fuente: Autores

Las preparaciones tradicionales bajo tierra varian segun el pais, reflejando las
particularidades culturales y geograficas de cada region. El curanto chileno es tinico
por incluir mariscos y acompafiamientos tipicos, lo que evidencia su vinculo con el
entorno costero del sur. La pachamanca peruana se distingue por su riqueza en hierbas
aromaticas andinas y una amplia variedad de carnes, lo que le otorga un sabor complejo
y caracteristico. En contraste, el pampaku boliviano es una version mas austera, basada
en productos del altiplano como ocas, papas y maiz, y con menor presencia de
condimentos. Por su parte, la pachamanca ecuatoriana es una adaptacion mas simple,
con menos hierbas y variedad de ingredientes, pero mantiene la influencia andina en

su técnica y significado cultural.

Pachamanca y su presentacion en las festividades

La pachamanca es un método tradicional de coccidon en horno de tierra,
originario de la regién andina central. Su nombre proviene del idioma quechua y su
significado es "olla de tierra". Aunque originalmente se realizaba en diversos
escenarios, hoy en dia se reserva principalmente para celebraciones y festividades. En
este proceso, los hombres son quienes suelen encargarse de excavar el hoyo,
seleccionar las piedras, preparar el fuego, colocar los alimentos en el horno, taparlo y
retirar los alimentos una vez cocidos. Las tareas desempefiadas por hombres y mujeres

también reflejan la jerarquia y el rango de edad dentro de la comunidad. Esta practica
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destaca la importancia de los ingredientes autdctonos, aunque se observan excepciones
que muestran la evolucioén de las costumbres alimentarias (Sayre y Rosenfeld, 2020

p.407).

Es decir, la pachamanca no solo es un método de coccidon tradicional, sino
también un reflejo profundo de la cultura andina, donde la conexion con la tierra, la
comunidad y las costumbres se entrelazan creando una especie de ritual donde se
preservan tanto los valores ancestrales como la importancia de los ingredientes
autdctonos, adaptandose a las festividades y a los diversos roles sociales a lo largo del

tiempo.

Elementos y utensilios tradicionales usados en la Pachamanca

Los principales elementos de la técnica de coccidon tradicional el cual utiliza elementos

comunes para su respectiva coccion, por lo cual son indispensable los siguientes:

e Latierra: el proceso es a través del desarrollo de un hueco en la tierra donde se
colocaran las piedras calientes y los alimentos.

e Piedras calientes: Se suele utilizar piedras de rio o de tipo volcéanico, se
calientan en el fuego antes de ser colocadas en el hoyo. Estas piedras son las
que generan el calor necesario para cocinar los alimentos lentamente.

e Hojas: Se usan hojas como las de platano, achira, col o incluso de maiz para
envolver los alimentos antes de colocarlos en el hoyo. Estas hojas ayudan a
preservar los nutrientes y mantener el sabor de los ingredientes.

e Pachamanca (hueco en tierra): Es el hoyo o espacio en la tierra donde se
disponen los alimentos, las piedras calientes y las hojas, no siempre es un
contenedor, pues suele ser un simple hueco cavado en la tierra.

e Cuerda de pita o cafiamo: Se puede usar para atar las hojas o envolver los

alimentos, manteniéndolos en su lugar durante la coccion.
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e Utensilios de madera o barro: Se emplean en la preparacion previa de los
ingredientes. En algunas comunidades, se pueden usar morteros de piedra o
madera para triturar o machacar ciertos alimentos, como las hierbas o las
semillas.

e Alimentos tradicionales: Los ingredientes principales incluyen carnes,

tubérculos, maiz, habas, entre otros productos locales.

Son varios los elementos a utilizar, los cuales es necesario tomarlos en cuenta para
realizar la pachamanca, los ancestros los han utilizado en sus cocciones dejando como
legado sabores y recuerdos que es necesario transmitirlos a las futuras generaciones

para mantener viva las tradiciones.

Influencia de la Pachamanca en la identidad cultural andina

La coccion en un horno subterraneo es una tradicion gastronémica que conecta
a diversos pueblos del continente americano y del cinturéon del Pacifico, reflejando una
relacion que data de miles de afos, es por ello que este proceso de hacer pachamanca
representa un sistema de intercambio reciproco basado en ofrendas, que es parte central
de la cosmovision andina (dar-recibir-devolver). Los alimentos que el hombre recibe
de la tierra regresan a ella en una ceremonia de agradecimiento, donde se le entregan
los mejores productos, que, a través de diferentes intermediarios, también llegaran a

otros elementos involucrados en la agricultura (Castillo, 2021 pp.254 - 265).

La pachamanca se considera parte de la identidad cultura andina debido a que
representa una practica ancestral que conecta a las comunidades con la tierra y sus
tradiciones. A través de este ritual culinario, se honra la reciprocidad con la naturaleza

y se fortalecen valores como el respeto, trabajo colectivo y la cosmovision andina.
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Patrimonio culinario

El patrimonio culinario actia como un medio de comunicacion cultural, donde
se expresan tanto las tradiciones especificas como las caracteristicas propias de cada
lugar. Por lo tanto, gastronomia tradicional de cada region forma parte del patrimonio
cultural de las sociedades, siendo un reflejo de su identidad a través de sus cultivos,
productos, platos caracteristicos, asi como también de las formas de servir y consumir
los alimentos. Aunque estos elementos son profundamente representativos de la
cultura, resultan ajenos y diferentes en contextos culturales extranjeros, simplemente

porque no son propios o no se estan acostumbrados a ellos (Fusté, 2016 p.3).

Los agricultores cumplen un rol indispensable, por su labor en la valoracion del
patrimonio culinario adaptando métodos para la cosecha de productos alimentarios en
diversas regiones geograficas. Incluso se destaca una tendencia en la que los adultos
mayores solian consumir mas cereales y granos, lo que representa una alimentacion
mas tradicional que refleja la historia, la identidad y las creencias de una comunidad
(Villalva y Inga, 2021 p.131). Ademas, se resalta la idea de que la cocina nacional
también conlleva a reunir caracteristicas que permitan construir la identidad de un pais

apoyando transmision de conocimientos (Partarakis et al., 2021 p.613).

Por ello, el patrimonio alimentario incluye técnicas y conocimientos los cuales
son transmitidos por las generaciones, las personas con mas edad hacian de estas
técnicas culinarias sus practicas diarias. Por lo tanto, este patrimonio no solo abarca los
ingredientes y platos tipicos, sino también los métodos de preparacion, las costumbres

en torno a la comida y las précticas culinarias que tienen un significado cultural y social

Atractivo gastronomico

Actualmente, los atractivos gastronémicos estan en auge, ya que se han

convertido en una parte esencial para conocer la cultura y el estilo de vida de una region
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especifica. La gastronomia fusiona los valores tradicionales con las nuevas tendencias,
impulsando el turismo mediante conceptos como autenticidad, respeto por las
tradiciones, interés cultural, estilo de vida saludable, sostenibilidad, y la creacion de
experiencias memorables. El desarrollo de un atractivo gastronémico no solo favorece
la economia local, sino que también promueve la generacion de empleo y la
preservacion o expansion de la produccion de productos tradicionales, lo que resalta la

importancia de conservar las costumbres locales (Nesterchuk et al., 2021 p.1872).

La gastronomia también juega un papel crucial en las relaciones sociales, ya
que refleja la riqueza de cada comunidad, por ello, esta estrechamente vinculada a las
tradiciones locales, especialmente a los platos tipicos que definen a cada region. El
reconocimiento de esta gastronomia tradicional puede ser la base para desarrollar un
producto culinario que impulse el turismo en un lugar, al mismo tiempo que lo
convierte en un referente cultural. Esto se logra a través de las tradiciones y costumbres
que forman parte de la sabiduria popular, transmitida de generacion en generacion y
que se puede potencializar mediante los saberes culinarios (Nieto, 2020 p.13). Al darle
importancia a estos alimentos y costumbres tradicionales, se podrian considerar parte
del legado relacionado con cémo se preparaban y consumian los cultivos andinos en

tiempos antiguos (Musaubach et al., 2021 p.117).

Segun Hernandez y Dancausa (2018), los atractivos gastrondmicos estan
estrechamente vinculados al turismo, ya que reflejan la identidad tinica de una region
a través de recetas tradicionales transmitidas de generacion en generacion. Para los
turistas interesados en la gastronomia, una de sus principales motivaciones es disfrutar
de los platos tipicos que representan tanto la cultura como los ingredientes autoctonos
de un lugar. Ademads, la gastronomia local puede convertirse en un componente
esencial de la identidad de un destino turistico, destacando alimentos que, por su
autenticidad, se transforman en recursos valiosos para el desarrollo econdémico y

cultural de la region. (p.415)
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Grafico 2 Elaboracion de pachamanca para turistas

Fuente: (Iniesta et al., 2023)

En consecuencia, un atractivo gastrondmico se relaciona con la autenticidad,
originalidad de los ingredientes sumado a ello las técnicas culinarias que resaltan su
identidad cultural lo que permite a los visitantes sumergirse en la historia y
cosmovision del lugar; es decir, promueve una experiencia colectiva centrada en el

mundo gastronémico.

La Pachamanca como atractivo gastronémico

El turismo gastrondmico sostenible se basa en experiencias que giran en torno
a la comida tipica, y no solo permite conocer los productos, sino también a las personas
que los hacen y el lugar donde se producen (Morales y Fusté, 2021 p.48). Ademas, la
gastronomia tradicional es una parte importante del patrimonio de una sociedad y puede
ser una buena base para desarrollar actividades culturales y creativas que ayuden a

cuidar y valorar la diversidad cultural (Delgado y Ocampo, 2021 p.153).

La pachamanca se reconoce como un atractivo gastronémico debido a que es
una técnica ancestral para la preparacion de alimentos. Esta tradicion resulta muy
llamativa para los turistas, ya que se lleva a cabo dentro de la comunidad por personas
nativas que emplean materiales y productos locales como lefia seca, piedras, paja, tela,

tierra, chambas, madera, hojas de col y los ingredientes para cocinar. El proceso tiene
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una duracidn aproximada de 2 horas, que corresponde al tiempo necesario para calentar
las piedras, y aproximadamente 1 hora para la preparacion de los alimentos (Olivo,

2018 p.28).

El valor gastronémico puede ser apreciado desde diferentes enfoques, desde su
contribucion al bienestar humano hasta el atractivo que genera en los turistas, quienes
disfrutan consumir los platos tipicos y representativos. Los destinos turisticos deben
reconocer la importancia de la comida y las bebidas como una parte esencial de la
experiencia que el viajero busca, reflejando la expresion cultural del lugar que visita.
En este sentido, la celebracion de la pachamanca, vista desde un enfoque integral,
representa una oportunidad para el desarrollo de las comunidades indigenas que al
mismo tiempo genera beneficios indirectos para todos los involucrados. Ademas,
fomenta el turismo cultural, preserva las costumbres y tradiciones locales, incluso
refuerza su identidad, revalora su cultura y la destaca su justo valor (Arellano y Arroyo,

2019 p.12).

La gastronomia actia como una forma de conocer la historia de los pueblos y
sus habitantes, asi como su evolucién a lo largo del tiempo, también invita a conocer
de forma turistica varios lugares (Ver anexo 3). Tal es el caso de la preparacion con la
técnica de la pachamanca a través de la cual se establece una identidad culinaria, esta
se transforma con el tiempo en una tradiciéon que se transmite de generacion en
generacion, convirtiéndose en un legado que refleja la esencia de la comunidad y su
cultura que también distingue de otras al adaptarse a su entorno, utilizando productos

locales caracteristicos de la region.

Caracteristicas de la Zona Andina Nitiluisa

A continuacion, se presentan las principales caracteristicas demograficas donde se

ubica la comunidad en estudio:
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Cuadro 2 Caracteristicas de la Zona Andina Nitiluisa

Provincia Chimborazo

Canton Riobamba
Parroquia Calpi

Msnm 3200 msnm y los 3300 msnm

Localizacion geografica

-1.589018, -78.764506

Fuente: ( Infocentro Calpi Nitiluisa, 2024)
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Gréfico 3 Mapa de Nitilusa
Fuente: Google maps

Aspectos socioculturales y etnologicos

Nitiluisa tiene una poblacion de aproximadamente 1,180 personas, distribuidas
en 265 familias. La mayoria de los residentes son bilingiies, dominando tanto el

quichua como el castellano, lo que refleja la conservacion de su lengua ancestral y su
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habilidad para adaptarse lingiiisticamente ( Infocentro Calpi Nitiluisa, 2024). La
economia de la comunidad se centra principalmente en la agricultura, con cultivos de
granos y tubérculos. Asimismo, la crianza de llamas y alpacas es una actividad comun,
que proporciona recursos tanto para la alimentacién como para la elaboracion de
textiles artesanales. Estas practicas no solo garantizan la subsistencia econdémica, sino

que también son esenciales para la identidad cultural de la comunidad.

Grafico 4 Comunidad de Nitiluisa

Fuente: ( Infocentro Calpi Nitiluisa, 2024)

Pachamanca y su relacion con las festividades en la comunidad de Nitiluisa

Segun el sefior Jos¢ Manuel Paucar Zula de 63 afios de edad, oriundo de la
comunidad de Nitiluisa, presidente del barrio centro, en la entrevista realizada en mayo
(2025) declara que “La pachamanca tiene un rol esencial en las festividades locales en
Nitiluisa, ya que representa un simbolo clave de la tradicion andina. Esta practica
ancestral, q suele realizarse con mayor frecuencia durante las festividades, por lo que
se convierte en una actividad que fortalece la comunidad, ya que involucra a familiares
y vecinos en su preparacion y disfrute, creando lazos mas so6lidos entre los miembros
de la comunidad y reforzando su identidad cultural informacion que se detalla en

anexos.”
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En muchas culturas, como en los Andes, la pachamanca trasciende la simple
coccion de alimentos, convirtiéndose en un acto simbolico de agradecimiento hacia la
Pachamama. Durante las festividades, este tipo de practicas refuerzan los lazos entre
los miembros de la comunidad, ya que involucran a todos en su preparacion. La
colaboracion en la elaboracion de estos platos tradicionales refleja el trabajo conjunto,
lo que hace que estas actividades sean especialmente significativas en momentos de
celebracion, transformandose en una expresion de esfuerzo compartido y también de

convivencia grupal.
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CAPITULO I1 DISENO METODOLOGICO
Paradigma y tipo de investigacion

Paradigma cualitativo

Este enfoque representa una estrategia metodologica centrada en un aspecto
cualitativo. En el caso del enfoque cualitativo, la investigacion se basa en evidencias
que buscan describir en profundidad el fendmeno estudiado, con el objetivo de

comprenderlo (Sanchez, 2020).

En la presente investigacion se basé en un enfoque cuantitativo debido a la
necesidad de comprender en profundidad las percepciones, experiencias y opiniones
de los participantes respecto a la técnica ancestral pachamanca. Mediante las
entrevistas se recopild informacion directa y detallada que sumado a la investigacion

bibliografica realizada se logro contrastar y contextualizar los hallazgos empiricos.
Modalidad basica
e Investigacion bibliografica documental

Este tipo de investigacion consiste en analizar y sintetizar informacion
recopilada a través de diversas fuentes documentales en base al tema en estudio (Arias,

2023).

La investigacion bibliografica o documental fue fundamental en el desarrollo
de este estudio, ya que permitid construir una base teodrica solida sobre la técnica
culinaria ancestral de la pachamanca y su valor como atractivo gastronémico en la zona
andina de Nitiluisa. Esta etapa implico la busqueda y revision de informacioén en
revistas cientificas de alto impacto, libros electronicos, publicaciones locales, asi como
en repositorios académicos de universidades reconocidas, tanto a nivel nacional como
internacional incluyendo fuentes investigativas en idioma espafiol e inglés, lo cual
enriquecio el andlisis al incorporar diversas perspectivas y enfoques teoricos.

Asimismo, la indagacion documental permitié contextualizar los hallazgos obtenidos
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en el trabajo de campo contrastdndolo con el conocimiento ya existente, fortaleciendo

la validez y profundidad del estudio.
e Investigacion de campo

Se trata de una metodologia que permite recolectar informacioén directamente
en el entorno donde se manifiesta el fendémeno de interés, lo cual posibilita un analisis
detallado y contextualizado de dicho fendmeno en su ambiente natural (Haro et al.,

2024).

Se aplico la investigacion de campo en la comunidad de Nitiluisa,
especificamente a los pobladores para recabar informacion que aporto6 al desarrollo de
la investigacion; la misma que fue necesaria para conocer de manera directa como se
practica la técnica ancestral de la pachamanca en la comunidad, como es valorada y

qué potencial tiene como atractivo gastronémico
Diseiio de la investigacion
e No experimental

El diseno no experimental se caracteriza por la ausencia de manipulacion de
variables, ya que su objetivo principal es observar y registrar de forma precisa practicas
tradicionales que ya han ocurrido. Estas acciones no se alteran ni modifican, sino que
se estudian tal como se conservan en la actualidad, permitiendo una comprension

profunda sin intervenir en su curso natural (Tarrillo et al., 2024).

El disefio no experimental aplicado en la investigacion no modifico la tradicion
culinaria, pues lo que se realizé fue observacion, entrevistas y analisis mediante la
recopilacion de informacion existente y experiencias reales para percibir su valor

cultural y gastronomico.
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Tipo de investigacion
e Descriptivo

Se trata de un tipo de investigacion orientada a identificar y detallar las
caracteristicas de determinados fendmenos o poblaciones, estableciendo posibles
relaciones entre variables, pero sin llegar a determinar una relacion causa-efecto. Por
lo tanto, esto implica que no se realiza ninguna intervencion ni alteracion al fendmeno,

grupo, situacion o problema que se estudia (Haro et al., 2024).

El método descriptivo permitid caracterizar de manera detallada la técnica
culinaria ancestral de la pachamanca en la zona andina de Nitiluisa ademas de su
valoracion como atractivo gastronomico local. Incluso, este método resulté adecuado
para observar y registrar las particularidades de esta practica tradicional, incluyendo
sus ingredientes y los procesos de preparacion tomando como referencia las opiniones

de las personas propias del lugar.
Técnicas de investigacion
e [Entrevista

Esta técnica se fundamenta en la comprension de los fendmenos desde la
perspectiva de los propios entrevistados, adoptando un enfoque fenomenoldgico. Se
enfoca en las vivencias que emergen del entorno cotidiano de las personas y busca
otorgarles significado. A través de esta metodologia, es posible interpretar la realidad
social, asi como los valores, costumbres, ideologias y cosmovisiones que se expresan
en discursos subjetivos, donde el investigador interpreta y da sentido a las experiencias

narradas por los participantes (Gonzalez et al., 2022).

Fue aplicada de forma directa a las personas adultas mayores de la comunidad
de Nitiluisa, porque son personas que reinen los conocimientos ancestrales de la
preparacion tradicional de la pachamanca quienes han podido practicarlo de generacion

en generacion comprendiendo su valor cultural.
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e Encuesta

Se trata de una interaccion estructurada de manera estricta, en la que se plantea
el mismo conjunto de preguntas, en el mismo orden, a todos los participantes. Incluso
las introducciones y conclusiones se presentan de forma uniforme para cada persona

encuestada (Feria et al., 2020).

La encuesta se aplico a las familias de la comunidad para analizar la situacion
actual y con ello permitié analizar la necesidad de conservar la técnica de coccion de
la pachamanca para que sirva de guia para las futuras generaciones rescatando la

tradicion.
Instrumentos de investigacion
e Cuestionario

Es un instrumento de investigacion que permite obtener informacion de forma
ordenada, mediante una serie de preguntas disefiadas con antelacion, ya sean abiertas,
cerradas o una combinacion de ambas. Su aplicacion se dirige a un grupo especifico de
personas, con el objetivo de indagar sobre sus opiniones, actitudes, conductas o rasgos
vinculados a un determinado fenémeno de estudio (Feria et al., 2020). También se

aplico la entrevista grabada.
Poblacion y muestra
e Poblacion

Se refiere al conjunto de fenémenos con caracteristicas similares de todas las

unidades de un todo (Satishprakash, 2020).

La comunidad en estudio se encuentra conformada por 265 familias, a quienes
se identifico como el universo de estudio con el objetivo de recopilar informacion a la
persona cabeza de hogar de las familias de la comunidad de Nitiluisa sobre la aplicacion

de la técnica ancestral pachamanca y su influencia como atractivo gastronémico en esta
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comunidad. Ademads, se aplicaron entrevistas abiertas y estructuradas especificamente
a familias mas longevas quienes tienen el reconocimiento de la comunidad porque

mantiene la tradicion del desarrollo de la pachamanca.
e Muestra

La entrevista estructurada se aplico a 2 personas que son cabezas de hogar y
son las personas mdas longevas de la comunidad quienes han traspasado sus
conocimientos a través del tiempo para ensefiar la coccion empleada para la técnica
pachamanca. Mientras que la entrevista abierta se aplicd a las siguientes personas

quienes tienen el siguiente perfil:

Cuadro 3 Perfil de personas entrevistadas

NOMBRE EDAD INSTITUCION

Faustino Paucar Lema 83 anos  Presidente de Asociacion de productores de
quinua Comunidad de Nitiluisa

Eugenio Castro Pilataxi 79 afios  Presidente del Barrio “Corona Real” de la
comunidad de Nitiluisa

Juliana Castro Pilataxi 94 afios Morador de la comunidad de Nitiluisa
perteneciente al barrio corona real

Cesar Cucuri 78 aflos ~ Morador de la comunidad de Nitiluisa
perteneciente al barrio corona real

Gregoria Mifarcaja 82 afios ~ Moradora de la comunidad de Nitiluisa
perteneciente al barrio centro

Federico Cucuri 85 afios  Morador de la comunidad de Nitiluisa
perteneciente al Barrio Centro

Rufina Martinez 87 afios  Catequista de la comunidad de Nitiluisa

perteneciente al barrio Rumipamba

Elaboracién propia (2025)

Mientras que para la muestra se aplico la formula para poblaciones finitas que

se detalla a continuacion:
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ZZ*N*p*C[
n=
(e+(N-1/+z"xpxq

Donde:

n: tamafo de la muestra

z: Nivel de confianza 95%= (1.96)

p: probabilidad de ocurrencia

q: probabilidad de no ocurrencia = (1-p) = (1-0.50)
N: Poblacion

e: Nivel de error 5% = (0.05)

1.96% % 265 % 0.5 * 0.5
((0.05)2 * (265 — 1)/ + 1.96% « 0.5 * 0.5

n = 158 encuestas

Procesamiento para la busqueda y procesamiento de los datos

Se llevo a cabo el siguiente proceso como se presenta a continuacion en el

grafico de forma detallada:
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Socializar los
cuestionarios tanto de la

: Recabar la informacion
entrevista como de la

encuesta
Realizar la tabulacion de
Realizar el analisis de los resultados de la
los datos mediante encuesta y analizar las
estadistica descriptiva respuestas de la
entrevista
Se presento los Se desarrollo el analisis
resultados de forma e interpretacion de los
grafica para mejor resultados de cada
comprension pregunta

Grafico 5 Proceso de procesamiento de datos

Elaboracion propia (2025)

33



CAPITULO III RESULTADOS

Analisis e interpretacion de los resultados

Entrevista

Una vez realizada la recoleccion de informacién de la entrevista estructurada se puede

analizar los siguientes aspectos los cuales reflejan con veracidad lo que las personas

deseaban dar a conocer:

Cuadro 4 Analisis de entrevista

PREGUNTA

ANALISIS

1. ;(Desde cuando conoce
usted la técnica de coccion

de la pachamanca?

Las personas entrevistadas coinciden en que esta
técnica a sido parte de sus vidas desde su nifiez, a pesar
que antes se realizaba con mayor frecuencia y en la

actualidad ya no se practica mucho.

2. (Quién le ensefié 0 como

aprendio usted esta

técnica?

Las personas que han ensefiado esta técnica han sido
los abuelos y los padres, quienes se encargaban de esta

tradicional preparacion.

3. ¢(Se ha transmitido de
generacion en generacion?
(Como considera que se
mantiene en la actualidad

esta técnica?

Mencionan que con el tiempo y otros factores que han
afectado a los campos han impedido su realizacion de
forma adecuada, incluso las nuevas generaciones no
estin muy interesadas en estas practicas que lo
consideran antiguas, por desconocimiento y tiempo

que se aplica ya no lo hacen.

4. (Por favor, me puede
explicar paso a paso el

proceso de la técnica y

Lo més importante es tener los alimentos que se van a
preparar, de ahi el proceso inicia con la preparacion del

terreno donde se cocinard los alimentos generalmente
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procesos de la

pachamanca?

suele ser un hoyo desde 50 cm a 1 metro de
profundidad, se enciende fuego para calentar las
piedras que se colocan, una vez caliente se colocan los
alimentos adobados, e inicia el montaje del horno
dejando ya solo las piedras calientes y acomodando los
productos por capas en el fondo los que se tardan mas
en cocinar, cada capa es separada por hojas de maiz, y
las piedras calientes hasta cubrirla por completo, de ahi
hay que estar revisando aproximadamente entre 1 a 2
horas si ya estd listo se saca haciendo un ritual de

agradecimiento a la madre tierra y finalmente se sirve.

5. Como saben que los
alimentos se encuentran
listos para el consumo

(tiempo de coccion)

No hay un tiempo especifico debido a que depende de
la cantidad de alimentos que se ubican en el horno, se
realiza solo un tiempo aproximado y hay que revisarlo

para evitar que se sobre cocine o que salga crudo.

6. De donde se obtienen los
productos para la ejecucion

de la pachamanca

Se recogen de la produccion local de los campos
aledafios para su preparacion, todo depende si es para
la fiesta que es lo mas tradicional o incluso lo preparan

las familias sin motivo especifico.

7. (Considera que se han
modificado los
ingredientes con el tiempo?

[Por qué?

Si, hay algunos productos que se han omitido porque
ya no se producen por las temporadas climdticas que

impiden una buena produccién en los campos.
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8. Suelen realizar algin

ritual para consumirlo

Generalmente solo es una oracion de agradecimiento
por los alimentos a servir, y por la cosecha que ha

permitido la preparacion.

9. (Cree que actualmente
se siguen procedimientos
estandar en la comunidad
para preparar la

pachamanca?

No, ya en la actualidad cada quien la realiza incluso los
alifios que antes se utilizaban ya no son los mismos
ahora les ponen a las carnes unos adobos procesados

para dar mas sabor.

10. (Estaria de acuerdo con
la creacion de una guia o
recetario que documente
técnica

esta para su

conservacion? ;Por qué?

Los entrevistados concuerdan en que seria importante
una guia que documente esta técnica lo que promoveria
su preparacion no solo en la comunidad sino en otras

partes.

Fuente: Datos recolectados a través de entrevista

Elaboracion propia (2025)

Con el objetivo de rescatar y documentar el valor cultural de la técnica culinaria

ancestral de la pachamanca en la comunidad andina de Nitiluisa, se desarrollé un

proceso de investigacion cualitativa basado en entrevistas a comuneros locales. Estas

fuentes orales constituyen un insumo fundamental para la reconstruccion de saberes

transmitidos por generaciones, que permiten comprender no solo el procedimiento

técnico de la pachamanca sino también el entramado simbolico y ancestral. Estas

practicas culinarias se integraban de forma orgédnica a festividades tradicionales,

revelando una intima conexion entre la alimentacion, el territorio y la identidad cultural

de la comunidad, con productos propios de la zona y en ocasiones como cosechas o

festividades, el andlisis de las entrevistas completo se presenta en el Anexo 4.
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Por otra parte, se ejecutd una entrevista con preguntas abiertas las cuales fueron
grabadas su objetivo fue recopilar informacion cualitativa directamente de los adultos
mayores de la comunidad de Nitiluisa, con el fin de conocer sus conocimientos,
experiencias y percepciones en torno a la técnica culinaria ancestral de la pachamanca.

A continuacion, se presenta un resumen de las entrevistas recopiladas:

César Cucuri: destaca la riqueza cultural de la zona andina de Nitiluisa al
sefialar el uso de ollas y platos de barro, cebos animales para dar sabor, y la elaboracion
artesanal de chicha de jora; ademas que se compartia en familia incluso haciendo hoyos

en la tierra para comer.

Gregoria Mifiarcaja: Su testimonio refuerza la existencia de técnicas ancestrales
adoptadas desde los contextos rurales y comunitarios (cosecha, pastoreo), donde la
coccion de alimentos se realizaba directamente en la tierra en ollas de barro, cavando

hoyos lo que remite al principio técnico de la pachamanca.

Rufina Martinez: Sefala que las personas de la zona solian compartir la comida
en épocas de cosecha, se preparaba al aire libre con los productos propios directo del

campo.

Gregorio Rumancela: Antiguamente las personas buscaban formas para
mantener el calor debido a la escasez de fosforos solian conservar brasas encendidas

dentro de la ceniza, utilizando estiércol seco de vaca.

Juliana Castro: El uso de piedras calientes, la coccidon bajo ceniza y el entorno
donde se come que es el campo en épocas de cosecha destaca una experiencia colectiva

que se acompanan con canticos.

Eugenio Castro: Concuerda que las practicas de compartir los alimentos
resaltaban en las cosechas, realizando practicas de cavar hoyos en la tierra para asentar

ollas medianas para cocinar.

Arturo Paucar: Para la pachamanca se solian realizar hoyos de 50 x 50 con

piedras al rojo vivo menciona que utilizaban lefia y carbon natural. Se preparaban
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carnes como conejo, cazadas en el cerro, y se cocinaban directamente sobre brasas.
Esta practica no solo tenia una funcion culinaria, sino también valor cultural al conectar
a las personas con sus raices e identidad. Arturo, un comunero andino, lamenta la
pérdida de esta tradicion en su comunidad debido al uso de cocinas modernas, y expresa
su anhelo de que estas costumbres ancestrales se recuperen y vuelvan a practicarse

colectivamente.

Faustino Paucar: Desde temprana edad, la preparacion de alimentos en la
comunidad se realizaba cavando huecos en la tierra, donde se asentaban piedras de
cancagua y se utilizaban como combustibles naturales la paja de cebada y la cabuya.
Estas técnicas eran especialmente comunes durante las festividades, cuando se reunia
gran cantidad de personas, incluso mas de 300, para compartir alimentos preparados
colectivamente. Las carnes mas utilizadas en estas ocasiones eran de borrego, res y
chancho, cocinadas junto con productos propios de la temporada. Las celebraciones no
solo se caracterizaban por la comida, sino también por el espiritu de comunidad y el
intercambio entre familias. Aunque en la actualidad muchas de estas costumbres se han
perdido, el testimonio del sefior Faustino revela un profundo deseo de recuperar y
revalorizar este patrimonio culinario ancestral como una expresion viva de la identidad

local.
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Analisis de encuesta

1. Tiempo de residencia en la comunidad de Nitiluisa

Cuadro 5 Tiempo de residencia en Nitiluisa

OPCION FRECUENCIA PORCENTAIJE
De 1 afio a 5 afos 27 17.09
De 6 afios a 10 afos 36 22.78
Mas de 10 afios 95 60.13
158 100.00

Fuente: Encuesta

Elaboracién propia (2025)

Griéfico 6 Tiempo de residencia en Nitiluisa

Tiempo de residencia

70.00
60.13

60.00
50.00
40.00
30.00 22.78
20.00 17.09

0.00

De 1 afio a 5 afios De 6 afios a 10 afios Mas de 10 afios
Fuente: Encuesta

Elaboracién propia (2025)

Estos resultados permiten determinar que la mayoria de la poblacion encuestada
tiene una residencia superior a 10 afos lo que denota un mayor conocimiento sobre el
tema de investigacion, incidiendo en sus percepciones y arraigo cultural, estos

hallazgos fortalecen la confiabilidad de la informacion recogida.
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2. En qué ocasiones tradicionalmente se prepara la pachamanca

Cuadro 6 Ocasiones de preparacion de la pachamanca

OPCION FRECUENCIA PORCENTAIJE
Cosechas 12 7.59
Fiestas de la comunidad 90 56.96
Fiestas familiares 9 5.70
Visitas de turistas 47 29.75
158 100

Fuente: Encuesta

Elaboracién propia (2025)

Grafico 7 Ocasiones de preparacion de la pachamanca
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Elaboracién propia (2025)

Los datos evidencian que la pachamanca mantiene un fuerte vinculo con las
fiestas comunitarias, siendo esta la ocasion principal para su preparacion lo cual
implica mayor conexidon con la ejecucion de esta practica ancestral, es asi que, la
pachamanca se considera un elemento de valor cultural y gastronémico para compartir

con visitantes.
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3. Cual es su rol durante el proceso de preparacion

Cuadro 7 Rol en el proceso de preparacion

OPCION FRECUENCIA PORCENTAJE
Ayudante 74 46.84
Cocinero 36 22.78
Observador 41 25.95
Coordinador 7 4.43

158 100

Fuente: Encuesta

Elaboracién propia (2025)

Grafico 8 Rol en el proceso de preparacion
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Elaboracién propia (2025)

Los datos indican que el proceso de preparaciéon de la pachamanca en la
comunidad de Nitiluisa es una actividad colectiva, en la que predomina la participacion
como ayudante, donde gran parte de los miembros se involucran en tareas de apoyo,
pero no de cocinero que seria lo ideal para mantener la tradicion de la técnica de la

pachamanca, sin embargo, desde su posicion pueden aportar con ideas y vivencias.
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4. Cuales son los productos o ingredientes mas utilizados en la técnica

ancestral pachamanca. Seleccione 4 ingredientes:

Cuadro 8 Productos o ingredientes mas utilizados en la pachamanca

OPCION FRECUENCIA PORCENTAIE
Carne de cerdo 24 3.80
Carne de res 36 5.70
Pollo 17 2.69
Carne de cordero 134 21.20
Papas 102 16.14
Camote 63 9.97
Choclo 27 4.27
Habas 109 17.25
Col 59 9.34
Ocas 34 5.38
Hierbas aromaticas 27 4.27
632 100

Fuente: Encuesta
Elaboracién propia (2025)

Griéfico 9 Productos o ingredientes mas utilizados en la pachamanca
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Elaboracién propia (2025)

9.34
I 2:38 4.27
Col Ocas Hierbas

aromaticas

Los ingredientes que mas se destacan son la carne de cordero, papas, habas, col,

los cuales son indispensables para tomarlos en consideracion en el desarrollo de la

pachamanca. Se debe tomar en cuenta que en esta pregunta los participantes eligieron

4 productos de los sefialados.
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5. Lacomunidad de Nitiluisa sigue un proceso especifico para la preparacion
de la pachamanca, detallando tiempos e ingredientes

Cuadro 9 Sigue un proceso para la preparacion de la pachamanca

OPCION FRECUENCIA PORCENTAIE
Si 41 25.95
No 117 74.05
158 100
Fuente: Encuesta

Elaboracién propia (2025)

Grafico 10 Sigue un proceso para la preparacion de la pachamanca
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Elaboracién propia (2025)

Se interpreta que la preparacion de la pachamanca se realiza de forma empirica
basandose en la experiencia y la tradicion sin una guia lo que pone en riesgo la
preservacion de la tradicion, el porcentaje que menciona que si sigue los procesos de
forma detallada podria estar vinculado a personas con mas conocimiento especifico

quizas por interés turistico, educativo o cultural.
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6. De los siguientes aspectos cual considera que es el mas importante para
estandarizar los procesos:

Cuadro 10 Aspectos para estandarizar los procesos

OPCION FRECUENCIA PORCENTAIJE
Tiempo de coccion 27 17.09
Tipo de ingredientes 39 24.68
Cantidades  exactas

de los ingredientes 68 43.04
Temperatura 19 12.03
Emplatado 5 3.16

158 100
Fuente: Encuesta

Elaboracién propia (2025)

Griéfico 11 Aspectos para estandarizar los procesos
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Elaboracién propia (2025)

Estandarizar los procesos a través de cantidades exactas de los ingredientes es
fundamental para garantizar la consistencia ayudando a mantener el sabor ancestral lo
cual permite transmitir los conocimientos mediante una experiencia homogénea para

los consumidores, lo cual es clave en procesos de promocion gastrondomica sostenible.
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7. Con qué frecuencia llegan turistas a su comunidad interesados por mirar
y probar el desarrollo de esta técnica ancestral

Cuadro 11 Llegan turistas por la pachamanca

OPCION FRECUENCIA PORCENTAIJE
Siempre 47 29.75
Casi siempre 41 25.95
A veces 64 40.51
Nunca 6 3.80

158 100

Fuente: Encuesta

Elaboracién propia (2025)

Grafico 12 Llegan turistas por la pachamanca
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Elaboracién propia (2025)

40.51
3.80
||
A veces Nunca

Los resultados reflejan que la comunidad de Nitiluisa si recibe visitas turisticas

interesadas en la técnica ancestral de la pachamanca, aunque la practica no sea de forma

seguida, pero se podria potencializar a travé

identidad comunitaria.
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8. Considera que la técnica de la pachamanca puede atraer turistas si existe
una adecuada promocion para promoverlo como potencial gastronomico

Cuadro 12 La pachamanca puede atraer turistas

OPCION FRECUENCIA PORCENTAIJE

Si 133 84.18

No 25 15.82
158 100

Fuente: Encuesta

Elaboracién propia (2025)

Griéfico 13 La pachamanca puede atraer turistas
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Elaboracién propia (2025)

La percepcion de que una adecuada promocion puede aumentar el interés
turistico debido a que la comunidad reconoce el potencial de la pachamanca no solo
como una practica cultural, sino también como una experiencia gastrondmica inica que

puede atraer a visitantes.
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9. Qué tan importante considera que es conservar la tradicion de la técnica
pachamanca en su comunidad

Cuadro 13 Conservar la técnica pachamanca

OPCION FRECUENCIA PORCENTAIJE
Muy importante 95 60.13
Importante 59 37.34
Poco importante 4 2.53
Nada importante 0 0.00
158 100

Fuente: Encuesta

Elaboracién propia (2025)

Grafico 14 Conservar la técnica pachamanca
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Los datos reflejan un alto nivel de valoracion cultural y comunitaria hacia la
pachamanca en Nitiluisa. La gran mayoria de los encuestados reconoce la relevancia
de mantener viva esta tradiciéon, ya sea por su significado ancestral, su valor

gastronémico o su rol en la identidad local.
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10. Le gustaria que se cree una guia sobre los procesos, técnica y coccion de la
pachamanca.

Cuadro 14 Guia de procesos, técnica y coccion de la pachamanca

OPCION FRECUENCIA PORCENTAIJE

Si 111 70.25316456

No 47 29.74683544
158 100

Fuente: Encuesta
Elaboracién propia (2025)

Grafico 15 Guia de procesos, técnica y coccion de la pachamanca
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Elaboracién propia (2025)

Este resultado indica que existe un alto nivel de interés dentro de la comunidad
de Nitiluisa por sistematizar y conservar formalmente el conocimiento ancestral sobre
la preparacion de la pachamanca. La creacion de una guia no solo seria una herramienta
util para asegurar la transmision intergeneracional del saber, sino también una forma
de proteger el patrimonio cultural intangible de posibles alteraciones o pérdida con el

tiempo.
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DISCUSION DE LOS RESULTADOS

La encuesta aplicada a los habitantes de la comunidad de Nitiluisa permitid
identificar percepciones, practicas y valoraciones en torno a la técnica ancestral de la
pachamanca, revelando datos significativos sobre su vigencia, proyeccion cultural y

potencial turistico.

Uno de los primeros hallazgos clave fue que la mayoria de los ha vivido en la
comunidad por més de 10 afios, lo que resalta una fuerte conexion territorial e identidad
con las costumbres locales que permiten tener mayor informacion para desarrollar el
proyecto. Respecto a las ocasiones en qué ocasion se prepara la pachamanca, sefialan
que la mayoria realiza principalmente en fiestas comunitarias, consolidando su valor
como expresion colectiva y ceremonial. Sin embargo, también se evidencidé que un
porcentaje del 29.75% la prepara para turistas, lo que abre la posibilidad de fortalecer

esta practica como atractivo gastrondmico y cultural.

En cuanto a los roles que ocupan durante la preparacion, el 46.84% se considera
ayudante, el 25.95% se reconoce como observador. Esto muestra que la preparacion de
la pachamanca es una practica colaborativa, donde se transmite el conocimiento por

medio del acompafamiento, la observacion y la practica directa.

Un dato relevante fue que el 74.05% de los encuestados afirma que no existe
un proceso especifico y detallado para su preparacion (en cuanto a ingredientes y
tiempos). Por lo cual resalta la necesidad de la creacion de una guia formal que recoja
estos conocimientos, lo que revela una apertura hacia la sistematizacion y preservacion

escrita de esta tradicion.

En cuanto a los elementos que deberian estandarizarse, destacan las cantidades
exactas de ingredientes 43.04% y el tipo de ingredientes un 24.68%, lo que indica que
existe preocupacion por mantener la autenticidad y asegurar una experiencia uniforme

de la pachamanca, sin perder su esencia ancestral.
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Sobre el componente turistico, el 40.51% dijo que los turistas llegan a veces
interesados en esta técnica, mientras que un 29.75% asegur6 que siempre lo hacen. Esto
sugiere que la pachamanca tiene un potencial turistico claro, aunque aun no se ha
potencializado. En concordancia con esto, el 84.18% de los encuestados cree que la
técnica puede atraer turistas si se la promueve adecuadamente, lo que refuerza la idea
de que es posible convertir esta tradicion en una herramienta de desarrollo econdmico

local.

Finalmente, ante la pregunta sobre la importancia de conservar esta técnica, un
60.13% la considera muy importante. Esto refleja un fuerte compromiso con el rescate,
proteccion y transmision de la cultura local, lo que permite reforzar la necesidad de
implementar estrategias educativas, culturales y turisticas que resalten la pachamanca

como patrimonio.
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CAPITULO IV
ESTANDARIZACION DE LA PACHAMANCA

Desarrollo e identificacion del proceso.

e Recopilacion y guia sobre los procesos, técnica y coccion de la pachamanca.

Introduccion de la estandarizacion

El desarrollo de la estandarizacion de los procesos surge como una respuesta a
la necesidad de rescatar y valorar las raices culturales andinas. En Ecuador, este tipo
de practicas no son ampliamente desarrolladas, lo que representa una oportunidad para
impulsar su difusién y reconocimiento. Bajo este contexto, la presente guia
gastronomica se enfoca en fomentar la conservacion y difusion de la técnica ancestral
de la pachamanca en la comunidad de Nitiluisa, no solo como una practica culinaria,
sino como un legado cultural que conecta profundamente a las personas con la tierra.
Al documentar sus principales procesos de elaboracion, esta guia busca promover la
pachamanca como un atractivo gastronémico, valorando el conocimiento ancestral y

asegurando su transmision a futuras generaciones.

Justificacion de la estandarizacion

La elaboracion de la guia se justifica por la importancia de potencializar la
técnica pachamanca como atractivo gastronomico lo cual influye en el rescate y
preservacion de esta experiencia culinaria lo cual a méas de promover su identidad

cultural también contribuye a:

e Preservar la tradicidon a nuevas generaciones
e Dinamizar la economia local mediante el fomento del turismo

gastrondmico
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e Reforzar el sentido de pertinencia de sus habitantes
e Motivacion para la produccion agricola de productos locales

e Agregar valor a la oferta turistica

Ademads, en el instrumento aplicado se pudo conocer que el 85% de los
encuestados estd de acuerdo con que exista la guia sobre los procesos, técnica y coccion

de la pachamanca.
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Cuadro 15 Proceso de la estandarizacion de la pachamanca en la comunidad de Nitiluisa

N° | Proceso Breve descripcion Responsable Materiales Tiempo Recomendacion
1 Orificio en el Cavar un hoyo en tierra | Ayudante de la | Azadon, pala, pico, | 30-45 Elegir un terreno
suelo firme simulando un horno | comunidad balde minutos seco, sin raices
natural
2 Materiales Alistar  piedras, lefa, | Ayudante de la | Lefa, paja, carrizo, | 60 minutos | Verificar que las
hojas, telas y utensilios | comunidad piedras, ladrillos, piedras no tengan
necesarios para la madera, telar, humedad.
coccion. chambas, tierra,
triplex
3 Mise en place Adobar los ingredientes | Cocinero Carne de cordero, | 60 minutos | Dejar marinado la
de alimentos principal habas tiernas, papa, carne un dia antes
camote, col
4 Calentar Encender fuego hasta | Cocinero Lefla seca, piedras, | Entre 60-90 | No utilizar piedras
piedras calentar las piedras al | ayudante fosforos minutos mojadas
rojo vivo
5 Agradecimiento | Acto simbolico antes de | Lider Oracion 10 - 20| Incluir musica
a la pachamama | colocar los alimentos comunitario minutos tradicional
6 Elaboracionde | Armado por capas Yy | Cocinero lider Alimentos, mantas, | Controlar el | 90 minutos
la pachamanca | coccion piedras calientes, | tiempo
tierra, hierbas | evitando
aromaticas sobrecoccion
7 Servir la Retirar las capas | Cocineroy Palas, bandejas, | Servir 15 — 20 minutos
pachamanca verificando la coccidn, | ayudantes utensilios conservando
sacar los alimentos y la
montar los platos temperatura

Elaboracién propia (2025)

53




Cuadro 16 Registro fotografico de los procesos de la pachamanca en Nitiluisa

PROCESO FOTOGRAFIA
Orificio en el suelo

Se puede observar a una
ayudate de la comunidad
iniciar con la cavacion del hoyo
en la tierra a mas, que se pudo
realizar en un dia despejado y

acompaiiado del sol.

Materiales

Inicialmente se utilizd6 el
azadon, pala, ademas que se
alistaron las piedras, lefia y
demas materiales para la

ejecucion de la pachamanca.
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Mise en place de alimentos

Los alimentos se encontraban
listos desde el dia anterior y la
carne adobada para un mejor

sabor.

Agradecimiento a la

Pachamama

Fue un acto donde el lider de la
comunidad agradecié por las
bendiciones recibidas, ademas
solicitd a cada uno de los
presentes brindar unas palabras
de agradecimiento previo a la
coccion a través de la

pachamanca.
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Elaboracion de la

pachamanca

Al fondo fueron colocadas las
piedras para mantener el calor

que ayudo a su coccion.

Los productos empleados
fueron carne de cordero, habas

tiernas, papa, col y camote.

El tiempo transcurrido para su
coccion cerrado el hoyo fue de
90 minutos, donde se puede
observar que los productos
estan listos y aun emana humo

de su coccidn.

Servir la pachamanca

El lider de la comunidad,
procede a retirar los productos

para servirlos.
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Se puede observar que los
productos se encuentran listos
para servir a los comensales
que acompanaron la

preparacion de la pachamanca.

Elaboracién propia (2025)
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Cuadro 17 Estandarizacion de la técnica ancestral pachamanca

PACHAMANCA - NITILUISA

Propuesta: Técnica de Coccion Pachamanca
Objetivo: Estandarizar los procesos que intervienen en la técnica pachamanca en la comunidad de Nitiluisa
Responsable: Lider comunitario, 1 cocinero y 2 ayudantes
Caracteristicas Elaboracion de la técnica a 3200 msnm con temperatura ambiente de 6°c - 8°c
del lugar:
Método de transferencia calérica: | conduccion, conveccion, radiacion.
N°| Proceso Actividad Recursos Técnica Observacion
Orificioenel | Prealistar el | Azadon, pala, pico, [ 120 cm de didmetro y 53cm . .
1 . . En la tierra, lugar cubierto
Suelo orificio balde de profundidad
Lefia seca 4 cargas Seca al ambiente
Paja Seca 2 cargas Seca al ambiente
Carrizo seco 1 carga Seco
10 piedras grandes |20cm de diametro cada una No porosa
. 25 pi <
Se debe alistar un P 1e£1 ras 10cm de didmetro cada una No porosa
. pequefias
. dia antes los - —
2 | Materiales materiales a ser|2 ladrillos 24cm x11 cm Normales de copstm0010n
empleados Tabla triplex Grosor de 12 mm I plancha del tr_1p1ex para
tapar y que no ingrese tierra
Telar artesanal 2m x 2m Es una manta
Chambas R0 cm 1Sle toma de alrededor del
0yo
Tierra Hasta cubrir La necesaria

58




Mise en place de

Carne de cordero

7 unidades de 250gr cada una

Sazonada un dia antes con
sal, cebolla y ajo

Mise en alimentos: carne| Habas tiernas lkg en su propia vaina Lavarlas, sin sal
plgce de un- dla, antes, Papa Chaucha lkg Mediana con cascara Lavarlas, sin sal
alimentos demas géneros el -
dia de la coccion. | Camote 1 kg mediano Lavado
Hojas de Col 20 hojas grandes Lavado, desinfectado
Lena seca
Paja Seca S.e prepara una - estructura Este proceso dura 1 hora y
i piramidal a unos 20cm del media hasta que las piedras
Calentar Hacer la fogata Carrizo seco suelo sobre una parrilla las alcanzan naciem erals ra d
: para calentar las| 10 pierdas grandes [piedras se ubican alrededor y fizan u peratura ¢e
piedras . - . . - .7 | 510°c, reemplazando la lefia
piedras. 15 piedras abajo se enciende la lefia, paja, .
. carrizo para que el calor llegue conforme se va consumiendo
2 ladrillos miforms con el fuego.
Fosforos
Acradecimic Todas las personas|Los comensales forman un circulo alrededor del hoyo donde
nt%) ala Oracion alrededor [ que participen y|[se van a cocinar los alimentos y el lider de la comunidad
Pacha Mama de la pachamanca | vayan a alimentarse [ realiza una oraciéon, en este punto se queman hierbas
de la pachamanca | aromaticas para una experiencia auténtica e inmersiva.
Después de tener i Compuesta  por  piedras
: CAPA I: . .
las piedras calientes que serviran de base
calientes y haber 10 hoi :
ojas de col hasta cubrir .
CAPA 2: :
Elaboracion hecho . el toda la superficie La pg}:hamanca tiene una
de la agradecimiento a duracion de una hora a partir
achamanca | 12 Pacha mama se CAPA 3: Colocar los 1750g de carne de | ge que se culmina de montar
P procede a la cordero todo en el orificio.
coccion de los Se distribuye a lado y sobre la
alimentos CAPA 4: carne del proceso anterior las
siguiendo un habas, camote y las papas.
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orden para
ejecutarlo,  este
orden se lo realiza
por capas dentro
del hueco en el
piso, de la
siguiente manera:

Colocar 10 hojas de col hasta

CAPA S: cubrir todos los ingredientes de
la capa 4
Acomodar mas piedras y los 2
CAPA 6: ladrillos los cuales ayudan a
mantener el calor
) Se procede a cubrir Ila
CAPAT: superficie con la tabla triplex
CAPA 8: Cubrir con la manta
CAPA 9: Sobre la manta cubrir con
chambas
CAPA 10: Cubrir todo con tierra evitando

toda fuga de calor

Servicio de la
pachamanca

Montaje del plato

Productos cocidos

Plato de barro

Pinzas

Se procede a hacer el montaje
del plato con todos los
alimentos cocidos en la
pachamanca, y a gusto del
comensal se pueden agregar
productos extra como ensalada
fria

El proceso de recoleccion de
alimentos preparados y el
montaje de los platos debe
ser rapida ya que dado la
temperatura ambiente del
paramo los alimentos tienden
a enfriarse rapido.

Elaboracién propia (2025)
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CONCLUSIONES

El estudio se fundamentd de forma teorica gracias a fuentes de investigacion
primarias y secundarias, en especial en revistas de impacto cientifico los cuales
aportaron de forma significativa para evidenciar el valor culinario de la
pachamanca, y su importancia para mantener viva una tradicion cultural, que
reafirma la importancia de preservar y visibilizar esta técnica ancestral dentro
del panorama gastrondmico nacional.

El diagnostico realizado a través del trabajo de campo permitid identificar con
precision los parametros y procedimientos aplicados durante la coccion de
alimentos mediante la técnica ancestral de la pachamanca en la comunidad de
Nitiluisa, lo cual se encuentra evidenciado a través de los 7 procesos que son:
orificio en el suelo, los materiales, mise en lace de alimentos, calentar las
piedras, agradecimiento a la Pachamama, elaboracion de la pachamanca y el
servicio. Desde el enfoque gastrondmico, la investigacion permite destacar el
potencial de esta técnica en el disefio de experiencias culinarias Unicas que
integran ingredientes autdctonos, métodos sostenibles de coccion y un profundo
respeto por la tierra.

Al realizar la estandarizacion de los procesos se logrd establecer una secuencia
clara, ordenada y coherente para la ejecucion de la técnica de coccion de la
pachamanca, adaptada a las practicas propias de la comunidad de Nitiluisa, tal
es el caso de que se tomo en cuenta los productos con mayor porcentaje en la
encuesta (carne de cordero, habas, papa, col, camote) para plasmarlos y no
perder autenticidad garantizando una coccion uniforme, segura y respetuosa del
conocimiento ancestral.

A través de una aceptacion del 84.18% de los encuestados quienes se mostraron
de acuerdo en la elaboracion de la guia sobre los procesos, técnica y coccion de
la pachamanca, se valida la pertinencia y relevancia de este recurso como una
herramienta util para preservar, transmitir y difundir el conocimiento ancestral

de la comunidad de Nitiluisa. Este respaldo evidencia un interés colectivo en
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fortalecer la identidad gastrondmica local y promover la pachamanca como un
atractivo cultural y turistico. Para que sea considerado como atractivo
gastronémico es necesario Formacion de cocineros, comuneros y promotores
turisticos en técnicas de buenas practicas culinarias asegurando experiencias
unicas, ademas de su promocion en redes sociales para llegar a mas personas,

sin duda, todo esto va a promover el turismo y la economia.

RECOMENDACIONES

Se recomienda ahondar mas el estudio en el campo bibliografico con estudios
que profundicen en el origen, simbolismo y evolucion de la técnica ancestral de
la pachamanca, de manera especial en las zonas andinas y también analizar a
profundidad si existe evidencia cientifica que posicionen a la pachamanca como
atractivo gastrondmico.

Es recomendable socializar con las dos personas mas longevas quienes cuentan
con mayor conocimiento sobre la pachamanca, con ello realizar un diagnostico
profundo que permita reflexionar la préctica y contribuya a mejorar aspectos
técnicos manteniendo la tradicion.

Difundir la estandarizacion de la técnica de la pachamanca, formalizando los
procedimientos y validandolos mediante la aprobacion de las fichas técnicas y
practicas con lo cual se podra realizar de mejor forma la promocion de la
gastronomia de la comunidad. Una vez validados los procesos, se recomienda
que esta estandarizacion forme parte de una propuesta de modelo gastronémico
local, que pueda ser aplicado en ferias o rutas gastronémicas de Chimborazo,
lo que sin duda ayudard en la difusion.

Se recomienda desarrollar la guia en un formato mas visual y didactico
consolidandolo como un documento técnico, cultural y formativo, que sirva
como base para su conservacion, difusién y aplicacion practica con ello se
lograra despertar mayor interés en las futuras generaciones evitando que

desaparezca con el tiempo.
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Anexos
Anexo 1 Entrevista

L’ UIDE

Powersa b

Y
Arizona State University

UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
FACULTAD DE HOSPITALIDAD Y GESTION AMBIENTAL
ESCUELA DE GASTRONOMIA
ENTREVISTA

Objetivo: Recopilar informacion a los habitantes de la comunidad de Nitiluisa sobre
la aplicacion de la técnica ancestral pachamanca y su influencia como atractivo

gastronomico en esta comunidad.

Dirigido a: personas longevas que conocen la técnica de coccion

1. ¢Desde cudndo conoce usted la técnica de coccion de la pachamanca?
2. (Quién le ensefid o como aprendid usted esta técnica?

3. ¢Se ha transmitido de generacion en generacion? ;Coémo considera que se

mantiene en la actualidad esta técnica?

4. (Por favor, me puede explicar paso a paso el proceso de la técnica y procesos

de la pachamanca?

5. Coémo saben que los alimentos se encuentran listos para el consumo (tiempo de

coccion)

6. De donde se obtienen los productos para la ejecucion de la pachamanca
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10.

(Considera que se han modificado los ingredientes con el tiempo? ;Por qué?

Suelen realizar algun ritual para consumirlo

(Cree que actualmente se siguen procedimientos estandar en la comunidad para

preparar la pachamanca?

(Estaria de acuerdo con la creacion de una guia o recetario que documente esta

técnica para su conservacion? ;Por qué?
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Anexo 2 Cuestionario

L UIDE

Powersa by

Arizona State University

UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
FACULTAD DE HOSPITALIDAD Y GESTION AMBIENTAL
ESCUELA DE GASTRONOMIA
ENCUESTA

Objetivo: Recopilar informacion a los habitantes de la comunidad de Nitiluisa sobre la
aplicacion de la técnica ancestral pachamanca y su influencia como atractivo gastronémico en
esta comunidad.

Dirigido a: Personas con conocimientos o participacion en la preparacion de pachamanca de
la comunidad de Nitiluisa.

1. Tiempo de residencia en la comunidad de Nitiluisa

De 1 afio a 5 aiios

De 6 anos a 10 anos

Mas de 10 afios

2. En qué ocasiones tradicionalmente se prepara la pachamanca

Cosechas

Fiestas de 1a comunidad

Fiestas familiares

Visitas de turistas

3. Cual es su rol durante el proceso de preparaciéon

Ayudante
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Cocinero

Observador

Coordinador

4. Cuales son los productos o ingredientes mas utilizados en la técnica ancestral
pachamanca. Seleccione 4 ingredientes:

Carne de cerdo

Carne de res

Pollo

Carne de cordero

Papas

Camote

Choclo

Habas

Col

Ocas

Hierbas aromaticas

5. La comunidad de Nitiluisa sigue un proceso especifico para la preparacion de la
pachamanca, detallando tiempos e ingredientes

Si

No

6. De los siguientes aspectos cual considera que es el mas importante para
estandarizar los procesos:

Tiempo de coccion
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Tipo de ingredientes

Cantidades exactas de los ingredientes

Temperatura

Emplatado

7. Con qué frecuencia llegan turistas a su comunidad interesados por mirar y
probar el desarrollo de esta técnica ancestral

Siempre

Casi siempre

A veces

Nunca

8. Considera que la técnica de la pachamanca puede atraer turistas si existe una
adecuada promocion para promoverlo como potencial gastronémico

Si

No

9. Qué tan importante considera que es conservar la tradicion de la técnica
pachamanca en su comunidad

Muy importante

Importante

Poco importante

Nada importante

10. Le gustaria que se cree una guia sobre los procesos, técnica y coccion de la
pachamanca.

Si

No
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Anexo 3 Potencial turistico en la comunidad de Nitiluisa

Produccion de habas
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Cosecha de choclos y produccion de col

Atractactivo turistico en la comunidad de Nitiluisa
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Anexo 4 Entrevistas a comuneros

RESPALDO FOTOGRAFICO

NOMBRE | ENTREVISTA EN ESPANOL ENTREVISTA EN QUICHUA
César En tiempos antiguos, para cocinar | Nawpa pachakunapika yanunapakka.
Cucuri se usaban ollas de barro. Para dar | Allpa mankakunapimi
Auncansela | sabor a la comida, se utilizaba | yanukkunakarka. wiwika,
cebo o manteca de oveja y de | kuchiwirakunallawanmi alli

chancho.

La chicha se guardaba en una
pipa hecha de madera. Hoy en dia
ya se guarda en recipientes de
plastico, pero antes no era asi.
Para prepararla, usdbamos la jora,
que es harina de maiz. Haciamos
germinar el grano, luego lo
secabamos y lo moliamos. Con
esa harina se preparaba la chicha.
Para servirla, la repartiamos en
pilchis o mates.

La comida también se servia en
platos de barro. Decian que esos
platos eran elaborados en
Cuenca. A la hora de repartir los
alimentos, primero se hacia
sentar a los niflos en la primera
fila, y después a los mayores.

mallikyachikkarka mikunakunata.
Aswata churanapakka pipanishka
kunapimi wakichikkuna karka. Kunan
pachakunapika chuyapankunapi
churankuna. Pipa nishkaka
kaspimanta rurashkami karka. Aswata
rurankapakka hurakutawanmi
rurakkuna  karka. Sara  muyu
wiflakukta,chakichiska kipami
kutachishpa, rurakkunakarka. Aswata
pilchi,makitunapimi rakikkunakarka.
Mikunakunata  allpa  mulukupimi
rakikkunakarka. Kay mulukunataka
Cuenca kitipi rurashka, nikkunakarka.
Shinallatak wawakunata fiawpakma,
yuyukkunta, washaman
tiyachishpami. Mikunakunata
rakikkunakashka. Shinallatak mana
tiyarikuna, tiyarinapakka tiyashkachu.
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Antes no habia asientos como los
de ahora, ni tampoco se usaban
troncos o arboles para sentarse.
Nos acomodabamos sobre paja de
cebada. Haciamos un pequefio
hoyo en la tierra, nos sentdbamos
ahi, abriamos las piernas, y en el
espacio del medio colocabamos
los platos. Asi se servia la
comida.

Ima yurakunakunashpa illashkami.
Akapi usha hawapimi tiyarina karka.
Wawakuna ashata allashpami
tiyarikkuna  kashka.  Chakikunata
paskashpa mulukunata tiyachishpami
mikukkuna kashka.

Mashi
Gregoria
Mifarcaja

Cuando se iba a la cosecha de
trigo en Guaranda, solian decir
que habia que quemar la paja del
trigo. En ese momento, al poner
el zambo, decian que se asaba
bien bonito.

Cuando fuimos nifias y teniamos
que cocinar en algun lugar,
llevabamos una ollita pequefia de
barro. En ella cargabamos agua 'y
algunas comidas. Como no habia
varillas para sostener la olla,
cavabamos un poco la tierra para
colocarla y que se asentara bien.

Guaranta kitiman wanata pallanaman
rishpaka. Samputa wafiapak usha
rupachishka, Ushpapi panpakpika.
Sumaktami kusariknikkuna karka.
Uchilla wamprakunakashpaka maypi
yanunapakka. Uchilla  allpa
mankakunapimi yanukkarkanchi.
Yakuta ima mikunakunalla apashpa.
Nawpa pachakunapika mana fafiu

ankuna tiyashkachu. Shina
kashkamanta manka tiyarinallatami
allashpa tiyachikkunakashka. Ima

mikunakunapash yanurikllami kashka.
Wiwikakunata michinaman rishpami,
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Alli
comida que llevamos.

Cuando saliamos a pastar las
ovejas, también cocinabamos asi.
Las ovejas permanecian en las
cementeras (cultivos) para abonar
los terrenos, ayudando a fertilizar
la tierra de forma natural.

cocindbamos  cualquier

yanukkuna  kashka.  Shinallatak
wiwikakunaka allpakullapitakmi
wanuchishpa shayakkuna kashka.

Mashi
Rufina
Martinez
Paucar

Antiguamente, cuando se
cavaban papas o se cosechaba
cebada, se llevaba una olla con
agua para preparar la comida. Se
cavaba un poco la tierra para
asentar bien la olla, y en ese
espacio se colocaba paja de
cebada o lefia para hacer fuego. A
veces también se usaban piedras
alrededor para sostener la olla.

La comida quedaba muy sabrosa.
La coccidon tomaba entre media
hora y una hora, dependiendo del
tamafio de la olla. Una vez lista,
la comida se compartia con todos:
con quienes estaban cosechando,
con los que pedian las cosechas, e

Nawpa
allakushpa,

pachakunapika papata
akapita pallakushpaka.
Mankata, yakuta apashpami
yanukkanchik. Maypimi allpata
ashata allashpa. Mankata tiyanallatak
churakkunakarka. Mankashpaka
rumikunta churakkuna karka.
Shinallata akapi ukshata, yantata
rupachikkarka.  Mikunaka  sumak
yanurikkarka.  Yanunapakka shuk
chawpi saylla, shuk sayllapi yanurik
karka. Hatun mankapi yanukpika
ashka saylla kunapi yanurik.
Kay mikunakuna yanushkata
tukuykunamanmi karakkuna.
Murukunata pallakkunaman,

manakkunaman, challikkunaman,
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incluso con los que llegaban a
recoger los restos de la cosecha.
Siempre alcanzaba para todos.
Ademas, se servia un plato de
mashka, que se comia junto con
las papas.

tukuykunaman.shinallatak
mashkatami mulukunapi karakkarka.
Kay mashkatata papawanmi

mikunakarka.

Gregorio
Rumancela
Tiama

En tiempos antiguos, cuando atiin
no existian los fosforos para
encender fuego, las familias
solian conservar brasas
encendidas dentro de la ceniza,
utilizando estiércol seco de vaca
(conocido como buiiinga). Estas
brasas se enterraban
cuidadosamente entre el carbon

para mantener el calor por mas

tiempo. De esta manera, se
aseguraban de tener fuego
disponible para encender
nuevamente cuando lo

necesitaran. Si por alguna razon
las brasas se apagaban, era comun
acudir a los vecinos para pedir
fuego prestado.

Nawpa pachakunapika ninachinaka

illarkami  nin.  Ushpa  ukupimi
wakkrapak  chakishka  wanupimi
ninata  wakichikkashka.  Shinami
ninanataka wakichishpa
katikkunakashka.  Nina illlakpika
mananakushpallami

kawsakkunakashka.
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Mashi
Juliana
Castro
Pilataxi

Antes, cuando se iba a cosechar la
cebada, se cocinaba ahi mismo,
en el lugar de la cosecha. Se
cavaba un poco la tierra, se
buscaban unas piedras y sobre
ellas se asentaban las ollas. Si se
queria asar papas, se las colocaba
sobre la ceniza, y asi se asaban.
La carne también se asaba sobre
el carbon. Toda la comida se
preparaba para la familia, y
siempre salia sabrosa. Se
cocinaba papas,
mashwa.

A quienes ayudaban en la
cosecha se les llevaba chicha
cocida. La comida se compartia
con todos los que trabajaban.
Durante la cosecha se cantaba la
cancion del haway haway, la

mellocos y

cancion tradicional dedicada a la
cosecha de cebada. Siempre
habia alguien que comenzaba a
cantar, y luego todos repetian el
haway haway, en coro.

Nawpa  pachakunapika  akapita
pallayman, rishpaka. Chay
pampakunallapitakmi  hanunakarka.
Allpata

Mankakunata

hawakunapimi

ashata utkushpa.

hatun rumi

churakkarkakuna.
Papataka ushpa hawapi churashpami
kusakkunakarka. Aychatapash nina
rupakuk, hawakunapimi churashpa
kusakkuna. Shinallatak mikunataka
ayllullapakmi yanuk. Kay
mikunakunaka sumak mikunakunami
yanurikkarka. Papa,mashwa, ulluku
mikunakunatami yanunakarka.
Akapita  pakllakunamanka
yanushkatami, upyachinamanka
apakkuna. Kay mikunakunata
tukuykunamami karakkuna.
Shinalltak  akapita  pallakushpaka
haway hawa y takitami, takikkuna.
Maypimi shuk pakik, takik, katipika
takikkuna  karka.
Akapikunaka ashka pampakunami
tiyak karka. Akapi pallashka kipaka

aswa

tukuykunami
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Con la cebada recogida de
grandes sementeras, se formaban
parvas de tres o
acomodadas

cuatro
como si fueran
pequeiias casitas de chozas.

kimsa, chushku
shayachikkuna.

parpatami

Eugenio
Castro
Pilataxi

Cuando ibamos a cosechar la
cebada, llevabamos unas ollas
pequenias de barro, parecidas a las
que hoy en dia se usan en las
llamadas “ollas encantadas”. En
el lugar de la cosecha se cavaba
un poco la tierra y ahi se
asentaban las ollas medianas para
cocinar.

Cuando ibamos a cosechar la
cebada, llevabamos unas ollas
pequenias de barro, parecidas a las
que hoy en dia se usan en las
llamadas “ollas encantadas”. En
el lugar de la cosecha se cavaba
un poco la tierra y ahi se
asentaban las ollas medianas para
cocinar.

Akapita pallayman rishpaka uchilla
allpamankapimi  yanuk  kanchik.
Uchilla utkuta rurashpa, ninata
katichishpa yanukllamikanchik. Malta

mankitapimi  yanukkanchik. Alpis
apitami  papawan  yanukkanchik.
Ninaka manka kuchullami
rupashpaka,utkami  yanuk.  Kay
mikunaka mishki mikuymi kak.
Aswataka hurata yanushpami rurak.
Puntupi, puiuk, pipakunami
wakichikkuna.

88




Arturo
Paucar

Bueno, al respecto de Pachamama, gracias por la invitacion, que estamos
aqui presentes, los comuneros. Se ha escuchado la historia de nuestros
antepasados, que antes hacian un hoyo, 50 por 50, y les enterraban las
piedras vivas del que se llama carbon. Y ahi es el que le preparaban la
comida natural, como mote, como comida antigua. Por ejemplo, hacian
coladas, arroz de cebada, y asi nos comenzaban nuestros antepasados. Y
eso nosotros actualmente hemos olvidado.

Ojala con esto que usted esta integrando a este trabajo de su estudio, ojala
hagamos revivir lo antepasado. Y eso es mi digna palabra, gracias por la
invitacion que estamos aqui presentes.

Byron: Y antes ocupaban productos de la zona de aqui, como papas, habas,
algo mas.;Se ha escuchado de eso?

Arturo: Claro, por eso le vuelvo a decir que antes nuestros abuelitos, por
ejemplo, mi abuelito se llamaba Mariano Minercaja. Y allé arriba, que se
llama Yaulipata Michihuachana, nosotros haciamos asi, haciamos un
huequito. Cocindbamos locro de oca, papa chaucha blanca, haciamos locro
de melloco y habas, asi.

Si, si hemos utilizado, pero hemos dejado esta cultura. Realmente aqui
hemos dejado todo. Ahora todos se han dedicado a la cocina de gas, y hasta
luego a este trabajo.
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Seria digno de que hagas revivir, y que nos dé una charla aqui en la
comunidad para ver si hacemos, asi como estamos haciendo ahorita en el
campo. Y eso les puedo decir, y vamos a darle las gracias.

Byron: Y en carnes, tal vez ocupaban carnes de algo, como ahora vamos a
ocupar, por ejemplo, carne de cordero.No sé¢ si en la antigiiedad ocupaban
alguin tipo de carne.

Arturo: Bien que me has acordado de la carne, me olvidé de decir. Porque
con mi abuelita avanzdbamos a cazar los conejos arriba, en Yaulipata
Michihuachana que dicen.

Y mi abuelita le ensefiaba a asar, cierto es que rapido le asaba, cogia y
hacia un huequito. Cogiamos por ahi carbono, o sea lefia, esos tronquitos,
y asabamos a los, cogiamos conejos y coméramos. Yo y mi hermano, y mi
mama que andabamos, teniamos esa costumbre, asi.

No era asi llevandonos, nosotros cazabamos los conejos de arriba del cerro,
y eso les puedo decir.
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Faustino
Paucar

Bueno, en primer lugar, dando un cordial saludo, mi nombre es Faustino
Paucar, que ustedes conocen compafieras como soy de Nitiluisa. Yo
contaria de lo que alcance mio y que conocido, me han conversado pocas
cosas, yo que desde la edad de 15 afios me escuché es que han sabido antes
vivir con los caciques del pueblo de Calpi, apus, dofias de hecho, ellos han
sabido ensefiarnos asi con groseramente que hacer las obligaciones, las
obligaciones como es Pascua, Reyes, San Pedro o bueno otras cosas,
entonces en eso nuestros abuelitos, tdtaros abuelos han sabido preocuparse,
como esa temporada no ha habido trastes grandes para cocinar para cuanta
gente, entonces han sabido conseguir unos pundos, han sabido llamarse
unos pundos tremendos que llevan unos 60 litros o0 mas, en eso han sabido
tener en el suelo alrededor de dos lados hecho ese hueco de cancagua,
entonces ese cancagua han sabido hacer como sentarse ese pundo, ahi han
sabido cocinar asi mismo con paja chuni, con cabuyas, con paja de cebada
, han sabido cocinar pobre mayor esa temporada, entonces ahi pues
obligatoriamente para no quedar mal con el pueblo han sabido hacer eso,
pero con mano de obra de las vecinas, vecinos asi han sabido hacer eso, al
siguiente han sabido asi mismo de unos a otros dar la mano en todas las
fiestas, como pueden decir en Pascua, han sabido invitar a las familias,
brindarse de unos a otros lo que cualquier pobreza que haya en la casa,
pero para eso primero ha sido de ir uno, uno el hijo, la hija, donde los
mayores, donde los abuelitos llevando un cuycito, machiquita, habas, oca
o melloco, entonces con eso llegando han sabido hacer de saludar con
buenos dias, buenas tardes, buenas noches, aqui vinimos a pedir Pascua,
hoy se ha terminado eso, habra alguien asi, entonces eso, igual forma en
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los carnavales lo mismo han sabido hacer, uno ha sabido haber un apo, o
como aqui también nombrado fundadores, priostes, alla asi mismo quiera
0 no quiera ir a ser prioste donde los fundadores, como, ir asi mismo con
cuy, con conejo, haciendo medianos, ir alla donde los priostes, haya sabido
asi mismo ir pues a jugar con gallos, yo me acuerdo esa temporada con
gallos, alld llegando asi mismo le dan asi mismo chicha, comida, habas,
oca, hoy no tenemos muchos de esos productos, antes nada de estarse
buscando granos de la ciudad, solamente oca, mijoco, papa, machua, eso
ha sido esa temporada de capuli, capuli, asi colada de capuli, el que llamaba
jucho, entonces todo eso han sabido hacerse compartir de unos a otros, esta
temporada es un maravilla de vivir, han sabido hacer luego, yo me recuerdo
a los 18 afios, igual forma los mayores de aqui han sabido haber el regidor,
el alcalde, entonces ellos con eso asi mismo, quiera o no quiera han sabido
comenzar en calpi, han sabido hacer que hagan priostes, como dice hace
un momento pues, que hagan pascuas, quiera o no quiera, pues no queda
el mal, hay se ha sabido hacer un tremendo gasto en carnaval, en como se
llama, pascua, resurreccion, la octava, el alcalde con cuanta gente, el
prioste igual a ir conseguir caballos, conseguir mulas, conseguir esos
juegos de antiguos barros, juegos de antiguos campanas, es muy diferente
esos juegos de antiguos, con eso ha sido vivir, entonces hay ir haciendo
cargar al burro, ese burro con campana va jugando como que tuviera uno
sacudiendo con una mano, como puede ser, mira como campana, como el
cura al rato de misa, también se queda asi, entonces el burrito ha sabido
hacer chiste, otro de los casos, en los reyes, santos reyes, igual, o quiera o
no quiera, yo he salido dos afios, no sé, no me recuerdo, cargando un
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candil, faroles a dos lados del hombro, cargados, faroles de dos lados,
entonces €so con esa cosa, vuelta otro, no me recuerdo, que era de aqui,
iba cargar como un torre alto, como de seis metros en la cabeza, iba
aguantando como esa torre, ahi asi mismo habia puestos foquitos, eso iba
bailando, otro iba atras para ayudar, pesado, alguna cigarrucha, si no hacia
asi de mas pesado, siempre era, un de pasar antenas, cables, era un trabajo,
con eso, volver de calpi de noche, era un dificil, llegaba a dos de la manana,
uno de la mafiana, esos afios.

Cargar alguna arma, asi era, asi sabia hacer, pero los raios asi mismo cargar
sus juegos en la espalda, cinta, hecho cuadrado, dibujo, no me recuerdo,
bueno ya ese nombre, Tajal, ni sé como sabia hacer, aljueres con bandera,
este paji con Tajal, puro, puro collares, el capitdn asi mismo tajal dos
puestos, puro plata, puro collares antiguos, plata, asi en fin de cosas, asi
sabia hacerlo, eso es lo que me avanzo a recordar.

Pregunta: Y Taita Justino, este, cuando ustedes cocinaban, por ejemplo,
para cuanta gente avanzaba, para cuanta gente cocinaban, y como salia la
comida, en qué tiempo cocinaban.

Respuesta: Bueno, eso era la cocina, que no s¢ de donde sabian conseguir
esas tinas, ahora ya existe aqui en este momento, esas tinas de diesel, ahora
hay, la mitad cortadas, hasta yo sabia cocer habas, papas con todo, cascara,
no s¢ de donde sabian conseguir, eso sabia hacer, es partido, o sea, no, aqui
saben estar cortando la mitad, entonces, hay que sabia hacer unos 300 o
mas, gente, para todo eso, cocinar, coladita de machica, sopa de quinoa,
con carne de borreguito, res, chancho, asi, esas cosas sabian hacer.
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Pregunta: Y el tiempo de cocina, como, cobmo, qué tiempo, /sabes demorar
bastante?

Respuesta: Bueno, ahi sabia meterme la cocina de todos lados, como digo,
ese hueco era, hacia 3, 4 huecos, entonces, de todos lados me habian sabido
meter lefia, mejor que hoy, rdpido cocinaba, rapido, y la comidita salia
sabroso, nada, donde habria, ;cémo ahora, aceite? Ese era cebo de borrego,
cebo de ganado, cebolla paitefia, todo, eso era, ya, si, yo, esa temporada
era, era bueno, pues, hoy, hoy somos anifiados

Pregunta: ;Y la chichita, asi mismo, para la gente? para hacer la chicha,
asi saben hacer 4 o 5 pepas de 200 litros, sabian hacer antes de, faltando
un mes para la fiesta la chicha. S6lo con esa chicha habia, sabian hacer
todas, la gente sabe chumar, y trago, asi mismo, muy poco creo que saben
hacer, eso me recuerdo, esa temporada que era, pues, la jora, dicho, algunos
sabian hacer, asi mismo, el maiz en un saco o un balde, ponian ahi con
poca agua, para que se engruese, ya se secan, molian, ahi hacian, decian
que es jora, con eso sabian hacer los mayorcitos, y nosotros como pequefios
de curioso, ayudando.

Eso me acuerdo, vecina, amigo, no sé, qué mas podria contar, no puedo

mas que contar.

Fuente: Datos recolectados a través de entrevistas
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