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Resumen

La chicha de maiz es una bebida ancestral que ha perdurado a lo largo del tiempo en la
provincia de Manabi, Ecuador. Este documento presenta una investigacién sobre su
importancia cultural gastronémica y su contribucién en la identidad gastrondémica de la
region. La chicha de maiz es mucho mas que una simple mezcla de granos fermentados.
Representa un vinculo significativo con la identidad, la herencia y el patrimonio alimentario
del Ecuador. A través de su exploracién en la gastronomia patrimonial del pais, se puede
comprender cémo esta bebida se ha convertido en un simbolo de resiliencia y diversidad
cultural. En Manabi, la chicha de maiz es una bebida muy importante en las festividades
populares y religiosas. Su produccidon y consumo estan estrechamente relacionados con
estas celebraciones, donde se comparte con amigos y familiares. Ademas, esta bebida
ancestral ha influido en otras manifestaciones culturales como la musica, danza y artesania.
La investigacion realizada constatd diferentes puntos claves que pueden ayudar a verificar
la problematica que existe con respecto a la chicha de maiz y su distribucion. Se
desarrollaron 220 encuestas para verificar su importancia en Manabi. En conclusién, este
documento evidencia la importancia cultural gastronémica de la chicha de maiz en Manabi y
cdmo esta bebida ancestral ha perdurado a lo largo del tiempo como un simbolo importante
para su identidad gastrondmica. La chicha de maiz representa una conexion significativa
entre la cultura y el patrimonio alimentario del Ecuador y es un ejemplo vivo de resiliencia

cultural.

Palabras clave: chicha de maiz, gastronomia patrimonial, identidad gastronémica,

manifestaciones culturales
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Abstract

Corn chicha is an ancestral drink that has endured over time in the province of
Manabi. This document presents an investigation on its gastronomic cultural
importance and its contribution to the gastronomic identity of the region. Corn chicha
is much more than just a mixture of fermented grains, it represents a significant link
to Ecuador's identity, heritage and food heritage. Through its exploration into the
country's heritage gastronomy, one can understand how this drink has become a
symbol of resilience and cultural diversity. In Manabi, corn chicha is a very important
drink in popular and religious festivities, its production and consumption are closely
related to these celebrations, where it is shared with friends and family. In addition,
this ancestral drink has influenced other cultural manifestations such as music,
dance and crafts. The research carried out found different key points that can help
verify the problem that exists with respect to corn chicha and its distribution at
present, for which, 220 surveys were developed to verify its importance in Manabi. In
conclusion, this document evidences the gastronomic cultural importance of corn
chicha in Manabi and how this ancestral drink has endured over time as an
important symbol for its gastronomic identity.

Keywords: corn chicha, heritage gastronomy, gastronomic identity, culture,
Manabi
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Capitulo 1: Importancia de la chicha de maiz a través de las diferentes

manifestaciones culturales

1.1 Conceptos béasicos en la gastronomia patrimonial del ecuador.

La chicha de maiz, una bebida ancestral que ha perdurado a lo largo del tiempo, es mucho
ma&s que una simple mezcla de granos fermentados. Representa un vinculo significativo con
la identidad, la herencia y el patrimonio alimentario del Ecuador. A través de la exploracion
de los conceptos basicos en la gastronomia patrimonial del pais, podremos comprender
como la chicha de maiz se ha convertido en un vestigio vivo de la diversidad cultural y en un

simbolo de resiliencia.

De esta manera la cultura ecuatoriana se nutre de una riqueza culinaria que se refleja en la
variedad de platos tradicionales y en la forma en que se preparan y consumen. En este
contexto, segun Jiménez (2020) “la chicha de maiz que es la bebida fermentada ha formado
parte de la cultura andina por miles de afios y a lo largo de la historia ha ido adquiriendo una
especial importancia tanto cultural como politica, religiosa y culinaria. “(p.50). Por ende, el
maiz considerado un cultivo sagrado por las civilizaciones precolombinas, es la base de

esta bebida fermentada que ha trascendido generaciones.

La diversidad gastrondmica del Ecuador se manifiesta en la fermentacion de la chicha de
maiz, un proceso que combina saberes ancestrales y técnicas tradicionales. Un ejemplo de
esto lo podemos encontrar en la chicha del yamor, cuyo nombre segun la Casa de la
Cultura (2020) “proviene de dos vocablos Yak, sinébnimo de sabio y Mur, grano,
denominandose al Yamor como la “chicha de la sabiduria”. A través de la fermentacion, los
granos de maiz adquieren nuevas propiedades y sabores, convirtiéndose en una bebida
gue trasciende lo fisico para adquirir un significado simbodlico y espiritual. Esta

transformacién es un testimonio de la conexion profunda entre la cultura y la gastronomia.

La chicha de maiz, més alld de su importancia en la mesa, representa un patrimonio
alimentario vivo en el Ecuador. A través de generaciones, se han transmitido conocimientos
y practicas relacionadas con su elaboraciéon y consumo. Lo que es mas interesante, segun
Arriaza et al. (2015) son las vasijas y queros, utilizados para almacenar los granos de maiz,
son vestigios arqueoldgicos que evidencian la antigliedad de esta tradicién y su arraigo en
la historia del pais. La chicha de maiz es, en esencia, una herencia tangible y un legado

cultural.

Estos conceptos bésicos en la gastronomia patrimonial del Ecuador nos brindan una

perspectiva sélida para comprender la importancia de la chicha de maiz en las diferentes

Diego Hernan Barros Guaman - Kevin Teodoro Cusco Morocho.
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manifestaciones culturales del pais. En los siguientes apartados, explicaremos como esta
bebida ancestral ha influido en rituales, festividades, tradiciones culinarias y practicas
sociales, enriqueciendo el tejido cultural del Ecuador y trascendiendo como un simbolo de

identidad y pertenencia.

1.1.1 Origen de la Chicha de maiz
El origen de esta bebida milenaria segun varios historiadores se remonta a la época
precolombina en donde su consumo normalmente era utilizado para calmar la sed o como

alimento de los pueblos indigenas y campesinos.

El nacimiento de la chicha de maiz tiene multiples historias y teorias sobre su lugar, tiempo
de origen llegando a ser tan ancestral como el mismo maiz. No obstante, si bien esta bebida
puede considerarse originario de los paises vecinos de Per( y Bolivia, segin Jiménez
(2020) en Ecuador, se evidencia la presencia de la chicha como bebida de la cultura
Valdivia por descubrimientos arqueolégicos que se encontraron en la zona Santa Elena de
vasijas con vestigios de la bebida y datan de 3500 a.C. De esta manera se resaltaria su

posible origen a los pueblos costeros del pueblo ecuatoriano.

1.1.2 Historia de la Chicha de maiz

Tal y como hemos podido observar en el Museo perteneciente al complejo arqueolégico de
Ingapirca, la chicha y el maiz son alimentos que tienen un alto valor historico en las
diferentes culturas que se han asentado y desarrollado dentro de los andes como pilares

fundamentales dentro de sus festividades y creencias.

De igual manera, en la regién costera el maiz ha sido un cultivo importante en Ecuador
durante milenios, y la chicha de maiz es una de las formas mas antiguas de consumo de
este alimento. Las primeras referencias histdricas a la chicha de maiz datan de la época
preincaica, y tal y como lo menciona Holm (1986) en su libro se sabe que era una bebida
consumida por los habitantes de la costa de Ecuador ya que, en el afio 1974, se encontré
un cuenco que contenia en su interior los restos de un guiso de pescado con maiz, que se
puede conservar gracias a que se carboniza en parte. Y, de la misma manera en otro
monticulo del mismo yacimiento se hallé6 una olla grande y alrededor de ella 200 cuencos
pequefios para tomar chicha. Lo cual destaca la gran importancia y simbolismo que tenia
esta bebida.

Durante la época colonial, la produccion y el consumo de chicha de maiz se intensificaron.
Los espafioles introdujeron nuevas técnicas de fermentacion y comenzaron a utilizar la

chicha de maiz como una forma de controlar a las comunidades indigenas. Los

Diego Hernan Barros Guaman - Kevin Teodoro Cusco Morocho.
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colonizadores espafioles también establecieron fabricas de cerveza y destilerias, lo que

llevé a una competencia por el control de la produccién de bebidas alcohdlicas en el pais.

En la época republicana, la chicha de maiz se convirti6 en una bebida popular en las
ciudades y los pueblos de la region costa de Ecuador. Los productores de chicha de maiz
comenzaron a utilizar técnicas mas avanzadas de fermentaciéon y a experimentar con
nuevos sabores e ingredientes, lo que llevé a una gran diversidad en la produccion de la

bebida en diferentes partes del pais.

Hoy en dia, la chicha de maiz sigue siendo una parte importante de la cultura costera de
Ecuador. En las fiestas y celebraciones, como las fiestas de San Juan y San Pedro, la
chicha de maiz se bebe en grandes cantidades, y se cree que tiene propiedades curativas y
magicas. Muchas comunidades también utilizan la chicha de maiz como una forma de

recaudar fondos para proyectos comunitarios y de caridad.

1.1.3 Gastronomia en la provincia de Manabi
Tal y como lo hemos podido observar durante unas primeras salidas de campo, los
productos gastronémicos de la provincia son innumerables gracias a su clima tropical

himedo y su facilidad de acceso a productos pesqueros.

La gastronomia manabita se caracteriza por su diversidad de ingredientes y platos
emblematicos que han pasado de generacion en generacién. Segun Ortiz (2018), en su libro
"Gastronomia Ecuatoriana: Historia, tradicion y sabor", la cocina manabita destaca por su
uso de productos marinos, como pescados y mariscos frescos, debido a su ubicacion
costera. Ademas, se utilizan ingredientes como platano verde, mani, yuca, maiz y otros

productos agricolas de la region.

Si bien es cierto que los estilos de vida han variado dependiendo de las nuevas

necesidades, Regalado (2019) nos afirma que:

La base de la comida manabita no ha cambiado en cientos de afios, pues sigue
siendo la misma: maiz, yuca, platano, mani, zapallo, tomates, frijoles, habas,
aguacate, cacao, camote, raices como la patata, carnes de animales y aves y peces,
a mas de frutos como melén, papaya, pifia, maracuya, guanabana, guabas, cerezas,
ciruelos, guabo, caimito e ingredientes como la sal, el aji y la albahaca. A esto se le

agrega las carnes de venado, puercos, aves de corral y pesqueria. (p.44)

La influencia de la cultura afroecuatoriana también se refleja en la gastronomia de Manabi,
especialmente en la preparacion de platos como el encocado de pescado. Segun Velasco

(2017), en su libro "Sabores de Manabi: la cocina afroecuatoriana”, este plato combina
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ingredientes locales como pescado fresco, coco rallado y especias, creando asi una

deliciosa mezcla de sabores y aromas que refleja la riqueza cultural de la provincia.

La chicha de maiz es una bebida emblematica de la gastronomia manabita, con una gran
importancia cultural en la provincia. Del mismo modo Zambrano (2019), nos afirma que la
chicha de maiz es considerada una bebida ancestral que ha sido parte de la identidad
gastronémica de Manabi durante siglos. Se elabora a partir de la fermentacién del maiz y se

consume en diversas celebraciones y eventos sociales en la provincia.

La gastronomia manabita también se destaca por su técnica de preparacién de platos
tradicionales, como el encebollado. Segun Mendoza (2020) esta preparacidn consiste en
cocinar pescado en una salsa de cebolla y tomate, sazonada con hierbas y especias
locales. Esta técnica de coccion y los ingredientes utilizados son representativos de la

identidad culinaria de Manabi.

La gastronomia manabita es una de las mas ricas y diversas del Ecuador, ya que cuenta
con un abanico de platos tradicionales que combinan mariscos frescos, frutas tropicales y
una amplia gama de hierbas y especias. Esta cocina, es enriquecida en mariscos, platano y
maiz, teniendo platos emblematicos como ceviches de camardn, pescado y pulpo,
marinados con cebolla, cilantro, sal, zumo de limén y aji, y acompafiados de platanos fritos

y maiz tostado, que usualmente forman las bases de dicha cocina.

1.2 La cultura Valdiviay la chicha de maiz
La cultura Valdivia fue una de las civilizaciones mas ancestrales del Ecuador, siendo una de
las pioneras en la creacién y fabricacion de artesanias en ceramica, barro, y sobre todo la

agricultura de tubérculos y granos como el maiz.

llustracion 1: Linea de tiempo de las culturas del Ecuador

Nota* Fotografia Tomada en el museo Cultural de Manta, Barros, Cusco, 2023.
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Esta cultura estuvo situada en la provincia de Santa Elena, en los afios comprendidos entre
3800 a 1500 a.C, y tal y como lo dice Naranjo (2018), “en esta cultura se invento la olla de
ceramica que permitid cocinar granos, tubérculos y otros alimentos, tanto animales como
vegetales. también inventaron grandes recipientes cerdmicos para guardar el maiz, el fréjol,
y otros productos por tiempo indefinido” (p. 33). En otros términos, se nos indica que parte

de su alimentacion era apoyada en la ingesta de productos basados del maiz.

llustracion 2: Vestigios de osamentas y restos alimenticios en vasijas de barro

Nota* Fotografia Tomada en el museo Cultural de Manta, Barros, Cusco, 2023.

De esta manera se desarrollé una cultura del maiz gracias a los conocimientos de
agricultura con los que ya contaban los hombres y mujeres de Valdivia. Asi tenemos
productos basados en los granos del maiz, tanto como alimento o bebida, y en este caso
puntual, la chicha de maiz. Dicha bebida segun el diario El Universo (2019) “era consumida
en festividades como simbolo de reciprocidad y hermandad entre las personas que ofrecen

y consumen”.

1.2.1 La cultura Cotocollao.

La cultura Cotocollao es uno de los pueblos prehispanicos que se formaron después de la
formacion de la cultura Valdivia. Su nombre era referenciado a un tambo, es decir, era
considerado como un lugar en el que los grupos de indigenas se asentaban temporalmente
a tomar un descanso, no obstante, algunos grupos pequefios decidieron asentarse de
manera permanente de modo que formaran una pequefia comunidad basada en la

agricultura, y la caza.
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Segun Minchala (2017), “existen evidencias de una estrecha relacién con la cultura Valdivia,
debido a registros arqueologicos encontrados en los lugares de trabajo con la concha
Spondylus, la cual servia como fabricacion de amuletos que determind la simbologia de la
civilizacién” (p. 13). Esto significa que existen alumnas costumbres que compartir en comun
entre culturas, como consecuencia de los intercambios o trueques tanto de objetos como de

conocimientos.

La bebida mas importante en esta cultura fue la chicha de maiz, la cual tenia un alto grado
de simbolismo en las festividades de su pueblo. tal es el caso de la yumbada de Cotocollao
denominada también como “La Danza de las montafias”, y como senala Borja (2019) “sus
danzantes hacen mencién a la conexién con los espiritus de sus sagrados apus, entre los
gue se destacan montafas, volcanes, cerros y nevados, los cuales les otorgan las fuerzas y

energias necesarias para continuar con la danza” (p. 23).

Ademas, como destacd en su obra Borja (2019), la bebida de la chicha de jora repartida
durante la festividad a cada danzante es imprescindible ya que les permite danzar con mas
energia durante el dia y la noche permitiendo mantener una conexién eterna con la

naturaleza.

1.2.2 La cultura Machalilla.

La cultura Machalilla se origind durante el periodo precolombino en Ecuador y se asenté en
la region costera del pais, especialmente en la parte sur. Se ha comparado con la cultura
Valdivia, aunque no hay un acuerdo preciso sobre su origen. Sin embargo, se cree que esta
cultura existié desde el 1500 a.C. hasta el 1100 a.C., y su apogeo fue hasta el 800 a.C. La
cultura Machalilla surgi6 como una consecuencia de la cultura Valdivia, y se adapté a los
factores climaticos para establecerse en la regidn costera ecuatoriana desde Esmeraldas

hasta Machala.
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llustracion 3: Linea de tiempo de las culturas del Ecuador
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Nota* Fotografia Tomada en el museo Cultural de Manta, Barros, Cusco, 2023.

Con respecto a sus costumbres, estos compartian algunos conocimientos parecidos con la
cultura Valdivia, por ejemplo, la predominancia de la agricultura en las mujeres y el resto de
las tareas a los hombres. Al respecto Flores (2022) plantea que la cultura Machalilla se
relaciona con la cultura Valdivia en varios aspectos, pero especialmente en la calidad del
trabajo en cerAmica, ademas de un similar sistema econdémico, ya que la economia de esta
civilizacién se basaba en los cultivos de porotos, calabazas, maiz, algodén, mani, entre

otros cultivos propios de esta época.

Ademas, segun la obra de Marcillo (2018), en algunos pueblos pertenecientes a la cultura
Machalilla como el Salangone ubicado en la actual comuna de Agua Blanca del parque
nacional Machalilla se han evidenciado vestigios del consumo de chicha de maiz de la
variedad amarillo. En efecto, se puede notar que esta, al igual que en otras culturas que
estaban presentes en la region costera del pais, su desarrollo se veia envuelto en la
agricultura, y el maiz como uno de los productos simbodlicos en sus tradiciones y

ceremonias.

1.2.3 La cultura Chorrera

En una publicacién en el diario El Telégrafo por parte del departamento de Redaccion
Intercultural (2019) el autor refiere que la cultura Chorrera se origind en la cuenca del rio
Guayas entre los afios de 1000 a 100 a.C. Esta cultura compartio su territorio con algunas
culturas ya que se extiende desde la ciudad de Guayaquil hasta la provincia de Manabi,

especificamente en los asentamientos del pueblo Salango.
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No obstante, segun las investigaciones realizadas por Zhafiay (2013) la cultura Chorrera
‘logré una gran expansion en el territorio ecuatoriano, ocupando la provincia de Guayas,
Manabi, Esmeraldas, los Rios, Quito, y hasta influencia en La Amazonia, principalmente en
Macas donde se hallaron botellas-silbato, objeto de indudable procedencia chorreriana” (p.
9).

Al mismo tiempo, el autor Marcillo (2018) en su obra, nos dice que antes de la llegada de los
colonizadores europeos a Ecuador, en el afio 300 a.C., se solian beber bebidas a base de
maiz que eran almacenadas en una vasija especial con forma de botella cerrada y un asa
de estribo. Las culturas que utilizaron este tipo de recipientes fueron la Chorrera, Cotocollao
y Machalilla, y su funcién principal era mantener la bebida segura para evitar que se
derramara mientras se transportaba a largas distancias. Los primeros restos de la bebida
conocida como chicha fueron encontrados en la peninsula de Santa Elena durante el

periodo formativo de la cultura Valdivia, entre los afios 3500 y 1500 a.C.

Estas tesis 0 argumentos han aportado a los distintos estudios de la historia de este
asentamiento, permitiendo que se pueda justificar el planteamiento acerca de la
alimentacién de la cultura Chorrera, el cual era basado en alimentos con maiz ya sea en
solidos cocidos de manera rupestre o bebidas fermentadas a base del maiz amarillo

conocidas como chichas.

1.3 El maiz y su importancia en la poblacién de Salsaka

El maiz es uno de los alimentos mas importantes en la cultura de las Salasaka, una
comunidad indigena ubicada en la region central de Ecuador. Durante siglos, el maiz ha

sido un elemento clave en su dieta, su religién y su vida cotidiana.

El maiz es un cultivo nativo de América y ha sido cultivado por los pueblos indigenas desde
hace mas de 5.000 afios. Para las Salasaka, el maiz es un regalo sagrado de la Pacha
Mama (madre tierra) y es considerado como el "alimento de los dioses". Se cree que el
maiz es el fruto de la unién entre el Sol y la Tierra, y su cultivo es visto como una forma de

honrar a los dioses y asegurar la prosperidad de la comunidad.

En la cultura Salasaka, el maiz se utiliza para hacer una amplia variedad de alimentos,
desde platos principales hasta postres. El maiz se cocina en sopas, guisos, tortillas y
tamales, y también se utiliza para hacer chicha, una bebida tradicional fermentada, que
como si fuera poco Jiménez (2020) asegura que la mejor chicha de entre las mas
consumidas en este pueblo y por toda la comunidad indigena es la que se elabora con

maiz.
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Padilla (como se cito en Jimenez,2020) nos indica que:

“La chicha lleva consigo una serie de rituales que han sido y son en algunos lugares parte
de la cultura de nuestros pueblos. En el libro “El Maiz. Simiente de América” editado por el
Banco Central se dice que cuando llegaba el tiempo de siembras, el sacerdote Inca ingiere
abundante cantidad de chicha; esto le permite pronosticar la fecha mas propicia para plantar
la semilla. Se menciona también que en los sitios mortuorios los incas colocaban junto al
cadaver, un cantaro con chicha de jora y en un petate o saco pequefio cubierto de plumas
multicolores, granos de maiz, pues suponen que el difunto necesita alimentarse en la otra
vida”. (p.50)

Con esto podemos evidenciar que ademas de su uso en la alimentacién, el maiz también
tiene un papel importante en las ceremonias religiosas. Para destacar esta premisa,
actualmente en algunas localidades durante el Inti Raymi, el festival del solsticio de invierno,

se ofrece maiz a los dioses como una forma de agradecimiento por la cosecha.

Ademas de su importancia en la alimentacion y la religion, el maiz también ha sido un
elemento clave en la economia de la comunidad Salasaka. Jiménez (2020) menciona que
“El maiz es el principal cultivo, que se desarrolla en las 17 comunidades de Salasaka; se
destina alrededor de 237 hectareas que representa el 38% del total de la superficie
cultivada.” (p.4) lo que significa que durante siglos han mantenido una préactica agricola

sostenible.

Uno de estos métodos de cultivo y el mas efectivo era el conocido sistema andino de cultivo
en terrazas, que tal y como lo describe Mena (2007) el objetivo era vencer la inclinacién del
terreno en laderas mediante la creacion de franjas. Estas franjas se disefiaron de manera
gue el borde pudiera ser fortalecido usando plantas resistentes como pencos y achupallas,
o mediante la construccién de un muro hecho de piedras o cangahua. En algunos conjuntos
de terrazas, se aprovechd el borde como un sendero para evitar caminar directamente

sobre los cultivos.
De igual manera, segin Mena (2007):

Estas verdaderas escaleras gigantes, erigidas sobre terraplenes con muros de
contencién de piedra, evitaban que las lluvias arrastraran la tierra y sus cultivos al
fondo de los valles. En estas terrazas se podian obtener hasta tres cosechas

anuales, sobresaliendo el fréjol, las calabazas, la quinua y el maiz.
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Esto ha permitido a la comunidad Salasaka cultivar productos de manera sostenible ademas
de aprovechar el acondicionamiento de la flora y fauna para incrementar sus actividades
econdmicas tal y como lo menciona en el portal de la Confederacion de Nacionalidades

Indigenas del Ecuador, Administracion (2014):

Los cultivos de esta zona son maiz, trigo, cebada, frijol, papas, col, lechuga,
remolacha, coliflor, manzana, peras, duraznos y capuli. Venden chochos, hortalizas,
capuli para complementar su alimentacion y vestido. Los animales mas comunes
son ovejas y ganado vacuno. La produccién lechera es minima; se la entrega a los
mestizos de la zona. Si se tiene buen riego se producen pastizales de buena calidad

y excelentes cultivos de alfalfa, orientados al mercado provincial.

Todo esto ayuda a que como comunidad la poblacion Salasaka lleve un nivel de
organizacion que permite aprovechar el maximo de cada aspecto de su entorno, pero a la

vez tratando de salvaguardar y respetar la naturaleza que los rodea.

A pesar de la influencia de la cultura occidental, el maiz sigue siendo un elemento esencial
de la cultura Salasaka. La comunidad ha resistido la influencia de la comida industrial
dafiina para la salud, y ha mantenido su dieta tradicional, basada en alimentos frescos y
locales, incluyendo el maiz. Ademas, la comunidad ha preservado sus practicas agricolas

tradicionales y ha mantenido su relacién sagrada con la Pacha Mama y el maiz.

En conclusion, el maiz es un elemento vital de la cultura Salasaka. Es un alimento sagrado,
una forma de honrar a los dioses y una fuente de sustento econémico para la comunidad.
La importancia del maiz en la cultura Salasaka se refleja en su dieta, religién y practicas
agricolas sostenibles. A pesar de la influencia de la cultura occidental, la comunidad
Salasaka ha mantenido su relacion con el maiz y ha resistido la influencia de la comida
procesada y rapida. La cultura Salasaka es un ejemplo de como una comunidad puede

mantener sus tradiciones y su conexién con la tierra a pesar de los desafios modernos.
1.4 La chicha presente en el reinado inca de Tupac Yupanqui

El reinado inca de Tupac Yupanqui fue un periodo de gran importancia en la historia del
Imperio Inca. Durante este tiempo, se llevaron a cabo importantes avances en la tecnologia,
la arquitectura, la agricultura y otros aspectos de la vida andina. Uno de los aspectos mas
interesantes de este reinado es el papel que la chicha jugé en la vida de los incas y en la
sociedad andina en general.
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No obstante, uno de sus mayores logros y que formaria parte de su legado seria
descubierto de forma natural en circunstancias eventuales. En representacién de esto, la
pagina web Perd.Travel, (2020) cuenta que cuando las lluvias habian deteriorado los silos,
fermentandose los humedecidos granos de maiz. “Para evitar desechar el maiz, el inca
ordenaba la distribucion de la malta fermentada para aprovecharla en forma de mote, (maiz
cocido en agua), pero, dadas las caracteristicas desagradables que presentaba, se optd por
descartarla. Después de este hecho catastrofico en un inicio, iban a repartir este nuevo
liquido al pueblo. Pero al percibir su olor, pensaron que este se habia estropeado y
decidieron desecharlo. Sin embargo, en una nueva casualidad, un indigena hambriento
encontrg este brebaje entre los desperdicios y decidié tomarlo. De esta manera como una
casualidad, se origin6 la famosa chicha de Jora que hoy en dia aun se la consume en
algunos pueblos, comunidades e inclusive ciudades en fechas importantes como dias

festivos y ceremonias familiares.

llustracién 4: Periodo Inca

Nota* Museo Cultural de Manta, Barros, Cusco, 2023.

La chicha era una bebida popular en la cultura andina y desempefiaba un papel importante
en las festividades religiosas y sociales de la época. La chicha era un elemento fundamental
en las ceremonias de la época, y se cree que fue una bebida muy valorada por los
gobernantes incas. En la época de Tupac Yupanqui, la chicha era una bebida comun en la
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vida cotidiana de los incas, y se elaboraba en grandes cantidades para su consumo en

festividades vy rituales.

La chicha se elabora a partir de la fermentacién de la chicha de maiz, y su produccién era
un proceso complejo que requeria la colaboracion de varias personas. La chicha se
elaboraba en grandes ollas de ceramica, y su preparacion era un ritual que se llevaba a
cabo con gran cuidado y atencién. Segln Salazar (como se cité en Marcillo, 2018) expresa

que:

La chicha se utiliz6 como simbolo de prestigio y estatus dentro de los pueblos
precolombinos, se la reservaba para ceremonias a la pacha mama y personajes de
clase alta, llegando a valorarse tanto que incluso se podia llegar a conseguir a
cambio de jornadas de trabajo en lugar de dinero u otra moneda de cambio, los
aborigenes en la Amazonia han aprovechado las bondades nutricionales en las

faenas diarias. (p.19)

La chicha también desempefiaba un papel importante en la economia de la época, y su
produccion era una actividad importante para muchas comunidades andinas. De lo cual por
lo visto anteriormente la chicha llegaba a ser utilizada como una forma de pago por los
servicios y trabajos realizados por los miembros de la comunidad, y se consideraba una

moneda de cambio en la época de Tupac Yupanqui.

En resumen, la chicha fue una bebida muy valorada en el reinado inca de Tupac Yupanqui,
y desempefié un papel importante en la vida cotidiana y ritual de los incas. La chicha era
una bebida comin en la época, y su produccion era una actividad importante en la
economia de muchas comunidades andinas. La chicha también se utilizaba como una forma
de establecer relaciones sociales y politicas entre las diferentes comunidades. En general,
la chicha fue una parte fundamental de la cultura andina en la época de Tupac Yupanqui, y

sigue siendo una bebida muy valorada en la cultura andina actual.

Capitulo 2: Caracteristicas principales de la chicha de maiz.

2.1 Caracteristicas organolépticas y beneficios nutricionales de la chicha de maiz.

La chicha de maiz es una bebida tradicional muy consumida con grandes beneficios, segun
Davila Chicaiza (2014), tiene un alto valor nutricional debido a su alto contenido de
carbohidratos, proteinas y vitaminas del complejo B como la tiamina (B1) y el niacina (B3),
estas vitaminas son importantes para el metabolismo energético y el sistema nervioso.

Ademas de estos beneficios GMFH Editing Team (2019), mencionan que, la fermentacion
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puede llegar a mejorar la digestibilidad y biodisponibilidad de los nutrientes presentes en el

maiz.

Otro dato importante es su potencial benéfico en la salud debido a algunos de sus
componentes, segin De Florio Ramirez (2012), contiene compuestos fendlicos que cuentan
con propiedades antioxidantes que pueden llegar a reducir el riesgo de padecer
enfermedades cardiovasculares y cancer. Cabe mencionar que la cantidad de compuestos
fendlicos que estan presentes dependen del maiz que sea utilizado y el proceso que se

tenga en su elaboracion

A raiz de esto se han realizado estudios para determinar su potencial de efecto prebiotico y
probidtico de la chicha de maiz, Pomasqui Benavides (2012) describe que la chicha de maiz
contiene inulina, la cual es una fibra prebidtica que a su vez estimula el crecimiento de
bacterias beneficiosas en el intestino, dicha fibra no es digerida por el estdbmago, sino que al
momento de llegar al colon es fermentada por las propias bacterias intestinales. A partir de
estos beneficios se menciona que la chicha puede mejorar la absorcion de minerales y

reducir los niveles de colesterol y la glucosa en la sangre.

Pomasqui Benavides (2012) expresa también que el control microbioldgico es parte
importante para que se pueda garantizar la inocuidad de nuestro producto final, para
asegurar esta inocuidad se debe tener cuidado con desde la seleccion del maiz, el lavado

del mismo, su almacenamiento y su distribucién final del producto terminado.

Esta bebida tan tradicional segin Contreras y Astudillo (2007), la chicha de maiz tiene un
sabor caracteristico, posee un toque acido y a la vez dulce que no pierde el aroma
caracteristico del maiz y una textura que variara dependiendo al grado de fermentacion
pudiendo tener una consistencia muy espesa y un grado alcohélico mucho mayor, para
poder conservar todas su propiedades segun Pomasqui Benavides (2012) y su
investigacion se enfoca en el uso de envases de vidrios con tapas herméticas en el proceso

de almacenaje de la bebida por 15 dias a una temperatura de 4° C.

2.2 Métodos y técnicas de preparacion y conservacion patrimoniales

La chicha es una bebida que como lo hemos mencionado antes, esta llena de historia. Por
lo tanto, al ser una bebida con tanta historia debe de haber pasado por distintos procesos
de preparacion gracias a los intercambios culturales. Como evidencia de esto, Rojo (citado

en Marcillo, 2018) nos expresa que:

Segun los cronistas de las indias americanas llegados al poco tiempo, posterior al
desembarco de Coldn, el maiz era uno de los principales alimentos, la chicha

masticada y fermentada por las enzimas de la saliva como la amilasa, era la bebida
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alcohdlica mas usada, entre sus diferentes usos se incluia el marinado de pescado
previo al asado con la chicha de alto contenido alcohdlico en la costa del actual
Peru, las culturas mayormente desarrolladas en el continente dejaron su legado de
chicha a través de la historia, como el champuls bebida similar a una colada,
preparaciones mayas como el sakd y el pozol se mantienen hasta nuestros dias
elaborado a base de maiz nixtamalizado similar a la chicha, y que es parte del

patrimonio cultural de México. (p.19)

Existen otras formas que se emplearon para llegar a fermentar el maiz para crear esta
bebida, una de ellas fue la masticacion del grano la cual fue un método muy empleado
antiguamente y se podria decir que es uno de los mas representativos en cuanto la
elaboracién, segun Suarez (2017) la preparacion por masticacion o también conocida como
muk’eado consiste en masticar como lo dice su nhombre hasta obtener una pasta llamada
muk’u para posterior a esto remojarla remojarla en agua caliente y se la deja decantar para
obtener un liquido que posee un sabor 4cido, cuando se consigue este sabor se coloca a
coccion por algunas horas y se retira del fuego para dejarlo enfriar y colocarlo en una vasija
de barro en donde permanecerd 15 dias para su proceso de fermentacion, ademas de
fermentar la bebida se clarifica y adquiere un color mas amarillento, si deseamos una
bebida con un grado alcohélico mayor debemos dejarla fermentar por mas tiempo en las

vasijas de barro.

Suarez (2017) en su investigacion también menciona otra forma en la que elaboran la
chicha tradicionalmente en donde los granos son seleccionados para pasar a permanecer
en remojo por 8 horas aproximadamente provocando que las semillas se inflan de forma
natural, cuando se consigue esto en los granos pasan a una etapa de secado en donde
permanecen al sol por 3 dias, durante este periodo es importante rociar con agua todos los
granos para conseguir que estos germinen, cuando haya pasado este tiempo estarian listos

para ser molidos.

Suarez (2017) también describe que en esta preparacion se requieren de 3 a 10 litros de
agua por cada kilo de maiz para llevarlo a coccion pareja del maiz, este periodo puede
tardar de 6 a 24 horas inclusive, y luego se colocan hierbas aromaticas que finalmente
terminan saborizado la bebida.

En un conversatorio realizado con la chef Valentina Alvarez (2022) se puso a conocimiento
una de las técnicas ancestrales para la realizacién de la chicha de maiz en la provincia de
Manabi, ademas de los instrumentos que se han utilizado y ain podemos encontrarlos en

algunos puntos de venta de ciertos artesanos, Valentina es una reconocida chef del pais
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gue se enfoca netamente en el rescate de técnicas y recetas ancestrales manabitas en el
laboratorio y restaurante Iche Lab con una mezcla de innovacién pero respetando sus
ingredientes. Relata que la forma tradicional de como realizan la chicha de maiz empieza
desde el remojo de los granos de maiz amarillo, posterior a esto los granos son rayados en
un rayador especial que desarrollaron los artesanos de esta provincia el cual consiste en
una forma espiral de sus agujeros colocados de manera en la que la mazorca como tal no
se deshaga y se derramen los granos, obtenida esta ralladura se pone a cocinar con agua
para obtener el conocido mosto, el siguiente paso es tamizar por lo que ellos llaman hilo
fino, el cual es una tela que como su nombre lo dice es muy fina y no permite el paso de las
particulas, con esto obtenemos una textura en boca bastante ligera, obtenido este liquido
tamizado pasamos a agregar las hierbas que junto al maiz se cocinaran por un momento

para impregnar estos olores y sabores y finalmente estaria lista para consumirla.

llustracion 5: Rallador tradicional hecho por artesanos

Nota* Artesanos aledafios al mercado principal de Manta, Barros. Cusco, 2023.

2.2.1 Ingredientes basicos en la elaboracion de la chicha de maiz.

Como parte de la investigacion se mantuvieron conversaciones con varias personas de la
ciudad de Manta y todas ellas tienen las creencias que apuntan a que segun sus abuelos y
antepasados esta bebida gracias al maiz y las diferentes hojas que se usan para saborizar
tienen un valor nutritivo alto. Para ellos es considerado un gran alimento que les ha ayudado
a mantenerse saludables a pesar del ritmo fuerte que llevan en sus vidas con sus trabajos

gue los describen muchas veces como pesados.

Diego Hernan Barros Guaman - Kevin Teodoro Cusco Morocho.



UCUENCA 28

2.2.1.1 Maiz amarillo

llustracion 6: Ejemplar del maiz amarillo de Manta

Nota* Ingredientes utilizados en el restaurante Iche, Barros y Cusco, 2023

El maiz es considerado un superalimento puesto que es capaz de adaptarse a distintas
condiciones climaticas, y al mismo tiempo es capaz de proveer alimento en diferentes
culturas a un bajo coste de produccion. Este alimento posee diferentes variedades, de modo

gue Marcillo (2018) nos explica que:

El maiz amarillo manabita, también denominado cientificamente como Zea Mays, es
una de las diferentes variedades de maiz que se pueden encontrar en la zona
costera del Ecuador, no obstante, esta especie en particular es reconocida por ser

autoctona de la provincia de Manabi.

Para fortalecer la idea sobre la gran importancia de este alimento, Regalado (2019) en su

obra literaria “Manabi y su comida milenaria”, manifiesta que

El pan de los indios es el maiz, comanlo cominmente cocido asi en grano y caliente,
que llaman ellos mote.... Algunas veces lo comen tostado y tiene mejor sabor que
garbanzos tostados. Otro modo de comerlo es moliendo el maiz y haciendo de
harina masa y de ella unas tortillas que se ponen al fuego, y asi calientes se ponen a
la mesa y se comen... Hacen de la propia masa unos bollos redondos, y
sazonandolos de cierto modo que duran y se comen por regalo...también han
inventado cierto modo de pasteles de esta masa y de la flor de la harina con azucar

bizcochuelos y melindres que llaman. No les sirve el maiz solo de pan, sino también
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de vino, porque de él hacen unas bebidas con que se embriagan...en Peru lo llaman

azua y por vocablo de indias chicha. (p.86)

Esta zona es muy conocida por poseer una amplia gama de productos gastronémicos y su
exuberante lista de costumbres y tradiciones culinarias en el cual es uno de los
protagonistas de uno de sus productos emblematicos, en otras palabras, la ancestral chicha

manaba.

El maiz amarillo manabita ha creado una base en la cultura gastronémica local, ya que se
ha vuelto esencial en algunas preparaciones de platos tipicos y en la forma de vida de las
personas, llegando incluso a que en algunas localidades tal y como en el cantén jipijapa se

edifiguen monumentos con representaciones de una mazorca de maiz amarillo.

llustraciéon 7: Monumento al maiz

Nota* Centro Cultural Jipijapa, 2017. (https://n9.cl/sj2k7).

La chicha manaba es una bebida tradicional que se prepara Unicamente con el maiz
amarillo. Tal afirmacion nos sugiere asi la chef, e historiadora V. Alvarez (comunicacion

personal, 21 de abril, 2023) la cual nos relata que:

La chicha manaba es Unica al usar el maiz amarillo en todo el pueblo ya que este en
particular al ser pasado por los ralladores locales, suele transformarse en una harina
muy fina y al remojarse, este maiz suelto todos los azucares haciendo que la bebida

brinde un sabor ligeramente dulce, que encanta a todas las comunidades.

El maiz amarillo y la chicha manaba tienen una relacién que va mucho mas alla del ambito
gastronémico. Ambos estan arraigados tanto en la cultura como en la identidad de Manabi,

tras los ultimos afios, han llegado a ser como simbolos de hospitalidad y generosidad.
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llustracion 8: Infusién con hojas de naranja

Nota* Preparacion de la chicha en el restaurante Iche, Barros, Cusco, 2023.

Las hojas de naranja son fragmentos de la planta que han sido consideradas a lo largo de
nuestra historia como una maravilla o milagro de la naturaleza ya que estan enriquecidas
por muchos nutrientes y componentes que han ayudado a aliviar varios problemas de las

comunidades.

En ese mismo contexto, Aguilar (2020) nos menciona que:
Tradicionalmente las hojas de naranja son utilizadas en infusiones ya que este es el método
de uso mas facil, rapido, y eficaz de brindar a la persona varios beneficios en donde los mas
sobresalientes son: relajar el sistema nervioso para tranquilizar a la persona y conciliar el
suenfio, aliviar los dolores de cabeza, reducir los sintomas de la gripe vy la fiebre, ademas de

disminuir los problemas digestivos.

Como ya se ha mencionado con anterioridad, la chicha de maiz es una bebida tradicional y
significativa en la provincia de Manabi, cuya elaboracién involucra una amalgama de

ingredientes y técnicas ancestrales que le brindan su sabor Unico y distintivo.

Entre estos ingredientes segln lo mencionado en una entrevista llevada a cabo, L.

Camacho (comunicacién personal, 29 de abril, 2023) nos menciona que:

La hoja de limén y en particular la hoja de naranja son las que cumplen un rol
fundamental en la elaboracion de la chicha, ya que brindan un sabor citrico y un

aroma que se combina perfectamente con el sabor dulce del maiz.
De igual manera, E. Sornoza (comunicacién personal, 29 de abril, 2023) comento6 que:

La hoja de naranja al ser utilizada en la infusién para la elaboracién de la chicha de

maiz aporta una fragancia un poco citrica que se difunde en el ambiente mientras se
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fermenta la chicha, y ademas le otorga un aroma agradable y particular a la bebida

gue hace que cualquier persona quede enamorada de la bebida.

2.2.1.3 hojas de higo

llustracion 9: Hojas de Higo y de naranja

Nota* Huerto personal, Barros, Cusco, 2023.

La planta de higo es un producto que ha estado ligado a nuestra cadena alimenticia desde
tiempos muy antiguos, y su origen se remonta a la era de la conquista espafiola. Si bien es
un alimento que se encuentra en la mayor parte de la Sierra ecuatoriana, al ser un tipo de
planta muy resistente y de facil adaptabilidad en el ecosistema segun El Herbario (2020),
“Las higueras se encuentran presentes en muchos paises del mundo; en Ecuador fueron
introducidas en el siglo XVI por los monjes espafioles, que tenian por norma cultivar una

higuera en el patio de los conventos”.

Dicho esto, podemos definir que a causa de esta costumbre y la fertilidad de los suelos
ecuatorianos esta planta se fue distribuyendo a lo largo de las diferentes regiones como la

Costa y Sierra.

Anadiendo a esto cabe aclarar que, si bien el higo se puede considerar como una fruta,

Almeida (2010) nos afirma que:

En realidad, es una flor invertida hacia adentro y sus semillas son la fruta, es de
color verde y se va haciendo mas amarillento o de un color negro violdceo a medida
gue madura, es de tamafio variable; requiere de clima templado, no soporta bien las

temperaturas bajas, aunque si aguanta periodos largos de sequia. (p. 3)
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2.2.1.4 Hierbaluisa

llustracion 10: Hojas de hierbaluisa para la infusion

Nota* Huerto personal, Barros, Cusco, 2023.

La hierbaluisa es una planta aroméatica que segun el diario El Universo con su equipo de
Redaccion (2020) menciona que es originaria de la regién asiatica, especificamente de “la
India, Ceilan y Malasia, aunque actualmente se cultiva en todo el mundo”. Ha sido
ampliamente utilizada en la cocina y la medicina tradicional debido a su aroma distintivo y
sus propiedades beneficiosas para la salud. Ademas de que tal y como lo indica el equipo
de Botanical-online, Editorial (2020) su aceite esencial, que contiene compuestos como el
citral, limoneno y mirceno, le confiere un aroma citrico intenso y refrescante. Estas

caracteristicas hacen de la hierbaluisa un complemento ideal para la chicha de maiz.

En la elaboracién de la chicha de maiz, la hierbaluisa puede afiadir un toque especial tanto
en la fase de maceracion como durante la fermentacion. Asi, nos comenta en una entrevista
D. Mero (comunicacién personal, 27 de abril, 2023) sobre el proceso de maceracién en
donde se utilizan granos de maiz previamente cocidos y molidos, a los cuales se les afiade
agua y se deja fermentar. En este punto, se puede incorporar la hierbaluisa, ya sea en
forma de hojas frescas o secas, para infundir su aroma y sabor en el liquido.

La presencia de la hierbaluisa en la chicha de maiz le proporciona un perfil de sabor Unico.
Los sabores citricos y herbales de la hierba se entrelazan con los tonos dulces y terrosos
del maiz fermentado, creando una combinacion armoniosa. Ademas, segun Tirado y
Zambrano (2021) el aroma refrescante de la hierbaluisa puede realzar la experiencia

sensorial al beber la chicha, afiadiendo una nota aromatica distintiva.

Diego Hernan Barros Guaman - Kevin Teodoro Cusco Morocho.



UCUENCA s

Ademdés de su valor gastronémico, la hierbaluisa también aporta beneficios para la salud.
Puesto que tal y como lo menciona en el diario El Universo con su equipo de Redaccion
(2020) se le atribuyen propiedades digestivas, antioxidantes y antibacterianas, entre otras.
Estas propiedades pueden complementar los beneficios nutritivos y digestivos inherentes a
la chicha de maiz, creando una bebida que no solo es agradable al paladar, sino también

beneficiosa para el organismo.

2.2.2 Métodos de produccion y conservacion

Pasar de una preparacion artesanal a una mucho mas industrializada analizando cada
punto de la chicha de maiz en donde tengamos un mayor control inclusive en la
conservacion es una tarea que trae consigo muchos mas retos, de igual manera el grano de
maiz debe someterse al proceso de germinacion en donde hidratamos al maiz, Biasutti
(2001) en su investigacion hace referencia que el mantener en remojo los granos de maiz
estos recuperan su actividad biolégica pero para esto también se tiene que tomar en cuenta
las temperaturas en la que colocamos al maiz para que absorba el agua y de igual forma la
disponibilidad de oxigeno que posea el grano, para que esto favorezca a las diversas
reacciones quimicas que son muy importantes a la hora de la fermentacién debido a que los

azucares principales se descomponen .

En la investigacion de Garcia (2011) se dice que un punto a considerar es la viabilidad de
los granos con los que se esté trabajando, a esto se refiere a el tiempo en el que una
semilla puede germinar, puede variar dependiendo del tipo de grano y las condiciones en
las que este sea almacenado, un tiempo estimado es de cinco a veinte afios, pero posterior
a este tiempo los granos pueden llegar a originar diversas toxinas en la cual modifiquen a el

mosto que se obtiene del maiz.

llustracion 11: Cultivo de maiz.

a3

Nota* Museo Cancebi, Barros, Cusco, 2023.
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Més adelante continuamos con el proceso de secado del grano de maiz, Rodriguez (2006)
comenta que cuando este proceso es realizado de manera artesanal las temperaturas no
son algo que se tome en cuenta a diferencia que si deseamos obtener un producto
industrializado si lo tenemos que hacer para evitar pérdidas en la calidad del producto, para
darnos una mejor idea del control que se deberia de tener en este proceso poseemos una

tabla de valores con la temperatura limite a la que deberian de estar expuestos.

Tabla 1: Usos y temperaturas de diferentes granos.

Grano Uso final Temp. Max. (°C)
Molienda seca y semilla 38a43

Malz Molienda humeda 55 a 60
Consumo animal 71a82

Soja Semilla 60 a 75
Aceite 75a 80

Girasol Confiteria 60 a 75
Aceite 75a80

Nota* Tolerancia de temperaturas en los granos.

Fuente: RODRIGUEZ, J. Bartosik, R. (2006). Secado de granos. Instituto Nacional de

Tecnologia Agropecuaria. pp. 1-4

El siguiente proceso a considerar es la obtencion de la harina de maiz, en la cual una vez
obtenidos los granos secos los pasamos a la molienda en la cual reduciremos el tamafio de
todos los granos hasta que tenga la textura de una harina. Luego de este paso estaria listo

para su coccion y obtencién del mosto.
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llustracion 12: Piedra para moler los granos en la antigiiedad

Nota* Museo Cancebi, Barros, Cusco, 2023.

En la coccion del mosto de maiz podemos conseguir muchos beneficios como lo menciona
Colagioia (2009) y Carvajal (2010) debido a que las estructuras se modifican y son mucho
mas facil de procesarlas para nuestro organismo, ademas de ello por gracias a la coccion
podemos desaparecer los gérmenes patdgenos o agentes tdxicos que se encuentren en el
alimento, aunque es una parte beneficiosa e importante también tiene una desventaja ya

gue el porcentaje de vitaminas y minerales es reducido al momento de cocinar el maiz.

Finalmente pasamos a dos procesos igual de importantes como lo es la fermentaciéon y la
filtracién, para la fermentacién Ledén (2008) y Harmon (2012) afirma que gracias a la parte
de la industrializacion se ha conseguido obtener un mejor resultado analizando las
diferentes levaduras que normalmente se usan, un hallazgo fue que la levadura S.
cerevisiae era ideal para tolerar el etanol que produce dicha bebida, pasado el lapso de
tiempo de fermentacién que puede variar desde 2 a mas dias dependiendo de la
preferencia de la persona se llega a formar una especie de sedimento que termina al fondo

de la bebida, para poder tener un mejor producto pasa a la etapa de filtrado.

Flancy (2003) y Salcedo (2011) explican que en este proceso no hay gran diferencia a lo
gue ya se ha visto en el mercado, se usan maquinas industriales para filtrar los solidos
insolubles de nuestra bebida, para que esto aun conserve los lineamientos de la salud
alimentaria es importante la limpieza periddica de cada uno de los filtros, la mala practica de
limpieza y desinfeccion puede llegar a afectar negativamente a la preparacion en caso de
gue resulte en una contaminacion del producto o peor adn que no filtre de la mejor manera y

tengamos soélidos en el resultado final.

Diego Hernan Barros Guaman - Kevin Teodoro Cusco Morocho.



UCUENCA %

Capitulo 3: Participacion de la chicha de maiz en el sector turistico y gastronémico en

la provincia de Manabi

3.1 Lachicha como un ritual en festividades de la Pacha Mama.

La pacha mama tiene muchas interpretaciones de su significado en las diferentes culturas,
en donde la podemos apreciar como una representacion de la tierra, su naturaleza y el
planeta en el que vivimos. Es asi como, en algunos paises de América latina como Peru y
Ecuador se la glorificaba como una diosa. Segun Fernandez (2018) “La palabra pacha es
una expresion de las lenguas indigenas que define la tierra, el mundo, el tiempo y el
universo. No es solo la tierra que pisamos y la naturaleza que podemos percibir, sino

también el ciclo de vida que comprende.”

Agregando a lo anterior, al ser glorificada como toda una divinidad, cominmente se le
brindan ofrendas como agradecimiento por todas las bendiciones en las cosechas de la
gente campesina. Un ejemplo de esto lo relata di Salvia (2013) en donde nos explica que la
Pachamama esta conectada con la mujer gracias a su fertilidad y esta Ultima por medio de
pequefios rituales realiza canticos agradeciendo y pidiendo por las buenas cosechas a la

tierra mientras con sus dedos arroja chicha de maiz, y maiz molido como ofrenda.

3.2 Festividades: fiestas, musicay cocina

A lo largo del afio, Manabi celebra ocho festividades consideradas muy importantes las
cuales seran nombradas a continuacién; todas las festividades estan englobadas a algo
muy importante como lo es la tradicibn, como menciona Homobona en su investigacion
(1990) se refiere al pasado de una comunidad sin la necesidad de algun tipo de documento
gue acredite este hecho, encontramos la religiéon y la cultura como base de cada simbolo
gue se representa en alguna fiesta, como conclusion de su significado podemos mencionar
gue es parte de un conjunto de actitudes, acciones y valores que engloban la historia de

algun grupo o comunidad.

La UNESCO (1982) reconoce como parte del patrimonio cultural a cosas materiales como
inmateriales sin quitarle importancia, por ejemplo, la creatividad de las comunidades, los
momentos historicos, archivos y bibliotecas, de este modo todas las diversas expresiones
en una festividad como su gastronomia, su musica, danzas son parte de esto, llegando a

ser parte importante de su historia.

Las festividades segun Pizano, Zuleta, Jaramillo, & Rey (2004), menciona que todo esto
forma parte de las etapas del ciclo de vida como construcciones que son representativas

como las creencias, mitos y las concepciones del mundo que pasan de generacion en
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generacién por medio de las tradiciones propias de cada sociedad y un espacio

determinado.

En la investigacion de Pozo (2016) se toma a las fiestas como una expresion de sus
creencias tanto politicas como religiosas, que se vuelve una costumbre que pasa con los
afios como una manera de identificarse como pueblo porque, aunque muchas festividades
sean similares en motivos lo que lo hace diferente es como pueblo lo que para ellos
representa y la fiesta que ellos hacen. Menciona también como una fiesta puede unir a las
comunidades dejando asi de lado sus diferencias en un momento para disfrutar desde los

mas pequefios hasta los adultos mayores.

3.2.1 Fiestas de San Pedro y San Pablo

Como menciona Silva (2019), con la llegada de los espafioles y su conquista, el intentar
captar la atencion de los pobladores indigenas utilizaron a las festividades que ellos poseian
como una forma de introducir sus dogmas religiosos, también menciona que el historiador
Franklin C. Astudillo dijo que estas festividades tienen una fecha movible pero que siempre
son cercanas al 29 de junio, una celebracién en honor a santos muy importantes de la
iglesia catélica. A ciencia cierta no se sabe el origen preciso de como surgidé dicha
celebracién pero Naranjo (2002) plantea que la teoria que se maneja es que los habitantes
de color de una lejana region de Nueva Guinea muy devota de San Pablo decidio
encaminarse a una visita a la Republica de las personas blancas la cual al contrario eran
devota de San Pedro, esto no nos deja en claro el como esta festividad se traslado a
nuestra regién pero si nos da a conocer que el objetivo de las personas blancas era
brindarles hospitalidad, comodidades, alimentos y fiesta ademas de dejarlos participar
inclusive en su gobierno pero haciendo que los visitantes sean encargados de la mitad de
esta fiesta como una manera de compensar la hospitalidad que se les estaba brindando

teniendo mucha confraternidad.

Para comprender mas sobre dicha fiesta Analuisa (2017) y Guillen (2017) afirma que es un
desfile folclérico en donde los mismos miembros de la comunidad escogen a personas
populares muy devotas para ser parte de la Republica de los blancos como representacion,
otra parte es las personas que representen a la Republica de los negros los cuales son los
actores principales como invitados de la fiesta, cada dia se incluyen a méas personas dentro
del gabinete de representantes para que vayan recorriendo las calles ademas de apoyar de
manera econdmica para que se pueda seguir desarrollando el evento, se considera un
evento costoso por los banquetes y bebidas que aqui se sirven sin contar la vestimenta

confeccionada solo para la festividad.
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En esta festividad la comida tradicional es algo primordial y sin duda alguna la chicha de
maiz es una bebida que no puede faltar, Rodriguez (2014) del diario el telégrafo menciona
gue la bebida es preparada en toda la avenida Primero de Enero y otras calles importantes
de la ciudad, esta bebida hecha a base de maiz es de gran ayuda para los asistentes del

evento que caminan por largos trayectos como si de una procesion se tratara.

3.2.2 El Chiligualo

Esta festividad o actividad sirve como una vispera o adviento de la navidad en el pueblo
manabita. Tal y como sefiala Sanchez (2019) el Chiligualo es una celebracion campesina en
la que resaltan las coplas, el canto de versos y amorfinos, y por supuesto la participacion de
infantes en danzas y pequefios actos de teatro que reflejan la alegria de todos y que sirven

para enaltecer al nifio Dios.

Para apoyar a este argumento, en una entrevista desarrollada en el transcurso de la
investigacion, D. Trivifio (comunicacion personal, 28 de abril, 2023) planteé que en esta
fiesta “sobraba la comida de casa, los dulces, los huevos mollos, las cocadas, las buenas
mistelas para alegrar el ambiente y la rica chicha de maiz manaba para refrescar y coger

fuerzas, para seguir disfrutando la noche la fiesta”.

De igual manera, E. Figueroa (comunicacion personal, 28 de abril, 2023) nos cont6 que esta
fiesta signific6 mucho para su infancia ya que “podia comer las cocadas que habia en las

mesas y ver a la familia disfrutar a veces hasta fin de afio”.

De esta manera se comparece como una actividad que data de mucha historia y vivencias
familiares en el pueblo montubio manabita. Esto se puede apreciar todavia en cantones
como Montecristi y Pedernales ya que forma parte del calendario festivo del patrimonio

cultural inmaterial nacional desde el afio 2019.

3.2.3 Fiesta de la Virgen de Monserrate

La historia de la virgen de Monserrate esta llena de misterios y leyendas, puesto que parte
de su culto se lo debe a los miles de feligreses con los que cuenta en Manabi. De este
modo, tal y como lo describe el periddico digital CEIBONEWS (2021) en donde manifiestan
gue en una entrevista realizada al historiador Jorge Cedefio, este recuerda que la imagen
de la virgen fue un obsequio del Emperador Carlos V, que era destinada para Lima, al igual
que la de Santa Rosa era destinada para Montecristi. Sin embargo, dichas imégenes se

intercambiaron sin explicacion de modo que esta representacion se quedo en Manta.
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A partir de esto, cada 4 de septiembre y 21 de noviembre se festeja de manera anual en el
cantén Montecristi, donde las calles y casas de cada creyente se llenan del espiritu de la
fiesta, y gratitud hacia la imagen. Son dias en donde la comida y bebida llenan por los
alrededores de las plazas, mostrando toda la belleza de su gastronomia, ofreciendo
ejemplares como bollos, dulces, humas, jugos de coco y naranja frescos, al igual que jugos
de guanabana Y, sobre todo, la tradicional chicha de maiz.
Ciertamente, la chicha de maiz forma parte de la identidad de algunas parroquias rurales de
Manabi manifestadas en algunas de sus festividades. En representacion del argumento

anterior B. Luzargo (comunicacién personal, 27 de abril, 2023) cuenta que:

“‘Antiguamente, en las fiestas de la virgen de Monserrate se solian hacer novenas
para reunir a toda la familia y amigos, después de un brindis se hacian canticos y
dias después se preparaban con ropa comoda para los dias de procesion que se
realizaban para acomparfar a la virgen, y en todo el camino se solian encontrar
carretilleros con fundas de chicha para coger fuerzas y seguir hasta su llegada al

altar de la iglesia central de Montecristi”.

3.2.4 Fiesta Flor de Septiembre

Segun el diario El Telégrafo (2012), esta es una festividad mucho mas cultural y artistica en
donde se ven plasmados concursos de oratoria, teatros, ensayos y la literatura que
involucra a los jovenes y sus colegios. Es una festividad presente desde el afio 1965 y se
realiza el primer dia del mes de septiembre, el rector del Colegio Nacional Olmedo
menciona que desde el afio de 1980 se ha convertido en uno de los mas grandes referentes

internacionales que ha logrado juntar a grandes pensadores de América Latina.

Otro punto clave que se menciona en el diario el Telégrafo (2012), es que ademas esta
festividad engloba temas de reflexion de la historia reciente de nuestro pais como las figuras
embleméticas y sus procesos politicos, sin duda alguna es una festividad que apoya el
crecimiento cultural de nuestro pais que dura dos semanas llenas de eventos y orquestas. Y
como ya lo menciona el Ministerio de Cultura y Patrimonio (2015) la chicha de maiz se ha
convertido en un simbolo de reciprocidad y de hermandad entre las personas que ofrecen

esta bebida ancestral y las personas que la reciben en todas las festividades.

3.2.5 Fiesta de San Isidro

La Fiesta de San Isidro en Manabi, es una celebracion tradicional que se lleva a cabo en los
alrededores de la provincia de manera anual cada 24 de mayo. Debido a esto, algunas

comunidades rurales se reunen para agradecer por las bendiciones recibidas durante el
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afo.
Esta conmemoracién esta llena de musica, danzas, gastronomia, y tradiciones que reflejan

la rica cultura que envuelve a la provincia y a sus comunidades.

Algunos de los aspectos més resaltantes de la fiesta son los agricultores y sus familias
vestidos de trajes tipicos mientras desfilan bailando al ritmo de los sanjuanitos y albazos,
donde la musica y la danza se entrelazan para celebrar la fertilidad de la tierra y la
prosperidad de su pueblo. Ademas, los feligreses organizan misas en honor a San Isidro

para honrarlo y reflexionar sobre las bondades realizadas y recibidas.

Como muestra de esto, el comerciante E. Aguilar (comunicacién personal, 27 de abril, 2023)
asegura que "La Fiesta de San Isidro es una hermosa celebracién de nuestra cultura y
nuestra fe. Es un momento para que nos unamos como comunidad y demos gracias por

todo lo que tenemos".

En ese mismo contexto, el pescador R. Bolafios (comunicacién personal, 27 de abril, 2023)
expresa que "La Fiesta de San Isidro es un momento para que todos nos unamos Como una
comunidad y celebremos nuestra cultura. Estamos orgullosos de nuestras historias

herencias manabas y felices de compartirlas con los demas".

En pocas palabras, la Fiesta de San Isidro es una celebracién vibrante y colorida que forma
parte importante de la cultura de Manabi. Es un momento para que las personas se rednan

y celebren su fe, su cultura y su herencia agricola.

3.2.6 Fiesta de San Roque

La fe y la creencia en la provincia de Manabi ha dado como fruto a una de las fiestas
religiosas con gran importancia como lo es San Roque, si bien no se sabe a ciencia exacta
el afio en el que comenz6 a celebrarse esta festividad no significa que no sea importante
para la comunidad. Segun el periddico digital Manabi Noticias (2019) dicha celebracion se
calcula desde hace ya ochenta afios y congrega a muchos devotos que realizaron una
procesién como parte de su fe hacia San Roque, ademas menciona que existe una leyenda
sobre un agricultor y un milagro que fue atribuido a dicho santo, afirma que este hombre
pas6 mal herido por mucho tiempo sin tener resultados favorables ni con medicamentos que
se le habian entregado, de tanta desesperacion encomendd su vida en San Roque y en
cuestion de seis meses de espera el agricultor se encontraba totalmente curado, este hecho

marco un antes y después en las creencias de la comunidad haciéndolos fieles seguidores.
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Torrico (2017) explica la historia de San Roque, nacio a mediados del siglo XIV en Francia,
fue siempre una persona solidaria y amable tanto asi que tomoé la decision de entregarle su
fortuna a las personas que mas la necesitaban y a los hospitales para asi el poder
dedicarse a la peregrinacién, durante su camino a Roma se cruzé con las personas
enfermas por la peste en Lazio y sin dudarlo dejé su camino para cuidar a los enfermos de
la zona, de esta manera cuando la peste cesoé el continuo su viaje dirigiéndose a otro nuevo
brote que surgi6é en otra localidad para prestar su ayuda con las personas afectadas, segun
cuenta su leyenda menciona que un angel se le aparecié para informarle que su hora habia
llegado y sin ningln temor agradecié a dios por su vida. Se convirti6 en alguien tan
respetado y querido que tuvo un entierro con honores que convocé a sus fieles seguidores

para brindarle el ultimo adios.

Una fiesta marcada por la fe y creencias religiosas que no deja de lado su gastronomia
como lo menciona el periddico digital Manabi Noticias (2017), en el afio 2016 se brindaron
3000 platos de comida para todas las personas que se reunieron por devocion, una fiesta
gue mezcla la religion del pueblo con la gastronomia local como lo es la chicha y sus platos

tipicos.

3.2.7 Fiesta del Montubio

La fiesta del montubio es una celebracion que se festeja cada 12 de octubre de cada afio
como parte de una tradicién ancestral de Manabi, y en algunos lugares es también conocida
como rodeo montubio. En este dia, se resalta la riqueza cultural y gastronémica de la region

con algunas de las bebidas méas antiguas tal y como lo son la chicha y el aguardiente.

La chicha de maiz tiene un valor cultural bastante significativo en la fiesta del montubio ya
gue simboliza la hospitalidad de la comunidad campesina ya que se puede compartir con

toda clase de turistas que han arribado para la festividad.

Lo mas sobresaliente de esta fiesta es el rodeo montubio, el cual, seguin los reportes y las
historias contadas por moradores de la ciudad de manta, dicha actividad consiste en la
monta de caballos chlcaros los mismos que son dificiles de domar, por parte de jinetes
vestidos con sus mejores atuendos, y por esta razon sirven como una muestra de valentia y

coraje del pueblo montubio.

Al respecto, G. Bonilla (comunicacion personal, 28 de abril, 2023) nos expresa que “el rodeo
montubio es parte de una fiesta que ayuda a mostrar las tradiciones y cultura del pueblo
manaba hacia los visitantes, y seguir manteniendo algunos trabajos que econdémicamente

aun necesitan de esta fiesta”
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3.2.8 Fiesta de la virgen de las Nieves

Como menciona un articulo digital del periddico El Universo (2014), la devocion hacia la
virgen en Manabi es muy importante para los habitantes quienes las primeras semanas de
agosto realizan una procesion en honor a la virgen, posterior a esto tienen una misa en su
honor para luego continuar con musica y danzas, en la publicacién también se menciona
gue Nancy Ferrin, una persona de 60 afios, afirma que esta tradicion fue inculcada por sus
abuelos y llega a convocar a decenas de personas no solo de la parroquia de San Isidro

sino que de diferentes puntos de Manabi y el Ecuador en general.

Para comprender mucho mas la importancia que abarca dicha festividad en un articulo de
Cronica (2022), se toma en cuenta que la devocion de esta virgen no solo abarca a la
provincia de Manabi sino que también en la provincia de Loja con la que comparten esta
fiesta religiosa, una celebracion que por mas de 100 afios se ha mantenido como parte de la
historia y la cultura de nuestro pais, ademas de las misas y las procesiones que se realizan,
las personas comparten tiempo y espacio con personas de diferentes comunidades en
donde la comida tradicional y la bebida como lo es la chicha se hacen presentes, los
productores y agricultores a la vez aprovechan estas festividades para poder ofertar sus
productos al publico, como ultimo punto tienen conciertos y danzas que marcan el fin de

estas festividades.

3.3 Analisis de encuestas y resultados

Con la finalidad de verificar cuan importante es dicha bebida en la provincia de Manabi se
desarrollaron 220 encuestas de eleccion aleatoria como fue planteado en la metodologia
entre un publico adulto de Manta la cual es una zona muy turistica con gran afluencia de
personas. Se manejo este criterio para las encuestas debido a que la edad era un factor
muy importante a la hora de responder debido a que las preguntas constaban de la
influencia de la chicha en la historia y la economia de la provincia, gran parte de los
encuestados eran propietarios de restaurantes, vendedores ambulantes, personas de

diferentes museos o edificios municipales.

La estructura de las encuestas estaba constituida por el nombre y la edad de cada
encuestado pero dicha informacién no estaria publicada para proteger la privacidad de cada
una de las personas encuestadas, cada una de las preguntas fue revisada de igual manera
por nuestra tutora de tesis para asegurar la confiabilidad de esta, de esta manera se busca
evidenciar la parte cultural e histérica de la chicha de maiz con la finalidad de determinar su
importancia para la provincia de Manabi y como ha perdurado con el pasar de los afios esta
bebida.
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Dichas encuestas fueron impresas y llenadas a mano con cada una de las personas que
participaron, pero para realizar un analisis mucho mas rapido y preciso fueron digitalizadas
posteriormente con ayuda de la plataforma de Google Forms, de esta forma se consta con

un respaldo digital de la informacién que sera compartida a continuacion.

llustracion 13: ¢ Ha consumido la chicha de maiz en alguna ocasion?

® si
® NO

A

Nota* Elaboracion propia mediante informacién obtenida de las encuestas, Barros, Cusco,
2023.

Tal y como se puede apreciar en la grafica, alrededor de 22 personas nos brindaron
respuestas negativas a esta interrogante, por consiguiente, obtuvimos un 10% de personas
encuestadas que jamas habian probado la chicha de maiz. Estas, en gran mayoria fueron
personas extranjeras, y se realiz6 la toma de datos a estos ya que a pesar de no ser
oriundas de nuestro pais llevan muchisimo tiempo viviendo en la provincia a tal grado de
haberse familiarizado bastante con la cultura y tradiciéon del Ecuador de tal manera que

como parte de una investigacion del ambito cultural su opinién era muy importante.
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llustracion 14: ¢Conoce la historia o el origen de la chicha de maiz en la provincia de

Manabi?

@® s
® NO

69,1%

Nota* Elaboracion propia mediante informacién obtenida de las encuestas, Barros, Cusco,
2023.

En esta pregunta, las respuestas negativas fueron completamente superiores. Es algo muy
complicado entender por qué al ser algo tan importante, y que como se ha mencionado
anteriormente ha estado presente casi desde los inicios de la cultura y pueblo manabita
nunca se haya tomado en cuenta a este producto a la hora de hablar de la historia de la
provincia. Gran parte de las personas que conocen la historia u origen nos han contado que
es gracias a los cuentos y los relatos de sus antepasados. Ante esta situacion surge una
nueva problematica, ya que la mayoria desconocen este tipo de detalles puesto que
posiblemente existen pocas o inclusive casi nulos intentos de proyectos por parte de los
organismos municipales que se encarguen de difundir estas historias que envuelven a la

chicha de maiz con la cultura de su pueblo.

Mientras tanto en el desarrollo de todas estas investigaciones, se ha logrado comprobar que
la chicha de maiz formé parte muy importante en la alimentacién y estilo de vida de algunas
culturas en regiones como Sierra y Costa y que al no haber intentos por conservar este
producto como patrimonio cultural se esté evidenciando su desaparicion. Un ejemplo de ello
es la cultura Valdivia ya que la chicha de maiz tuvo un gran protagonismo en el area de
alimentacién, y en la actualidad, se puede constatar que no existen mayores registros de su
consumo Yy detalles histéricos en libros, portales, y documentos cientificos con respecto a

los métodos de preparacion y conservacion utilizados, en el desarrollo de esta cultura.

En consecuencia, gracias a las pocas intenciones por conservar la historia de este producto,
se ha provocado que a pesar de que las personas hayan consumido la chicha de maiz
amarillo, estos personajes no conozcan el origen de esta, lo que hace que una parte de su

historia se esté quedando en el olvido.
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llustracion 15: ¢Considera que la chicha de maiz es parte de la cultura gastronémica de

Manabi?

® s
® No

Nota* Elaboracién propia mediante informacién obtenida de las encuestas, Barros, Cusco,
2023.

A pesar de que un gran porcentaje de encuestados desconoce la historia de la bebida, su
paso por las diferentes festividades y su presencia en el ambito religioso como parte de
ceremonias ha provocado que sea considerada parte de la cultura manabita, De modo que
gran parte de las personas coinciden en que la chicha deberia ser considerada como tal y

se le deberia dar un grado mayor de importancia.

Las principales razones por las cuales un nimero considerable de personas creen que la
chicha no es parte de la cultura fueron que al ser una bebida que casi ya no se encuentra
disponible a la venta en muchos lugares de la provincia, se crea que su consumo Yy
elaboracion no sea importante. Ademas, probablemente su baja difusién y la carencia de
planes de conservacion y distribucion por parte de las autoridades también influya para
creer esto, puesto que, si las mismas autoridades nunca la toman como referencia de algo
importante para la identidad cultural de la provincia, ¢,Cémo lo podria hacer la comunidad

manabita?

Tomado esto como referencia, se puede analizar que la importancia por conservar la chicha
de maiz amarillo como producto patrimonial o producto embleméatico es directamente
proporcional a la distribucién y popularidad que se tenga de esta bebida, mas no a la
longevidad de esta. Ya que como se pudo evidenciar en el desarrollo de las encuestas,
tanto los participantes jovenes como adultos en algunos casos desconocian por completo el

nombre de la bebida a pesar de ser nativos de las localidades.
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llustracion 16: ¢ En qué ocasiones ha consumido chicha de maiz?

CEREMONIAS 49 (22,3 %)
VIDA COTIDIANA 100 (45,5 %)
FIESTRAS TRADICIONALES 113 (61,4 %)
EVENTOS SOCIALES
NUNCA LA HE CONSUMIDO
0 25 50 75 100 125

Nota* Elaboracion propia mediante informacion obtenida de las encuestas, Barros, Cusco,
2023.

Como se puede apreciar en la gréfica, el consumo de la chicha de maiz en las fiestas
tradicionales de Manabi ha logrado ser una de las mayores causantes para conservar de
cierta manera a esta bebida. Por ejemplo, en el desarrollo de la investigacion se evidencié
que en las festividades que tenian algunas notas del caracter religioso como las de San
Isidro, San Roque, y el Chiligualo, los individuos conocidos como “priostes” y “compadres”
son los encargados de organizar la preparacién de la comida y bebida, en este caso la
chicha de maiz, y verificar cada aspecto del itinerario planificado que se sigue en las fiestas,
para que con esto cada uno de los invitados sin distincién de edad, pueda disfrutar al
maximo en la parte cultural de cada festividad, y gracias a esto la chicha, aunque en menor
medida que antes ha seguido prevaleciendo en cada una de las festividades que

representan la identidad manabita.
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llustracion 17: ¢Qué caracteristicas de la chicha de maiz cree usted que la hacen Unica en

la provincia de Manabi?

SABOR 189 (85,9 %)
AROMA
TEXTURA 17 (7,7 %)
GRADO ALCOHOLICOR—2 (0,9 %)
Su culturali—2 (0,9 %)
Hecha con maiz manabai—3 (1,4 %)
Hecha con maiz amarillo If (0,9 %)
no eh probadof—1 (0,5 %)
hecha con maiz amarillo es...}—1 (0,5 %)
hecha a base de maiz amarillo}—1 (0,5 %)
Hecha a base de maiz mana...}—1 (0,5 %)
hecha a base de maiz}—1 (0,5 %)
la cultura y origen manabaf—1 (0,5 %)
hecha con maiz manabaj—1 (0,5 %)
0 50 100 150 200

Nota* Elaboracién propia mediante informacién obtenida de las encuestas, Barros, Cusco,
2023.

La chicha originaria de Manabi a diferencia de otras chichas que se preparan en otros
lugares no tiene tantos ingredientes para saborizar sin embargo su aroma y su sabor para
las personas es bastante bueno y refrescante seguin lo describen. Segun los pobladores
esto es debido a dos factores muy importantes; uno de ellos es el maiz amarillo autéctono
de la provincia puesto que, segln estos, este maiz es dulce por naturaleza y que, al
procesarlo y dejarlo en remojo, este intensifica su sabor lo que permite que no sea

necesario agregar muchos endulzantes.

Segundo, que la chicha manaba en su gran mayoria se caracteriza porque no se deja en
fermentacién por periodos largos de tiempo como sucede en otras chichas de distintas
regiones del pais lo cual ayuda a que sea una bebida mucho mas refrescante y que tanto
nifios como adultos la puedan consumir sin mayor problema. Ademas, algunos expresaron
gue en su preparacion utilizan algo conocido como hilo fino que provoca que tenga una
textura muy sedosa para las personas que la prueban, esto hace que sin lugar a duda todos
coincidan que el sabor de su bebida es lo que la hace tan especial para todos.
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llustracion 18: ¢Considera que la chicha de maiz ha influido en la identidad cultural de

Manabi?

® si
® NO

Nota* Elaboracién propia mediante informacion obtenida de las encuestas, Barros, Cusco,
2023.

Como ya se mencioné anteriormente, el hecho de que aun se le siga considerando para
festividades y ceremonias seguln sus pobladores es una razon importante para considerarla
parte de su identidad cultural. En cuanto a las personas que creen lo contrario, segun sus
opiniones coinciden en que su distribucién y su dificil acceso en el dia a dia provoca que
crean que no ha influido en su cultura ya que consideran que al ser algo que ha marcado
Manabi deberia ser tomado mucho mas en cuenta y creerian que esta bebida no solo
deberia formar parte de las fiestas como tal. Estos son factores que para ellos influyen
mucho en la decisién de considerarla 0 no como su identidad cultural a diferencia de otros

platillos que si lo consideran asi porque son faciles de preparar y encontrar.

llustracion 19: ¢Qué valores turisticos gastronémicos cree usted que tiene la chicha de

maiz de Manabi?

@ PATRIMONIO CULTURAL

@ ATRACTIVO TURISTICO
PRODUCTO EMBLEMATICO

@ no la he consumido

Nota* Elaboracién propia mediante informacién obtenida de las encuestas, Barros, Cusco,
2023.
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Como se esperaba, los resultados de esta interrogante nos demuestran que un gran
porcentaje de los encuestados consideran a la bebida como parte de un patrimonio cultural
aun existente en la provincia. Ademas, también esta presente un porcentaje bastante
representativo que la considera como un producto emblemético de Manabi. Al comparar
esto, surgié una problemética sobre si la falta de conocimiento de la historia y origen de esta

chicha tal vez pudiese afectar la vision o concepto que estos tienen sobre este producto.

Para tal efecto, indagamos en el asunto llegando a la respuesta de algunos participantes,
en donde nos decian que al ser un producto que siempre esta presente en las festividades,
la chicha de maiz de Manabi tiene un alto valor turismo gastronémico y por lo tanto se lo
tendria que apreciar como un producto emblemético y a la vez ser catalogado como un

patrimonio cultural por todos.

llustracion 20: ¢ Considera que la chicha de maiz es importante para la economia local de

Manabi?

® s
® NO

Nota* Elaboracion propia mediante informacién obtenida de las encuestas, Barros, Cusco,
2023.

De cierta manera hay una opinién dividida con respecto a su importancia en la economia
para la provincia, pero esto se debe a que al ser un producto que no es muy vendido en el
dia a dia y a la vez que se encuentre presente en las festividades se genere estas
respuestas. Sin embargo, las opiniones sobre este tema son diversas ya que, aunque no
forme parte de la economia eso no lo hace menos importante para Manabi como se

demuestra en la siguiente pregunta.
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llustracion 21: ¢Cuan importante cree usted el mantener la tradicién de la chicha de maiz

en la gastronomia de la provincia de Manabi?

@ MUY IMPORTANTE

® IMPORTANTE
NEUTRAL

@® POCO IMPORTANTE

@ NADA IMPORTANTE

Nota* Elaboracion propia mediante informacién obtenida de las encuestas, Barros, Cusco,
2023.

Complementando la respuesta de la pregunta anterior aqui se evidencia que todos
coinciden en que, es importante mantener esta tradicibn como parte de la gastronomia
manabita debido a su recurrente presencia en las festividades tipicas, y a pesar de no saber
su origen con exactitud el hecho de reconocerla como parte de su identidad gastronémica
es algo que nos da a entender como la bebida esta marcada con firmeza en la esencia de

Manabi.
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llustracion 22: ¢Ha participado en actividades turisticas o culturales relacionadas con la

chicha de maiz en la provincia de Manabi?

@® s

® NO
69,1%

30,9%

Nota* Elaboracién propia mediante informacion obtenida de las encuestas, Barros, Cusco,
2023

Complementando la respuesta de la pregunta anterior aqui se evidencia que todos
coinciden en que, es importante mantener esta tradicion como parte de la gastronomia
manabita debido a su recurrente presencia en las festividades tipicas, y a pesar de no saber
su origen con exactitud el hecho de reconocerla como parte de su identidad gastronémica
es algo que nos da a entender como la bebida esta marcada con firmeza en la esencia de

Manabi.

Si planteamos una comparativa entre toda la investigacion realizada y las respuestas de las
encuestas podemos evidenciar que de igual forma la falta de informacién y la falta de
puntos de venta de la bebida han sido un factor clave para la desaparicion progresiva de la
bebida, sin embargo, también como se menciona en el capitulo dos sobre sus propiedades
este ha sido parte importante para que en casa las personas puedan seguir consumiéndola
y sobre todo ensefiandola como herencia familiar a sus predecesores ya que para muchos
de ellos es considerada un alimento que cuenta con muchos nutrientes y gracias a las
mismas ayuda en parte a controlar enfermedades. De la misma forma parte importante que
ya ha sido mencionada, son las festividades tanto tradicionales como religiosas que
contribuyen, gracias a sus organizadores o también conocidos como priostes, a que la
bebida siga siendo conocida y consumida, con el pasar de los afios la cantidad que se
prepara ya no es la misma segun nos supieron comentar las personas encuestadas, pero

ha sido la cantidad necesaria para trascender en el tiempo.
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Conclusiones
Como parte del desarrollo del presente trabajo se pudo constatar que la presencia de la
preparacion de la chicha de maiz amarillo propia de Manabi es parte importante en su
historia, ha sido tomada como parte de rituales religiosos y también como una bebida
tradicional en sus festividades, sin embargo, el pasar de los afios no esta siendo favorable

para esta receta tradicional.

Parte importante de que esta bebida esta desapareciendo no se debe precisamente por un
desconocimiento o falta de informacion, sino que la principal razén segun lo hemos podido
constatar en los resultados de las encuestas y entrevistas, es la falta de lugares que la
vendan, ya que el publico cree que el tema de bebidas mas industrializadas como las
gaseosas 0 jugos envasados han ganado terreno en los Ultimos afios y por su gran facilidad
a la hora de conseguirlas provocé que la chicha de maiz deje de ser una opcion recurrente.
No obstante, muchas personas gracias a la herencia de conocimientos y costumbres
familiares conocen la bebida y aun la saben preparar en su casa ya sea por motivo de

alguna celebracién u ocasion especial, 0 como parte de una dieta saludable.

De igual manera se pudo constatar que parte importante para que se haya podido mantener
dicha tradicién en el paso de los afios ha sido la herencia familiar, en todas las entrevistas y
encuestas realizadas las personas han mencionado que sus padres o abuelas han sido
qguienes les han hecho conocer la bebida y sobre todo les han ensefiado a preparar, la
chicha para ellos tenia un valor nutritivo grande como ya se ha mencionado y por ello han
optado por seguir dando a sus hijos y nietos como parte de su dieta alimenticia. Aunque
esto ayude a mantener las tradiciones y costumbres no puede asegurar que sea consumida

de la misma forma en la que lo era antes tal como apuntan los resultados de las encuestas.

También, se evidencid cémo las autoridades no se preocupan por mantener viva una
tradicion tan importante que sin bien es cierto en las fiestas populares de Manabi aun la
ofrecen a sus asistentes no es algo que promuevan las autoridades. Son gracias a los
priostes de cada una de estas fiestas los que la preparan y la sirven en estas festividades
como parte de su cultura. Muchas de las personas se basaban en esta falta de apoyo para
mencionar que no es parte de su cultura, ellos afirmaban que si ni las mismas autoridades
se preocupaban por una bebida cultural manabita debe ser porque capaz y solo no es parte
de la historia de la provincia y solo es algo que ha sido una costumbre, pero gracias a toda
la investigacion presentada se constaté que efectivamente lleva siendo parte de su cultura
desde ya muchisimos afios atrds cosa que las autoridades no hacen mencién ni en libros ni

periddicos.
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Recomendaciones
Después de finalizar la etapa de investigacion y analisis de la informacion recolectada para
este trabajo de titulacion, se opta por presentar las siguientes recomendaciones para

preservar esta bebida tan importante a nivel cultural.

Primero, se recomienda el apoyo a los artesanos que aun se mantienen laborando mediante
la produccién y venta de esta bebida, asi como a los propietarios de establecimientos
gastronomicos que ofrecen en su menu esta bebida. Por parte de las autoridades locales,

nacionales, y ciudadania en general.

Segundo, puesto que en la actualidad se ha popularizado el consumo de bebidas
industrializadas a bajo coste como es el caso de las gaseosas y avenas se recomienda
crear proyectos para impulsar los emprendimientos locales basados en la chicha de maiz
para que esta no se vea opacada en su comercializacioén, asi como en su popularidad en el

mercado.

Una tercera iniciativa que deberia tomarse es el hecho de seguir apoyando a las personas
gue dia a dia van con su barrica de madera a pararse fuera de los edificios municipales con
gran afluencia de gente para vender la chicha tradicional manabita, y de igual manera a los
escasos puestos de comida en los mercados que aun optan por acompafiar la comida de
Sus negocios con esta bebida. Los restaurantes y los puntos turisticos juegan un papel
importante a la hora de conservar su gastronomia, es algo muy dificil de creer que todos
decidan incluir incluso bebidas como la avena polaca en sus menuds y no algo que es parte
de Manabi, la mayoria de personas coincide en que es importante que se tomen medidas
para que los mismos entes reguladores generen el interés por nuestras costumbres y
tradiciones, y que los ciudadanos empecemos a valorar todo lo que nuestro pais nos ha
dado, sabiendo cuan importante es este al igual que otros alimentos tanto en nuestra cultura

gastronémica, asi como en nuestra identidad.
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PROYECTO DE INVESTIGACION

IHESCRIPCION

La importancis culiural grsirordimica de |o chichs de maiz v su contribucién en la
ihentidad gastrondemica de la provincia de Manabi serd un rabajo investigalive que
pretenda dar a conocer la imponancis culural de esta bebida ancestral con @l pushlo
mamehiln pera de esta manera desarmollar a figure soleciones que permitan € desamollo

tarin del seciar gnstrosdimicn coma del mirlericn de las diferentes localidades,

1, TITULO DEL PROYECTO DE INVESTIGACION
IMPORTANCIA CULTURAL GASTRONOMICA DE LA CHICHA DE MAJZ ¥ SU
COMTRIBUCION EM LA IDENTIDAD GASTRONOMICA DE LA PROVINCIA DE

MAMNABI.

I, NOMBRE DEL ESTUDMANTE

Dhego Hemdn Harmas Coamin (diegohpddS@email com)
Boevim Toadure Cusos Monscho (kevin_cuscoducmenca.edu.ec)

3. RESUMEN DEL PROYECTO DE INVESTIGACION
A trawde de |oe raztrns de da historio del Ecuador s2 ha podide ssablacer el maiz
como un proadducio base en la alimentaciin de las distintas culturas o civilizaciones que se
han aszentado v originado en los regiones de Coste, Slerra v Oriente. Es imporante resahor
que muchas de les distiness cibiueas nativas dil pais ban hecho propes @ uso del maiz con
& produiiin v comumo en difierenies platos v bebides como al es el caso de la chicha, la

ol estuwo presenle @n ceremonias v en el diorio vivir de koo antigeos pusblos.
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Coin la finalided de analtzar la importancia culural gastrondenica de la chicha de
maiz ¥ su conribucion en s identidad gastronGmica de la provincia de Mamabi el preseme
trabajo serd de orden imvestigstivo con ¢ cual 3¢ busca defimir la impomnancia de diche
producto 3 traves de las diferentes manifestaciones culturales en kb provineia, asi coms
determinar laa priecipales caracteristicas de csta preparacion de b provinein de Munabi y o
su vez poder identificar de los valores toristico gastromdmicos de 1e chicha de malz que

legan a ser parle di la dembdsd de esin provimcia.

Esto se Nlovar & caba mediante |a aplicacion de difercntes técnicas de necopalaiin
die mformecin gue favorescan al estudio, tales como: entrevisias a lkenciados o ingenieras
en iurismo adembs de historiadores que ras pueden brindar un pumto de vista diferente
sahre su relevancia. Por olra pacte, s¢ realizarmnn encuestas digilales sobre la Cullura populas
de la provincin o um sepmeste de estudisnies ¥ profesores de la escoela de gastranomiz
Ichie, comercianies, duefios de establecimientos gastrondmicos tradicionales, v personas
natuerles, Seguido del andlisis en difierentes medios vinuales y fisicos como bibliotecss,
maseas, ¥ OrpaniEmos perinentes necesarios para obtencr ks resulindos previsios. Con esto
e expern gemerar Ue esludio gue detemmineg be importancia de esta bebida & nived culoaral y
la influencia generada en las cocinas del puehlo masabita que ha permilido que ¢s505
conochmientas frasciendan v peedan ser conskderados como patrimomic inmstenal del

Exuader.

64

Diego Hernan Barros Guaman - Kevin Teodoro Cusco Morocho.



UCUENCA s

4 PLANTEAMIENTO DEL PROYECTD DE INVESTIHGACTON

Segon Rosas, T (2012} Desde dpocas ncaicas, las cubiumas y puehlos del acteml
Fruador presentshan un gran conjundo de conocmientos ¥ saberes ancestrales en ¢ secsar
alimemarie, ncluyendo sus bebidas, que no solo se mosirzhan comp un producio. para
cubrir las necesidades primarias del ser bamane como e Son comer ¥ Beber, Sie que
tavhién coda elements creado por nuestros pochlns antiguos como lo Feeroa [as cultures
maeks, chocrera v vakdivia companian paguefias muesiras de |a esencia o entidad de cada
cultura can el fin de trarsmitic parte de estas 2 o alrededor, compastiendo estos daboris ¥

raberes buscanda rrascender ¢n la historia

Lit Falta de interés die nuevas generaciomes on productes tradicionales del Ecusdor,
mo salis en &l corsumn, sinn lambién ¢n @ preparacion, genera una problematica ya gue a
ralz de estn se hon Dsgado & perder pracricas ancestrales de nuesino pais; sin embergo, se
bissca quie por modio dil presente trahago e pecopibe informacidn peringnie gue sirve com
base a fisturns proyecins de recupemcion de tadiciones y costumbres involucradas con la

elaboracitn v consame de la dhicha di made de Manabi, v €1 Ecuader,

8 MARCD TEORICO
Ecuador es un pals Hene do hisvoria v cultura es un pals Hone de diversidad tanta en
temas bioligicos come sinogrificos, vs asi que s impone ants ¢ munck) Como un g
paraisn llenn de Aquezas por explorsr. Jenniegs (20041 menciona que, ~el términe chicha e
generalmente utilizado para referirse & lag bebides indigenns que son fermentadas
realizadas con producios orgdsicos”, & i ver Fobeverrl [2006) mpos cuenia que de esta
manera "esie Termimo tam baés invalucea a 1odis las bebidas iradicionales que tieren efecios

embriagadores en las personas,
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Na obstante, Gamez (2009) en =2 investigacion presonta gue se desconoce el origen
exacto de donde proviene este nombee, pero en Ecuador esta palabra fue introducida com la
llegada de los espafioles en la conquista ya que antes de su Begada ¢l nombre utilizado em

de “arun” ol cual era un lérmino quchua,

De igual maners Padilla, M (2010) hebla sobre que hoy en dia, se pueden apreciar
algunos de los producios que se conskleran como patrimonio alimentanio ¥ que son pacte de
la herencia de nuestras culturas astigsas, como, por ejemplo: las bebidos ancestrales. La
“chicha” v ol “guarapo” son considerados por igunos cronistas ¢ historiadores como las
bebidas mas importantes en la histocia del Ecuador, puesto gue son bebidas que formaron
parte fundamental de |xs cultuess antiguas de la Costa, Sierrn y Oriente al ser productos que
prescinden del maiz v la cafia Estos soe alimentos gue se pueden peoducir con gran
facibidad gracias a los variados soelos ¥ cOOSISIEMAs QUe S¢ Pases, €5 POr €50 que en
Ecuador al tener usa gran diversidid de blomas puede compartir en comién la elaboracion y
consumo de dichas bebidas con pequeiins modificaciones dependiendo de la zona en la que

se produzca, 850 como de sa gente,

Samz {2020) s refiero o esa una bebida comsumida por excelenclo por mesiros
puchlos indigenas. esta bebida elsborada a base de diversos tipos de maiz, es una de las
cuales se tiene mis reselias 0 menchones hissdricas ya que su consumo era peescindible en

ciertos rituales de algunas de 15 alas familios de grupos y culturas indigenss.

Segin ¢f diario La Hora (2017) su ocigen so atribuye al! “descubrimienta del inca
Topec Yupssqui. cutndo las lluvias babian deteriorade los silos, [ermentiedose los

mumedecidos granos de maiz. Pura evitar descchme ¢l malz, el inca erdenaba la distribucidn
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de [ malla lermentada para apeovecharla en feova de mote (maiz cocido en ageal, pern,
dadas las caracieristicas desagradables que presentzba, se optd por descartarla. o obstanhe,
segim Mamshitoticias (2019 los prinsros vestipios de eon bebida 56 encontraren en el
periadn formative de la culbea Waldivia fertre 3,500 4. C. y 15300 4. C ) asentada en la

seninsala de Samn Elena. Ahi se hallamon evidenclas de malz en vasijas de hare,

Para poder comprender un poco mis de o que represenia la chicha, Sndrede (3012]
menciosa que on ol Ecusador g2 consume principalmente on la sefrania v Amazonia
couatoriana, sin embargo, también se la hace en menor candidad en la costa. La chicha es
unn hehlda tipica de las comumidades indiperes, quicnes |n corsumeen en sus principales

Fhetas v celebraciones, camao las di la Mama Megra v ¢l Camaval, enire oiras

HAdemas, Marcillo (2018) hace referencia a gue, en la Casia, a peser de que su
consumn es mas redecidn gque en ofras reghones, se conssdem una preparacidn ceremonial o
de fiesta, Amted, no hania celebracsdn en la quse esta behida no e consumiera; 3in ambarpo,

de a poca, [n mdickin s ha ido pardiemsd.

Valarezn {5.F] ravifica guee & imponene resoliar o relevancia que dienen las
costuishres v festividades dol Ecuador v que actsadmente s¢ han ide perdiende. Pasdh de aer
algo wadicional tener dichas preparaciongs en iodas lns festividndes, a ser alge poco
comvercinal o mo habitual encomrarlas en dichag ccasiones, Sin wmar en cuesin que los
AV peneraciones dessomocem & fondo la Forma de elaborar esta bebida, bacienda que
con ¢l passr del lempo, amphemente es1o quede en el alvido o gue sea un producto dificil

de enconcrar en el mercada.
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La chicha &5 una bebida fermentada & base de agua, cereales o tubéroulos t@les
camo maiz, Rrige, paph. & yuda los cuales son imprescndibles para B fermemacian,
aclemas de aromatizantes como hierbas v rolad y endulzantes comae e aucar, la miel ¥
otras edulcorantes . Por b que pademas encontraras en el pals preparadas con warios

rigredientes,

Visquez B Dacosta (2007) descoiben a la lermentaién como una “Horreacckn”
que permife degrader aticares an alcohol v didsido de carbono. La conversien s
reprasenia mediante la farmula; OFA1206 < 2CFHEOHICOE. En donde las lewaduras v
terfas khecterias san a5 principales pratagonistas en lod procesos de tepmentacion para
las makéculas de glucosa en dos meléculas de alcobal v dos makéoulas de dideido de
carbond. Fste procese estd presente tanto ariessnsl came indusirisimenie en ks
proces0s de elaboracdn de bebides del lips agudos com ko &5 @n @ caso de kas chichas,
perg en la oltima décads s&¢ ha observado dertas implementaciorss de témicas para
mijorar propiedades y caracberisticas ongenolépticas, asi como fisicas guimicas de estos
productas, coma por ejempla ¢ médtado de carbonataddn natural o gasificacidn nalursl
Legan El Disria [3014] antiguamente para su preparacion, 1S indigs y Campesinegs
maslicaban los gramas de maiz hasta trituraros, para después mepcladas con olros
ingredientes v cocerles pats conduminias cama una bebida con atta waior slimemticia, De
esta manera fue denominada en =u origen como la bebkida sagrada an algunas culturas de
rMarshi v otron pueblos ecuatanianos. En la provincla de kanabi en &l cantdn Jaramijd
todos las afkos se realizan pequedios festivales de la chicha, con el cbjetheo de recuperar |3
tradicion ancestral de elaborada, consumir y disfrutar de & chicha de made amarilio,

7
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también conocida como “le chicha de 13 samta”, “Enriqguecida de aromas y sabares, se la
conseme normalments en ceicbraciones como anomdstcos, v en celebracionss de las
santos patromos, et ed urd bebsda de tipa relngers, preporads con maiz ofalla amarilks,
mokde, henddo on agua v hias de higo o hierka luisa, o imonolio v anela, paeada la
masa por un lienzo, agregada, hielo v esenca de sabores como azdcar, puines o rosas, &n
donde pusde variar &n ingredianles enrquecedores dopandiende do la fecha @ lpgar, ¥ &5
nrindada come un &80 de blervenida & ks asstentes.” Parra |1995] haos enfasis a quae, 5i
bien su elaboracidn vt dependiendo de cads fona de la provingip, las conacimiantas
heredados de generacidn #n gereracicn foman paste de un conjunto de =l=mentos que

podrian definidas como parte ded pairimonio inmaterial del Bouador.

Ya gue, coma lo mencionan Guerrcro v olros (200200 el pairimonsg culiueal
inmaterial g5 una consneccidn social v ocolecliva, que se transmite de pgencracicn en
peneracion, desde un tgjer en b cotldiapo de septidos, lmidos v haceres come pane del
vivir humane: vme identidad gae canforma un muliverso munda do las culturis v cudl
pezas del gram rompecaberas se saman enlre lis difersstes culeuras hacia la construccian
de la interculturalidsd que respele y aprecie las diversas manifestaciones de Identidad de los

puehlos,”
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6. ORJETIVOS

Objetivo General:

Andlizer Ia (mporsncis culuenl gastrondmica de la chicha de maiz y su

contribucite en la identidad gastrondmica de la provinciz de Mannbi

Objetivos Especifices:

Imdagar | relevancia de la chicha de maiz en las diversas expresiones culturales de

I regadin, wtilizando estudios de revissdn bibliografica.

Identificar as carpcteristicas esenciales de cste producto en s regidn basindonos on
lus vécnicas de elaboracidn ancestrakes
Determings los valores turistico gastrondeicos de la chicka de maiz que paeticipan

en la identicdad culural de In localidad madiante datas biblagraficos y encuestas.
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7, METODOLOGIA DE INVESTIGACION

El presame frabagn a desarmollor wtilizard ure mersdobogin de investigacian fanlo:
cumlilativa como cuantitaliva, esto con @ o de oblener ks infarmaciBn pestinente pare
poder resohver las mecesidsdes de cads phjetiva, Se pretende ulilizer ura Ecnica de
muestren probabilistice como o &5 por conglomerados que nos ayeds en lo seleccion de
personns con lis que rabalaremos lis encucstas debido a que contamsas con une poblacidn
muy exlens, Al var ege métods de muesired pademos Wmar un grupo de personas
aleatario aprovechando la division caraonal de Marabi, de esta manera podnames

mangjarns con 220 enouesias que se divididan en 10 por coda cantdn de st provinga,

S previd ener un alcance investigatren que cuenle fon buenas bases para fisluros
proyecies, de esia mansra cada parliciperie que sea escogido para noestras enirevisas serin
persanas gue cotozoan sobre la historia de Manahi, para 2llo nos podemos ayudar en
eficinas musicipales, museos v Giferenies atidades pubdicss que se encasgan de brindar

infoomacion a lweistas sobee la culura y irmdiciones de [a provineia.

A su vez pars e tabulaciin ¥ ¢ desarrollo de las encuestas se pretende ulilizar
herramicnias digitales come la aplicacion del software PS5 ¢ cual Facilita <] andlisis de
dato= tanto cualnativos como cusnlisivos de una menora on |8 gue poxlemos Grear ns
comparsciin mucho mis eficiente, adeimndks de generar diferentes grificos de los datos
mcolectadis dependiende de nuestras recesidades, inclusive pudiendo comparar unz
pregunta con ofra permibendonas ver diferestes variables que padicesn hecer goe cambien
las respuestes, o resulados. Por otro lado, Google Forms nos peemile crir encuestas de
manera gratuita v pos beinda la facilidad de poderdas editar las veoss que sea necesario v

o la Minalidad de generar una encuesta mucho mes soombe 4 poesieg IBwEIIREEC KN,
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Pars la primera parte s llevard a cabo una modaldad cualtativa por medso de una
revision bibliografica por medio de la recopilaciin de mformacicn de libros, revistas y
articulos cientificos con o propdsito de sealizar dichos datos y asl, reconocer ln

importancia caltural de la chicha de maiz en la provincia.

Para |s segunda parte se investigara las cualidades crganolépticas del mismo modo
que los diferentes mélodos de preparaciin v recetas tradicionales de la chicha de maiz, con
el fin de determimar las pincipales caracteristicas gue la hacen destacar de otras bebidas

papulares en la provincia de Masabi.

Pars finalizar, s¢ peetende que se lleve a cubo una metodologia mixta B cual estark
bisada en el scguimiento y mmalisis de diferentes texios Semtificos, datos estadisticos, y
cacrnos histdricos obtenidos mediante organiemos mumicipales, v medios electirdnicos;
sumado & las difcrentes encuestas que se realizarin 2 porsonss que cumplan con kos
perfiles de comocimiento cultural de la chicha de maix ¥ la gastronomia de Manahi, ademis
de personas residenees de la provincia con la finalidsd de recopilsr v estwdiar la
mformaciin que dernuestre |a importancia de la chicha en dicha localidad asi como su

trascendencio en ¢l pasar de los afios.

8. TALENTO HUMANO
Sefalar i dedicacion por pane del director y de los estudiantes para la reslizaciin ded
proyecto de investigacion y valorar la misma. Hay que comsiderur que ¢l trabojo de

investigacion durard seis meses.

1"
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| Recurs : Dediesson | Walor Toal §
|
Dlirectara | | hom'semanat meses l §300
Estudiantes [ 15 .|'I.IEITI.1 por semana (por estdiante] B 'II.':I'l.'.l-E_I
e
Mol ' B ' 32,008 |

9. RECURSOS MATERIALES
Especificar los equipos, matenales ¥ summistros gue @ mecesitasin pas el irabajo
iovesligative. Especificar los recurnaos materiales con los gque cuenta [a Universidad o olras

Instituciones v que pueden ser lacilnadi: para | invesigsadn.

| Coantided | o Kb | Valers
|

|‘-l'u1"|-u: | Matenial de oficing (hojas, carpetas, lipices, eic.) | 15.00
E:__"'-:irrn]:ﬁn.i&f:-_m' T T R
!I = I R ]
¥

|1 | Librs ].w.u:-u:.

4500
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1. CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES
IMPORTANCIA CULTURAL GASTRONOMICA DE LA CHICHA DE MAIZ Y SU

CONTRIBUCION EN LA IDENTIDAD GASTRONOMICA DE LA PROVINCIA

DE MANABL
- T Mesie s
Actividades
| 2 |3 |4 |5
[ 1_Recoleccion de informacion x |x |x %
. b
l'-zjkm'lli:sis de informacidn
. Viaje a Manta X X |
5. Visitas a museos IE HiaggE
4, Visitas a bibliotecas X % X
5. Integracion ¢ 1o informacidn de acuerdo a Jos objetivos : X |x
6. Redaccidon del trabaso i Ix Ix [x [x [x
_ -
7, Tutorias y correcciones X X X X X
8. Analisis de datos ' Ix
9, Revisadn final
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1. FRESUFLUESTOY
Dhetallbar los gastos de la investigacidn en cada uno de los rubros. Los cstudianges requieren

capliciiar el cosio real de ks investigacion.

IMPORTANCIA CULTURAL GASTRONGMICA DE LA CHICHA DE MAlZ Y SU

CONTRIBUCTON EN LA IDENTIDAD GASTRONOMICA DE LA PROVINCLA

DE MANARI,
[ Coneepin _Iﬁ_n-:-ﬁ-tdil ﬁi:l.-dtﬁ'iﬁ_l_l'imwnﬂﬂﬁ_ T Valor |
i [ [ todal §
Tulento Humano | - ! £2.204,
Diirecton | $300,00 |
Eamdinnies 118,00 l
Gastos de Movilizacion ! | $638.00
Transporie (bus urbano e S19E 00 : .
interprovincial) | .
Subsisgencias RRCU00 |
Alojamiento $360,00 |
Gastos de I | N ! 75,00
investigacion £15.00 | |
bAmi=rial de srorlioein F30000 | |
Hibliografia £30,00 |
.
Iriterriit
i, isbortaiey | 1
| M mimarim |
| Compuiador ¥ accesorias | 50,04 '
| Otros T BETTE
CTOTAL R T [ Samon | 52.937. :
0 .

s ms e == omEem s = om = mwme—— e = P L R

ia
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11 ESQUEMA

e indke

e  Abstract / Resumen
¢ Agradecimiento

o Dedcatoria

e Imeroduccion
Capitulo |
[mpoctancia de ks chicha de maiz a través de las diferentes manifestaciones culturales
1.1 Conceptos bsicos en la gassronomda patrimonial del ecuados,

1.1.1 Origen de ks Chicha de malz.
|.1.2 Historia de [a Chacha de maiz.
1. 1.3 Gastromoma ¢n la provincia de Manabi.

1.2 La culvara Valdiva v la chicha de maiz.

1.2.1 La cultura Cotocollso,

1.2.2 La cultura Machalilla.

1.2.3 La cutturm Chorrera,

1.3 El madz y su importancia en la poblackin de Salsaka

|4 Lachicha y su presencia en el reinado inca de Tupac Yupangui.
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Capiludo 2

Carncieristicas principales de la chicha de malz.

2.1 Caraceeristicas argannlépticas v beneficics nuiricionales de la chicha de maiz
11 MéEodos ¥ téonices de preparacidn y conservacidn patrimaniakes

211 Ingredientes hisicos en la elabomcitn de la chicha de maie

2212 Méndos de produccidn v conservacitn

Capifuks 3

Farticipacion de la chicha de maiz en o secior luristico v gastrondimico en la provincia de

Manahi,

3.0 La chicha como un ritual en lestividades de la Pacha Maine.
3.2 Festividades: fiestas, malsica v cocina

321 Fiesins de Son Pedro v San Pablo

P12 El Chiligmals

323 Flesin de la Virgen de BMonserrane

3.2.4 Fiesan Flor die Sepisembre

1.2.9 Fiestn de Sam sides

1.2.4 Fiesta de San Kogue

1.2.7 Fivits del Monbahbio

J.2.8 Fiusta de ln virgen de las Nieves

1&
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https://biblio. Macscandes edu ecibros'digital 52364 pdf
11, ANEXOS

Se recomicnds inclule avales de |2 empresa o nstitucion en donde s¢ desarrolla el Proyecio
de Investigacin.
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Anexo B: Ejemplos de encuestas realizadas
Encuesta sobre la chicha de maiz en Ia provincia de Manabj
Nombre: | Nerchan
Edad: S8
1. ¢Ha consumido chicha de maiz en alguna ocasién?
si Y] No[]

“ﬁ.l 2. ¢Conoce la historia o el origen de la chicha de maiz en la provincia de Manabi?
= g il ;

RS Er].  No [T

3. ;Considera que la chicha de maiz es parte de la cultura gastron6mica de Manabi?
Si su res] es No, explique por qué. -

Nota* Anverso del primer ejemplo de encuesta realizada en Manta, Barros, Cusco, 2023.
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observado cambios en la forma de produccion o consumo de la chi' :
$ &mbsﬁlﬁmmams?ﬁmrmpuesmwsf explique cualesson ¥ fﬂ‘ i

.........

.....................

wo es o\
lo.bcomldelaquelachlclmdcmmzwlmpommparala‘

Manabi?

Nota* Reverso del primer ejemplo de encuesta realizada en Manta, Barros, Cusco, 2023.
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Encuesta sobre la chicha de maiz en la provincia de Manabj

Nombre: QC\‘rlq L oG o

Edad

3 49
1:

(Ha consumido chicha de maiz en alguna ocasion?

si No []
(Conoce la historia o el origen de la chicha de maiz en la provincia de Manabi?

i No [x]

(Considera que la chicha de maiz es parte de la cultura gastronémica de Manabi?
Si su respuesta es No, explique por qué.

si [7] No []

Porque:

. ¢En qué ocasiones ha consumido chicha de maiz?

Ceremonias [__] Fiestas tradicionales [2] Eventos sociales
En la vida cotidiana EI Nunca la he consumido I:]

. ¢Qué caracteristicas de la chicha de maiz cree usted que la hacen tnica en la

provincia de Manabi?
Sabor [ £X] Aroma [] Sugrado alcohélico [isd]
Su textura E]

Otro (especificar):

(Considera que la chicha de maiz ha influido en la identidad cultural de Manabi?

si ]  mNo[X]

- (Qué valores turistico gastronomicos cree usted que tiene la chicha de maiz en
Manabi? Patrimonio cultural

Atractivo turistico D
Producto emblematico

Otro (especificar)....................
¢Qué acciones cree usted que han contribuido a mantener la tradicion de la chicha
de maiz en Manab a lo largo de los afios?

q \0 "o ¢ \0\ \\e,ruvoxt»\ Qw«(\\'\o« AL ‘U\
OM\T(’,\DQSD\OlDD e
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Nota* Anverso del segundo ejemplo de encuesta realizada en Manta, Barros, Cusco, 2023.
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9. (Ha ohaervado cambios en la forma de producc

maiz en los ultimos afios? Si

Nota* Reverso del segundo ejemplo de encuesta realizada en Manta, Barros, Cusco, 2023.
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Anexo C: Evidencia de entrevistas realizadas

Nota* Fotografia tomada durante la entrevista a comerciante de bebidas en Manta, Barros,
Cusco, 2023.

Nota* Fotografia tomada durante la entrevista a comerciante en Rocafuerte, Barros, Cusco,
2023.
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Nota* Fotografias tomada durante la entrevista a comerciantes en la playa el murciélago,
Barros, Cusco, 2023.

Nota* Fotografia tomada durante la entrevista a comerciante de bebidas en Portoviejo,
Barros, Cusco, 2023.
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Nota* Fotografias tomadas durante la entrevista a comerciante de bebidas y guia turistico,
Barros, Cusco, 2023.
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Anexo D: Visita a Museos

o
m L m M

WL

" -l\

Nota* Fotografias tomada durante la visita al museo municipal etnografico CANCEBI,
Barros, Cusco, 2023.
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Anexo E: Visita a bibliotecas y centros de informacion

> i

STNOGRAFIAS MINIMAS
- DEL ECLIADOR

Nota* Fotograflas tomadas durante la visita a bibliotecas, municipios, y centros culturales,
Barros, Cusco, 2023.
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