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Prologo

La chicha de maiz, esa bebida ancestral que ha acompafiado a nuestros pueblos durante
siglos, es mas que una simple bebida. Es historia, es cultura, es identidad. Este libro nace
con la intencién de preservar y difundir el conocimiento sobre este patrimonio cultural
que esta en peligro de ser olvidado.

El proyecto de la chicha de maiz comenzé como una investigacién de la carrera de
Hospitalidad y Hoteleria de la Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi para documentar
no solo las recetas, sino las historias detras de cada sorbo de chicha. Desde las
comunidades que aun la preparan hasta las nuevas generaciones que estan descubriendo
su valor, este libro captura la esencia de una tradicion viva.

En el primer capitulo la investigacidn se centr6 en la identificacién y documentacion
de los ingredientes fundamentales en la elaboracion de la chicha de maiz en la parroquia
Sancdn, perteneciente al cantén Jipijapa. A través de un enfoque metodolégico, descriptivo
e inductivo, utilizando la técnicadescriptiva se exploraron en detalle los aspectos teoéricos
y metodologicos de los ingredientes utilizados en la preparacion de esta bebida ancestral.
La investigacion comprendi6 la aplicacion de técnicas como encuestas y entrevistas para
la recopilacion de datos con un total de 67 encuestas dirigidas a la poblaciéon de Sancan.
Los resultados destacan la importancia cultural de la chicha de maiz en la historia de
Jipijapa, posiciondndola como un elemento fundamental en la identidad local. La
identificacién y comprension de los ingredientes, asi como su evolucién a lo largo del
tiempo, resaltan su papel como patrimonio cultural.

En el segundo capitulo el objetivo principal fue analizar desde la perspectiva cultural
la chicha de maiz de forma que se pueda promover su valor como patrimonio cultural en
la provincia de Manabi. Se recopil6é informacidon en base a resefias bibliograficas de
articulos cientificos, libros y revistas relacionadas a la chicha como bebida tradicional, su
origen sus caracteristicas, su valor ancestral y su valor cultural en el Ecuador. Para la
obtencion de informacion sustentada se aplicaron técnicas empleadas en la comunidad,
la observacién directa en cuanto a la preparacion de la bebida, el levantamientode
informacion mediante encuestas y entrevistas a moradores del area de estudio
permitieron determinar las caracteristicas culturales de los moradores, a su vez en

primera instancia se pudo sintetizar la forma de preparacién de la chicha en la comunidad



y si existe similitud con la de otros lugares. Con el fin de mejorar las vias de desarrollo
local se establecieron estrategias viables que permitan potenciar la chicha como bebida
cultural en la localidad.

Dentro del tercer capitulo se enfocé en analizar la importancia de la chicha de maiz
comoaporte al desarrollo gastrondmico en el cantdn Jipijapa. La metodologia empleada
en este proyecto fue mixta, cuanti-cualitativa, en cuanto a los métodos se utilizaron el
inductivo-deductivo y también se aplicé una encuesta y entrevista para la recopilacion de
datos. Se recopilaron un total de 371 respuestas, como resultado se obtuvo que: la chicha
elaborada a base de maiz proporciona muchos beneficios a la salud de las personas que la
consumen. Su método de producciéon es artesanal y a pesar de la modernizacion en las
técnicas, esta bebida adn sigue conservando su esencia.

En el cuarto capitulo a través de un enfoque interdisciplinario que combina la
investigacion histérica, antropolégica y gastrondmica, se exploran los origenes
ancestrales de la chicha de maiz, evidenciando su importancia en las practicas
ceremoniales y rituales de las comunidades originarias manabitas. Este estudio abarca
ademas la diversidad de recetas y técnicas de elaboracion de la chicha de maiz presentes
en distintas localidades de la provincia. Se examinan las variaciones en los procesos de
fermentacidn, ingredientes adicionales utilizados y su relacion con festividades y eventos
culturales locales. Los hallazgos revelan la estrecha conexidn entre la chicha de maiz y la
identidad cultural manabita, asi como su relevancia en la vida social y comunitaria.
Ademas, se destaca la importancia de preservar estas practicas tradicionales en un
contexto de cambios socioculturales y econémicos.

El Ultimo y quinto capitulo tuvo como objetivo analizar la demanda de la chicha
artesanal como producto gourmet en las mencionadas ciudades, identificando
preferencias, factores de elecciéon y oportunidades de comercializacion. El campo de
estudio aborda la demanda en los mercados locales y nacionales, centrandose en Manta,
Portoviejo, Santa Ana y Jipijapa, con el objetivo de comprender preferencias, factores
influyentes y desafios que enfrenta el sector.

Con este libro, se espera que cada uno de ustedes pueda no solo aprender mas sobre la
chicha de maiz, sino también apreciarla como un simbolo de nuestra historia y diversidad
cultural. Los invitamos a recorrer sus paginas y, ojala, a animarse a preparar su propia

chicha en casa, como una forma de mantener viva esta tradicion.



Finalmente, queremos invitarlos a degustar una muestra de chicha, preparada
siguiendo las recetas que compartimos en el libro, para que puedan experimentar el sabor

de nuestra tradicién.

Equipo de investigacion Bebidas tradicionales de Manabi
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Resumen

La presente investigacion se centro en la identificacion y documentacion de los
ingredientes fundamentales en la elaboracion de la chicha de maiz en la parroquia Sancan,
perteneciente al cantdn Jipijapa. A través de un enfoque metodolégico, descriptivo e
inductivo, utilizando la técnicadescriptiva se exploraron en detalle los aspectos teoéricos y
metodoldgicos de los ingredientes utilizados en la preparacion de esta bebida ancestral.
La investigacién comprendio la aplicacion detécnicas como encuestas y entrevistas para
la recopilacion de datos con un total de 67 encuestas dirigidas a la poblacion de Sancan.

Los resultados destacan la importancia cultural de la chicha de maiz en la historia de
Jipijapa, posiciondndola como un elemento fundamental en la identidad local. La
identificacién y comprension de los ingredientes, asi como su evolucién a lo largo del
tiempo, resaltan su papel como patrimonio cultural.

La metodologia empleada no solo permitié6 determinar las caracteristicas de los
ingredientes, sino que también facilité realizar una propuesta de un plan de actividades
para incentivar la preservacion de la chicha de maiz como parte integralde la herencia
cultural.

La investigacion no solo aboga por la conservacion de la biodiversidad a través de la
identificacién de ingredientes locales, sino que también sefiala oportunidades para el
desarrollo econémico local vinculado a la produccion y comercializacion de esta bebida
tradicional.

Palabras clave: chicha de maiz, identidad local, patrimonio cultural, preservaciéon y

promocion.

Abstract

The present investigation focused on the identification and documentation of the
fundamental ingredients in the preparation of corn chicha in the Sancan parish, belonging
to the Jipijapa canton.Through a methodological, descriptive and inductive approach and
descriptive technique, the theoretical and methodological aspects of the ingredients used
in the preparation of this ancestral drink were explored in detail. The research included
the application of techniques such as surveysand interviews for data collection, with a
total of 67 surveys directed at the population of Sancan.

The results highlight the cultural importance of Chicha de Maiz in the history of

Jipijapa, positioning it as a fundamental element in local identity. The identification and



understanding of the ingredients, as well as their evolution over time, highlight their role
as cultural heritage.

The methodology used not only allowed us to determine the characteristics of the
ingredients, but also facilitated the creation of a promotion plan and strategies to
encourage the preservation of corn chicha as an integral part of the cultural heritage.

The research not only advocates for the conservation of biodiversity through the
identification of local ingredients, but also points out opportunities for local economic
development linked to the production and marketing of this traditional drink

Keywords: corn chicha, local identity, cultural heritage, preservation, and promotion.

Introduccion

“La chicha de maiz criollo amarillo seco como parte de la alimentacion tradicional de
Jipijapa ha sido importante en la formacién del criterio gastrondmico desde la época
precolombina y se ha mantenido durante generaciones posteriores a esta” (Ross &
Guillermo, 2018).

Su origen en bebidas de maiz se remonta al afio 300 a. C. En esa época, la clase alta
consumia chicha y su produccién contribuy6 al desarrollo de vasijas de barro para
transportarlo. Entre los anos 500 y 1542 a.C., la chicha adquiere un fuerte caracter ritual,
utilizandose en celebraciones enhonor a la Pacha Mama. Los aborigenes amazénicos
ecuatorianos la toman como alimento fortificante antes de realizar sus actividades diarias
y también la ofrecen como bienvenida a los visitantes.

El Diccionario de la Real Academia de la Lengua define a la ‘chicha’ como una bebida
alcohdlica que resulta de la fermentaciéon del maiz en agua azucarada y que se usa en
algunos paises de América (RAE, 2014).

La identificacion de los ingredientes locales utilizados para la elaboracion de la chicha
puede contribuir a la preservacion de la biodiversidad, y también puede significar una
oportunidad para el desarrollo agricola sostenible y la generacidon de empleo y desarrollo
econémico para la poblaciéon local, por ello se considera oportuno emplear la
investigacion, ya que el problema principal es la falta de informacién concreta sobre los
ingredientes utilizados en la chicha de maiz, lo que dificulta la produccién y
comercializacion de una bebida de calidad.

Si bien puede haber publicaciones sobre la chicha de maiz, este proyecto de

investigacion difiere en su enfoque especifico sobre los ingredientes utilizados en la
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parroquia Sancan del cantén Jipijapa, ademas, aborda la preservaciéon del patrimonio
cultural, apoya al turismo local y contribuye a la salud y nutricion.

En este contexto, el estudio pretende dar respuestas a problematicas actuales y reales
en torno a la gastronomia ancestral, al identificar los ingredientes de la elaboracion de la
chicha de maiz, de lamisma forma contribuir a la preservaciéon y promociéon de las
practicas culinarias tradicionales. Para esto, la investigacion tiene la siguiente estructura:
[ capitulo se abordan los antecedentes de investigacidn, se exploran las bases tedricas que
sustentan el estudio, y se profundiza en conceptos clave como la gastronomia, la
gastronomia ancestral, la bebida y la chicha. Asimismo, se indaga en la historia especifica
de la chicha de maiz, examinando por qué esta bebida se considera un patrimonio
cultural en la parroquia Sancan. El andlisis se extiende a los ingredientes esenciales para
la elaboracion de la chicha, explorando los tipos de maiz y sus propiedades.

Ademas, se exploran estrategias, en particular las relacionadas con el desarrollo del
mercado y la promociéon cultural, elementos cruciales para entender y preservar esta
tradicion. El capitulo II se centra en el disefio metodoldgico, delineando los pasos
necesarios para identificar los ingredientes clave de la chicha de maiz. Se describen
aspectos fundamentales como la poblacién de estudio, la muestra seleccionada y las
herramientas utilizadas, tales como encuestas y entrevistas.

Este capitulo proporciona la estructura necesaria para llevar a cabo una investigacion
solida y detallada. El capitulo III presenta los resultados obtenidos a través de la
aplicacion de las herramientas de investigacion en el campo. Se utilizan graficos y analisis
de cada pregunta para mostrar de manera sistematizada los datos recopilados, ofreciendo
una vision clara de los ingredientes esenciales para la elaboracion de la chicha de maiz en
la parroquia Sancan.

Finalmente, se extraen conclusiones fundamentales a partir de los hallazgos,
proporcionando una sintesis de los resultados. Ademas, se ofrecen recomendaciones
valiosas para guiar investigaciones futuras en este tema, ayudando a enriquecer
constantemente la comprension de la chicha de maizde Sancan como una expresion activa

de la identidad cultural.
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Disefio tedrico
Problemas cientifico

Desconocimiento sobre los ingredientes utilizados en la chicha de maiz en la parroquia
Sancan del canton Jipijapa.

La chicha de maiz es una bebida tradicional ampliamente consumida en la parroquia
Sancan del canton Jipijapa. Aunque se ha transmitido de generacidn en generacion, existe
una falta de conocimiento cientifico y documentacion adecuada sobre los ingredientes
utilizados en su elaboracion. Esta situacion plantea un problema significativo en términos
de preservacion culturaly posible impacto en la salud publica.

Esta bebida de origen ancestral se elabora a partir de la fermentaciéon de granos de
maiz y otros ingredientes adicionales en diversas regiones, ha sido valorada debido a su
sabor unico y sus propiedades refrescantes. Entre las regiones donde se destaca su
tradicidn esta en la Costa, especificamente en la parroquia Sancan del cantén Jipijapa,
donde la produccién y consumo de chicha de maiz son parte integral de su culturay legado
culinario.

A pesar de la importancia de esta bebida en la parroquia Sancan, se enfrenta a un
desafio significativo: la falta de investigaciéon y documentacion exhaustiva sobre los
ingredientes especificos utilizados en su preparacion.

La falta de investigacion cientifica y documentacion adecuada sobre la chicha de maiz
en la parroquia Sancan limita la posibilidad de preservar y transmitir de manera precisa

esta tradicion gastrondmica unica.

Objetivo de la investigacion

El objetivo de esta investigacidn cientifica es obtener un conocimiento detallado sobre
losingredientes especificos utilizados en la elaboraciéon de la chicha de maiz en la
parroquia Sancan. Para lograr esto, se requerira llevar a cabo un estudio exhaustivo que
involucre la recopilaciéon de informacién histérica y cultural sobre las practicas de

preparacion de la chicha de maiz en el canton.
Campo de la investigacion (de estudio)

El campo de estudio se enfoca en el desconocimiento de los ingredientes exactos de la

chicha de maiz en la parroquia Sancan, recalcando que esta tradicion lograra revalorizar
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las costumbres y técnicas en la elaboracién de esta bebida, ya que consideramos que tiene

un valor importante.

Objetivo general
Identificar y documentar la receta tradicional sobre los ingredientes utilizados en la

preparacion de la chicha de maiz de la parroquia Sancan del cantdn Jipijapa.

Objetivos especificos

1. Investigar aspectos tedricos y metodologicos sobre los ingredientes que se
utilizanen la elaboracién de la chicha de maiz.

2. Determinar las caracteristicas de los ingredientes para la elaboracién de la chicha
de maiz.

3. Desarrollar un plan de actividades para incentivar la preservacién de la chicha de

maiz como patrimonio cultural.

Variables

La variable es todo aquello que se va a medir, controlar y estudiar en una investigacion,
es tambiénun concepto clasificatorio. Pues asume valores diferentes, los que pueden ser
cuantitativos o cualitativos. Y también pueden ser definidas conceptual y
operacionalmente (Flores, 2007).

En este caso, la variable independiente es la identificacion de los ingredientes
necesarios para elaborar la chicha de maiz de la parroquia Sancan del canton Jipijapa. Esta
variable representa la parte del proceso que implica encontrar y determinar los
ingredientes especificos que se utilizan para hacer la chicha de maiz en esa localidad.

La variable dependiente, por otra parte, es la elaboracién de la chicha de maiz de la
parroquia Sancan del cantdn Jipijapa. La variable esta influenciada por la independiente,

ya que los ingredientes identificados son necesarios para elaborar la bebida.
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Capitulo 1

Marco tedrico
En este capitulo el objetivo es recopilar y organizar las ideas expuestas por los
principales expertostedéricos sobre los conceptos centrales de este proyecto. En la

siguiente figura se muestra el Hilo conductor.

Figura 1

Hilo conductor

L, Gastronomia
.
i LY
# L
r \
Producto Gastronomio
Cultural Ancestral
% ;'
b ’
'\K r
-
- Behidas

Nota. El grdfico representa el Hilo conductor sobre los conceptos centrales de este proyecto. Fuente:

Elaboracién propia

1.1. Antecedentes de investigacion

Segiin Shufia (2019), en Peru existe una gran variedad de bebidas fermentadas,
elaboradas a base de diversos sustratos vegetales, incluyendo frutas, cereales y
tubérculos, en la actualidad el maiz amarillo duro es uno de los cereales utilizados en la
elaboracion de chicha de manera artesanal, de la misma forma que la elaboracién de otras
bebidas regionales fermentadas como: masato, guarapo, etc., productos que por su forma
de fermentar no garantizan uniformidad en la calidad del producto terminado ni en su
inocuidad, ya que la particularidad de su preparacién reside en elhecho de que se
acostumbra a masticar para que se lleve a cabo la fermentacién.

Es esencial mencionar que el maiz amarillo, contiene propiedades que mantienen en
buen estado de salud a los que lo consumen, de esta manera, es destinado para la
produccion de alimentos comoel almiddn, endulzantes y en este caso para la chicha que

se trata de la bebida fermentada tradicional.
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Segun el boletin estadistico de SIEA (2017), la producciéon de maiz amarillo duro en la
region Ucayali fue de 2 mil toneladas en el afio 2017, produccién que esta destinada a la
alimentacion avicola y el consumo general de la poblacion. Su correcta elaboracion
permite su inocuidad y garantiza la salud del consumidor porque ayuda la absorcion de
los nutrientes presentes en la ingesta alimenticia.

Para Chicaiza & Amanda (2014), en su informe de tesis "Elaboracion de chicha de jora
y establecer untipo de envase para promover su consumo en restaurantes de la ciudad de
Riobamba 2012” indican que la chicha desde el punto de vista nutricional cumple un rol
importante en la alimentacién, porlas calorias que aporta a la dieta y por una cantidad no
despreciable de otros nutrientes (vitaminas,sales minerales, aminoacidos), considerando
la globalidad del consumo.

El informe de tesis aborda los aspectos nutricionales de la chicha desde la perspectiva
de su contenido caldérico y otros nutrientes como vitaminas, sales minerales y
aminodacidos, tiene como objetivo proponer un tipo especifico de envase que promueva el
consumo de chicha en los restaurantes. Esto sugiere que el autor esta explorando formas
de mejorar la presentacion o accesibilidad de la chicha para fomentar su consumo.

De acuerdo con Jiménez (2020), la producciéon del maiz en Ecuador alcanza altos
indices de consumo, por constituir uno de los principales alimentos en la poblacién, los
productos prioritariosde los agricultores en sus diferentes variedades a pesar de que se
ha visto afectado por el cambio climatico. En la parroquia Salasaka el maiz, es uno de los
alimentos que se encuentran en alto consumo por los habitos alimentarios.

Una comunidad indigena que ha perdido muchas técnicas ancestrales aun defiende su
cultura e identidad, el trabajo de investigacion que se realiza sobre la elaboracién de la
chicha de maiz por técnica ancestral es un aporte a la continuidad de las costumbres y
hacer prevalecer la importancia del maiz en la alimentacién humana.

Se considera de importancia la produccién de maiz en Ecuador, para la alimentacion
de la poblacion, por ejemplo, en la parroquia Salasaka, donde es uno de los alimentos mas
consumidos.A pesar de que la producciéon de maiz ha sido afectada por el cambio
climatico, una comunidad indigena en Salasaka sigue defendiendo su cultura y tradiciones,
y se llevé cabo una investigacionpor Jiménez sobre la elaboracién de la chicha de maiz por
técnica ancestral para preservar aquellas costumbres.

Figueroa et al. (2022), se plantearon como objetivo, caracterizar morfolégica y

etnobotdnica mente el maiz criollo de la comuna Sancan.
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Se menciona que el “Maiz criollo” es un término campesino que comtinmente se utiliza
para denotar que es un material nativo de la comunidad, y que se diferencia de un material
extranjero, un maiz hibrido o una variedad mejorada. Lo forman una poblacién
heterogénea de plantas, diferenciadas por los agricultores por su color, textura, forma del
grano, forma de la mazorca, ciclovegetativo y uso.

El maiz es uno de los alimentos basicos y uno de los ingredientes primordiales de la
comida mediante elaboracion de platos gastronomicos, de la misma manera que esta

relacionada con las condiciones sociales y econdmicas de los campesinos.

Comuna Sancan

El nombre de la comuna se lo tom6 de una tribu de origen Maya denominada Lanchan
o Sanchande descendencia China que se asenté en este lugar. En este sitio, segin los
estudios Lanchan significa “tierra silvestre sin agua”; es importante anotar que Sancan fue
uno de los nueve pueblosprimitivos que integré la antigua “Provincia de Jipijapa” en
conjunto con Picola Useme, Apélope, Peluceme, Pillasagua, Jipijapa Alta, Chingue, Pipai, y
Jipijapa la baja (Sosa, 2009).

La comuna Sancan, se encuentra localizada a 11 Km al norte de la cabecera cantonal de
Jipijapa,limita al norte con la Pila, por el sur con Santa Rosa y Seval, al este con San Pablo y
San Francisco,y al oeste con la comuna Membrillal. La comuna es eminentemente rural,
tiene como principal actividad agricola la produccién de maiz, ya que la mayor parte de
sus suelos estan plantados de este cultivo, posee una gran variedad arboles frutales y
maderables, los mismo que en tiempo de cosecha ayudan a paliar la dificil situacion
econémica de los pobladores, por su ubicacién geografica posee un microclima, factor
determinante para la calidad de sus productos. Su ubicacién se enmarca en la zona

ecoldgica: Matorral Seco de Tierras Bajas (Ponce, Cantos, & Cedefio, 2017).
1.2. Bases teoricas
1.2.1. Gastronomia

Segun la OMT (s.f.), la gastronomia refleja el patrimonio cultural, la tradicién y el
sentido de comunidad de cada pueblo y es una forma de fomentar el entendimiento entre
diferentes culturas, de acercar a las personas y sus tradiciones.

La gastronomia aporta un acercamiento a la cultura utilizando la comida como eje

central. Se trata tanto de técnicas de cocina, datos nutricionales y ciencias de la
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alimentacién, como del manejo profesional de sabores y aromas en la elaboracién de un
plato culinario (Alfaro Parodi, 2021).

La gastronomia es un tesoro cultural que va mas alla de la mera alimentacion. Se puede
pensarlo como un arte que invita a descubrir el mundo a través de tus sentidos. Al
sumergirse en las diferentes cocinas de otras culturas, se aprende a apreciar la diversidad

y promover la armonia entre las personas.

1.2.2. Gastronomia ancestral

Revela Huaca (2017), que la gastronomia ancestral identifica a una zona, region,
sociedad considerando que tienen sus respectivos antecedentes historicos y usando los
alimentos que se producia entonces, con los que se creaba la comida diaria.

La gastronomia ancestral es un verdadero tesoro que conecta con nuestras raices y
permitedisfrutar de la historia. Esta es una prueba viva de la cultura e identidad del
pueblo, transmitida a través de platos elaborados con productos locales y utilizando

técnicas tradicionales.

Bebidas

Se denomina bebida a la sustancia que puede beberse. Esta accion (beber) alude a la
ingesta de unliquido. El agua, la gaseosa, el vino, el café y la cerveza son algunas de las
bebidas mas populares(Porto & Gardey, 2017).

Las bebidas son una parte importante de la vida de los pueblos andinos del Ecuador. Es
un elementoimprescindible de la ritualidad y la soberania del pueblo indigena y del pais
en general (Gonzalez& Salinas, 2022).

Las bebidas juegan un papel importante en la cultura y estilo de vida de los pueblos
andinos del Ecuador. La chicha no es solo una bebida, esta representa la relacién con la

cultura, tradiciones e identidad de los pueblos indigenas.

Chicha
Para Cobo (1989), la palabra chicha define a una bebida fermentada de baja graduacién
alcohdlica, generalmente de 1 a 3 grados, y se la obtiene de la fermentacion de azlcares y

almidones que se transforman en alcohol gracias a la accién de las levaduras del género
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Saccharomyces. El grado alcohdlico varia segin la mezcla de base, las levaduras presentes
y el tiempo de fermentacion.

La chicha se ha convertido en parte importante de la identidad cultural de algunos
paises americanos, y su preparacion y consumo forman parte de las profundas tradiciones
de la poblacion local. Este es un vivo reflejo de la variedad y abundancia de las bebidas
tradicionales que existen en el mundo, cada una con su propia historiay  técnica de
produccion. La chicha es una bebida interesante desde el punto de vista gastronémico y
antropologico. La fermentacion y el uso de ingredientes naturales le dan una textura

artesanal. Ademas, el bajo contenido de alcohol lo convierte en una opcién versatil.

1.2.3. Historia de la chicha

Una de las caracteristicas mas comunes de los indigenas del continente americano fue
su gusto por las bebidas combinadas, brebajes de diferentes tipos de plantas, algunas
refrescantes y otras 18 fermentadas de efecto embriagante, la chicha representaba un
sustento completo, de todos los tiposde chicha, la de maiz lleg6é a ser la mas destacada
gracias en parte a su corto periodo de cosecha y la versatilidad de uso y su facilidad de
almacenaje, en la época prehispanica la chicha fue considerada segtn los registros como
una bebida principalmente ceremonial (Manrique, 2012).

La chicha se utilizé6 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 tantoque 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 (Salazar,
2015). Fue el primer tipo de alcohol en las comunidades precolombinas, no sélo fue visto
como un acto de solidaridad para beber chicha con sus compafieros de pueblo (la antigua
version de agarrarse algunas cervezas con “los amigos”), sino que también fue muy
importante en las ceremonias religiosas y festivales debido a sus efectos embriagadores

(Dufresne, 2016).
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¢;Por qué la bebida de Chicha de Maiz de la parroquia Sancdn del cantén Jipijapa se
considera patrimonio cultural?

La chicha de maiz de la parroquia Sancan del cantén Jipijapa se considera un patrimonio
cultural ecuatoriano debido a una serie de razones que se derivan de su importancia
historica, su arraigo en la cultura local y su contribucion a las tradiciones y festividades
regionales. A continuacidn, se presenta un analisis de por qué esta bebida se considera un
patrimonio cultural:

Herencia ancestral: la chicha de maiz es una bebida tradicional ecuatoriana que tiene
profundas raices en la historia del pais. La chicha ha estado presente en la gastronomia
ecuatoriana desde la época preincaica. Su longevidad como bebida y su vinculo con
antiguas culturas como la Valdivia e Inca la convierten en un elemento cultural de gran
relevancia.

Diferenciacién de clases sociales: en el pasado, la chicha de maiz tenia un papel
significativo en la sociedad ecuatoriana, ya que solo el estrato social alto tenia acceso a
esta bebida. Este aspecto histérico resalta su importancia como elemento cultural que
refleja la estratificacion social y las costumbres de épocas antiguas.

Participacién en festividades: la chicha de maiz desempefia un papel esencial en
festividades como el "Inti Raymi", también conocido como "La fiesta del sol y la cosecha".
Esta celebracion, que agradece a la Pacha Mama por la produccién y cosecha de productos
tradicionales, destaca la conexion de la chicha con rituales y practicas culturales de
agradecimiento a la naturaleza y a los dioses.

Variedades regionales: la diversidad de chichas en Ecuador, que incluye la chicha de
arroz, chicha de quinua, chicha huevona, chicha de yuca y chicha de jora, demuestra como
la bebida se ha adaptado a las diferentes regiones del pais. Esta diversidad es un
testimonio de la riqueza cultural y culinaria del Ecuador y su capacidad para preservar
tradiciones locales.

Proceso de elaboracion y fermentacion: la elaboracion de la chicha de maiz implica un
proceso de maceracién y fermentacién que le da un alto contenido alcohélico. Este
proceso artesanal y unico es parte integral de la tradicién y el conocimiento transmitido
de generacién en generacion, lo que contribuye a su estatus como patrimonio cultural.

Por lo tanto, la chicha de maiz de la parroquia Sancan del cantén Jipijapa se considera
un patrimonio cultural ecuatoriano debido a su larga historia, su presencia en festividades

significativas, su papel en la diferenciacion de clases sociales en el pasado, su diversidad
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regionaly su proceso de elaboracién distintivo. Esta bebida representa una parte
importante de la herenciacultural de Ecuador y sigue siendo valorada y apreciada en la

actualidad.

1.2.4. Chicha de maiz

Segun la Real Academia Espafiola (RAE, 2014), la chicha es considerada como una
bebida alcohodlica que resulta de la fermentacion del maiz en agua azucarada, y es muy
caracteristica de algunos paises de América.

La chicha elaborada a base de maiz esta estrechamente relacionada con la
disponibilidad del alimento en las regiones donde se podia dar este tipo de cultivo (Patifo,

2012).

Figura 2

Chicha de maiz

~ AN

Nota. La imagen representa la Chicha de maiz elaborada, tomada de recetas del salvador, Chicha de Maiz,

(s.f.)., recetassalvador.com.

1.2.5. Tipos de chicha

Chicha de Jora

Chicha de Jora (s.f.), la chicha de jora considerada como nuestra bebida ancestral por
excelencia, ha sido elaborada particularmente por los indigenas de la sierra ecuatoriana
pero que por sus origenes también forma parte de Pert y Bolivia. Su ingrediente base es
la jora o maiz germinado y ha sido utilizada desde la época preincaica como un producto
de la tierra, sagrado y de exclusivo tratamiento para actos ceremoniales y fiestas de todas

las culturas prehispanicas de la zona centralandina.
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Chicha huevona
Chicha huevona es el nombre de una variedad particular de chicha que utiliza huevo
mezclado con joray pifia. Se utiliza tradicionalmente durante el desfile de Nifio Viajero en

Cuenca el dia antes de Navidad (Dufresne, 2016).

Chicha del yamor

El yamor es una chicha especial que se prepara en el cantén Otavalo con motivo de la
fiesta de Monserrat o fiesta de Maria; se la elabora a base de jora o sea de maiz germinado,
de chulpi, canguil y morocho, que son variedades del mismo maiz, fuertemente cocidos y
fermentados y a cuyo licor se afiade un poco de azdcar. Como resultado de la
fermentacion y transformacion quimica, en la superficie del liquido se forma una capa
aceitosa, la flor, que no observamos en la chicha ordinaria Jaramillo (Jaramillo & Hernan,

2016).

Chicha de jora (Cotacachi)

Esta bebida hecha a base de maiz y acompafiada de especias naturales, quienes la
preparan le dejan fermentar durante tres dias para que adquiera su sabor particular. En
la antigiiedad, la chicha era considerada la bebida de los dioses, por lo que solo la podian
tomar los grandes Incas, considerados semidioses. Esta bebida ha perdurado con el
transcurso de los afios y la forma de prepararla se ha mantenido de generacién en

generacion (Hora, 2018).}

Chica de arroz en Intag

En el Valle de Intag se elabora la chicha del negro, bebida cuya base es el arroz molido.
Se inicia esta preparacion con una infusién de hierbaluisa, a esta se le incorpora el arroz
molido y panela para endulzar, se mueve constantemente hasta que se cocine el arroz,
luego se cierne y se deja reposar. Esta bebida no tiene proceso de fermentacidn, por lo que
se la utiliza como bebida refrescante en celebraciones como matrimonios y fiestas

navidefias (Jiménez Cordero, 2017).
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1.2.6. Ingredientes para la elaboracion de la chicha

Maiz

Afirma Davila (2013), que el maiz, palabra de origen indio caribefio, significa
literalmente “lo que sustenta la vida”. El maiz, que es uno de los cereales mas importantes
del mundo, suministra elementos nutritivos y es una materia prima basica de la industria
de transformacién, con la que seproducen almidon, aceite, proteinas, bebidas alcoholicas

y, desde hace poco, combustible.

Figura 3

Mazorca de maiz

R e

Nota. La ilustracidn representa la Mazorca de Maiz para elaborar Chicha, tomado de cuerpo mente (s.f.). Guia
de alimentos, cuerpomente.com.
Los autores establecen diferentes propiedades del maiz las cuales son:

Propiedades del maiz

e Su alto contenido en hidratos de carbono lo hacen de facil digestion, lo
conviertenen un alimento ideal para los nifios y los deportistas.

e Aconsejable en personas con deficiencia de magnesio.

e Suharinaesidonea cuando existen problemas de alergia o intolerancia al gluten.

e Las sedas o estigmas de maiz son utilizadas como infusiones diuréticas,
excelentes en la hipertension, en la retencion de liquidos o cuando queremos
aumentar la produccién de orina como en las infecciones urinarias.

e Suaporte en fibra favorece la digestidn y reduce el colesterol.

e El maiz nos ofrece el antioxidante Betacaroteno, muy recomendado en la
prevencién del cancer.

e También nos ofrece vitaminas del grupo B, especificamente B1, B3 y B9, las

cuales actiian ante el sistema nervio.

22



1.2.7. Tipos de maiz
Chulpi
Es un tipo de maiz andino, casi imposible de masticarlo cuando esta tierno (en

mazorca), muy amarillo y crocante cuando lo tuestas ya seco (Maiz, 2015).

Figura 4

Maiz chulpi

Nota. La figura representa el maiz chulpi un tipo de maiz andino. Tomado de chulpi la espafiola (2015).

chulpialaespaniola.wordpress.com

Maiz negro

Segun Caviedes (2022), el maiz harinoso o suave que se cultiva en la zona altoandina del
Ecuador;es un componente importante en la alimentacion de los ecuatorianos, por su
cobertura geografica, volumen de produccién, y consumo en dos formas: como choclo y

en grano Seco.

Figura 5

Maiz negro

Nota. La imagen representa el Maiz negro el cual se cultiva en la zona altoandina del EcuadorTomado de

Universidad San Francisco de Quito (2023). aulamagna.usfg.edu.
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Amarillo

Segun el Instituto Nacional de Investigaciones agropecuarias (INIAP, s.f.), el maiz
amarillo duro en el Ecuador es uno de los productos agricolas mas importantes de la
economia nacional. Constituye la principal materia prima para la elaboracion de alimentos
concentrados (balanceados) destinados a la industria animal, especialmente a la
avicultura comercial, que es una de las actividades mas dindmicas del sector

agropecuario.

Figura 6

Maiz amarillo

Nota. La figura representa al maiz amarillo principal materia prima para la elaboracién dealimentos

concentrad, tomado de El productor (2017). elproductor.com

Blanco

La mayor parte del maiz blanco que se produce en el mundo se consume directamente
como alimento y pequefias cantidades son destinadas para otros usos. El maiz blanco se
come de diversas formas, que van variando de una region a otra e incluso dentro de la
misma regién. En Africa generalmente se hierven o cuecen las comidas preparadas con el

maiz mientras que en las Américas se les hornea o frie (delmaiz.info, s.f.).

Figura 7

Maiz blanco

Nota. La imagen representa al maiz blanco de uso alimenticio, tomado de,Maiz Blanco: Beneficios y mejores

usos (2023). delmaiz.info
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Morocho

El morocho es un grano de mazorca de maiz mote, de color blanco, muy duro, que en
Quichua sellama muruchu; se utiliza en varios platos tipicos de los Andes ecuatorianos
como por ejemplo para preparar la deliciosa sopa de morocho, las famosas empanadas de

morocho ecuatorianas, o la tradicional colada de morocho (Hermeneus, 2023).

Jora
La jora es el nombre del grano germinado del maiz blanco, pero también suele ser del
maiz amarillo. Es parte de la cocina de Ecuador, Bolivia, pero principalmente en sur y

norte de Pert, especialmente en Piura y Cuzco (laroussecocina.mx, 2022).

Figura 8

Jora

Nota. La imagen representa el maiz de jora, tomada de Infobae (2022). infobae.com

Agua

Segin Aquae (2021) “La palabra agua proviene del latin aqua y es el componente mas
abundante en la superficie terrestre. Conocer qué es el agua, qué tipos existen, como esta
formada, cudles son sus funciones y su ciclo es de gran relevancia para ayudar a cuidar

este elemento vital”.

Canela

Para Peréz & Gardey (2017), la canela puede utilizarse en rama para saborizar o
aromatizar una preparacion. Por lo general, de todos modos, se emplea molida en recetas
dulces. En muchos paises la canela se usa en la elaboracion de arroz con leche, un postre

muy popular.
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Figura 9

Canela

Nota. La figura representa a la canela usada en muchas preparaciones, tomadade Recetas Nestlé (s.f.).

recetasnestle.com.ec

Clavo de olor

Para Fiatc (2023), el clavo de olor es una especia nativa de Indonesia. Syzygium
aromaticum es el nombre cientifico del arbol perenne del que se obtiene y su nombre es
debido a la semejanza con los clavos de fabricacion artesanal. Se utiliza como especia para

la preparacion de platos en todo el mundo y se ha utilizado tradicionalmente como planta

medicinal.
Figura 10
Clavo de olor
Nota. La imagen muestra el clavo de olor de fiatc.es (2023)
Azicar

El azdcar es un cuerpo de caracteristicas so6lidas que es blanco y se encuentra
cristalizado. Este tipo de sustancia forma parte de los hidratos de carbono, es soluble en

H20 y se caracteriza por susabor dulce (Pérez & Gardey, 2023).
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Figura 11

Azucar

Nota. Laimagen muestra azudcar, tomado deempresasiansa.cl (s.f.)

Hoja de naranja
Para Propiedades (2018), la hoja de naranjo es digestiva y elimina problemas
intestinales asociados al estrés. Ayuda a relajar el estobmago y, por tanto, hace las

digestiones mas faciles

Figura 12

Hoja de naranja

Nota. La figura muestra la hoja de naranja. Tomada de

https://primicia.com.ve/especiales/yerberito/propiedades- medicinales-desconocidas-de-la-hoja-de-naranja/

Maracuya

Es una fruta redonda y pequefia de piel resistente que se arruga cuando esta madura,
adoptando una coloracién roja, dorada o café. La pulpa, que contiene pequefias semillas
negras comestibles es de color amarillo mostaza con intenso sabor aromatico.

El fruto se consume como fruta fresca o en jugo. Se utiliza para preparar refrescos,

néctares, yogures, mermeladas, licores, helados, pudines y enlatados (Maracuya, 2022).
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Figura 13

Maracuyd

Nota. La imagen representa la fruta maracuyd.Tomada de Maracuyd_Web (2022)

Esencia de Vainilla

Para Vegaffinity (2014), el extracto de vainilla es un concentrado obtenido de la vaina
o chaucha de la vainilla (género de orquideas que produce un fruto del cual se obtiene este
saborizante, después de un sencillo proceso de maceracion) que se utiliza para saborizar

comidas y bebidas.

Figura 14

Esencia de Vainilla

Nota. La imagen representa la esencia. Tomada de https:/mejorconsalud.as.com/esencia-extracto-vainilla-

diferencias/

Pifa

La pifia tropical o pifia americana (Ananas comosus) es la fruta obtenida de la planta
que recibe el mismo nombre. Su forma es ovalada y gruesa, con aproximadamente 30 cm
de largo y 15 cm de didametro. La pulpa comestible se halla rodeada de bracteas verdes
que pasan a anaranjadas al madurar, formando la piel del fruto. En el extremo superior
las bracteas se transforman en una corona de hojas. La pulpa, amarilla o blanca es carnosa,
aromatica, jugosay dulce. En su interior hay un tronco fibroso duro que va desde la corona

al pediculo (Pifia, s.f.).
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Figura 15

Pifia

Nota. La imagen muestra la fruta de la pifia. Tomada de https://www.frutas-

hortalizas.com/Frutas/Presentacion-Pina.html

Albahaca
La albahaca (Ocimum basilicum) se asocia de entrada con el sabor de la cocina
mediterranea. Seusa fresca en la cocina, seca para infusién y, en uso externo, en

maceracion, compresas, lociones, champus y como aceite esencial (Cuerpomente, s.f.).

Figura 16
Albahaca

Nota. La imagen representa la planta de albahaca. Tomada de https://www.cuerpomente.com/guia-

plantas/albahaca

Anis estrellado

Para Osario (2023), el anis estrellado o badiana es reconocible por sus frutos ya
maduros en forma de estrella. Esta planta de anis estrellado crece como arbol de 10
metros de altura. Sunombre cientifico es Illicium spp. y proviene de Asia. La gran cantidad

de beneficios del anis estrellado lohan hecho una planta muy popular y de uso extendido.
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Figura 17

Anfs estrellado

Nota. Laimagen representa el anfs estrellado. Tomada de https://www.ecologiaverde.com/anis-estrellado-

propiedades-para-que-sirve-y-contraindicaciones-4422.html

Hierba Luisa

Es un arbusto aromatico mediano perenne que crece hasta 3m de altura de largas y
puntiagudas hojas verdes obscuras de fuerte fragancia a limén y a mentol. Evita
flatulencias, refresca el aparato digestivo, evita la alteracion en la digestion y espasmos,
relaja y tonifica los nervios, evita el insomnio, relajante muscular y natural para el suefio
nocturno, protegecontra el estrés oxidativo, causado por el exceso de ejercicio fisico

(Citriodora, 2020).

Figura 18

Hierba Luisa

Nota. La imagen representa la planta de Hierba luisa. Tomada de

https://fincahappyfruit.com/productos_organicos/hierbaluisa/

1.2.8. Estrategia

Bilancio (2006), expone “La estrategia es, sin duda, un acto de rebeldia. Porque la
estrategia es formular, reformular, revisar, crear y recrear cuestiones que son
fundacionales para todo emprendimiento humano, por ende, para una empresa”.

El autor enfatiza que la estrategia no se trata inicamente de crear un plan, sino de un

proceso continuo de exploracion de posibilidades y adaptacién a circunstancias
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cambiantes, esto se ajustacon la idea de que las estrategias exitosas son aquellas que son
versatiles, es decir, que se adaptan y evolucionan, lo cual es importante en el mundo

empresarial ya que en la actualidad evoluciona rapidamente.

Tipos de estrategias
Estrategias de expansion
Ansoff (1957), aborda en su trabajo “Strategies for Diversification”, que la matriz de

producto/mercado para el analisis de la penetracion y diversificacion de productos:

Estrategia de penetracion de mercado
Consiste en incrementar la participacion en los mercados en los que se opera y con los

productos actuales.

Estrategia de desarrollo del mercado
Implica buscar nuevas aplicaciones para el producto que capten a otros segmentos de
mercado distintos de los actuales. También puede consistir en utilizar canales de

distribucién complementarios o en comercializar el producto en otras areas geograficas.

Estrategia de desarrollo del producto
La empresa puede también lanzar nuevos productos que supongan mejoras o

variaciones (mayor calidad, menor precio, etc.) sobre los actuales.

Estrategia de diversificacion

Tiene lugar cuando la empresa desarrolla, de forma simultanea, nuevos productos y
mercados. En este contexto, Ansoff (1957), sefiala que la matriz de producto/mercado
provee un marco importante para que las empresas evalien y elijan estrategias de
crecimiento. Cada una de las cuatro estrategias se adapta a varias situaciones y objetivos
comerciales, lo que permite a las empresas tomar decisiones informadas sobre cémo
expandirse y diversificar sus operaciones. La eleccién de la estrategia adecuada depende
de factores como la industria, la competencia, los recursos disponibles y la situacién del

mercado.
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1.2.9. Promocion

Segun Rivera & de Juan Vigaray (2000) cuando hablamos de "promocion" nos
referimos al conjunto de estimulos que, de una forma no permanente y a menudo de forma
localizada, refuerzan en un periodo corto de tiempo la accion de la publicidad y/o la fuerza
de ventas. Los estimulos son utilizados para fomentar la compra de un producto especifico,
proporcionando una mayor actividad y eficacia a los canales de distribucidn.

Los autores definen la "promocion” como un conjunto de estimulos que son utilizados
de una manera temporal y a menudo localizada para reforzar la accion de la publicidad
y/o la fuerza de ventas en un corto periodo de tiempo. Estos estimulos se adaptan con la
intencién de estimular lacompra de un producto especifico y aumentar la actividad y

eficacia de los canales de distribucion.

Estrategias de Promocion

Para Ekon (s.f.) “Las estrategias de promocion sirven a la empresa para captar la
atencion de los compradores, actuales o potenciales. Ademas, crean interés por los
productos y servicios que ofrece la compaiiia y promueven la compra o la contratacion de

sus servicios”.

Promocion Cultural

Segun Martel (2019), la Promocién Cultural debe ser entendida como el conjunto de
acciones que permite que exista una relacion activa entre una poblacidén y la cultura de
determinado. Busca, principalmente, dar a conocer las riquezas y bienes culturales que
corresponden al pais, asi como desarrollar cierta presencia entre los miembros de

determinada poblacion.

Estrategias para promocionar productos culturales
Quero & Leal (2011), mencionan que existen dos grandes tipos de estrategias para

promocionar los productos culturales:
Estrategias instrumentales:

Incluyen la gestion de las siete herramientas del marketing, variables controlables del

marketing cultural.
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Estrategias de grupo:
Incluyen todos los grupos de interés (stakeholders) con los que la entidadcultural

mantiene o podria mantener algun tipo de vinculo.
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CapituloII

Disefio metodologico
Esta fase comprende definir el tipo de investigacion y los métodos a utilizar para dar
respuesta a los objetivos, de esta forma se detalla las técnicas utilizadas (encuesta y

entrevista) para la recopilacion de datos.

Enfoque de investigacion

Se utilizé un enfoque de investigacion mixto para estudiar a fondo los ingredientes para
la elaboracién de la chicha de maiz en la parroquia Sancan del cantén Jipijapa. Este enfoque
combiné métodos cuantitativos y cualitativos, como encuestas y entrevistas, para
recopilar informacidn sobre la frecuencia y preferencias de consumo de la chicha de maiz,
asi como para obtener detallessobre los ingredientes utilizados en su preparacion. Estos
métodos se aplicaron a personas con un amplio conocimiento sobre la chicha de maiz, lo
que permitio identificar de manera exhaustiva losingredientes clave y sus funciones en la

produccion de esta bebida tradicional en la comunidad de Sancan.

2.1. Tipo de investigacion

Segln Arias (2012) un tipo de investigacion se refiere al grado de profundidad con que
se aborda un fenémeno u objeto de estudio y que puede ser exploratoria, descriptiva y
explicativa. En este caso el autor destaca una clasificaciéon que proporciona una estructura
para entender la naturaleza y el propédsito de diferentes tipos de investigacion. Al
reconocer la profundidad con la que se aborda un fenémeno, los investigadores pueden
seleccionar el enfoque mas adecuado para sus objetivos y contribuir al avance del

conocimiento en su area de estudio.

Método de investigacion
Para Ibarra (2002), en términos formales, el método de investigacion es un
procedimiento adecuado para obtener conocimientos ciertos sobre un determinado tema.
El autor ratifica la importancia de la formalidad en el método de investigacion,
subrayando su papel como un procedimiento adecuado para obtener conocimientos
certeros sobre un tema.

Parala investigacidn se utilizaron los métodos descritos a continuacion:
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Método Analitico

Se entiende al analisis, como un procedimiento para llegar a la comprension mediante
la descomposicion de un fendmeno en sus elementos constitutivos (Lopera, 2010).

En la investigacién se analizaron los ingredientes especificos utilizados en la

preparacion tradicional de chicha de maiz.

Método Inductivo

El método inductivo es un proceso de razonamiento que se basa en la observacién y la
experimentacion para llegar a una conclusién general a partir de casos especificos
(Narvaez, s.f.). El método inductivo permiti6 recopilar observaciones especificas sobre la
preparacion tradicional de la chicha de maiz en la parroquia Sancan, para asi reunir datos
sobre los ingredientes utilizados, los métodos de preparacién y cualquier variacién en el

proceso.

Método Analitico

Se entiende al andlisis, como un procedimiento para llegar a la comprensiéon mediante
la descomposicion de un fendmeno en sus elementos constitutivos (Lopera, 2010).

En la investigacién se analizaron los ingredientes especificos utilizados en la

preparacion tradicional de chicha de maiz.

Método Inductivo

El método inductivo es un proceso de razonamiento que se basa en la observacién y la
experimentacion para llegar a una conclusién general a partir de casos especificos.
(Narvaez, s.f.).El método inductivo nos permitié recopilar observaciones especificas sobre
la preparacion tradicional de la chicha de maiz en la parroquia Sancan, para asi reunir
datos sobre los ingredientes utilizados, los métodos de preparacion y cualquier variacion

en el proceso.

2.2.Técnicas de investigacion
Las técnicas de investigacion son en realidad métodos especiales o particulares que se
aplican en cada etapa de la investigacién cientifica, cuantitativa o cualitativa, variando en

su naturaleza de acuerdo con el enfoque. Pueden definirse también como un conjunto de
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normas que regulan el proceso de investigacion, en cada etapa, desde el principio hasta el
fin; desde el descubrimiento del problema hasta la verificaciéon e incorporacién de las
hipétesis, dentro de las teorias vigentes, son parte del método cientifico (Paitan, Mejia,
Ramirez & Paucar, 2014).

Segun la perspectiva de los autores, las técnicas de investigacion son herramientas
especificas aplicadas en diversas etapas de la investigacion cientifica, reguladas por
normas y formando parte esencial del método cientifico, contribuyendo asi a la validez y
rigor de la investigacion.

Seguiin Rodriguez (1986), se clasifican en: conceptuales, descriptivas y cuantitativas.

Técnicas Conceptuales:

Son procedimientos mentales y reglas légicas que se utilizan en todo el proceso de la
investigacion. Estan referidas a las técnicas que hacen posible las operaciones racionales,
de abstraccion, generalizacion, andlisis, sintesis, clasificacién, comparacion; y las reglas

l6gico-formales y 16gico-dialécticas necesarias en la investigacidn cientifica.

Técnicas Descriptivas:

Son las que sirven para la recoleccion, de datos para la verificacion de las hipotesis
como: la observacidn, la entrevista, el test, el analisis de contenido, etc. Sirven de base
para construir los instrumentos de investigacion, para conducir experimentos, para la

observacion y control de variables dependientes, independientes y extrafias.
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Técnicas Cuantitativas:

Son aquellas que se refieren a magnitudes o cantidades y que se expresan mediante
numeros, férmulas, algoritmos numéricos como: determinar el universo y hallar la
muestra representativa mediante el muestreo, las técnicas del tratamiento estadistico,
que comprende técnicas matematicas-estadisticas como: el procesamiento de datos,
reduccion de datos(estadistica descriptiva) o de andlisis estadisticos, como los analisis
para métricos y los no paramétricos (estadistica inferencial).

La clasificacion propuesta por Rodriguez (1986), proporciona una perspectiva integral
de las técnicas de investigacion, abarcando aspectos conceptuales, descriptivos y
cuantitativos, y subrayando la importancia de cada tipo de técnica en el proceso de
investigacion cientifica.

Se utilizé la técnica descriptiva como enfoque metodoldgico principal. La técnica
descriptiva permiti6 explorar en profundidad la composicién de la chicha de maiz,

identificando cada uno de los ingredientes utilizados en su elaboracién.

Instrumento

Un instrumento de recoleccidn de datos es cualquier recurso, dispositivo o formato (en
papel o digital), que se utiliza para obtener, registrar o almacenar informacién (Arias et
al,, 2012).

En este contexto, los instrumentos de recoleccion de datos, abarcando recursos,
dispositivos y formatos. Su funcién primordial es obtener, registrar o almacenar
informacion, ya sea en formato fisico o digital. Este proceso es esencial en la recopilaciéon
efectiva de datos para analisis y toma de decisiones.

En la investigaciéon se utilizaron dos herramientas, encuestas y entrevistas. La
encuesta, con diez preguntas abiertas, explorando la familiaridad, percepcién cultural y
habitos de consumo de la bebida. La entrevista, compuesta por cinco preguntas cerradas,
se centrd en datos especificos sobre los ingredientes, logrando asi una comprension

completa de la elaboracién de la bebida tradicional en la localidad.
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Poblacion

Segun Paitan et al. (2014), la poblaciéon es el conjunto de individuos o personas o
instituciones que son motivo de investigacion. En la investigacion social se acostumbra a
diferenciar dos tipos de poblacidn: poblacion objetivo, que es la poblacion total, pero no
disponible, y la poblacion accesible que es la disponible y la que sirve a la investigacion.

Los autores sostienen que la poblacidn es el conjunto de individuos, personas o
instituciones que son objeto de investigacion. En el ambito de la investigacion social, los
autores destacan la distincion entre dos tipos de poblacidn: la poblacidn objetivo y la

poblacién accesible.

Muestra

Segun Paitan et al. (2014), la muestra es el subconjunto, o parte del universo o
poblacién, seleccionado por métodos diversos, pero siempre teniendo en cuenta la
representatividad del universo. Es decir, una muestra es representativa si retine las
caracteristicas de los individuos del universo. Hay tres problemas con respecto a la
muestra: los procedimientos para determinar el tamafio de la muestra; procedimientos
para determinar la representatividad de la muestra, y procedimientos para determinar el
error de la muestra.

Los autores subrayan la importancia de abordar de manera rigurosa y cuidadosa la
seleccion y evaluacion de la muestra en cualquier estudio estadistico, reconociendo la
necesidad de equilibrar el tamafio, la representatividad y la minimizacion de errores para

obtener resultados confiables y generalizables.

Encuesta

Para Romo (1998), la encuesta se ha convertido en una herramienta fundamental para
el estudio de las relaciones sociales. Las organizaciones contemporaneas, politicas,
econdmicas o sociales, utilizan esta técnica como un instrumento indispensable para

conocer el comportamiento de sus grupos de interés y tomar decisiones sobre ellos.

Entrevista
Astudillo (2015), considera que una entrevista es un dialogo en el que la persona
(entrevistador), hace una serie de preguntas a otra persona (entrevistado), con el fin de

conocer mejor sus ideas, sus sentimientos y su forma de actuar.
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El autor describe las partes de una entrevista de la siguiente manera:

Partes de una entrevista

La presentacion

Suele ser breve, pero no suficientemente informativa. En ella no se habla del

entrevistado, sino del tema principal de la entrevista.

El cuerpo de la entrevista
Esta formado por preguntas y respuestas. Es importante elegir bien las preguntas para
que la entrevista sea buena, las preguntas deben ser interesantes para el publico, y

adecuadas para que el entrevistado trasmita sus experiencias. También deben ser breves,

claras y respetuosas.

El cierre de la entrevista
Debe ser conciso. El entrevistador puede presentar un resumen de lo hablado o hacer
un breve comentario personal.

Para la obtencién de los nimeros de personas a encuestar se aplico la siguiente

formula:
72" p*q*N
n=
ez(N-1). +Z2*p*q
Mivel de Valor de Z calculado
%Eg'mr Confian S ;
1 0 B 2.58
3 a5 o 1.0
1] O 1645

N= 10766 hab. Datos INEC 2022

Z= 1,645 valor para un nivel de confianza del 90%p= 0,5
g=0,5

e=0,10 probabilidad maxima de cometer errores

Muestreo aleatorio simple
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n= (1,645).2°0,5*0,5*10766

(0,10).2 (10766-1). + (1,645).2 *0,5%0,5

n= 2,7060%0,5%0,5*10766
0,01(10765).
+2,7060%0,5*0,5

n= 7.283,27

107,65+0,6765

n="7.283,27

108,33

n=67,23

Por consiguiente, se determina que la cantidad de encuestas a realizar ala poblacion de

Sancan del cantdén Jipijapa es de 67.
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Capitulo III

Resultadosy discusion
En esta fase se adjuntan los resultados obtenidos a través de la aplicacién de la
encuesta y entrevista, de esta manera se aplican el uso de herramientas como tablas,

grafico pastel para mostrar los resultados.

3.1. Resultados de la encuesta aplicada

Se recopilan 67 respuestas, los resultados se muestran a continuacion.
1. Edad:

15-30
30-45
45-60
Poblacion: 67 15-30 20 30%
100% 30-45 40 60%
45-60 7 10%
reguinto ©1
Analisis

Con respecto a la primera pregunta la cual es edad, 40 personas de la muestra
encuestadas oscilan la edad de entre 30 y 45 afios, lo cual representa 60%, 20 personas
entre 15 y 30 afios, 30% y 7 personas entre 45 y 60 afios que representan el 10%, por lo

cual la mayor parte de las personas encuestadas tienen entre 30 y 45 afios.
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2. ;Ha escuchado o conoce la chicha de maiz?

o Si
e No
e Talvez

Poblacién: 67 Si 40 60%
100% No 22 33%
Tal vez 5 7%
Pregunta 2
| |
Analisis

Con respecto a la segunda pregunta cuyo enunciado es: ;Ha escuchado o conoce la

chicha de maiz? 40 personas contestaron si, lo cual representa 60%, 22 personas

contestaron no, 33% y 5 personas contestaron tal vez representando un 7%; por tanto, se

concluye que existe una mayoria que si conoce la chicha de maiz.
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3. ;(Alguna vez ha preparado la chicha de maiz?

o Si
e No
e Talvez
Poblacién: 67 Si 12 18%
100% No 40 60%
Tal vez 15 22%
Pregunto 3
W5 B Ne B Tovez
Analisis

Con respecto a la tercera pregunta cuyo enunciado es: ;Alguna vez ha preparado la
chicha de maiz? 12 personas contestaron si, lo cual representa un 18%, 40 personas
contestaron no, 60% y 15 personas contestaron tal vez representando un 22%; por tanto,

se concluye que la mayor parte de los encuestados no han preparado alguna vez chicha

de maiz.
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4. ;Sabe usted cuales son los ingredientes utilizados para preparar la chicha de
maiz?
o Si

e No

Poblacidn: 67 Si 30 45%

100% No 37 55%

Pregunta 4

Analisis

Con respecto a la cuarta pregunta cuyo enunciado es ;Sabe usted cuales son los
ingredientes utilizados para preparar la chicha de maiz? 30 personas contestaron si, lo
cual representa un 45%, 37 personas contestaron no, 55%; por tanto, se concluye que la

mayor parte de los encuestados noconocen los ingredientes utilizados en la elaboracién
de la chicha.
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5. (Considera usted a la chicha de maiz como un producto cultural?

o Si
e No
Poblacién: 67 Si 60 90%
100% No 7 10%
Pregunta 5
0%
| | | |
Analisis

Con respecto a la quinta pregunta cuyo enunciado es ;Considera usted a la chicha de
maiz como un producto cultural? 60 personas contestaron si, lo cual representa un 90%,
7 personas contestaron no, 10%; por tanto, se concluye que la mayor parte de los

encuestados consideran a la chicha de maiz como un producto natural.
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6. ;Con qué frecuencia consume la bebida?
e Aveces

e Siempre

e Nunca
Poblacién: 67 A veces 52 78%
100% Siempre 10 15%
Nunca 5 7%
Pregunta 6
[ | | | | |
Analisis

Con respecto a la sexta pregunta cuyo enunciado es: ;Con qué frecuencia consume la
bebida? 52 personas contestaron a veces, lo cual representa un 78%, 10 personas
contestaron siempre, 15% y 5 personas contestaron nunca representando un 7%; por

tanto, se concluye que la mayor parte de los encuestados consumen esta bebida a veces.
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7 ¢(Cual es su opinion sobre el sabor de la chicha de maiz que se elabora en Sancan?

e Bueno
e Regular
e Malo
Poblacién: 67 Bueno 45 67%
100% Regular 15 22%
Malo 7 11%
Pregunta 7
| | |
Analisis

Con respecto a la séptima pregunta cuyo enunciado es ;Cual es su opinion sobre el
sabor de la chicha de maiz que se elabora en Sancan? 45 personas contestaron bueno, lo
cual representa un 67%, 15 personas contestaron regular, 22%y 7 personas contestaron
nunca representando un 11%; por tanto, se concluye que la mayor parte de los

encuestados considera que el sabor de la bebida es bueno.
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8. ;(Crees que la chicha de maiz es importante culturalmente para la parroquia
Sancan?

e Si

e No

e Talvez

Poblacidén: 67 Si 52 78%

100% No 5 7%

Tal vez 10 15%

Pregunta 8

Analisis

Con respecto a la octava pregunta cuyo enunciado es ;Crees que la chicha de maiz es
importanteculturalmente para la parroquia Sancan? 52 personas contestaron si, lo cual
representa un 78%, 5 personas contestaron no, 7% y 10 personas contestaron tal vez
representando un 15%; por tanto, se concluye que la mayor parte de los encuestados

considera que si es importante culturalmente para la parroquia Sancan, la chicha de maiz.
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9. ;Ha notado cambios en la receta o el proceso de elaboracién de la chicha de maiz

alo largo del tiempo?

o Si
e No
e Talvez
Poblacién: 67 Si 18 27%
100% No 14 21%
Tal vez 35 52%
Pregunta 9
Analisis

Conrespecto alanovena pregunta cuyo enunciado es ;Hanotado cambios en lareceta o
el procesode elaboracién de la chicha de maiz a lo largo del tiempo? 18 personas
contestaron si, lo cual representa un 27%, 14 personas contestaron no, 21% y 35
personas contestaron tal vez representando un 52%; por tanto, se concluye que la mayor
parte de los encuestados considera tal vez han notado cambios en la receta o el proceso

de elaboracién de la chicha de maiz a lo largo del tiempo.
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10. En qué ocasiones sueles consumir chicha de maiz?
e Fiestastradicionales
e Reuniones familiares
e Eventosreligiosos

e QOcasiones especiales

Poblacién: 67 Fiestas tradicionales 25 37%

100% Reuniones familiares 6 9%
Eventos religiosos 20 30%
Ocasiones especiales 16 24%

Pregunta 10

Analisis

Con respecto a la décima pregunta cuyo enunciado es ;En qué ocasiones sueles
consumir chicha de maiz? 25 personas contestaron fiestas tradicionales, lo cual
representa un 37%, 9 personas contestaron reuniones familiares, 9%, 20 personas
contestaron eventos religiosos representando un 30%, y 16 personas contestaron
ocasiones especiales representando un 24%; por tanto, se concluye que el uso que mas se

le da por parte de los encuestados es el de fiestas tradicionales.
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3.2 Resultados de la entrevista
Se recopilaron cinco entrevistas en su totalidad, a continuacion, se presentan las

perspectivas expresadas en esos instrumentos.

ENTREVISTADO

Sra. Narcisa Quimiz Sra. Sidra Cali Srta. Maria Castillo
(Manufacturera de la chicha)  (Manufacturera de la chicha) (Manufacturera de la chicha)
Pregunta #1:

¢Cudles son los ingredientes bdsicos para la elaboracién de la chicha de maiz en la parroquia
Sancdn?

Maiz seco, albahaca, hoja Maiz amarillo, agua, canela, hoja de  Maiz, canela, clavo dulce, hoja
de naranja, maracuyd, naranja, piia. de naranja, pifia, agua, anis
pifia, agua, hierbaluisa. estrellado.

Andlisis: definitivamente se muestra que los ingredientes de la chicha de maiz se han transmitido
de generacidén en generacion.

Pregunta #2:
;Qué variedades de maiz son ideales para hacer la chicha?

Solo se wusa el maiz Se utiliza maiz amarillo seco. Usamos maiz amarillo.
amarillo.

Andlisis: en base a las respuestas recopiladas se evidencia que en la parroquia Sancdn, se utiliza
tradicionalmente el maiz amarillo.

Pregunta #3:
;Cudl es el papel del azucar en la receta tradicional?

Con el azuicar se endulza  Esta proporciona un sabor dulce. Se le agrega azucar para dar
al final de la preparacién. un sabor dulce.
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Andlisis: el azicar cumple un papel fundamental en el sabor de la preparacién de la chicha de
maliz.

Pregunta #4:
;Se siguen usando métodos tradicionales en la elaboracién de la chicha, o se han incorporado
técnicas modernas?

Se utilizan los mismos Los métodos tradicionales siguen en Mi método de preparacién se
métodos, por ejemplo, la pie, sin embargo, el instrumento del trata de remojar el maiz
coccion de los rallador tradicional fue sustituido durante toda la noche. Para
ingredientes se realiza en por un rallador eléctrico. asf facilitar el proceso.

hornos de lefia.

Andlisis: en efecto se menciona que la elaboracién de la chicha de maiz se sigue utilizando el
método tradicional, con ciertos cambios en los utensilios.

Pregunta #5:
;Cudnto tiempo lleva completar el proceso de elaboracién de la chicha de maiz?

6 horas, 4 horas de Realizolacoccién undia antes 6 a7 Realizo la preparacion desde
elaboraciény coccién,y 2 horas, y al siguiente dia las bam,y me demorode 5a 6
exprimiendo. la exprimo. horas.

Andlisis: ciertamente, de acuerdo con las respuestas, la preparacién de la chicha de maiz conlleva
un largo proceso de aproximadamente 9 horas.
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3.3. Plan de accién
El presente plan de accidn tiene como objetivo principal impulsar la promocion cultural de la chicha de maiz, destacando su importancia
historica y cultural. Este plan se estructura en base a metas especificas, actividades concretas, responsables designados, tiempos de

ejecucion, recursos necesarios y beneficiarios directos.

Metas Actividades Responsables Tiempo Recursos Para | Beneficiados
Implementar

Exponer los | Desarrollo de una GAD Jipijapa | Trimestralmente Econdmicos, Localidad, turistas y

ingredientes para la | feria gastrondmica de comuna Sancdn tecnoldégicos yhumanos | prestadores de

elaboracion de bebidas ancestrales servicios

la chicha demaiz turisticos

Promocionar y difundir

Generar contenido y

GAD Jipijapa

Trimestralmente

Econdmicos,

Localidad, turistas y

el producto publicarlo en redes comuna Sancdn tecnoldgicos yhumanos | prestadores de
digitales como servicios
Facebook e Instagram turisticos

problemdticas

Estimular lagestién local | Planificar mesas de GAD Jipijapa | Trimestralmente Econdmicos, Localidad, turistas y
didlogo entre los comuna Sancdn tecnoldgicos y humanos | prestadores de
actores  involucrados servicios
para buscar turisticos
soluciones  « las
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Alianzas  estratégicas

con restaurantes
bares.

y

Establecer acuerdos
con restaurantes vy
bares para incluir la
chicha de maiz en sus
menus, ofreciendo
promociones
especiales.

Equipo de
alianzas
comerciales.

Cada 2 meses.

Econdmicos,
tecnoldgicos y humanos

Localidad, turistas y
prestadores de
servicios
turisticos

Nota. Elaboracion propia.
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Conclusiones

1. A través de la revision tedrica de investigaciones anteriores a esta, mediante el
meétodo de analisis se evidencio que existe poca informacion acerca del tema de
la investigacion. Mediante la aplicacién de métodos y técnicas, tales como el
meétodo analitico, técnicas como la encuesta, y entrevistas se cumplio el objetivo
principal de “Identificar y documentar la receta tradicional sobre los
ingredientes utilizados en la preparacion de la chicha de maiz de la parroquia
Sancan del cantén Jipijapa”. Se identificO como principales ingredientes
tradicionales para la preparacién de la chicha de maiz a: maiz amarillo,
maracuya, pina, hoja de naranja, albahaca, hierbaluisa, canela, anis estrellado,
clavo dulce, agua, esencia de vainilla.

2. Mediante la investigaciéon de las caracteristicas de los ingredientes para la
elaboracion de la chicha de maiz en la parroquia Sancan, se identificé la
transmision generacional de la receta. Se determind que el maiz amarillo es la
variedad preferida, el azicar desempefia un papel crucial en el sabor. El proceso
de elaboracion demanda aproximadamente 9 horas. Estos hallazgos contribuyen
al entendimiento y preservacion de la chicha de maiz como parte integral del
patrimonio cultural de la comunidad.

3. Alfinalizar la investigacion se realizd de la ejecucion del plan de accion propuesto,
se logré avanzar significativamente en el objetivo de preservar la chicha de maiz
como patrimonio cultural. Se implementaron estrategias como la realizacion de
ferias gastrondmicas, promocion en redes sociales, mesas de dialogo y alianzas
con establecimientos, contribuyendo asi a la valoracién y difusiéon de este

elemento cultural en la localidad de Jipijapa.
Recomendaciones

1. Se recomienda continuar con investigaciones detalladas que documenten no solo
los ingredientes de la chicha de maiz, sino también otras practicas gastronémicas
locales. Esto ayudara a construir un conocimiento s6lido y completo sobre la
riqueza culinaria de la region.

2. Fomentar la participacion de la comunidad en la investigacion y preservacion de

la chicha de maiz. La inclusién de conocimientos locales y experiencias
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personales enriquecera la comprensiéon de la tradicién, asegurando que la

investigacion sea representativa y respetuosa con la cultura local.

3. Desarrollar campafias de concientizacién sobre la importancia de consumir

productos locales, incluyendo la chicha de maiz, como una forma de apoyar la

economia de la parroquia Sancan y preservar su identidad cultural.

Anexos

Formato de encuesta

1. Edad:
15-30
30-45
45-60

2. ;Ha escuchado o conoce la chicha demaiz?
Si No
Tal vez

3. (Alguna vez ha preparado la chicha demaiz?
SiNo
Talvez

4. ;Sabe usted cuales son los ingredientes
utilizados para preparar la chicha de maiz?

Si

No

5. ¢Considera usted a la chicha de maizcomo un
producto cultural?
Si No

6. ¢Con qué frecuencia consume labebida?
A veces
SiempreNunca

7. iCudl es su opinién sobre el sabor de lachicha
de maiz que se elabora en Sancdn?

Bueno

RegularMalo

8. iCrees que la chicha de maiz es importante
culturalmente para la parroquia Sancdn?

SiNo

Talvez

9. (Ha notado cambios en la receta o el proceso
de elaboracidn de la chicha de maiz a lo largo del
tiempo?

Si No

Talvez

10. ;En qué ocasiones sueles consumir chicha de
maiz? (selecciona todas las que correspondan).
Fiestas tradicionales

Reuniones familiares

Eventos religiosos

Ocasiones especiales

Nota. Elaboracion propia
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Formato de entrevista

Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi
Cuestionario de entrevista aplicado a las manufactureras del canton Jipijapa

El siguiente cuestionario tiene como finalidad recoger informacién acerca los
ingredientes utilizados para laelaboracidn de la chicha de maiz del canton Jipijapa,
provincia de Manabi. Gracias de antemano por su colaboracién.

Datos del entrevistado

Nombres y apellidos:

Cargo que ocupa:

Afos de experiencia:

e ;Cuales son los ingredientes basicos para la elaboracion de la chicha de

maiz en la parroquia Sancan?

e ;Se siguen usando métodos tradicionales en la elaboracién de la chicha, o

se han incorporado técnicas modernas?
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e ;Cuanto tiempo lleva completar el proceso de elaboracion de la chicha de

maiz?

Nota. Elaboracién propia.

L)
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Capitulo 2
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Resumen

La importancia de conservar la identidad cultural permite que los conocimientos y
tradiciones puedan ser compartidas a lo largo de las generaciones, Ecuador al ser un pais
pluricultural mantiene intacta ciertas costumbres y tradiciones gastronémicas una de
ellas es la elaboracidn de la chicha a base de maiz, a lo largo de la presente investigacion
se detalla las caracteristicas culturales de esta bebida y el valor cultural que tiene para el
pueblo ecuatoriano ya que ademas de ser fuente de alimento también permite consolidar
los pueblos entre si.

El sitio considerado para el presente estudio conserva un alto valor cultural debido a
sus tradiciones y costumbres ancestrales, es el caso de la parroquia Sancan ubicada a
13.04 km de Jipijapa cantén al cual pertenece. Una de las particulares trascendentales que
mantienen los habitantes de este sector es el comercio informal sustentando de esta
manera su alto espiritu emprendedor.

El objetivo principal de la presente investigacion es analizar desde la perspectiva
cultural la chicha de maiz de forma que se pueda promover su valor como patrimonio
cultural en la provincia de Manabi. Se recopilé informacion en base a resefas
bibliograficas de articulos cientificos, libros y revistas relacionadas a la chicha como
bebida tradicional, su origen sus caracteristicas, su valor ancestral y su valor cultural en
el Ecuador.

Para la obtencién de informacion sustentada se emplearon técnicas empleadas en la
comunidad, la observacion directa en cuanto a la preparacion de la bebida, el
levantamiento de informacion mediante encuestas y entrevistas a moradores del area de
estudio permitierondeterminar las caracteristicas culturales de los moradores, a su vez
en primera instancia se pudo sintetizar la forma de preparaciéon de la chicha en la
comunidad y si existe similitud conla de otros lugares. Con el fin de mejorar las vias de
desarrollo local se establecieron estrategias viables que permitan potenciar la chicha

como bebida cultural en la localidad.

Abstract

The importance of preserving cultural identity allows knowledge and traditions to be
shared throughout the generations. Ecuador, being a multicultural country, keeps certain
gastronomic customs and traditions intact, one of which is the preparation of corn-based

chicha. Throughout the present investigation, the cultural characteristics of this drink and
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thecultural value it has for the Ecuadorian people are detailed since, in addition to being a
sourceof food, it also allows the consolidation of the towns among themselves.

The site consideredfor the present study preserves a high cultural value due to its
ancestral traditions and customs, this is the case of the Sancan Parish located 13.04 km
from Jipijapa canton to whichit belongs. One of the transcendental particulars that the
inhabitants of this sector maintain isinformal commerce, thus sustaining their high
entrepreneurial spirit.

The main objective of this research is to analyze corn chicha from a culturalperspective
in order to promote its value as cultural heritage in the province of Manabi. Information
was collected based on bibliographic reviews of scientific articles, books and magazines
related to chicha as a traditional drink, its origin, its characteristics, its ancestral value and
its cultural value in Ecuador.

To obtain supported information, techniques used inthe community were used, direct
observation regarding the preparation of the drink, the gathering of information through
surveys and interviews with residents of the study area allowed to determine the cultural
characteristics of the residents, to In turn, in the first instance, it was possible to
synthesize the way of preparing chicha in the community and if there is a similarity with
that of other places. In order to improve the paths of local development, viable strategies

were established to promote chicha as a cultural drink in the town.

Introduccion

A medida que pasa el tiempo, el conjunto de personas que forman parte de un mismo
colectivo crean objetos y/o productos que tratan de representar quienes son. La chicha
no es la excepcidn. Esta bebida es tradicional, principalmente en los pueblos andinos, sin
embargo, existen variaciones de esta. Es por eso, que el siguiente proyecto, toma como
caso de estudio la chicha de maiz realizada en la parroquia Sancan, cantén Jipijapa.

La chicha de maiz forma parte de las bebidas milenarias que hoy en dia muy poco se
encuentran, ya que con el pasar del tiempo, este conocimiento no suele ser impartido a
las nuevas generaciones. Este elemento caracteristico de muchas comunidades no solo
proporciona un aporte nutricional importante, ya que es natural, sino, forma parte del
Patrimonio Intangible de la comunidad que lo realiza a nivel nacional. Por esa razén, esta

investigacion pretende resaltar el valor de esta bebida y a su vez brindar estrategias
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viables que permitan su comercializacion, siendo asi, este trabajo de gran importancia
cultural.

Para el cual el propoésito de esta investigaciéon como patrimonio podria incluir un
analisis de su valoracién patrimonial cultural. Designar la chicha de maiz como
patrimonio permitiria reconocer y destacar su importancia histérico, cultural y social,

impulsando su promocién a nivel nacional e internacional.

Justificacion

Las culturas indigenas prehispanicas tenian preferencia por las bebidas mas que por
las comidas, no les agradaba tomar agua pura, por esta razoén preparaban diferentes
brebajes utilizando frutas y otras plantas para hacer bebidas refrescantes, también
utilizaban el maiz, yuca o pifia para preparar bebidas fermentadas que tenian efectos
embriagantes; entre estas bebidas la mas conocida es la chicha.

De tal forma, uno de los motivos principales que llevan a formular este trabajofue tener
la oportunidad de rescatar el consumo de una bebida tradicional que en alguna épocafue
estigmatizada, pero a pesar de esto sigue siendo preparada de manera artesanal y
consumida en algunos sectores de la ciudad. Cambiar esta concepcién sera de suma
importancia, pero esto sera posible de acuerdo con las estrategias viables de
comercializacion.

La chicha de maiz debido a su relevante importancia cultural, histérica y
socioeconOmica en diversas comunidades, explorar su origen, su método de produccién
el significado cultural y su consumo actual podrian proporcionar una compresion mas

profunda de las tradiciones ancestrales y su impacto de la economia local.

Contexto del problema

Ecuador al ser caracteristico como un pais pluricultural, comparte costumbres y
tradiciones muy variadas y conocidas entre si. Una de ellas es la elaboracién de la chicha,
si bien es cierto la zona andina ecuatoriana tiene como tradicién la preparacién de esta
bebida hecha de tubérculos, granos o frutas; en la zona costera también se elabora esta
bebida conocida como el manjar de los caciques, tal es el caso del canton Jipijapa, que
desde los asentamientos de tribus como los xipixapa la chicha ha sido compartida de
generacion en generacion convirtiéndose hoy en dia en una bebida llena de invaluable

cultura e historia.
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El presente trabajo investiga las costumbres culturales en torno a la elaboracion de la
chicha en la parroquia Sancan del cantén Jipijapa, de esta manera se podra identificar la
forma que tienen los moradores al elaborar la chicha a base de maiz, ademas de las causas
y efectos que tiene la poblacion en cuanto a la elaboracidn de esta bebida, por lo tanto, se
recolectara informacidn a través de investigaciones y entrevistas que permitan conocer
el proceso de preparacion y determinar si comparte similitud con la de otras localidades

del Ecuador.

Planteamiento de la problematica

El turismo comunitario permite ayudar a las localidades a mejorar las condiciones de
vida, ya que tiene el potencial para establecer gran crecimiento econémico a nivel local.
Las actividades como la agricultura en Manabi se realizan en gran escala, dicha actividad
permiteque familias generen productos con valor agregados lo cual genera fuentes de
empleo e ingresos econdmicos. La chicha tradicional de Manabi se obtiene a base de maiz
amarillo producto del cual en los Ultimos afios ha disminuido su produccién causando
disminucion en la elaboracion de esta bebida.

Una de las caracteristicas principales que hoy en dia vive el mundo es la
modernizacion, entiéndase como un principio de la globalizacién esto sobre todo en
paises de primer mundo o paises desarrollados. Al estar enmarcados en vias de
desarrollo en cualquier indole las actividades a desarrollar se realizardn mediante
transferencias de conocimiento, es decir, el uso de nuevas tecnologias desplazando la
mano de obra tradicional. En los paises subdesarrollados la globalizacién esta causando
el mismo accionar, laimplementacion de tecnologias ha empezado a suplantar la mano de
obra local lo cual desde el punto de vista cultural ha afectado gravemente en las
costumbres y tradiciones de nuestropueblo. Pese a lo antes mencionado existen
poblaciones que aun conservan su identidadcultural, pero necesitan de acciones que
impulsen a seguir conservando su propia identidad.

En la comuna Sancan del cantdn Jipijapa se realiza de manera tradicional y artesanalla
chicha de maiz, misma receta ha sido compartida de generacién tras generacién. Varios
factores en los ultimos afios han provocado una disminucion de este producto causando
asiunriesgo considerable paralaidentidad como manabita. La investigacion surge debido
a la pérdida de identidad patrimonial que tienen las costumbres gastrondmicas en la

provincia de Manabi, especificamente en el area de estudio, el consumo y elaboraciéon de
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la chicha tradicional a base de maiz se ha visto afectada en las ultimas décadas debido a
la poca producciéon, factores como la migracion, efectos ambientales, falta de
conocimientos e incentivos han puesto en riesgo el perder la riqueza cultural de esta
bebida. Por lo que nuevas generaciones optan por opciones mas faciles y rapidas de
obtener este producto lo cual afecta gravemente en mantener la herencia cultural, la
gastronomia endémica y el turismo comunitario.

Para la produccion de chicha de maiz se realizan procesos con técnicas y métodos
manuales, y su resultado es el néctar de un gran esfuerzo. Segun datos histéricos la chicha
entiempos precolombinos fue denominada bebida favorita de cacique usado en rituales y
festejos tomando el nombre de 4zua, en la actualidad en los pueblos manabitas esta bebida
sigue siendo brindada en festivales como vinculo de hermandad entre quienes la
comparten. No obstante, también ha sido remplazada por bebidas de facil preparacién.
Existen diferentestipos de preparaciones con gran tradicién en el cantdn Jipijapa que han
ensombrecido la historia de la chicha.

Otro aspecto para considerar es la falta de acciones por parte de los gobiernos, si bien
es cierto en la actualidad la chicha en Ecuador es catalogada como un patrimonio
inmaterial por los pueblos indigenas, mas no ha recibido alguna denominacién por parte
del gobierno en cuanto a patrimonio cultural. Lo antes mencionado también origina
efectos en cuanto a produccion y elaboracion por parte de las nuevas generaciones ya que
al no tener algiin reconocimiento cultural se dificulta promocionar de manera gastro
turistica este producto causando a su vez optar por nuevas alternativas de ingresos,
dandole valores agregados a otros derivados del maiz como es el caso de la comuna Sancan
en donde su producto principal a base de maiz son las tortillas, l1a chicha si bien es cierto a
mas de ser una bebida con herencia cultural también puede generar fuentes de ingresos a

través de su comercializacion sea esta local o nacional.

Arbol del problema

En el siguiente diagrama causa-efecto se presenta de manera conceptualizada una idea
del problema comun, en la cual sefala las relaciones entre los elementos. Este diagrama
se utiliza en primera instancia para identificar las primeras causas del problema y en
segunda instancia para determinar las razones en base a las causas. Se presenta a

continuacién el diagrama de causa-efecto con el nombre: Arbol de problema.

64



Figura 1
Arbol del Problema
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Nota. Elaboracién propia.

Campo de accion

Comuna Sancan, establecimientos de alimentos y bebidas en el drea de comercio del

sector.

Organizaciones de hombres y mujeres con conocimientos ancestrales y conserva de

su identidad cultural.

Objetivo general

Analizar desde una perspectiva cultural la chicha de maiz (bebida) de forma que su

pueda promover su valor como patrimonio cultural de la parroquia Sancdn del

cantoén Jipijapa.

Objetivos especificos

Determinar cuales son las caracteristicas culturales de los moradores de la
parroquia de estudio.

Sintetizar la forma en la que esta comunidad hace esta bebida, denotando las
diferencias de como otras localidades lo realizan.

Realizar un diagnostico mediante una encuesta para conocer el valor que la
comunidad brinda a esta bebida.

Establecer estrategias viables para potenciar a esta bebida cultural en la localidad
y externo de la misma.
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Variables
Variable Dependiente: Patrimonio Cultural

Variable Independiente: Bebidas Ancestrales
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Capitulo 1

Marco tedrico
a. Patrimonio Cultural

El patrimonio cultural es la expresion de la totalidad de conocimientos, creencias y
valores, tanto artisticos como filésofos y morales, que conforman la tradicién de la gente
y es la base de sus actividades expresadas en términos fisicos de espacio y de tiempo, a
través de procesos y agentes especificos. Hoy nadie duda de considerar el patrimonio
cultural como elemento esencial de bienestar general, de calidad de vida de los
ciudadanos y un poderoso instrumento de dinamizaciéon econdémica y cohesién social
(Troitifio, 1998).

Segun Yago (2014), una de las formas para preservar el patrimonio es la “difusion de
las fiestas locales, creaciéon de mercadillo artesanal y absolutamente imprescindible
ofertar como producto turistico esta serie de iniciativas que no cabe dudas repercutiran
de forma positiva en sectores como la hosteleria y comercio local”. Se hace énfasis en el
desarrollo de diversas actividades, en el particular de difusion y ofertas con hincapié en
el turismo, lo que presuntamente puede incidir en la preservacion de las bebidas
tradicionales como bien patrimonial en el Ecuador.

Salazar, Londofio & Vergara (2016), hablan sobre la nueva perspectiva sobre el
patrimonio cultural de que “en las tltimas décadas la conservacién, proteccién y puesta en
uso del patrimonio cultural se ha convertido en uno de los principales objetivos estatales
es comprender que el patrimonio cultural es sinénimo de identidad social y que se puede
considerarse como una alternativa atractiva para el desarrollo econémico. Pero requiere
ciertos criterios de valoracion social y econémica que permitan descubrir la verdadera
importancia y a través de programas de difusion la sociedad sera consciente de que vale

la pena protegerlo, conservarlo y disfrutarlo”.

b. Identidad cultural

La identidad cultural en Ecuador se podria decir que consiste en una mezcla e
influencia de diferentes culturas y etnias que han convivido en el pais a lo largo de su
historia. En este sentido, la identidad ecuatoriana puede ser considerada como la
combinacion de lo indigena, lo mestizo, lo afrodescendiente y lo europeo. Dicho esto, se

trae a colacion el caso de estudio: la chicha de maiz, pues esta es una bebida tradicional en
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Ecuador y forma parte de laidentidad cultural del pais. Esta bebida tiene siglos de historia,
ya que se consumiaen tiempos prehispanicos y ha sido transmitida de generacion en

generacion (Abad, 2017).

¢. Patrimonio alimentario

El patrimonio alimentario abarca muchos aspectos que en la sociedad se ha dado un
valor e importancia con el paso de los afios se han ido enlazando ademas de la tecnologia,
laidentidad y la memoria de la sociedad. Es un conjunto de diferentes elementos entre el
pasado y el presente de una comunidad para un estudio culinario y gastronémico, donde
no solo se conoce el origen del plato o bebida sino también desde el cultivo, cosecha,
produccion, entreotros factores que influyen en el efecto cultural (Caiza, 2023).

Segun el Ministerio de Cultura y Patrimonio, el “Patrimonio Alimentario no solo se
hace relacién con la elaboracién de platos o bebidas tradicionales, sino también, con los
productos que se utilizan como ingredientes. El patrimonio cultural alimentario hace
referencia a los conocimientos, tradiciones y costumbres, que se ha transmitido a través
del tiempo, es decir, de generacion en generacion, que conlleva a la elaboracion de los
distintos alimentos, por ejemplo: una variedad de platos tradicionales o tipicos de un

pueblo o territorio”.

d. Bebida ancestral

Las bebidas ancestrales son propias de los indigenas, las que fueron frutos de las
haciendas cafieres coloniales y republicas y las traidas por los peninsulares. También se
exhiben las ritualidades y los espacios de consumo de aquellos zumos, las redes de
produccién y contrabando de las bebidas espirituosas en tiempos coloniales (Gallegos,

2018).

e. La chicha como bebida ancestral

La chicha en el Ecuador es una bebida a base de agua, cereales o tubérculos, frutos
acidos, panela y saborizantes, los cuales son los ingredientes con los que se puede realizar
la tradicional chicha ecuatoriana. Esta bebida refrescante, ademas de ser buena para la
salud, tiene una gran herencia ancestral. Es producida en todo el Ecuador y los
ingredientes pueden variar dependiendo de la regiéon donde se la prepare. Como por

ejemplo la panela, este producto puede ser dorado o negro en diferentes lugares del pais
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e incluso se puede usar azicar como opcién en lugar de la panela. Todas estas variaciones

de endulzantes haran que la tonalidad de la chicha cambie (Montalvan & Ferran Cabrero,

2020).

i. Elaboracion de la chicha

La elaboracién de la chicha de maiz es una de las elaboraciones obtenidas por técnicas

ancestrales y que, dentro de la nutricion, constituye un alimento completo para los nifios

y adultos. La elaboracion de la chicha de maiz tiene un proceso muy largo de prepararlo

para el consumo diario de la familia por tal motivo que se lo prepara para las fiestas del

pueblo (Maribel, 2020).

A N N N N NI

1. Seleccion del maiz que tiene que ser maiz amarillo criollo.
2. Luego se raya, donde tiene que quedar una contextura arenosa.
3. Después de eso se pone a cocinar el maiz a fuego lento.

4. Donde se van colocando los ingredientes.

Pina

Hoja de naranja

Albaca

Hierva Luisa

Canela

Anis estrellado

Clavo dulce

Maracuya

Se deja cocinado hasta que quede una contextura de masa gelatinosa seco.

De ahi se pone a reposar por un dia para que se enfrié.

Luego pasando ese dia se cuela.

El proceso consiste en colocar en un tacho se coloca una tela de liencillo.

Se procede ir poco a poco batiendo y exprimiendo la masa con un poquito de agua.
Ya realizando este proceso, el maiz va quedado liquido y algo espeso a la vez.

Se procede a terminar de preparar la chicha, colocandole la esencia de vainilla,
azucar o panela a su gusto y por dltimo hielo si lo prefiere.

Esta listo para el consumo.

69



La preparacion antigua de la chicha

Segun Castillo, Bernier, Lockard & Yong (2013), el arte culinario y la gastronomia
ancestral de los pueblos indigenas, la preparacidn se realiza, mediante la insalivacion y
masticacion de harina de maiz hasta lograr convertirla en una pasta llamada muku, de
consistencia semiliquida. Una vez se ha masticado lo suficiente, se forman pequeiias bolas,
que se depositan en una fuente para luego hacerlas secar al calor del sol. Es importante
salivar bien para conseguir la textura apropiada y para que el mollapo se desmigaje en su
totalidad.

Es decir, que dentro del proceso lo mas importante para la elaboracién de la chicha de
maiz es la forma tradicional es la preparacion del muku. Para mukear eficientemente
asimismo hay que poner la toda cantidad posible de maiz dentro de la boca y masticarlo,
hasta pasandolo de un lado a otro. Luego de masticado, o mukeado, se inicia
humedeciendo del muku en agua caliente y se vacia en otro recipiente donde se espera a
que el liquido tenga un sabor acido (Castillo, Bernier, Lockard & Yong, 2013).

Este liquido se coloca en coccién durante varias horas, hasta formar el arrope de sabor
dulce; y el sedimento del upi. El proceso se vuelve a mezclar con agua caliente y se hierve
hasta convertirlo en una pasta dulce y oscura. Como ultimo proceso, se espera a que se
enfrien las dos cosas obtenidas, el upiy el arrope, y luego se las vuelve a mezclar y envasar
en un recipiente de barro llamado cantaro, y se somete a un proceso de fermentacion de
15 dias, tiempo en el que el contenido se clarifica y adquiere en color amarillento. Esta
bebida es la chicha, el grado de alcohol dependera del tiempo que permanezca en los

cantaros y se fermente (Castillo, Bernier, Lockard & Yong, 2013).

Utensilios ancestrales usados en la preparacion de la chicha

e Molino: se usa para moler granos, en este caso se muele el maiz.

e Rayo: donde rayaban el maiz.

e Cedazo: sirvié para separar las partes finas de las gruesas.

o Olladebarro: se usapara cocinar la harina de maiz. La ollade barro es un recipiente
de arcilla que conserva el calor de manera uniforme.

o Bolsa de seda: era donde colocaban la masa de maiz, la dejaban reposar por un
dia para que escurriera el liquido de la masa de maiz.

e Cucharon grande de madera: se utilizaba para menear el maiz mientras se

cocinaba. Estos utensilios ancestrales eran muy importantes para la persona que
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preparaba la chicha ytambién porque permiten conservar el sabor y la tradicién

de esta bebida (Marcillo Ross, 2018).

Puesta en valor

La puesta en valor es dar un fin trascedente al patrimonio que permita contribuir al
desarrollo, ya sea de una ciudad, region o pais. Para la puesta en valor del patrimonio
implica una accidn directa con la sociedad, eminentemente técnica, dirigida a utilizar
todos y cada uno de los bienes conforme a su naturaleza, destacando y exaltando sus
caracteristicas y méritos.

La puesta en valor se refiere a la creacion de valor patrimonial de un objeto, lugar o
manifestaciéon (Aguay, 2014).

La puesta en valor ha permitido conservar parte de nuestro patrimonio artistico y
cultural, ya que ha incentivado a la sociedad a proteger todos los bienes que forman parte

del patrimonio (Ptricia, 2016).

Preservacion del patrimonio cultural

La preservacion del patrimonio cultural es tarea del estado y la sociedad. Esta idea
fundamenta los ejes de las Cartas Patrimoniales de la UNESCO y, a su vez, a las politicas
publicas de los estados que las firman. Hay que tener muy claro los roles de cada
agente involucrado y que corresponde hacer para que se cumplan adecuadamente
con dichas politicas (Saladino, 2015).

Una de las formas para preservar el patrimonio es la “difusion de las fiestas locales,
creacion de mercadillo artesanal y absolutamente imprescindible ofertar como producto
turistico esta serie de iniciativas que no cabe dudas repercutiran de forma positiva en

sectores como la hosteleria y comercio local” (Morales, 2014).

Recuperacion del patrimonio cultural

La recuperacion del patrimonio es el “fomento a actividades productivas y proyectos
empresariales que se orientan, segiin palabras de esta reparticiéon publica, al manejo y
gestion productiva de los recursos del patrimonio cultural y permiten la "puesta en valor
econdmico” del capital cultural de esta ciudad” (Andueza, 2010, p. 3). Como puede

apreciarse este autor, con relacion a la recuperacion del patrimonio cultural y que pudiera
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estar en consonancia con la recuperacion de las bebidas tradicionales, sefiala como
aspectos esenciales las actividades productivas y proyectos empresariales.

Manuel de la Calle (1998), menciona que el patrimonio, ademas de legado cultural,
puede convertirse en motor de desarrollo y sustento de las actividades econdémicas
relacionada con el turismo con la recuperacion del patrimonio, al aprovechamiento

turistico constituye una de las principales vias de puesta en valor del patrimonio cultural.

Marco legal
Constitucion de la Republica del Ecuador

El presente trabajo se articula con la “Constitucién Politica de la Republica del
Ecuador”, en su titulo VII, “Régimen del buen vivir”; seccién octava, “Ciencia, tecnologia,
innovacién y saberes ancestrales”, articulo 387, que dice: “Sera 36 responsabilidad del
Estado: Promover la generacién y produccién de conocimiento, fomentar la investigacién
cientifica y tecnoldgica, y potenciar los saberes ancestrales, para asi contribuir a la
realizacion del buen vivir, al sumak kawsay” (Régimen Oficial 449 - Asamblea Nacional

Constituyente de Ecuador, 2008).

Cdédigo Organico de Organizacion Territorial Autonomia y Descentralizacion

A su vez se articula con el COOTAD, en su Capitulo I, “Principios generales”; articulo 4,
“Fines de los gobiernos autonomos descentralizados”, y de manera particular en el literal
e). “La proteccion y promocion de la diversidad cultural y el respeto a sus espaciosde
generacion e intercambio; la recuperacion, preservacion y desarrollo de la memoria social

y el patrimonio cultural” (Mera, 2010).

Ley Organica de Economia Popular y Solidaria Superior

Por otro lado, el trabajo se articula con el Cédigo organico de la Economia Social de los
conocimientos creatividad e innovacién, en su libro tercero, “De la investigacién
responsable y la innovacién social, en su titulo I”, “De la garantia de libertad de
investigaciony del ejercicio de la investigacién responsable”, Capitulo I, “De la garantia de
la libertad de investigacion”, articulo 41, que dice: “Se garantiza la libertad de
investigacion en el marco del respeto a la ética, la naturaleza, el ambiente y el rescate,

aprovechamiento y potenciaciéonde los conocimientos tradicionales” (Cordero, 2012).
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Ley de Patrimonio Cultural

El presente trabajo se articula con la Ley Organica de Cultura, en su titulo VII “Del
subsistema de la memoria social y el patrimonio cultural”, Capitulo 8. “Del régimen
especial del patrimonio cultural nacional inmaterial”, articulo 79, que dice: “De las
manifestaciones perteneciente al patrimonio cultural nacional inmaterial: Pertenecen al
patrimonio cultural nacional intangible o inmaterial, los usos, costumbres, creencias,
representaciones, expresiones, conocimientos y técnicas con los instrumentos, objetos,
artefactos y espacios culturales que les son inherentes, que la sociedad en general y cada
comunidad, pueblo o nacionalidad reconocen como manifestaciones propias de su
identidad cultural” (Ley Organica de Cultura, 2016).

Art. 80.- Del reconocimiento de las manifestaciones culturales: se reconocen como
pertenecientes al patrimonio cultural nacional intangible o inmaterial, entre otras
manifestaciones culturales, y siempre que sean compatibles con los derechos humanos,
derechos de la naturaleza, derechos colectivos y las disposiciones constitucionales, las
siguientes:

a) Tradiciones y expresiones orales: la cosmovisidn, lenguas, creencias,
conocimientos, sabidurias, tradiciones, formas de vida, formas de expresion y
tradiciéon oral, usos, costumbres, ritos, fiestas, representaciones y expresiones
espirituales;

b) Usos sociales rituales y actos festivos: formas de celebracion y festividades,
ceremonias, juegos tradicionales y otras expresiones ludicas;

c) Conocimientos y usos relacionados con la naturaleza: concepciones y manejo
cultural de los ecosistemas, técnicas y tecnologias tradicionales para el manejo de
recursos, produccion artesanal, artistica y gastrondmica, todo elemento de la
cultura que las comunidades, pueblos, nacionalidades y la sociedad en general
reconocen como propias;

d) Manifestaciones creativas que se sustentan en una fuerte interaccion social y se
transmiten, por igual de generacién en generacion; y,

e) Técnicas artesanales tradicionales: también se reconocera como parte del
patrimonio cultural nacional inmaterial a la diversidad de expresiones del
patrimonio alimentario y gastronémico, incluidos los paisajes y los territorios de

patrimonio agrobiodiverso, en articulacién con organismos competentes.
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Art. 81.- Del registro permanente de las manifestaciones culturales: El Instituto
Nacional de Patrimonio Cultural y los Gobiernos Autéonomos Descentralizados y de
RégimenEspecial, adoptaran las medidas necesarias para mantener un registro digital
permanentemente actualizado de las manifestaciones culturales que corresponden al
patrimonio intangible, segun las directrices que dicte el ente rector de la Cultura y el
Patrimonio. Toda la informacién generada formara parte del Sistema Integral de
Informacidn Cultural SIIC.

Art. 82.- De la naturaleza y autonomia del patrimonio cultural nacional inmaterial. El
Estado asumira la naturaleza dindmica y evolutiva de las manifestaciones de la cultura
intangible o inmaterial, y evitara toda forma y procedimiento de institucionalizaciéon que
limite su propio proceso de evolucion.

Art. 83.- De los criterios generales de las medidas de salvaguarda del patrimonio
cultural nacional inmaterial: El ente rector de la Cultura y el Patrimonio definira, en el
Reglamento correspondiente, los criterios y directrices generales de proteccion,
desarrollo yvaloracién del patrimonio cultural, intangible o inmaterial, que asegure
su viabilidad y continuidad. Desarrollara asimismo las metodologias que posibiliten la
articulacion con los diferentes niveles de gobierno.

Art. 84.- De la lista representativa del patrimonio cultural nacional inmaterial del
Ecuador: La lista Representativa del Patrimonio Cultural Inmaterial del Ecuador, se
constituye como un mecanismo de salvaguarda de las manifestaciones, usos, tradiciones
y costumbres, que mantengan reconocimiento en el ambito nacional y sean

representativas dela diversidad cultural del pais.

Marco Institucional
Objetivo de Desarrollo Sostenible 2030

El presente trabajo se articula con los Objetivos de Desarrollo Sostenible, propuestos
por las Naciones Unidas, en este caso con el objetivo 8, “Promover el crecimiento
econdmico, inclusivo y sostenible, el empleo pleno y productivo y el trabajo decente para
todos”, y de manera particular a la meta 8.9: “De aqui al 2030, elaborar y poner en practica
politicas encaminadas a promover un turismo sostenible que cree puestos de trabajo y

promueva la cultura y los productos locales” (Cepal, 2018).
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Plan Nacional de Desarrollo 2017- 2021, Toda una vida

Por otro lado, se articula con el Plan Toda una Vida, con el objetivo 2: “Afirmar la
interculturalidad y plurinacionalidad, revalorizando las identidades diversas”,
especificamente con la politica 2.3: “Promover el rescate, reconocimiento y proteccion del
patrimonio cultural tangible e intangible, saberes ancestrales, cosmovisiones y dindmicas

culturales” (Plan Nacional de Desarrollo, 2017).
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Capitulo II

Metodologia

De acuerdo con el objetivo que persigue la presente investigacion, la metodologia a
usar es de corte mixto, con un enfoque etnografico mediante la observacién y utilizando
también las encuestas para sentar una base. De acuerdo con Hernandez (2013) “La
metodologia mixta no provee se soluciones perfectas, sin embargo, hasta hoy, son la mejor
alternativa para indagar cientificamente cualquier problema de investigacién” (p. 11).
Aqui la ‘cualidad’ se revela por medio de las propiedades de un objeto o de un fenémeno”
(p- 47). Sobre la observaciéon, Cerda (1993), menciona que “necesariamente implica el
andlisis y la sintesis, (...) la actuacién del sentido de la percepcién y la interpretacién de lo
percibido” (p. 237). Mientras que la encuesta sera un instrumento util para recopilar datos
puntuales de cierto grupo de personas, ajustandose a lo cuantificable.

Las caracteristicas basicas de los estudios mixtos se pueden resumir en que son
investigaciones centradas en los sujetos, es por eso por lo que en muchas ocasiones esta
metodologia no suele ser bien vista, y se han generado mitos entorno a ella. Las cuales
giran en torno a la falta de fundamento. Se debe comprender que este tipo de investigacion
adopta la perspectiva del interior del fendmeno a estudiar de manera integral o completa,
por esa razén la importancia de un método que se ajuste a las necesidades de la
metodologia; que es este trabajo de investigacién es la etnografia.

La etnografia es un método de investigacion dentro de las ciencias sociales que
describe e interpreta sistematicamente las culturas en diferentes grupos de personas o
sociedades. Afirma ser capaz de descifrar el comportamiento en términos de sus propios
valores y sistemas de creencias, las culturas que observa y la mirada de los propios
agentes sociales. Se trata de revelar informacion en el contexto en el que aparece, para ello
se realizé trabajo de campo y se utilizaron métodos de recolecciéon de datos como la
observacion participante y entrevistas publicas. La informacidn recopilada en el sitio se
registra en un diario.

Se optd por el método en mencidn, puesto que se va a estudiar a un grupo especifico de
personas en la parroquia Sacan - Manabi. Aguirre (1995), en su ensayo analizd
etimoldgicamente y entiende que "la etnografia es el estudio descriptivo (graphos) de la
cultura (ethnos) de una comunidad" (p. 8). Las entrevistas que se vaya a realizar son de

utilidad para comparar sus interacciones con lo dicho, de manera que este método permite
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optimizar los resultados creando relaciones cercanas que favorecen a la recoleccion de

datos, sobre todo permitira que el analisis de los resultados sea mixto.

Tabla 1

Cuadro metodoldgico

Objetivos Actividades Técnicas Método
Herramientas
Determinar cudles 1). Caracterizaciénde la  2).Descripcidn Método cualitativo

son las caracteristicas
culturales de los
moradores de la
comuna de estudio

comuna Sancdn

cultura,
socioecondmico,
ambiental, natural

Revisidn documental

Sintetizar la forma en

1). Levantamiento de

Cuestionarioimpreso

Observacion

la que esta informacién mediante participante en la
comunidad hace esta entrevista Cuadro elaboracién de la
bebida, denotado las comparativo  del bebida

diferencia de como métodode Entrevista

otras localidades lo elaboracién  de semiestructurar a
realizan. lachicha productores de la

bebidade la chicha

Realizar un Formulacidn de Encuestas enformas 1). Disefo y validacion
diagndstico mediante encuestas realizadas a la deun cuestionario con

una encuesta para
conocer el valor quela
comuna brinda a esta
bebida

Trabajo decampo para
aplicacién deencuestas

comunidad de
Sancdn

Software estadistico
para  captura y
andlisis dedatos

preguntas cerradas
sobre los hdbitos de
consumo valoracién y
significado cultural de
la bebida en la
comuna

Sancdn

Establecer
estrategias  viables
para potenciar a esta
bebida cultural en la
localidad y externo de
la misma

Formulacion de
entrevistas
Diagndstico del

consumo actual de la
bebida en la
comuna

1). Plan de accién

1). Método practico
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Capitulo III

Resultados
Caracterizacion de la comuna Sancan

Ambiental y Natural: la comuna Sancan se encuentra ubicada en la zona ecoldgicadel
matorral seco tropical con una variedad de arboles frutales y maderable. El clima es calido
y himedo durante todo el afio. Su calidad del aire ambiental es buena debido a la ausencia
de contaminantes industriales.

Sociocultural: su principal actividad econémica de esta comuna es especialmente la
agricultura como el cultivo de maiz, yuca, banana y café.

Cultural: los habitantes de la comuna de Sancdn en su mayoria son religioso, son
devotos del Cristo del Consuelo, realizan actividades religiosas durante la Semana Santa
y fiestas de la Virgen del Rosario. También expresan sus tradiciones costumbres y
lenguajes.

Econdémico: uno de los apoyos econémicos importantes para los habitantes de Sancan

es la venta de tortilla de maiz y yuca.

Figura 2

Ubicacién de la comuna Sancdn del cantdn Jipijapa

Nota. Fuente: Google Maps
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Método de elaboracion de la chicha en Sancan

Se raya el maiz, tiene que ser maiz amarillo criollo. En una olla de agua se coloca al
juego, ya que el agua comience a hervir se coloca el maiz rayado con los ingredientes
correspondiente, se deja hervir durante 4 horas, hasta que tenga una contextura de masa
gelatinosa después deja reposar durante un dia para que los sabores de los ingredientes
se plasmen, pasando el dia correspondiente, se cuela.

Con una tela de seda que coloca alrededor de la boca del recipiente se sujeta bien con
una piola, se va amasando con fuerza y poco a poco con una cantidad de agua minima para
sacar el extracto de la masa de maiz: terminado este procedimiento se saca la tela de seda

con cuidado. Se prepara con azucar o panela y esencia de vallina a tu gusto.

Instructivo para ficha de registro e inventario Patrimonio Cultural Inmaterial

El propésito de esta ficha fue registrar y saber los saberes ancestrales de la comuna de
Sancan en este caso se lo enfocé en la bebida ancestral de la chicha de maiz, para poder
llenar esta ficha setuvo que acudir al lugar, en este caso a la comuna Sancdn, esta ficha sela

obtuvo gracias al Instituto Nacional de Patrimonio cultura.

Tabla 2

Ficha de inventario A4 conocimiento y usos relacionados con la naturaleza y el universo

ﬁ ',o,.INPCGOBIERNO NACIONAL DE LA

e REPUBLICA DEL ECUADOR

Ecuidor

coODIGO

INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO CULTURAL
DIRECCION NACIONAL DE INVENTARIO PATRIMONIO
CULTURAL INMATERIAL

FICHA DE INVENTARIO

A4 CONOCIMIENTO Y USOS RELACIONADOS CON LA
NATURALEZA'Y EL UNIVERSO

1. DATOS DE LOCALIZACION

Provincia: Manabi Cantén: Jipijapa

Parroquia: Membrillal Urbana Rural

Localidad: Sancdn

Coordenadas WGS84 Z17S - UTM: X (Este). Y(Norte). Z(Altitud).
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2. FOTOGRAFIA REFERENCIAL

Descripcién de la fotografia: Elaboracién de la chicha y Sancdn. Foto: Geomara Ormaza, 2010

Cddigo fotogrdfico: IM-04-05-54-004-10-000002-2. jpc

Denominacion Otras (s). denominacidn (es).

Comuna Sancdn — Menbrillal, Jipijapa

Grupo social Lengua (s).
Montuvio L1 Espafiol

L2 N/A
Subdmbito Detalle del suburbito

Breve resena
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La comuna Sancan es una tribu de origen Maya denominada Lanchan o Sanchan de
descendencia China que se asentd en este lugar. En este sitio, segin los estudios Lanchan
significa “tierra silvestre sin agua”; es importante anotar que Sancdn fue uno de los nueve pueblos
primitivos que integré la antigua “Provincia de Jipijapa” en conjunto con Picola Useme, Apélope,
Peluceme, Pillasagua, Jipijapa Alta, Chingue, Pipai, y Jipijapa la baja.

4. DESCRIPCION

La chicha de maiz es una infusién tipica que identifica la gastronomia de la comuna Sancdn,
ubicado al oeste de la provincia de Manabi en Ecuador. Su elaboracién forma parte de antiguas
tradiciones transmitidas de generacién en generacidn.

Para prepararla, las mujeres de Sancdn utilizan maiz tierno recién cosechado, el cual hierven con
cdscara y todo. Luego de enfriarlo, lo muelen de forma artesanal en piedra de moler, obteniendo
una masa humeda llamada jora. Esta se mezcla con agua y panela o azucar, dejdndose fermentar
por varios dfas.

La chicha de maiz de Sancdn posee una consistencia espesa y granulosa. Su sabor ligeramente
dcido y dulzén la hace muy refrescante al paladar, caracteristica que la hace ideal para mitigar
el calor. Se suele servir fria, acompafiada de empanadas o bolones de verde, en vasos de barro o
pequefios pilches de cafia guadua.

En la comuna, la bebida forma parte de fiestas patronales, celebraciones familiares y diversas
reuniones sociales. Tomarla en compafiia de amigos y vecinos representa un momento de alegria,
recreacion de tradiciones y afirmacién de la identidad jipijapense.

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad

Anual La visita la comuna Sancdn, es por motivo religioso y gastrondmico se
realiza el afio las fiestas de la comuna, sin embargo, por las tortillas de

maiz se registra mayor influencia.

Continua

Ocasional

Otros

Alcance Detalle del alcance

Local Las personas que visitan la comuna Sancdn, son procedentes nacional

deEcuador, sin embargo, la influencia de gente es local de parroquia y del
o canton.

Provincial

Regional

Nacional

Internacional
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Elementos Tipos Procedencia Forma de adquisicién

E1 N/A N/A N/A N/A
Herramientas Tipo Procedencia Forma de adquisicién
H1 N/A N/A N/A N/A
5. PORTADORES / SOPORTE
Tipo Nombre Edad/tiempo  Cargo, Direccién Localidad
de actividad funcién o
actividad
Habitante NarcisaQuimis 30 afios Encargada de Calle Sancdn
elaborar  la principal via
chicha a Jipijapa
Habitante Ignacia Patita 22 aflos Encargada de Las  cuatro Sancdn

rayar el maiz  esquinas

Habitante Monserrate 45 afos Preparacion Frente al  Sancdn
Gonzales de la bebida cartel de
Sancdn
Habitante Esmeralda 4?2 afios Cernir la Primera casa Sancdn
Seguiche chicha para ir a la
Pila
Procedencia del saber Detalle de la procedencia
Transmision del saber Detalle de la Transmision
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Importancia para la comunidad

La chicha de maiz tiene una gran importancia cultural y social en la comunidad de Sancdn en la
provincia de Manabi. La elaboracién de chicha en Sancdn se mantiene de forma artesanal,
transmitiendo las recetas y técnicas de madre a hija. La comunidad atesora una diversidad de
recetas de chicha de sabores Unicos dependiendo de ingredientes como el pldtano verde, pifiqg,
clavo de olor, entre otros.

Sensibilidad al cambio

Alta El consumo de la chicha es medio ya que no llegan a comprar, pero es alto
al momento de expdrtalas a otra ciudad.

Media

Baja

Apellidos y nombres Direccién Teléfono Sexo Edad

Cdédigo/ Nombre Ambito Subdmbito Detalle desubdmbito
9. ANEXOS
Textos fotografias videos Audios




10. OBSERVACIONES

11. DATOS DE CONTROL

Entidad Investigadora:

Inventario por: Fecha de inventario:
Revisado por: Fecha de revisién:
Aprobado por: Fecha aprobacion:

Registro de fotogrdfico

Nota. Fuente: Instituto Nacional del Patrimonio y cultura

Analisis e interpretacion de datos de la entrevista
Entrevista

Segiin Folgueiras Bertomeu (2016), la entrevista es una técnica de recogida de
informacion que ademdas de ser una de las estrategias utilizadas en procesos de

investigacion, tiene ya un valor en si misma.

Modelo de entrevista

Esta entrevista servira como instrumento de recopilaciéon de datos para la realizacion
de la investigacion del trabajo “analisis cultural de la chicha de maiz en Sancan y
valoraciéon como patrimonio cultural”.

Se analizaran las respuestas obtenidas durante la entrevista a personas entre 50 a 80

afios que se dedican o dedicaban a la elaboracidén de la chicha.
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Tabla 3

Cuadros comparativos de las entrevistas realizadas

Pregunta Entrevista 1 Entrevista 2 Entrevista 3 Entrevista 4 Entrevista 5 Entrevista 6 Entrevista 7
Narcisa Ignacia Patita Monserrate Esmeralda José Cevallos Liliana Cevallos Victor
Quimis Edad: 62 Gonzales Edad: Seguiche Edad: Edad: 67 Edad: 72 Cevallos64
Edad: 57 86 82
1. ;Desde qué Desde los 30 Desde 22 afios Desde los 10 afios Desdelos9afios Desde los 15 Desde 13 afios Desde los 17
edad empezé a afos afos anos
elaborar lachicha?
2.;De quién Primero fue De suesposo De sumamd Su mamd Sus padres Sus padres Sus padres vy
aprendié el de mi madre y hermanos
proceso de mi abuela,
elaboracién de la pero cuando
chicha? ya me casé
€con mi esposo
aprendi mds
3.:Qué De su mamd, Su esposo y la Su mamd y Sumamd Mis hermanos Hermanos Hermanos

integrantes de su
familia elaboranla
chicha?

laabuela y su
esposo

familia de su
esposo

hermana
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4. ;Conoce usted No No No No No No No
qué cultura o
indigenas fueron
primeros en
elaborar la
chicha en el sector
de Sancdn?
5..Conoce usted En los afios No No No Que aqui  Que aqufi Que aqui
sobre lahistoriade 60 habitaban habitaban una habitaban una habitaban una
la elaboracién de una pareja de pareja de pareja de pareja de
la chicha en esposos, el esposos y los esposos y los esposos y los
Sancdn? sefior Antonio hermanos del hermanos del hermanos del
y la sefiora seflor fueron sefior fueron los seflor fueron
Graciela los primeros primeros en los primeros
quienes en elaborar la elaborar la en elaborar la
fueron los chicha chicha chicha
primeros que
comenzaron
con la
elaboracién
de la chicha
de maiz en
Sancdn
6. De los Rayo Molino Trapo de seda Cucharon grande Rayo CedazoRayo  CedazoRayo CedazoRayo
utensilios que Palodecafia  Tacho Cedazo de madera Lata de madera  Lata de Lata de madera Lata de
usted conoce Batea Rayo Molino Rayo de hoja de Balde madera Liencillo madera
icudles  usaban Olla de barro lata Olla de aluminio Liencillo Olla de barro Liencillo
nuestros Cedazo Olla de barro ydebarro Olla de barro Tacho Olla de barro
ancestros para la  Liencillo Cedazo Trapo Tacho
elaboracién de Tacho grande
la chicha de maiz? Molino
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7. (Considera Si Si Si Si Si Si Si
importante el

rescate de la

chicha de

maiz de la

parroquia

Sancdn?

8. (Qué Yo pienso hacer Invitar al pueblo Que jévenes se Invitaralagente Que nuestros Promover Trasmitir  de
acciones cree como una feria, en general, que interesen por los en general que jévenes de el generacién en
usted que se pero aqui dentro Vvisite la comuna saberes prueben esta aqui de la consumo de la generacién la
deben tomar del sector de la Sancdn ancestrales bebida comuna chicha en elaboracién de
para no comuna hagan resaltar  diferentes esta bebida
perdersaberes esta  bebida eventos

ancestrales, muy rica.

como el de la
elaboracién
de

la chicha?

Nota. Fuente: Habitantes de la comuna Sancdn
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Tabla 4

Diferencia de métodos de la elaboracion de la chicha

Método de elaboracién de la chicha en la
comuna Sancdn

Método de elaboraciéon de la chicha en otro
lado

Se raya el maiz, tiene que ser maiz amarillo
criollo

En una olla de agua se coloca al juego, ya que
el agua comience a hervir se coloca el maiz
rayado con los ingredientes correspondiente
Se deja hervir durante 4 horas, hasta que tenga
una contextura de masa gelatinosa

Se deja reposar durante un dia para que los
sabores de los ingredientes se plasmen
Pasando el dia correspondiente, se cuela

Con una tela de seda que se colocaalrededor de
la boca del recipiente se sujeta bien con una
piola

Se va amasando con fuerza y poco a poco con
una cantidad de agua minima para sacar el
extracto de la masa de maiz

Terminado este procedimiento sacas la tela de
seda con cuidado

Se prepara con azucar o panela y esencia

de vallina a tu gusto

Se muele el maiz hasta obtener una harina
Una vez obtenida la harina se moja hasta
obtener una masa a la cual se le adiciona miel
Se coloca la preparacién en una olla de barro o
pldstico se tapa y se deja fermentar por unos
15 dias

Una vez pasado esos 15 dias se vuelve a moler
bien fino

Se hace bolas del tamafio de la mano y se
coloca en hoja de pldtano y se lleva cocinar en
la olla por 12 horas

Después de esas 12 horas se desenvuelve la
masa y se deja reposar en una olla de barro se
adiciona agua

Se cuela la sopay se coloca en una olla de barro
se tapa y se deja fermentar durante 10 dias
Después de eso ya estd listo para el consumo
(otalora).

Nota. Fuente: habitante de Sancdn

Analisis e interpretacion de los resultados de las encuestas

Como parte de la investigacion se llevd a cabo una encuesta aplicada a 153 habitantes

de la comuna Sancan del cantén Jipijapa, con el fin de indagar acerca de los aspectos

relacionados con el conocimiento de esta bebida, su importancia en esta zona y el interés

de promoverla como parte de la riqueza autéctona de la comunidad, con base aesto se

obtuvieron el resultado descrito en el siguiente anunciados.
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1. ;Conoce usted la historia de como se elaboraba la chicha de maiz en la

parroquia Sancan?

Tabla b

Conocimientos de la historia de la elaboracion de la chicha de maiz en Sancdn

Variables Habitantes %
(encuestados).

Si 53 35%

No 100 65%

Total 153 100%

Nota. Fuentes: habitantes de la comuna Sancdn

Figura 3

Conocimiento de la historia de la elaboracion de la chicha de maiz en Sancdn
/CONOCE USTED LA HISTORIA DE COMO SE ELABORABA LA
CHICHA DE MAIZ EN LA PARROQUIA SANCAN?

b65%
No

| 35%
Si
53

0 20 40 60 80 100 120
Ne S
Nota. Fuentes: habitantes de la comuna Sancdn
Analisis
Con respecto a esta primera interrogante se conoce que el 65% de los encuestado dice
no conocer sobre la historia de la elaboracion de la chicha de maiz en la comuna Sancan,
mientras que el 35% afirma si conocer del tema. Como se evidencia de un nimero

importante de habitantes en las cuales se estd perdiendo esta tradiciéon, aunque se

evidencia existe un nimero importantes de habitantes de la zona que saben e identifica la
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historia de esta bebida por el motivo que vienen de familias donde les han inculcado las
enseflanzas de en generacion en generacion.
2. (Conoce usted el proceso de elaboracion de la chicha de maiz?

Tabla 6

Conocimiento del proceso de elaboracidn de la chicha de maiz

Variables Habitantes (encuestados). %

Si 110 72%

No 43 28%
153 100%

Nota. Fuente: habitantes de la comuna Sancdn

Figura 4

Conocimiento del proceso de elaboracidén de la chicha de maiz

:{CONOCE USTED EL PROCESO DE ELABORACION DE LA
{CHICHA DE MAIiz?

28

72
11

Nota. Fuentes: habitantes de la comuna Sancdn
Analisis
Segun se observa en la tabla y figura anteriores, el 72% de los encuestados dicen

conocer el proceso de elaboracién de la chicha de maiz, mientras que el 28% dice no

conocer sobre esta técnica ancestral. Estos resultados evidencian que los conocimientos
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sobre esta actividad artesanal ain se encuentran en la mayoria de la poblacion, sin
embargo, como ocurre en la primera pregunta, se observa en un nimero importante de la

poblacién la pérdidade este conocimiento.

3. (Con qué frecuencia consume usted la chicha de maiz?

Tabla 7

Frecuencia de consumo de la chicha de maiz

Variable Habitantes (encuestados). %
Dos veces a la semana 51 33%
Una vez al mes 30 20%
Cada dos meses 33 22%
Cuando se presenta un evento 39 25%
Total 153 100%

Nota. Frecuencia de consumo de la chicha de maiz

Figura 5

;CONSIDERA USTED QUE ES RECOMENDABLE ELRESCATE DE LA CHICHA DE MAIZ COMO
BEBIDAANCESTRAL EN LA PARROQUIA SANCAN?

Ne 1%

99%
151

0 20 40 60 80 10 120 14 160
Nota. Fuentes: habitantes de la comuna Sancdn
Analisis
Segln se observa en esta interrogante, el 33% de los encuestados dicen consumir la

chicha de maiz dos veces por semana, el 25% cuando se presenta un evento, el 22% cada

dos meses y el 20% una vez al mes. En ese sentido se evidencia que la mayor parte de la
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poblacién muestra un consumo continuo de esta bebida tradicional de la zona, lo que

ayuda a impulsarla como un elemento distintivo de la comunidad.
4. ;Considera usted que es recomendable el rescate de la chicha de maiz como
bebida ancestral en la parroquia Sancan?

Tabla 8

Consideracion de rescatar la chicha de maiz como bebida ancestral

Habitantes
variable (encuestado). %
Si 151 99%
No 2 1%
153 100%

Nota. Fuente: habitantes de la comuna de Sancdn

Figura 6
Consideracidn de rescatar la chicha de maiz como bebida ancestral

(CONSIDERA USTED QUE ES RECOMENDABLE EL RESCATE DE LA CHICHA DE MAi{Z
COMO BEBIDAANCESTRAL EN LA PARROQUIA SANCAN?

1%

99%

Si 151
0 20 40 60 80 100 120 140 160

No Si
Nota. Fuentes: habitantes de la comuna Sancdn
Analisis
Segun ha indicado el 90% de las personas encuestadas, es importante que se rescate la
chicha de maiz como bebida ancestral de la parroquia Sancan puesto que ayuda a distinguir
a la comunidad como un punto en el que se cuenta con riqueza cultural inmaterial como

es la elaboracion artesanal de este tipo de bebidas que gusta a locales y personas ajenas a

la zona.
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5. (Conoce los beneficios que brinda la chicha de maiz a las personas?

Tabla 9

Conocimiento de los beneficios de la chicha en las personas

Variable Habitantes %
(encuestado).

Si 64 42%

No 42 27%

Poco 46 30%

Nada 1 1%
153 100%

Nota. Fuente: habitantes de la comuna Sancdn

Figura 7

Conocimiento de los beneficios de la chicha en las personas
/CONOCE LOS BENEFICIOS QUE BRINDA LA CHICHA DE MAIZ A LAS PERSONAS?

Cada
Nota. Fuente: habitantes de la comuna Sancdn
Analisis
En torno a la pregunta cinco se conoce que el 42% de los encuestados si conoce sobre
los beneficios de la chicha en las personas debido a su componente nutricional, el 30%
dijo conocer poco sobre el tema, el 27% mencion6 no conocer del tema y el 1% dijo no
conocer nada en absoluto sobre estos beneficios. Con base en esto se puede mencionar

que, a pesar del conocimiento generalizado de la chicha de maiz en la comunidad, todavia
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existe cierto nivel de desconocimiento acerca de los beneficios que esta aporta en la

nutricion de las personas.

6. (Por qué considera que se perdio la bebida de la chicha de maiz?

Tabla 10

Motivos por los que se perdid la tradicién de elaborar chicha de maiz

Variable Habitantes (encuestado). %
Perdida de costumbre 36 24%
Preferencia por bebidas industrial 37 24%
Falta de preparacién técnica 38 25%
Desconocimiento 42 27%
Total 153 100%

Nota. Fuente: habitantes de la comuna Sancdn

Figura 8

Motivos por los que se perdid la tradicion de elaborar la chicha de maiz
(POR QUE CONSIDERA QUE SE PERDIO LA BEBIDADE LA CHICHA DE MAIZ?

Nota. Fuente: habitantes de la comuna Sancdn
Analisis
Con respecto a esta interrogante relacionada con los motivos por los que se perdio la
tradicion de elaborar chicha de maiz en la comuna de Sancan se conoce que, el 27%
consideraque se ha debido al desconocimiento, el 25% a la falta de preparacion técnica, el
24% debido a la preferencia por bebidas industriales y el 24% por la pérdida de

costumbres. En este caso no existe uniformidad de criterios en cuanto a las razones de la

94



pérdida de esa tradicion, mas bien se deduce que es la consecuencia de diversos aspectos

que convergen en esta comunidad.

7. (CoOmo cree que se puede recuperar la pérdida de la bebida de la chicha de

maiz?
Tabla 11
Formas de recuperar la tradicion de la bebida de chicha de maiz
Variable Habitantes (encuestados). %
Publicaciones digitales e impresos 13 8%
Incorporarlas a ferias gastrondmicas 52 34%
Charlas de tradiciones a las personas 26 17%
Todas las anteriores 62 41%
Total 153 100%

Nota. Fuente: h abitantes de la comuna Sancdn

Figura 9

Formas de recuperar la tradicion de la bebida de chicha de maiz
gCOMO CREE QUE SE PUEDE RECUPERAR LA PERDIDA DE LA BEBIDA DE LA CHICHA DE

MAI(Z?
Todas las ALk g2
anteriores Charlas de
tradiciones alas personas 26

Incorporarlas a ferias
. 32
gastronémica Publicaciones

digitales e impresos
0 10 20 30 40 50 60 70

Nota. Fuentes: habitantes de la comuna Sancdn
Analisis
En cuanto a las formas para recuperar la tradiciéon de la bebida de chicha de maiz el

41% de los encuestados considera que se deben considerar todas las opciones posibles,

para el 34% es importante incorporar esta bebida a las ferias gastronémicas, para el 17%
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es esencial brindar charlas de tradiciones a las personas de la comunidad y para el 8% es

necesario realizar publicaciones digitales e impresos para promocionar esta bebida
tradicional.
8. ;(Le gustaria que esta bebida se vuelva popular en Sancan?

Tabla 12

Interés de que la chicha de maiz se vuelva popular en Sancdn

Variable Habitantes (encuestado). %

Si 153 100%

No 0 0%
153 100%

Nota. Fuente: habitantes de la comuna Sancdn

Figura 10

Interés de que la chicha de maiz se vuelva popular en Sancdn

(LE GUSTARIA QUE ESTA BEBIDA SE VUELVA POPULAREN SANCAN?

Noj 0%

5] 100%

153

0 20 40 60 80 100 120 140 160 180
Nota. Fuente: habitantes de la comuna Sancdn
Analisis
En lo concerniente a esta interrogante, el 100% de los encuestados muestra interés en
que la chicha de maiz se vuelva popular en la comuna de Sancan, ademas de que se

extienda en toda la provincia de Manabi y el pais, siendo un referente de esta comunidad y

para aportar en la riqueza cultural y gastronémica del canton Jipijapa.
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9. ;(Considera usted que la chicha de maiz debe promocionarse a nivel nacional

e internacional y asi promover el turismo en la comunidad de Sancan?

Tabla 13

Consideracidén de que la chicha de maiz deba ser promocionada a nivel nacionale internacional

Variable Habitantes (encuestado) %

Si 153 100%

No 0 0%
153 100%

Nota. Fuente: Habitantes de la comuna Sancdn

Figura 11

Consideracion de que la chicha de maiz deba ser promocionada a nivelnacional e internacional

¢CONSIDERA USTED QUE LA CHICHA DE MAIZ DEBE PROMOCIONARSE A NIVEL NACIONAL E
INTERNACIONAL Y AS PROMOVER EL TURISMO EN LA COMUNIDAD DE SANCAN?

No 0%
0
Si 100%
153
0 20 40 60 80 100 120 140 160 180
I'o 8
Nota. Fuente: habitantes de la comuna Sancdn
Analisis

Con respecto a esta interrogante se evidencia concordancia entre todas las opiniones
pues el 100% de los encuestados considera necesario que la chicha de maiz se promocione
a nivel nacional e internacional, esto debido a la riqueza cultural que representa pues ha
trascendido a lo largo de la historia como una bebida autéctona que data de la época

incaica.
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10. ;A usted le gustaria preparar con la técnica ancestral la chicha de maiz?

Tabla 14

Interés de aprender a preparar chicha de maiz con la técnica ancestral

Variable Habitantes %
(encuestado).

Si 78 51%

No 4 3%

Tal vez 71 46%
153 100%

Nota. Fuente: habitantes de la comuna Sancdn

Figura 12

Interés de aprender a preparar chicha de maiz con la técnica ancestral
(A USTED LE GUSTARIA PREPARAR CON LA TECNICA ANCESTRAL LA CHICHA DE MAIZ?

46%
71

Nota. Fuente: habitantes de la comuna Sancdn

Analisis

Con relacion a la pregunta diez se conoce que, el 51% de los encuestados menciona
estar interesado en aprender a preparar chicha de maiz con la técnica ancestral, el 46%
dice que tal vez podria interesarle y el 3% dijo no estar interesado. Con este resultado se
evidencia que existe apertura aun por parte de la poblacién en mantener esta tradiciéon

pues forma parte de la identidad de esta comunidad, sus costumbres e historia.

98



Interpretacion de los resultados

Se puede notar que cierto porcentaje de habitantes casi no estd relacionado a la
elaboracion de la chicha, sobre todo jévenes o personas que no vienen de familias que la
han elaborado, pero también estan interesados ciertos habitantes de saber las técnicas y
elaboracion de la chicha; otros conocen todo respecto a la chicha por lo cual se puede
diferenciar que vienen de familias que han inculcado de generacion en generacion las
técnicas de elaboracion de esta bebida.

La mayoria de los habitantes de esta comunidad anhelan que el producto como la chicha

sea reconocido y consumido por los pueblos y que se exporte hasta fuera del pais.

Si existe un valor e interés de la chicha de maiz en la comuna Sancan

Sancan siendo un pueblo mayoritariamente de origen montubio, es factible que se
mantengan varios elementos de su cultura tradicional, entre las cuales se encontraria
esta bebida. Ya que generalmente la chicha de maiz ha sido histéricamente elaborada y
consumida en varias regiones del Ecuador, hay una probabilidad que atiin permita como
una tradicion en su localidad.

Se considera factible que aun exista cierto aprecio y gusto por esta bebida dando un

significado e importancia en la comuna Sancan.

Plan de accién
Una vez obtenidos los resultados de las encuestas se puede realizar los objetivos
estratégicos que ayudaran a iniciar el proceso de la chicha como patrimonio cultural del

Ecuador.

Objetivo General
Elaboracion del plan de accién para determinar la bebida ancestral la chicha como

patrimonio cultural del Ecuador.

Objetivos especificos

1. Investigar en fuentes bibliograficas requisitos para iniciar proceso de
declaratoria de la chicha como patrimonio cultural del Ecuador.

2. Elaboracion del plan integral de gestién conservacion, proteccién y salvaguarda.
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3. Socializacidén de resultado con Gad parroquial y municipal.

Plan de accion

Figura 13

Cuadro de plan de accidn

Objetivos Actividad Cronograma Responsable  Presupuesto Modo de
estratégicos verificacion
OE1l.Investigar en  Revisién 1). La primera Instituto $15 Fuentes
fuentes bibliogrdfica semana de Nacional del Bibliogrdficos
bibliogréficas sobre estudio febrero del Patrimonio y
requisitos para académicos e 2024 cultura
iniciar proceso de histdricos de la
declaratoria de la  chicha de maiz
chicha como en Ecuador
patrimonio
cultural del Buscar y revisar
Ecuador la legislacién
ecuatoriana
sobre patrimonio
cultural
inmaterial para
identificar el
procedimiento
de declaratoria.
OE2.Elaboracién  Redlizacion de 1). Primera y Representante $ 150 Documentos
del plan integral grupos focales segunda de los grupos que destaque
de gestion de diversas semana de focales como el citas
conservacion, autoridades marzo presidente de la textuales
proteccién y locales para junta, los
salvaguarda inicio del plan directores  de
integral de centros
gestidn, culturales
conservaciéon y
proteccion. Representante
y de la junta
Formulacion de .
parroquial
programas
educativos sobre
el valor

patrimonial de la
chicha de maiz
dirigidos a
publico de la
comuna

Disefio de
estrategias
participativas
con la comuna y
portadores  de
tradicion  para
fortalecer y
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revitalizar las
expresiones

culturales
OE3.Socializacién  1). Presentacién La segunda Los lideres y $50 Acuerdo y
de resultado con del hallazgo del semana de representantes compromisos
Gad parroquial y estudio sobre la abril del 2024  de cada de las
municipal. chicha de maiz comunidad autoridades
en la parroquia a locales
autoridades
locales
Nivel
3). Realizar comunitario
talleres como
participativos en difigentes
. barriales o
la comunidad y
2 comuneros
canton con
productores de la
chicha para
presentar

los resultados de
la investigacion

Conclusion

Una vez realizado el andlisis cuantitativo en anteriores paginas, se puede
llegar a las siguientes conclusiones:

En primer lugar, la chicha de maiz desempefia un papel significativo en la
cultura deSancan, no solo como una bebida tradicional, sino también como un
simbolo de comunidad y unidad. Su preparaciéon y consumo estan arraigados en
practicas sociales y ceremoniales que han perdurado a lo largo del tiempo.

Esto también permite que exista una conexion con la historia y tradicién. La
chichade maiz en Sancan esta ligada a las tradiciones ancestrales y a la historia del
pueblo. Su elaboracién y consumo representan una continuidad cultural que reflejala
identidad colectiva y el arraigo a las raices culturales.

En este sentido, se puede hablar de una transmisién intergeneracional. La
preservacion y transmision del conocimiento relacionado con la elaboracién de la
chicha de maiz en Sancan es fundamental para su consideracién como patrimonio
cultural. El saber hacer, las técnicas y los rituales asociados deben ser valorados y
preservados para las generaciones futuras.

Se habla de un impacto en la Identidad Local. Este es un punto importante
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porque en el caso de la chicha de maiz, esta bebida puede considerarse como una
manifestacion tangible e intangible de la identidad local y regional. Su preservacion
y reconocimiento como patrimonio cultural contribuiria a fortalecer el sentido de
pertenencia y orgullo entre los habitantes de Sancan.

Por ultimo, la valoracidn y salvaguardia de esta bebida permite implementar
estrategias, incluyendo acciones para su promocion, proteccion, investigacion y

educacion, con el fin de asegurar su preservacion a largo plazo.

Recomendacion

e Rescatar la bebida tradicional en la comuna de Sancan, que los adultosmayores
les brinda ese conocimiento que tienen sobre las técnicas para la elaboracién de
la chicha y los jévenes que estén interesados que reciban el conocimiento para
que asi se pueda aprender de generacion en generacién y no perder la
elaboracion de esta bebida tradicional.

e Impulsar a quienes son parte de la organizacion de los productores artesanales
de la chicha en cooperativas o asociaciones, para que de esta manera tengan
mayor capacidad de produccién y difusiéon de su producto como parte del
patrimonio cultural ecuatoriano.

e Declarar a la chicha como patrimonio cultural inmaterial del Ecuador para que
cuente con politicas publicas de proteccion, conservacion y fomento por parte

del estado.
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Capitulo 3

La chicha de maiz y su importancia en la parroquia sancan del canton

Jipijapa
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Resumen

La actual investigacion se enfoca en analizar la importancia de la chicha de maiz como
aporte al desarrollo gastronémico en el cantdn Jipijapa. La metodologia empleada en este
trabajo fue mixta, cuanti-cualitativa, en cuanto a los métodos se utilizaron el inductivo-
deductivo y también se aplicd una encuesta y entrevista para la recopilacion de datos.

Se recopilaron un total de 371 respuestas, como resultado se obtuvo que: la chicha
elaborada a base de maiz proporciona muchos beneficios a la salud de las personas que la
consumen. Su método de produccion es artesanal y a pesar de la modernizacién en las
técnicas, esta bebida adn sigue conservando su esencia.

Asimismo, se evidencia que la comercializaciéon y consumo de esta bebida dentro del
canton Jipijapa si aporta significativamente en el ambito cultural ya que permite mantener
vivas las tradiciones y costumbres de los pueblos ancestrales, contribuyendo asi a su
revalorizacion. En lo econémico aporta en la medida que, a través de la venta de esta, se
producen ingresos para las personas dedicadas a esta actividad.

Y respecto a lo turistico, la chicha de maiz se concibe como una especie de atractivo
gastrondmico, esto conlleva a que muchas personas acudan a dichalocalidad a degustar de
esta bebida tradicional. Al concluir se disefiaron un conjunto de actividades como:
desarrollar eventos como demostraciones en vivo sobrela elaboracion dela chicha de maiz,
realizar cursos dirigido a los productores de la chicha de maiz, generar contenido y

publicarlo en redes sociales como Facebook e Instagram.

Abstract

The current research focuses on analyzing the importance of corn chicha as a
contribution to gastronomic development in the Jipijapa canton. The methodology usedin
this project was mixed, quantitative-qualitative, in terms of methods, inductive- deductive
was used and a survey and interview were also applied for data collection.

Atotal of 371 responses were collected, as a result it was obtained that: Chicha made
fromcorn provides many health benefits to the people who consume it. Its production
methodis artisanal and despite the modernization of techniques, this drink still retains its
essence.

Likewise, it is evident that the marketing and consumption of this drink withinthe
Jipijapa canton does contribute significantly to the cultural sphere since it allows the

traditions and customs of the ancestral peoples to be kept alive, thus contributing totheir
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revaluation. Economically, it contributes to the extent that, through its sale, incomeis
produced for people dedicated to this activity.

And regarding tourism, corn chicha isconceived as a kind of gastronomic attraction,
this leads many people to come to said town to taste this traditional drink. At the end, a
set of activities were designed such as:Developing events such as live demonstrations on
the preparation of corn chicha, holding courses aimed at corn chicha producers,

generating content and publishing it on social networks such as Facebook and Instagram.

Introduccion
Planteamiento del problema

En la actualidad, la chicha es considerada una bebida tradicional y sobre todo muy
popular en los pueblos indigenas como un digestivo de primer orden. Su correcta
elaboracion otorga muchos beneficios garantizando asi la salud del consumidor porque
ayuda a la absorcion de los nutrientes presentes en la ingesta alimenticia (Valera, 2019).

Segin manifiesta Agiiero (2019), el Ecuador es un pais lleno de muchos potenciales,
entre los cuales se destacan las mezclas culinarias y tradiciones ancestrales distribuidas
en todas las zonas; no obstante, la globalizacién y los cambios en la sociedad han ido
modificando estas tradiciones y con base a la gastronomia, cambiando la forma de
preparacion de los alimentos o la adicion de nuevos ingredientes provocando una pérdida
cultural de las raices culinarias.

Fundamentado en lo anterior, es posible inferir que el arte culinario tiende a la
sensibilidad de lo desconocido, no solo por la ausencia de conocimiento si mas bien por la
amplia gamaque hay en el mundo en aromas, sabores, colores, textura, entre otras
combinaciones. La tradiciéon, la religiéon y cultura son factores que se encuentran
involucrados para defender a la sostenibilidad culinaria de un determinado territorio.

En el cantodn Jipijapa desde sus inicios se mantiene una gastronomia que la caracteriza
y la diferencia de los demas cantones de la provincia de Manabi, y como resultado han
surgido platos representativos tales como: el ceviche de pescado con mani y aguacate, el
bollo de pescado y de chancho, el grefioso, natilla, la chicha de maiz, la tortilla de queso y
chicharrén, humitas, el seco de chivo, el corviche, la sal prieta, la cazuela, etc. Esta, ala vez
se ha caracterizado por mantener con el pasar de los afios los habitos ancestrales de

preparacion (Soldérzano, 2023).
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En el caso de la chicha elaborada a base de maiz en la parroquia Sancan, cantén Jipijapa,
esta ha sido uno de los productos que ha evolucionado con el pasar de los tiempos. En la
ultima década ha surgido una nueva tendencia de consumir este tipo de bebidas, debido a
factores como su calidad y también su variedad. Detras de esta bebida existe un maestro
artesanal que ha decidido ofrecer un nuevo producto con identidad propia y de buena

calidadpara el publico consumidor.

Formulacion del problema
En base alo planteado anteriormente se establece la siguiente problematica:
;De qué manera influye el consumo de la chicha de maiz y su importancia en los

aspectos econémicos, culturales y culinarios en la parroquia Sancan en el canton Jipijapa?

Delimitacion del problema
Contenido:
La chicha de maiz y su importancia tiene como aspectos culinarios, econdmicos y
culturalesdentro de la Parroquia Sancan en el cantdn Jipijapa.
Espacio:

Cantdn Jipijapa

Tiempo:
Mayo - noviembre 2023
Con base a lo estipulado se determinan los siguientes objetivos generales y especificos

de la investigacion:

Objetivo General
Determinar la importancia de la chicha de maiz y su influencia en los aspectos
econdmicos,culturales y culinarios, en la parroquia Sancan en el cantén Jipijapa.

Objetivos Especificos

e Establecer la influencia que este producto tiene en el mercado local de la
produccion de maiz y en el desarrollo del cantén Jipijapa.
e Analizar el aporte cultural y turistico con respecto a la comercializaciéon y

consumo de la chicha de maiz dentro del cantén Jipijapa.
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e Elaborar un plan de actividades para el crecimiento de la gastronomia con base

a la chichade maiz.

Lavariable independiente es el estudio de la chicha de maiz, mientras que la variable
dependiente consiste en conocer el aporte econémico, cultural y turistico en la parroquia

Sancan del cantén Jipijapa.

Variables de operacion

Variable motivacional de localismo

Priorizar el consumo de la chicha de maiz local por encima de los diferentes tipos
debebidas.

Ayudar a la economia local a través del consumo de la chicha de maiz.Experimentar el
sentido de comunidad que este provee.

Mantenerse en contacto con la comunidad local.

Motivaciones de empuje-arrastre

Posicionar el producto en el mercado (promocion).

Disfrutar del entretenimiento asociado (productores, promocion y enganche).Relajarse
por un dia (opcidn recreativa).

Liberar el estrés.

Ayudar a unir a la familia (como producto de consumo en eventos intimos familiares).

Compartir con amigos y/o familia.

Motivaciones de norma subjetiva
Visitar un lugar recreativo de expendio de chicha de maiz artesanal, sea por estar

posicionada la marca o por recomendacion.

Lista de tareas cientificas

Busqueda de material en paginas académicas y o repositorios.

Clasificacion del material bibliografico por medio de método de seleccion bibliografica.
Planificacién de reuniones con tutor y guia.

Organizar seleccion de muestra de la chicha de maiz.
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Estudio de levantamiento de dato de marcas ofertadas de chicha de maiz artesanales
ynumero de locales donde se oferta esta bebida.

Tendencia de consumo (encuestas con poblacién muestra).

Justificacion

La chicha es un simbolo importante de la reciprocidad andina, pues media
directamente en las relaciones sociales. Si recibes chicha de un pariente o amigo, recibes
atencion y carifio de esa persona. Brindar chicha, ademas, adquiere mayor valor en la
época del Inti Raymi, fiesta de la cosecha del maiz (Tuaza, 2017).

El producto gastronémico se ha convertido en una de las principales actividades de
progreso para los cantones a nivel de pais, ya que no solo impacta al propio sector
econdmico, sino que, ademas, influye en el atractivo del sector turistico potencia
considerablemente los ingresos econdmicos y el entorno del sitio donde se efectua el
turismo y mejora la calidad de vida de sus habitantes.

Desde luego, el cantén Jipijapa de la provincia de Manabi, es considerado por sus
habitantes como un lugar Gnico y sin precedentes existente en Ecuador, un lugar con gran
variedad derecursos naturales, histéricos y culturales, su ubicacion es privilegiada en la
zona sur manabita y considerada una de las provincias con mayor importancia en el
Ecuador.

El canton Jipijapa posee una amplia lista de platos tradicionales que representan el
patrimonio inmaterial de la zona. En el area rural los mas representativos son: seco de
chivo, seco de gallina, cachaza, pescado hornado, viche de pescado, caldo de gallina criolla,
chicha de maiz, majada y las tortillas de maiz o yuca (Lino et al., 2022).

En dicho contexto, se destaca que el maiz ha sido fundamental para el desarrollo
gastronémico de diversas culturas en el continente americano, en el Ecuador la variedad
es exquisita, sin embargo, el maiz criollo amarillo ha sido el mas destacado en la provincia
de Manabi, especialmente en el sur, y en Jipijapa es esencial en preparaciones muy
antiguas que se mantienen por la preferencia y costumbre de los antepasados de comer
bien, delicioso y sano; el maiz representa al lugar, tanto o mas que el café y la toquilla.

Asimismo, se destaca que en el canton Jipijapa existe una amplia lista de platos
tradicionales representativos del patrimonio inmaterial de la zona. Entre su amplio menu
se encuentran: seco de chivo, caldo de gallina criolla, cachaza, seco de gallina pescado

hornado, viche de pescado, chicha de maiz, majada y las tortillas de maiz o yuca.
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En esta investigacion se busca desarrollar el estudio y andlisis de la preparacion de
origen ancestral de la chicha de maiz amarillo criollo seco del canton de Jipijapa, para
registrar su valor histdrico, cultural, patrimonial, las propiedades nutricionales del
producto y su importancia en la parroquia Sancan del cantén Jipijapa.

Justificacion tedrica. - El presente trabajo se puede realizar por cuanto existe
suficiente material bibliografico, links, documentos turisticos y demas.

Justificacion practica. - La investigacion se puede llegar a su ejecucion total por las
facilidades que presta la tematica a desarrollar.

Justificacion social. - La chicha de maiz, como parte de un producto gastronémico es
de caracter de consumo general, de compartimiento social, y la investigaciéon permite
demostrar la importancia de la chicha de maiz.

Justificacion académica. - La investigacion pretende servir de base a futuros trabajos,
asi como ser capaz de retroalimentar o reforzar datos de trabajos realizados con

anterioridad a este.
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Capitulo 1

Marco teodrico

En este apartado se procede a consultar informacion referente a las palabras clave de

la investigacion, la secuencia de los temas a tratar se observa en el hilo conductor (Figura

1).

Figura 1

Hilo conductor

Gastronomia

AN

N\ )

Chicha y su
importancia

Producto
gastrondmico

I Y,

Antecedentes de investigacion

Nota. Elaboracién propia

Macias etal. (2023), realizaron una investigacidn titulada “Bebida milenaria tradicional

de la parroquia Sancan y su transcendencia para ser considerada como patrimonio

cultural intangible”. Su objetivo consistié en describir los elementos distintivos de la

bebida milenaria chicha de maiz, asi como su fabricaciéon, para que sea parte del patrimonio

cultural intangible de la parroquia Sancdn del canton Jipijapa. Metodologia: la

investigacion fue desarrollada dentro del paradigma cuantitativo con caracter

descriptivo, aplicando uninstrumento dicotémico de seis preguntas a una muestra de ocho

participantes en el proyectopara el estudio de la chicha de maiz, quienes han indagado

ampliamente en el referido tema y en la regiéon. Resultados: los miembros del equipo

respondieron asertivamente a los factores vinculados con el desarrollo de la chicha de
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maiz, demostrando que conocen su fabricaciéon artesanal, los ingredientes para su
elaboracion, asi como los criterios para que la elaboracion y comercializacion sea apegada
a las normas legales establecidas. Palabras clave: bebidas, maiz, patrimonio, cultura,
gastronomia.

En este orden de ideas, Utreray Jiménez (2021), llevaron a cabo una investigacién con
el tema:“Revalorizacion de la chicha de maiz en la cocina étnica del pueblo Salasaka.
Tungurahua, Ecuador”. El propoésito de la investigacion estuvo enfocado en lograr la
revalorizacion de costumbres, consumo y técnica de elaboracion de la chicha de maiz en
Salasaka como valor importante en la cocina étnica. Para esto se empled una investigacién
exploratoria, descriptiva y documental con el uso de técnicas y herramientas para el
diagnostico del conocimiento ancestral de la elaboracién de la bebida. Como resultado se
obtiene el estudio de saberes ancestrales sobre la elaboraciéon y su propuesta para
insertarlacomo atractivo gastronémico.

Por su parte, Azanza y Chacén (2018), en su investigacidn titulada: “Analisis Cultural y
Sensorial de la chicha de jora elaborada en la sierra norte ecuatoriana (Imbabura y
Pichincha)”, tuvieron como objetivo comprender la importancia de la chicha como
patrimonio cultural inmaterial, y parte esencial de las tradiciones culinarias andinas
necesarias de conservar y difundir. Se realiz6é un analisis cultural de la chicha de jora en
las provincias de Imbabura y Pichincha, para el cual se observé el rol de la chicha en
algunas comunidades indigenas y se mantuvo didlogos con elaboradores de la bebida
sobre su relacion con ella.

Paralelamente también se realiz6 una investigacion sensorial a través de un analisis
descriptivo para conocer las caracteristicas sensoriales de distintas recetas de chicha. En
conclusién, se consider6 que es importante revalorizar esta bebida a través de la
investigacion y la educacién de las nuevas generaciones, también todos los distintos
métodos tradicionales de la elaboracién de la chicha de jora, ya que cada uno tiene
caracteristicas sensoriales distintas.

En conclusion, los estudios citados de este apartado son analizados con la finalidad de
identificar aspectos acerca de la teoria, metodologia y resultados posteriores, que pueden
servir de gran ayuda para el desarrollo de la actual investigacion sobre la importancia de

la chicha de maiz en la parroquia Sancan, cantén Jipijapa.
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Gastronomia

La gastronomia ha ido evolucionando a lo largo de los afios, comenzando desde un
conocimiento que se asegura de la supervivencia de la humanidad con alimentos de buen
sabor, desarrollandose en un estudio multidisciplinario hasta la actualidad que reconoce a
la gastronomia como una ciencia (Zambrano, 2020).

En este contexto, los destinos tratan de aprovechar las bondades existentes, una de
ellas es la gastronomia, la cual funciona como uno de los principales atractivos para que
los turistas y visitantes acudan a los territorios a degustar de dichos platos tipicos. Sin
embargo, para lograr potenciar estas actividades es fundamental que se incorporen
aspectos como servicios basicos, infraestructura, seguridad, sefialéticas y sobre todo
incrementar la calidad en cuanto a la atencidn al cliente.

Respecto a las bebidas existentes en el Ecuador se encuentran las siguientes (tabla 1):

Tabla 1

Bebidas tradicionales del Ecuador

Bebidas Descripcién
tradicionales

Horchata Bebida refrescante con propiedades curativas, resulta de la extraccién de
28 hierbas medicinales (manzanilla, cedrdn, clavel, toronjil, etc.), se la puede
tomar caliente o fria.

Coladamorada  Bebida realizada en época de muertos (de octubre a noviembre), preparada
con ingredientes producidos en Ecuador entre frutas, especias, hierbas y
harina de maiz morado.

Guayusa Es una hierba nativa de la Amazonia a la cual se le atribuyen propiedades
curativas, es una bebida ancestral que contiene antioxidantes, vitaminas y
energizantes.

Las puntas de o Azucar, de acuerdo con su gradacién alcohdlica y la regidn en la cual se la

aguardiente de produce toma diferentes nombres, como: cafia manabita y currincho (en la

cana costa), pdjaro azul (en la sierra centro), zhumir (en la sierra austral) o
guanchaca (en la Amazonia).
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Canelazo Bebida que se produce al mezclar agua caliente con canela, panela,
naranjilla y aguardiente o puntas, convirtiéndose en una bebida agradable
al paladar que se toma en dias de frio para calentar el cuerpo, segun el argot
popular.

Guarapo Bebida tradicional que no es otra cosa mds que la extraccién del jugo de la
cafia de azucar (bebida refrescante) y combinada con puntas se convierte en
coctel magnifico para consumirlo en dias calurosos.

Chaguarmiske Bebida producida del agave conocido como miske que vendria a ser el
equivalente al tequila de los ecuatorianos que por derechos de denominacion
le pertenecen a México, pero que en Ecuador se lo destila bajo altos
estdndares de calidad en la zona austral.

Chicha de yuca Bebida tradicional amazdnica, proceso que se elabora con la fermentacién
de la yuca en olla de barro, su consumo es considerado sagrado y es usado
en rituales ancestrales.

Nota. Elaboraciéon propia a partir de Pdrraga y Vinueza (2020).

De acuerdo con Parraga y Vinueza (2020), el Ecuador es un pais megadiverso,
pluricultural y multiétnico, de practicas culturales ancestrales que lo identifican como un
territorio con riqueza culinaria. Es asi como a través de las manifestaciones
gastrondmicas se puede entender la naturaleza de un pueblo, su estilo de vida y cultura.

Referente a la gastronomia ecuatoriana, como término del patrimonio cultural de las
otras regiones del pais, requiere de un accionar mas fibroso para su promocién, amparo y
subsistencia, por lo cual se deben tomar acciones que empiecen desde la comunidad local,
hasta la integracion de politicas publicas que la respalden como tal. Esta emprende un
largocamino con su reconocimiento a nivel tradicional por diferentes particularidades,
entre los que sobresalen la innovacion y calidad (Vega et al., 2018).

Basado en lo anterior, es importante recalcar que el Ecuador posee una gran variedad
de oferta gastronémica a lo extenso de su territorio. Cada regiéon posee sus
particularidades, esto conlleva a que muchas personas a nivel de pais se trasladen hacia
otros puntos para degustar de la amplia gama de platos tipicos de dichos lugares, lo cual
es muy beneficioso ya que permite la generacion de ingresos a las personas dedicadas a
esta actividad, asimismo ayuda a la permanencia de las costumbres y tradiciones

culinarias.
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La gastronomia comprende una serie de atractivos que pueden ser utilizados por el
turismo donde se pueden destacar los siguientes restaurantes, mercados, ferias,
festividades, y paraderos de turismo gastronomico, cuyas caracteristicas principales son
satisfacer las necesidades de alimentacion de turistas nacionales y extranjeros
brindandoles por tradicién culinarios platos tipicos de la zona (Pérez, 2021).

Haciendo énfasis en el aspecto gastrondmico del cantdn Jipijapa, este se encuentra
lleno de valores que sin lugar a duda la convierten en una tierra diferente a las demas
naciones al poseer platos tradicionales, llenos de historia y la necesidad de consumir
alimentos saludables haciendo de esta gastronomia evolucione (Lino et al., 2022). Entre
sus principales platos se encuentran el ceviche, los bollos de pescado, el grefioso, las

tortillas de maiz y yuca, la salprieta, la chicha.

Producto gastronémico

La creacion de los productos gastrondémicos son un pilar fundamental para el
desarrollo turistico, econémico y cultural del destino, ya que posibilita conocer y disfrutar
de forma organizada del proceso productivo de alimentos Unicos, asi como de la
degustacion de la cocina regional autéctona del lugar. Actividades y fiestas como
mercados tradicionales, festivales o rutas gastronémicas se convierten en un importante
recurso turistico, ademas decontribuir al fomento y expresion de la identidad cultural de
la zona (Folgado et al,, 2017).

Por su parte Lopez (2023), destaca que el turismo gastrondmico es clave para conocer
la cultura alimentaria de determinada localidad, ademas, es una modalidad de turismo
que produce dinamismo, emprendimientos y fortalece la identidad cultural, para lo cual,
es importante considerar el desarrollo de estrategias tacticas y propuestas de valor que

generen sostenibilidad en la actividad.

La chicha de maiz y su importancia

Alo largo de la regién andina, la chicha de maiz ha llegado a convertirse un simbolo de
unién, respeto y estima, y, por consiguiente, su consumo tanto ceremonial como festivo
constituye una de las practicas mas antiguas en los dmbitos religiosos y sociales de las
culturas nativas. Es asi como se verifica que, en la actualidad, el cultivo del maiz se realiza
como un medio de subsistencia alimentaria mas que comercial, por lo que se distribuye

en casi todos los mercados locales de las diferentes provincias y se preparan diversas
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recetas con el mismo, siendo asi posible que esta bebida sea considerada como un
patrimonio inmaterial de la region (Macias et al., 2023).

La chicha es una bebida fermentada, la cual ha formado parte de la cultura andina por
miles de afios. A lo largo de la historia esta ha ido adquiriendo una especial importancia
tanto cultural como politica, religiosa y culinaria. Su elaboracién es un conocimiento
ancestral que se ha transmitido de generacion en generacion a través de la practica, y es
considerada en Ecuador un patrimonio cultural intangible que debe ser conservado,
preservado y difundido (Azanza y Chacon, 2018).

Fundamentado en lo anterior, la autora sostiene que esta bebida forma parte de la
identidad cultural de varias comunidades del Ecuador, de hecho, este conocimiento acerca
de la forma de preparacidn, sus ingredientes y forma de servir ha pasado de generacién
en generacién. Por tanto, es menester de las autoridades competentes desarrollar una
planificacion que permita seguir manteniendo vivas estas tradiciones culturales
gastrondmicas, en funcién de revalorizar el patrimonio local.

De acuerdo con Ardon (2021), el hombre andino naci6é con la chicha, usualmente
reservada para las ceremonias mas preciadas, la chicha de jora, una cerveza artesanal
hecha con maiz fermentado era la bebida sagrada de los incas. El consumo de la chicha
respetaba un ritualarticulado en torno a tres etapas.

En este sentido Romero (2023), menciona que la chicha de maiz es una bebida
fermentadaoriunda de Sudamérica, para ser mas detallados difundida en Pert, Bolivia y
Ecuador. Presenta diversas variedades segun la region donde lo preparan, pero la base de
su preparacion es principalmente la jora, es decir, maizal malteado. La elaboracion de esta
bebida continta siendo artesanal en la actualidad.

En definitiva, se destaca que la chicha de maiz es una bebida que en Ecuador se elabora
con técnicas adecuadas en cada region, en Salasaka por citar un ejemplo, tiene desde los
ancestros su procedimiento peculiar que a través de los tiempos se ha perdido en las

generaciones que han ido transcurriendo a través del tiempo.

Aporte cultural y econémico de la chicha a la comuna Sancan
Las expresiones culturales se evidencian en la vida diaria de los sujetos, estas son el
emblema de recuerdos que se heredan de una generacién a otra, en algunos casos son

considerados la carta de presentacién de un pueblo, por lo que obligatoriamente deben
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sometérselas a escala de valoracién para su mantenimiento y presencia en el tiempo, las
cuales deben ser sostenidas en tiempo y espacio (Pefafiel et al., 2021).

En cuanto a la chicha, esta ayuda a revalorizar los aspectos culturales en la comunidad
de Sancan, es decir, mantiene viva las tradiciones ancestrales al usar los materiales u
utensilios para su preparacion, dichos conocimientos han pasado de generaciéon en
generacion. Respecto a lo econdmico, mediante la venta de esta bebida se generan
recursos para las personas dedicadas a esta actividad, esto contribuye a dinamizar la

economia de esta localidad.
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Capitulo II

Disefio metodoldgico

Esta fase del proyecto consiste en definir el enfoque, el tipo y los métodos a utilizar para
dar respuesta a los objetivos y a la problematica planteada. También se describen con
mayor profundidad las técnicas (encuesta y entrevista) utilizadas para la recopilacion de

datos en el campo de estudio.

Enfoque de investigacion

El enfoque de investigacion es mixto, ya que se utilizan técnicas cuantitativas como la
encuesta y cualitativas como la entrevista. Ambos instrumentos se aplican a las personas
que tienen conocimiento sobre la chicha de maiz y su importancia en la parroquia Sancan

del cantdn Jipijapa.

Tipo de investigacion

La investigacion descriptiva es un método eficaz para la recoleccion de datos durante
el proceso de investigacion. Puede utilizarse de multiples formas, siempre es necesario
establecer un objetivo. Asimismo, consiste en llegar a conocer las situaciones, costumbres
y actitudes predominantes a través de la descripcién exacta de las actividades, objetos,
procesos y personas (Guevara et al., 2020).

La investigacion es de tipo descriptiva ya que se encamina a analizar las caracteristicas
vinculadas con la elaboracion de la chicha de maiz y su importancia en el crecimiento
gastrondmico de la parroquia Sancan del cantén Jipijapa.

La investigacion documental se caracteriza por la utilizacién de los datos secundarios
comofuente de informacién. Su objetivo principal es dirigir la investigacién desde dos
aspectos, primeramente, relacionando datos ya existentes que proceden de distintas
fuentes y posteriormente proporcionando una visién panoramica y sistematica de una
determinada cuestion elaborada en multiples fuentes dispersas (Barraza, 2018).

En este trabajo se la utiliza para proceder a la recopilacion de datos en fuentes de
informacion como tesis, articulos cientificos, informes, entre otros documentos, acerca de

la gastronomia tradicional y la chicha de maiz.

117



Métodos

Rodriguez y Pérez (2017), afirman que la induccién y la deduccion se complementan
mutuamente: mediante la induccion se establecen generalizaciones a partir de lo comun
en varios casos, luego a partir de esa generalizacion se deducen varias conclusiones
logicas, que mediante la deduccién se traducen en generalizaciones enriquecidas, por lo
que forman una unidad dialéctica.

Respecto a los métodos se elige el inductivo-deductivo, este se basa en analizar los
contenidos recabados a través de la aplicacion de los instrumentos en el campo de accion,
posteriormente dicha informacién es clasificada, enfocandose en los aspectos mas

significativos para el proyecto.

Técnicas

En la investigacidn social, la encuesta se considera en primera instancia como una
técnica de recogida de datos a través de la interrogacion de los sujetos cuya finalidad es la
de obtener de manera sistemdtica medidas sobre los conceptos que se derivan de una
problematica de investigacion previamente construida (Lopez y Fachelli, 2015).

En cuanto a las técnicas se emplea la encuesta y la entrevista. La primera es aplicada a
los habitantes de la parroquia Sancan del cantén Jipijapa. Mientras que la segunda esta
dirigida hacia los gestores encargados del manejo del sector turistico y gastronémico en

esta localidad.

Instrumentos

Larecogida de los datos se realiza a través de un cuestionario, instrumento de recogida
de los datos (de medicién) y la forma protocolaria de realizar las preguntas (cuadro de
registro).que se administra a la poblacién o una muestra extensa de ella mediante una
entrevista donde es caracteristico el anonimato del sujeto (Lépez y Fachelli, 2015).

En esta investigacion se disefian dos cuestionarios: el primero se refiere a la encuesta,
este como tal se encuentra estructurado por un total de ocho interrogantes abiertas.
Mientras que la entrevista se compone de cinco preguntas cerradas, ambos instrumentos
permiten conocer con mayor precision los aspectos relacionados con la chicha de maiz en

la parroquia Sancan,cantén Jipijapa.
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Poblacion y muestra

La poblacion objeto son los habitantes de la parroquia Sancan del cantén Jipijapa. Para
la obtencidn del nimero de personas a encuestar se aplica la siguiente féormula, detallada
a continuacién.

72*p*q*N

n=

e2 (N-1). +Z2*p*q

N=10766 hab. Datos INEC 2022
Z=1,96 valor para un nivel de confianza
del 95%p= 0,5
q=0,5
e= 0,05 probabilidad maxima de cometer

erroresMuestreo aleatorio simple

n=  (1,96).20,5*0,5*10776
(0,05).2(10776-1).+
(1,96).2*0,5%0,5

n= 3,8416*0,5%0,5*10776
0,0025(10775).
+3,8416*0,5%0,5

n= 10349,2704

26,9375+0.9604

n=10349,2704

27,8979
n=370,96 redondeado a 371

Luego de realizar este proceso matematico estadistico, se determina que la cantidad a

encuestar es de 371 personas que residen en la parroquia Sancan, perteneciente al cantén

Jipijapa.
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Recopilacion de datos

Una vez que se hayan elaborado los instrumentos y definido la poblacidn, se procede a
la compilacidn de datos, durante el 15 al 30 de octubre del afio 2023. Como tal, se acude
hastala parroquia Sancan perteneciente al canton Jipijapa, alli se recogen las opiniones
de los habitantes de dicha localidad y también se aplican las respectivas entrevistas a los
actores locales. Los resultados que se obtengan a partir de estas apreciaciones son de vital
aporte ya que permiten determinar la real importancia de la chicha de maiz en esta

localidad.
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Capitulo III

Resultadosy discusion
Resultados de la encuesta aplicada

Se recopilan un total de 371 respuestas, los resultados se ubican en el siguiente
apartado.

1. ;Usted ha degustado al menos una vez la chica de maiz?

Figura 2

Degustacidén de chicha de maiz

14%

Nota. Elaboracién propia

Con base a los datos recopilados, es posible evidenciar que la mayor parte de las
personas que respondieron este cuestionario de encuesta (86%) si ha tenido la
posibilidad de probar al menos una vez la chicha elaborada a base de maiz, a diferencia
del 14% que no ha degustado esta bebida. Por tanto, se infiere que el consumo de esta
bebida tradicional es muy frecuente en la provincia de Manabi y especificamente en la

parroquia Sancan, cantén Jaramijé.
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2. (Usted considera que la chica de maiz forma parte de la gastronomia

tradicional del cantdn Jipijapa?

Figura 3

Gastronomia tradicional

7%

Nota. Elaboracion propia

En torno a esta interrogante, el 93% de los encuestados sostiene que la bebida
tradicional de la chicha de maiz si forma parte de la gastronomia tradicional del cantén
Jipijapa. Aquello sucede porque su proceso de elaboracién y el modo de servirla se realiza
desde tiempos ambiguos y dichos conocimientos han pasado de generaciéon en
generacion, manteniéndose hasta la actualidad. En efecto, esto es muy positivo para la
sociedad manabita porque mantiene viva las raices, costumbres y tradiciones de los

pueblos ancestrales, revalorizando de esta manera la cultura y el patrimonio.
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3. (Usted reconoce el proceso de preparacion de la chica de maiz?

Figura 4

Proceso de preparacidn

Nota. Elaboracion propia

Respecto a este enunciado, se revela que el 72% de las personas consultadas si tienen
nocion del proceso que conlleva la preparacion de la chicha de maiz. Esto sucede porque
dichas practicas han sido transmitidas por generaciones, es asi como la preparacion de
esta bebida tradicional se mantiene hasta tiempos modernos.

No obstante, cabe sefialar que se han modernizado ciertos procedimientos,
especialmente en su forma de preparacién y los utensilios usados en dichas practicas, pero
aquello no significa la pérdida de su esencia, mas bien permiten la simplificacién a través

de nuevos métodos y técnicas que sin lugar a duda ayudan a la optimizacion del tiempo.
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4. ;Usted ha preparado alguna vez la chica de maiz?

Figura 5

Preparacidn alguna vez de la chica de maiz

31%

Nota. Elaboracién propia

Haciendo énfasis en esta pregunta, se denota que el 69% de los encuestados si ha
preparado al menos una vez esta bebida tradicional: chicha elaborada a base de maiz. Es
decir, que si han puesto en practica la informacién proporcionada por sus antepasados.

Aquello es muy positivo porque dichos conocimientos y practicas se han sabido
trasmitir de generacion en generacion y por ende no ha quedado relegada en el tiempo.
Es asi como existen muchas personas que se han venido dedicando a esta actividad y que

precisamente forma parte venen esta, una forma de percibir ingresos.
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5. Indique cudles son los aspectos que no permiten el mayor consumo de la

chicha de maizen el cantdn Jipijapa

Figura 6

Aspectos que no permiten mayor consumo de la chicha

40%

Nota. Elaboracién propia

Entre los aspectos que mas sobresalen en el contexto de que la chicha de maiz se
consuma con mayor frecuencia en la poblacidn, se encuentra el no poseer una certificacion
de calidad en el proceso de elaboracion, también la limitada informacién sobre su
preparacion. Al ser una bebida preparada artesanalmente, se omiten ciertos procesos de
calidad que evidentemente juegan un papel fundamental al momento de su ingesta en la

ciudadania.
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6. (Usted considera que la chica de maiz aporta al desarrollo gastronémico,

econdmico ycultural de la parroquia Sancan, canton Jipijapa?

Figura 7

Aporte al desarrollo gastronémico

12%

Nota. Elaboracién propia

Acerca de esta interrogante, el 88% de los investigados se pronuncia de manera
positiva, indica que efectivamente la preparacion de la chica de maiz aporta al desarrollo
gastrondmico, econémico y cultural de la parroquia Sancan, cantén Jipijapa. Esto ocurre
en la medida que dichas practicas culinarias ayudan a revalorizar las costumbres y
tradiciones de los pueblos originarios, a su vezla venta de la bebida también genera réditos

econdmicos para quienes se dedican a la comercializacién de esta.
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7. Mencione actividades que aporten al desarrollo gastronémico del cantén

Jipijapa
Figura 8
Actividades a implementar
28%
|
|
|
35%
|

Nota. Elaboracién propia

En cuanto a este enunciado, el 35% de los encuestados menciona que se deben realizar
eventos como demostraciones en vivo sobre la elaboracion de la chicha de maiz. Por su
parte, el 28% afirma que se tendrian que hacer promociones y difundir la preparacion de
la chicha de maiz. También el 20% considera oportuno capacitar a los prestadores de
servicios turisticos. En fin, estas acciones permitirdn que el consumo de esta bebida se

incrementa, generando muchos beneficios a quienes se dedican a esta actividad.
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8. (Quiénes son los encargados de llevar a cabo estas actividades?

Figura 9

Encargados de desarrollar actividades

B Autoridodes GAD [ipijapa

m Representantes privados

m Dueios deestablecimientos prestodores de servicios turisticos
Ministerio de turismo

= Ciros

Nota. Elaboracién propia

Acerca de esta interrogante, se evidencia que los encargados de llevar a cabo estas
actividades son las autoridades pertenecientes al GAD Jipijapa, representantes privados,
duefios de establecimientos turisticos, ministerio de turismo. Estos personajes tienen la
necesidad de trabajar articuladamente para buscar las soluciones pertinentes y asf lograr

el desarrollo esperado en materia del turismo y la gastronomia.
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3.1. Resultados de la entrevista
Se compilaron un total de 5 entrevistas, las opiniones vertidas en dichos instrumentos

se muestran a continuacion:

1. ;Qué opinion tiene usted sobre la chicha de maiz en la parroquia Sancan?

Tabla 2

Opiniones sobre la chicha de maiz

# Respuestas

1 Esuna bebida tradicional que se prepara a base de maiz criollo amarillo seco

2 Bebida preparada con maiz y que se sirve helada

3 Esuna bebida tradicional en la provincia de Manabi

4 Bebida que forma parte de la alimentacién tradicional en el cantdn Jipijapa

5 La chicha de maiz también representa a la identidad cultural de este territorio

Nota. Elaboracién propia

En efecto, se denota que la chicha de maiz forma parte de la gastronomia tradicional en
el cantdn Jipijapa y obviamente en la parroquia Sancan. La elaboracién de esta bebida se

ha transmitido de generacion de generacidn y atin sigue conservando hasta la actualidad.
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2. ;Cuales son los factores que inciden en el bajo consumo de la chicha de maiz en la

parroquia Sancan?

Tabla 3

Factores del bajo consumo de chicha de maiz

# Respuestas

1 No poseer una certificacién por parte de los organismos de la calidad

2 Falta de registro sanitario

3 Elproceso de elaboracién no se encuentra certificado por las normas de calidad

4 No contar con el aval de las normas de fabricacidon

5 Inexistentes normas de calidad

Nota. Elaboracién propia

Con base a las opiniones recabadas, se evidencia que los factores que impiden el
consumo masivo de esta bebida se relacionan principalmente con la falta de una
certificaciéon por partede los organismos de calidad. Por ende, se recomienda realizar las

respectivas gestiones para conseguir el aval de dichos organismos de control sanitario.
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3. ¢(Usted considera que la comercializacidn de la bebida tradicional chicha de maiz

aporta al desarrollo cultural y econémico del cantén Jipijapa?

Tabla 4

Aportes de la chicha de maiz

# Respuestas

1 Si aporta al desarrollo del cantén, ya que a través de su consumo se mantienen vivas las
tradiciones culinarias y en cuanto a lo econdmico también le genera beneficios a quienes se
dedican a esta actividad.

2 Es una bebida tradicional es un gran atractivo local, de hecho, muchas personas acuden al
territorio de Sancdn a degustar de la chicha de maiz.

3 En el cantdn Jipijapa existen muchos atractivos naturales, culturales y gastronédmicos. Sin
lugar a duda la comida culinaria y las bebidas como la chicha de maiz llaman mucho la
atencidn a las personas.

4 La comercializacién de la chicha ayuda a que las personas generen sus propios ingresos a
través de la venta de esta. Asimismo, aporta a lo cultural en la medida que las personas pueden
conocer los métodos y técnicasde su preparaciéon y la historia en general de la bebida
tradicional.

5 El expendio de la chicha de maiz si aporta al desarrollo cultural ya que mantiene viva las
tradiciones y costumbres de los pueblos originarios y a su vez la venta de la bebida aporta en
la generacién de empleo yrecursos econdmicos para los residentes de esta localidad.

Nota. Elaboracién propia

Como tal, se revela que la chicha de maiz si aporta al desarrollo cultural ya que a través
de esta actividad se dan a conocer detalles de su origen y preparacion desde los tiempos
antiguos, permitiendo asi mantener viva estas tradiciones y revalorizando el patrimonio
gastrondmico. Haciendo énfasis en los econdémico, es prudente sefialar que mediante la
venta de la bebida tradicional las personas generan recursos econémicos, lo cual es muy

beneficioso para el desarrollo local.

131



4. ;Qué medidas propone para fomentar la identidad cultural y gastrondémica a

partir de la elaboracion de la chicha de maiz en el canton Jipijapa?

Tabla b

Medidas para fomentar la identidad cultural y gastrondmica

# Respuestas

1 Planificar eventos en vivo donde se hagan demostraciones sobre el proceso de elaboracion
de la chicha de maiz

2 Desarrollar capacitaciones para obtener las concernientes certificaciones de calidad

3 Realizar mds promocién y difusién de esta bebida tradicional

4 Mds apoyo a los productores de la chicha de maiz por parte de los gobiernos locales

5 Capacitar a las personas que se dedican a la elaboracién de la chicha de maiz y asf
atender de mejor
manera a las personas que consumen el producto.

Nota. Elaboracién propia

Entre las medidas propuestas por los entrevistados se encuentran: planificar eventos en
vivodonde se hagan demostraciones sobre el proceso de elaboracién de la chicha de maiz,
desarrollar capacitaciones para obtener las concernientes certificaciones de calidad,

realizarmas promocion y difusién de esta bebida tradicional.
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5. ¢(Quiénes son los encargados de desarrollar actividades que aporten al

crecimiento econdmico y gastronémico de la parroquia Sancan?

Tabla 6

Chicha maiz

# Respuestas

1 GAD Jipijapay la inversidn privada

2 Ministerio de cultura

3 Organismos privados y GAD Jipijapa

4  GAD Jipijapay Ministerio de Cultura

5 GAD Jipijapay gestores privados

Nota. Elaboracién propia

En efecto, los encargados de planificar, ejecutar y controlar las respectivas acciones que
ayuden al crecimiento econémico y gastrondmico de la parroquia Sancan, deberian ser el
Ministerio de Cultura y organismos privados, dichos organismos deben asumir la
responsabilidad de gestionar recursos y desarrollar acciones que permiten impulsar esta

actividad que sin lugar a duda aporta grandes beneficios a la localidad.

3.1. Plan de accidon
En el siguiente apartado se ubica el plan de accién propuesto en esta investigacion, el
cual tiene como finalidad dar respuesta a las problematicas detectadas a través de la

aplicacidn de los instrumentos de encuesta y entrevista (Tabla 7):
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Tabla 7

Plan de accidn

Metas Actividades Responsables Tiempo a Recursos Beneficiados
realizar implementar
Mostrar el Desarrollar eventos Ministerio deCultura Cada 3 Econdmicos, Poblaciéon local, turistas
proceso de como demostraciones meses tecnolégicos y
elaboracién de la en vivo sobre la . humanos Prestadores de servicios
. ; - GAD Jipijapa /e
chicha de maiz elaboracién  de la turisticos
chicha de
maiz
Obtener Realizar cursosdirigido Ministerio decultura  Cada seis Econdmicos, Poblacidn local, turistas
certificaciones de a losproductores dela meses tecnolégicos y
calidad chicha demaiz . humanos prestadores  de servicios
Organismos "
; turisticos
calidad
GAD Jipijapa
Promocionar y Generarcontenido y Ministerio deturismo Econdmicos, Poblacién local,turistas y
difundir elproducto publicarlo en redes tecnoldgicos Prestadores de servicios
digitales como . humanos turisticos
GAD Jipijapa
Facebook Jipijap

e Instagram
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Impulsar
gestion local

la

Planificar mesas de
didlogoentre

los actores
involucrados para
buscarsoluciones a las
problemdticas

Ministerio deturismo

GAD Jipijapa

Econdmicos,
tecnoldgicos
humanos

Poblacidn

y
Prestadores
turisticos

local, turistas

de

servicios

Nota. Elaboracién propia

135



Conclusiones

1. La chicha de maiz es una bebida tradicional de la parroquia Sancan en el canton
Jipijapa, su importancia radica en que a través de su comercializacion se puede
revalorizar los conocimientos ancestrales, los mismos que se han transmitidos de
generacién en generacion. La venta de esta bebida también aporta en lo
econdmico, permitiendo que muchas personasgeneren ingresos gracias a esta
actividad.

2. La chicha elaborada a base de maiz proporciona muchos beneficios a la salud de
las personas que la consumen. Su método de produccién es artesanal y a pesar
de la modernizacién en las técnicas, esta bebida aun sigue conservando su
esencia. Su comercializaciéon se da en muchos cantones de la provincia de
Manabi, sin embargo, recibemayor connotacién la producida en la parroquia
Sancan, cantdn Jipijapa.

3. Asimismo, se evidencia que la comercializacién y consumo de la chicha de maiz
dentro del canton Jipijapa si aporta significativamente en el ambito cultural ya
que permite mantener vivas las tradiciones y costumbres de los pueblos
ancestrales, contribuyendo asi a su revalorizacién. En cuanto a lo econémico
aporta en la medida que a través de la venta deesta bebida tradicional se
producen ingresos para las personas dedicadas a esta actividad. Y respecto a lo
turistico, la chicha de maiz se concibe como una especie de atractivo
gastronomico, esto conlleva a que muchas personas acudan a dicha localidad a
degustar de esta bebida tradicional.

4. Al finalizar la investigacion se disefia un plan de actividades en el cual se
proponen acciones que ayuden a incrementar el consumo de la bebida
tradicional chicha de maiz en la parroquia Sancan, cantén Jipijapa, entre las
actividades propuestas se encuentran las siguientes: desarrollar eventos como
demostraciones en vivo sobre la elaboracion de la chicha de maiz, realizar cursos
dirigido a los productores de la chicha de maiz, generar contenido y publicarlo
en redes digitales como Facebook e Instagram y planificar mesas dedidlogo entre

los actores involucrados para buscar soluciones a las problematicas.
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Recomendaciones

1. Se recomienda a la poblacion de la parroquia Sancan y al cantdn Jipijapa en
general a continuar con esta tradicion de transmitir los conocimientos de la
preparacion de esta bebidatradicional como lo es la chicha elaborada a base de
maiz, ya que esta forma parte de su identidad cultural y por lo tanto debe
permanecer en el tiempo.

2. Se invita también a las autoridades competentes en materia de normas de calidad
alimenticia a realizar una convocatoria a los productores locales de la parroquia
Sancan dedicados a esta actividad, para que de esta manera ellos puedan acudir
a dichos cursos y asi elevar sus conocimientos sobre los procesos de calidad en la
preparacion de estas bebidas tradicionales como la chicha de maiz. Aquello sin
lugar a duda permitira dar una mayor credibilidad a la comercializacion de esta
bebida, dando mas seguridad a quienes la consumen y por ende elevar los niveles
de venta.

3. Se exhorta a la comunidad universitaria a continuar con investigaciones de esta
categoria ya que permiten dar respuesta a las problematicas sociales y asi
asumen el compromiso de la vinculacién con la comunidad. A su vez también
ayuda a enriquecer los conocimientos de los estudiantes, poniendo en practica
los conocimientos adquiridos en el aula de clases y sobre todo elevar su

capacidad investigativa.
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Resumen

La chicha de maiz, una bebida arraigada en la historia y tradicion de la provincia de
Manabi representa un patrimonio cultural invaluable que ha perdurado a lo largo de
generaciones. Este trabajo se adentra en el origen, diversidad y significado cultural de la
chicha de maiz en las regiones del Ecuador.

A través de un enfoque interdisciplinario que combina la investigacion historica,
antropologica y gastronomica, se exploran los origenes ancestrales de la chicha de maiz,
evidenciando su importancia en las practicas ceremoniales y rituales de las comunidades
originarias manabitas.

Este estudio abarca ademas la diversidad de recetas y técnicas de elaboracion de la
chicha de maiz presentes en distintas localidades de la provincia. Se examinan las
variacionesen los procesos de fermentacion, ingredientes adicionales utilizados y su
relacién con festividades y eventos culturales locales. Los hallazgos revelan la estrecha
conexion entre la chicha de maiz y la identidad cultural manabita, asi como su relevancia
en la vida social y comunitaria. Ademas, se destaca la importancia de preservar estas
practicas tradicionales en uncontexto de cambios socioculturales y econémicos.

Este trabajo concluye con recomendaciones para la preservacion y promocion de la
chicha de maiz en Manabi, enfatizando la importancia de iniciativas que fomenten su
valoraciéon como patrimonio cultural, su inclusion en estrategias de desarrollo sostenible

y su promociéon en ambitos turisticos y gastronomicos.

Abstract

Corn chicha, a beverage deeply rooted in the history and tradition of the province of
Manabi, represents an invaluable cultural heritage that has endured throughout
generations. This thesis delves into the origin, diversity, and cultural significance of corn
chicha in the regions of Ecuador.

Through an interdisciplinary approach that combines historical, anthropological, and
gastronomic research, the ancestral origins of corn chicha are explored, highlighting its
importance in the ceremonial practices and rituals of the native communities in Manabi.

This study also encompasses the diversity of recipes and techniques for making corn
chicha found in different locations within the province. Variations in fermentation
processes, additional ingredients used, and their connection to local festivities and

cultural events are examined. The findings reveal the close connection between corn
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chicha and the cultural identity of Manabi, as well as its relevance in social and community
life. Furthermore, the importance of preserving these traditional practices in the context
of sociocultural and economic changes is emphasized.

This work concludes with recommendations for the preservation and promotion of corn
chicha in Manabi, emphasizing the importance of initiatives that foster its appreciation as
cultural heritage, its inclusion in sustainable development strategies, and its promotion

in tourism and gastronomic contexts.

Introduccion

Ecuador es conocido a nivel mundial por ser uno de los paises mas megadiversos del
mundo, no solo en flora y fauna, sino en cultura, por lo que el mismo cuenta con varios
tipos de culturas presentes en sus 24 provincias, como ejemplo de las mas reconocidas se
encuentranlos Kichwa, Shuar, Achuar, Saraguro, Otavalo, Waorani, y a nivel del pais la
famosa cultura montuvia de la Costa ecuatoriana.

Los productos ancestrales son un simbolo de laidentidad de los pueblos aborigenes que
han poblado la region, andina, costera y amazonica del Ecuador. Su produccién
actualmente es un icono dentro de la diversidad cultural y milenaria con las que cuenta el
pais, misma que se ve reflejada en gran variedad segliin sus presentaciones,
comercializacion y consumo. Ha dejado de ser una simple bebida para convertirse en la
representacion simbdlica e histérica decomunidades ecuatorianas.

Manabi es una de las provincias con mayor diversidad en cuanto a materia turistica y
cultural se refiere, dentro de ellas destacan sus diferentes atractivos naturales, culturales
y gastrondémicos, convirtiéndose, asi como parte de su patrimonio tangible e intangible.

Uno de los simbolos en materia gastronémicas mas reconocidos a nivel nacional es la
chicha de maiz, una bebida tradicional y refrescante que ha sido parte integral de la
cultura culinaria de la provincia de Manabi, ubicada en la costa oeste de Ecuador. Esta
deliciosa bebida se elabora a partir de uno de los ingredientes mas emblematicos de la
regién: el maiz. El maiz,considerado un regalo de la naturaleza, ha sido fundamental en la
dieta de los habitantes de Manabi durante siglos, y su uso en la preparacion de la chicha
es una manifestacién de la rica herencia gastronémica y cultural de esta provincia costera.

La chicha de maiz en Manabi no es solo una bebida, es una tradicién que une a las
comunidades en torno a su elaboraciéon y consumo. Cada familia y comunidad tiene su

propia receta secreta que ha sido transmitida de generacidn en generacidn, esta refleja
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también la profunda relaciéon que esta region tiene con la tierra y la agricultura. El maiz,
como ingrediente principal de esta bebida, es una fuente fundamental de sustento para
las comunidades manabitas. La cosecha del maiz es un evento crucial en el ciclo agricola,
y la chicha de maiz se convierte en una manera de celebrar y agradecer por las
bendiciones de la tierra, tiene también propiedades nutricionales que son altamente
valoradas por la poblacion local. El maiz es una excelente fuente de carbohidratos,
vitaminas y minerales, y la fermentacion de la chicha puede incluso aumentar su valor
nutricional al descomponer los compuestos anti nutricionales presentes en el grano.

No solo es apreciada por su sabor y valor nutritivo, sino que también despierta un fuerte
sentido de comunidad en Manabi, la elaboracion de esta bebida es a menudo una actividad
colectiva en la que familiares y vecinos se relinen para participar en el proceso. Ademas,
es comun encontrarla en eventos festivos, como las fiestas patronales y las celebraciones
religiosas, donde se comparte con alegria entre amigos y familiares, generando como
resultadoun impacto cultural notable dentro del territorio manabita, a raiz de esto, se
pretende estudiar y analizar los diferentes aspectos y factores que hacen de la chica un
simbolo ancestral y también sus distintas técnicas de elaboraciéon y preparacion,
obteniendo como resultado un impacto notable dentro del territorio, ademas de su
preservacion como parte del patrimonio cultural.

En esta investigacion, se explora la historia, la preparacién y el papel cultural de la
chicha de maiz en la provincia de Manabi, descubriendo como esta bebida ha perdurado
a lo largo del tiempo como un simbolo de identidad y tradicion en esta fascinante region

ecuatoriana.

Planteamiento del problema

La Real Academia Espanola (RAE), define a la chicha como “Una bebida alcohoélica que
resulta de la fermentacién del maiz en agua azucarada, y que se consume en algunos
paises de América” (RAE, 2022).

A la chicha se la conoce como una bebida de caracter espiritual y medicinal en algunos
paises latinoamericanos, ademas de ser un elemento importante en las festividades de las
diferentes culturas indigenas que habitan estos territorios.

Una bebida alcohdlica de origen prehispanico y de amplia distribucién en América
Latina. Se produce mediante la fermentacion de granos y tubérculos, siendo el maiz uno

de los principales ingredientes. Es una bebida ritual y festiva, asociada a la celebracion de
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festividades tradicionales y rituales religiosos. La chicha cumple una funcién social y
simbolica, ya que promueve la cohesién comunitaria y se considera unelemento esencial
en la identidad cultural de las comunidades donde se consume.

Actualmente la chicha de maiz en Ecuador es un simbolo de la cultura y gastronomia
ancestral de los diferentes pueblos que habitan este territorio, de manera particular esta
es mas popular en la provincia de Manabi, siendo acreedora de un sinnimero de
reconocimientos culinarios. Sin embargo, es necesario sefialar que tiene una presencia
destacable en el cantdn Jipijapa, especificamente en la parroquia Sancan, donde se
prepara y comercializa tradicionalmente hace afos, dicha parroquia se caracteriza por
sus bastos sembrios de maiz amarillo criollo, siendo el principal ingrediente para su

elaboracion.

La chicha de maiz como bebida ancestral ha desempefiado un papel fundamental en la
cultura y la historia de la provincia de Manabi. Sin embargo, a pesar de su importancia,
existe una falta de investigacidn sistematica sobre su origen, las técnicas de produccién
tradicionalesutilizadas y la diversificacion de productos derivados de la chicha de maiz.

Es por ello que esta investigacion se planteardn respuestas a interrogantes como: ;Cual
es el origen historico de la chicha de maiz en la provincia de Manabi y como ha
evolucionadoa lo largo del tiempo? ;Cuales son las técnicas de produccion tradicionales
utilizadas en la elaboracidn de la chicha de maiz en Manabi y como se han transmitido de
generacion en generacion? ;Qué otros productos derivados de la chicha de maiz existen
en la provincia de Manabi, aparte de la bebida en si? ;Existe un riesgo de pérdida de
conocimiento y practicas tradicionales relacionadas con la chicha de maiz en Manabi?

;Cudles son las amenazas que enfrenta esta tradicién?

Justificacion

La chicha de maiz es una bebida tradicional que ha sido consumida durante siglos en
diversas culturas alrededor del mundo, incluyendo la provincia de Manabi en Ecuador,
aparecio por primera vez durante el periodo aborigen/precolombino, alrededor de 5000
a.C., ancestralmente ha desempefiado un papel fundamental en la identidad cultural y la
historia dela regidn, siendo parte integral de celebraciones, rituales y festividades.

El objetivo del presente trabajo investigativo con enfoque analitico descriptivo detalla

el origen y los productos derivados de la chicha de maiz en la provincia de Manabi, con el
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fin de rescatar y preservar este patrimonio cultural y promover su valoracién en la
actualidad. A través de la investigacion y el estudio de fuentes historicas, antropolégicas y
gastrondmicas, se pretende entender el contexto histérico y cultural en el que se
desarroll6 esta bebida, asi como su evolucion a lo largo del tiempo.

También busca analizar los diferentes productos derivados de la chicha de maiz que se
han desarrollado en la provincia de Manabi. Estos representan una manifestacion de la
diversidad y creatividad culinaria de la regidon, asi como su relacion con los recursos
naturales y agricolas disponibles.

La importancia de este estudio radica en la necesidad de valorar y promover la riqueza
cultural y gastronémica de Manabi, asi como la elaboracién y transmisiéon de
conocimientos ancestrales a las futuras generaciones. Ademas, la informacidén recolectada
a través de esta investigacion puede ser de utilidad para el desarrollo de politicas de
turismo cultural y promocién de productos gastronémicos tradicionales, contribuyendo
asf al crecimiento econdmico y la valoracion de la identidad cultural de la provincia.

Esta bebida ancestral es profundamente arraigada en la cultura y la tradicién de la
provincia de Manabi, Ecuador. A lo largo de los siglos, esta bebida ha sido un elemento
esencial en la vida cotidiana y las celebraciones de la poblacién local, y su produccién y
consumo han desempefiado un papel vital en la identidad cultural de la region. Sin
embargo, en la actualidad, la chicha de maiz se enfrenta a desafios que amenazan su
preservacion y su potencial como recurso econémico sostenible.

Por lo cual este trabajo radicara en la preservacion de la identidad cultural de la chicha
de maiz, ya que esta bebida es una manifestacion tangible de la rica historia y tradicion de
Manabi. Su elaboracion, rituales asociados y su significado en la vida cotidiana son
elementos que contribuyen significativamente a la identidad cultural de la provincia. Por
lo que, si se erradicara su origen tradicional, representaria una disminucién en la riqueza
culturalde la region.

Como otro punto importante estan las consecuencias a causa de la pérdida de
conocimientos sobre el origen tradicional de la chicha de maiz. A medida que las
generaciones mas jovenes se alejan de las practicas y tradiciones ancestrales, existe un
riesgo real de que se pierda el conocimiento tradicional relacionado con la produccion de
chicha de maiz. Esto no solo afecta la continuidad de la bebida, sino también la

transferencia de conocimientos y habilidades entre generaciones.
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Por otro lado, también este trabajo se enfoca en el potencial econdmico
desaprovechado de esta bebida ya que la falta de comercializacion y diversificacion de
productos basados en la chicha limita su contribucién a la economia local.

El cambio de patrones de consumo también es otro eje importante ya que actualmente
estan cambiando totalmente por la influencia que generan otras bebidas comerciales y la
globalizacién.

Y como ultimo punto importante esta el interés en la sostenibilidad y la alimentacion
tradicional que a nivel global existe un creciente interés en la sostenibilidad y en la
preservacionde alimentos tradicionales. Y la chicha de maiz se alinea con estos intereses 'y
puede contribuiral fortalecimiento de la seguridad alimentaria y la conservacién de

recursos naturales.

Disefio teodrico
En el siguiente capitulo se desarrollara la recolecciéon de informacién abordada en la

siguiente investigacion.

Objeto

El objeto de esta investigacion dar a conocer el origen y productos derivados de la
chicha de maiz como bebida ancestral de la provincia de Manabi a raiz de informacion
bibliografica sobre donde y quienes descubrieron como se elaboraba esta bebida y el

impacto que la misma tendria como patrimonio tradicional.

Campo
La investigacion se enfoca en el reconocimiento que se le deberia dar a la chicha de

maiz como bebida ancestral a nivel de local, nacional e internacional.

Objetivos
Objetivo general

Investigar el valor cultural, histérico y nutricional de la chicha de maiz como bebida
ancestral, destacando los beneficios econémicos y su presencia en festividades y eventos

dentrode las diferentes comunidades y regiones.
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Objetivos especificos

Investigar los antecedentes historicosy culturales dela chicha de maiz en diferentes
regiones y comunidades.

Reconocer los procesos tradicionales de elaboracién de la chicha de maiz,
incluyendo las técnicas de fermentacion y otros métodos utilizados.

Enumerar los tipos de chicha con sus respectivos ingredientes y métodos de

elaboracién.

Hipotesis

El consumo de chicha de maiz fortalece los lazos comunitarios al promover la
participaciéon y el intercambio de conocimientos entre generaciones,
contribuyendo asi a la preservacién de la cultura y las tradiciones ancestrales.

La chicha de maiz, al ser elaborada a través de técnicas tradicionales de
fermentacidn, conserva microorganismos beneficiosos para la salud intestinal, lo
que contribuye a un sistema digestivo saludable.

El consumo de chicha de maiz esta asociado con practicas rituales y ceremoniales
que fortalecen la identidad cultural y la conexion con las tradiciones ancestrales, lo
que a su vez contribuye a un sentido de pertenencia y bienestar emocional en la

comunidad.

Variables

Variables independientes

Chicha

Bebida ancestral

Variables dependientes

Informacion desactualizada

Desconocimiento de la elaboracion y origen de la chicha de maiz, asi como sus

productos derivados.

Marco

teodrico

Seguiin Kuhn (2009), 1a tarea cientifica se refiere a “La labor investigativa que se lleva a

cabo en el dmbito de la ciencia. Esta tarea implica la formulacién de preguntas, la

recoleccion y andlisis de datos, la realizacién de experimentos, la generacién de hipétesis
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y teorias, y la comunicacion de los resultados obtenidos”. Por lo que se puede decir, esta
busca guiar cada uno de los pasos a seguir en el proceso de investigacion, ya que segin
varios autores lo consideran como los objetivos especificos de la investigacion, que se

pueden resolver a través de métodos rigurosos y sistematicos.

Analisis histdrico de la chicha como bebida ancestral

Las bebidas tradicionales son conocidas popularmente como aquellas preparaciones de
caracter liquido, las mismas que forman parte de una determinada expresién cultural de
una comunidad. Estas a su vez pueden poseer caracteristicas alcohdlicas a causa de su
fermentacion, ademas son usadas en festividades y rituales.

Segiin Maldonado (2023), en el Ecuador se conciben a las bebidas como una
preparacion que no es Unicamente liquida, sino puede ser mas o menos espesa, elaborada
a base de frutas, harinas, granos con o sin fermento, savia o hierbas y flores aromaticas
como la tisana o el agua de pitimas.

A partir del afio 300 a.C. se consumian bebidas a base de maiz, por lo que se puede
afirmar que esta posee un origen incaico. En dicha época esta bebida permitia reconocer
las diferentes clases sociales otorgando prestigio a quienes la consumian, es decir, que
estaba reservada para la clase alta. Cabe recalcar que, su produccién y consumo
contribuyo a la evolucidn del disefio de las vasijas de barro, instrumento imprescindible
para su transporte, enespecial “la botella asa de estribo” de forma cerrada, fabricada por
las culturas Chorrera, Cotocollao y Machalilla, con la cual el liquido podia desplazarse a
grandes distancias evitandoque se derrame.

Actualmente la chicha es brindada en festividades como simbolo de reciprocidad, como
medio de union y confraternidad, tanto para quien la bebe como para quien la ofrece. En
base al contenido encontrado en Culturaypatrimonio (2015) “En los afios 500 hasta 1542
a.C,, la chicha adquiere su caracter ritual mas fuerte, se hacen evidentes los hallazgos de
vasijas destinadas exclusivamente a la fermentacién de esta bebida para las celebraciones
en honor a la Pacha Mama”. Tal fue su importancia para nuestros antepasados que en la
colonia se pagaba por ella no sé6lo con dinero sino también con las jornadas de trabajo.

Los primeros vestigios fueron encontrados durante el periodo formativo de la cultura
Valdivia, hace 3500 y 1500 antes de nuestra era asentada, especificamente en la peninsula
de Santa Elena, donde se evidenciaron los primeros hallazgos del maiz en vasijas de barro.

Esta bebida, que en la actualidad se sigue preparando también a base de yuca, no resulté
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extrafio para otras culturas y civilizaciones como las que se encuentran en la Amazonia,
donde se elaboran diferentes variedades de este liquido, preservando sus caracteristicas
de fermentacion.La chicha se ha consumido de manera perenne desde hace mas de 3000
afios, y es quizas uno de los rituales culinarios que se ha mantenido casi intacto hasta
nuestros dias.

Por tradicidn, los aborigenes amazonicos ecuatorianos no salen al bosque a cumplir sus
faenas diarias sin antes haber tomado dos grandes “pilches” de casi un litro de chicha de
yuca, elaborada caseramente por masticacion. Con este alimento fortificante caminan,
cazan o laboran hasta el mediodia, cuando la toman otra vez. Por la tarde repiten la dosis.
La chicha es, ademas, la bebida que le ofrece a los visitantes al darles la bienvenida
(culturaypatrimonio, 2015).

Dentro de sus componentes fundamentales se encuentran el agua, cereales, tubérculos
que son esenciales para el proceso de fermentacion, saborizantes como hierbas y ciertas
frutaso endulzantes, por lo que podemos encontrarlas en el pais preparada con varios
ingredientes.

Al respecto se indica:

En la fermentacion alcohdlica, ademas de los microorganismos, juegan un papel
importante las enzimas, sin estas no es posible la realizacién de tan compleja operacion.
Son, por decirlo asi, el complemento de la actividad celular fermentativa. Ademas de los
microorganismos y de las enzimas se requiere que en el medio sobre el cual actiianse den
unas condiciones especiales para que el proceso llegue a completarse: pH, potencial de
oxido-reduccién, temperatura, concentracion de los nutrientes en el sustrato, entre otros.
Ahora, los microorganismos que ocuparan nuestra atenciéon son las levaduras (Diaz,
2012).

En base a lo anteriormente mencionado, estas se clasifican en varias categorias, tales

como:

1. Vinos: se trata de una bebida alcohédlica por excelencia. El vino es una
bebidauniversal. Existen una gran variedad. Estos tipos de licores se elaboran a
partir de la fermentacion de la uva en depésitos, por lo general, fabricados de
acero inoxidable paraasegurar su mayor proteccion.

2. Cerveza: la cerveza se encuentra entre los fermentados alcohoélicos de grano

favoritos de la sociedad. Normalmente esta es aromatizada con ldpulo. Su
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preferencia, en parte se debe a que es uno de los licores con una extensa
variedad. Se caracteriza por ser de color amarillento. Pasando del amarillo claro
aun oscuro (casi negro) e incluso rojo en algunos casos. Por otro lado, su espuma
no puede faltar al igual que su aspecto burbujeante y sabor amargo debido a la
presencia del lupulo. El grado de alcohol de esta bebida varia entre 3 y 9%.
Aunque también es posible encontrar algunas presentaciones sin alcohol.

3. Champagne: si de bebidas fermentadas excéntricas y populares se trata el
champagne, sin duda entra en la categoria. Este puede ser de color blanco o
rosado. Es elaborado a base de uvas fermentadas como el caso de la Chardonnay,
la Pinot Noir y la Pinot Meunier. Sin embargo, se puede elaborar a partir de otras
uvas como Petit Meslier, Pinot de Juillet, Pinot Gris, Pinot Rosé y Pinot Blanc.

4. Cavas: como dijimos el mundo de las bebidas alcohodlicas fermentadas puede
resultarmuy amplio. En el caso de las cavas, son una especie de vinos espumosos
que se elaboran bajo el método Champenoise. Es popular en el acompafiamiento
de ensaladas, pastas e incluso pescados o postres, segiin la preferencia de los
comensales. Existe una gran variedad de esta bebida alcoholica. En vino blanco,
desde Xarel-lo, Subirat, Parellada, Chardonnay y Macabeo. Mientras que, en vino
tinto, es posible encontrar opciones como Garnacha Tinta, Monastrell, Pinot Noir
y Trepat.

5. Sidra: de las bebidas fermentadas mas reconocidas. Se obtiene la sidra de la
fermentacion del zumo de manzana. Es decir, que combina un delicioso sabor
dulce y espumoso, con un grado de alcohol que varia de 3 a 12%. Francia, Espaiia,
Escocia, Inglaterra, Alemania y Canada son los paises donde esta bebida
alcoholica tiene gran preferencia.

6. Vermunt: versatilidad es la palabra adecuada para definir esta bebida de alcohol
fermentado. Aunque su origen no es reciente, el Vermunt fue ganando territorio
entre los favoritos, debido a que era ideal para cualquier ocasién. Bien sea para
disfrutar de un aperitivo durante el dia, acompafiado de un grupo de familia o
amigos. O un atractivo coctel de noche e incluso para la preparacién de cocteles
famosos, el Vermunt, puede ser utilizado en cualquier escenario. Puedes elegir
entre el Vermunt seco, con al menos16° grados de alcohol o el dulce con un
minimo de 15°.

7. Sake: “No podia excluirse de esta seccion el sake. Una bebida fermentada a base
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de arroz, originaria de Japén, con un grado de alcohol variable entre los 11° y los

17°” (infobebidas, 2023).

Agentes causantes de la fermentacion alcohdlica, enzimas en la actividad
alcoholizante de las levaduras

El punto de partida se remonta hacia los afios 8.000 a 6.000 a.C. con la aparicion de los
primeros utensilios de cocina en el préximo oriente y con ellos las técnicas de
conservacion de alimentos. Entre 7.000 a 5.000 a.C., en la antigua Babilonia, se elaboro la
primera cerveza. Hacia el afio 3.500 a.C,, los asirios elaboraban el vino y en el afio 1.000
a.C., los romanos ya conservaban carnes distintas a las de vaca; utilizaban la nieve como
elemento conservador de alimentos altamente perecederos. Se cree que durante este
periodo aparecié el ahumado, como técnica de conservacion, asi como la elaboracién de
vinos y quesos (Diaz, 2012).

En 1676 le correspondié a Antonio Van Leeuwenhoek (1632- 1723), en Delft
(Holanda), dividir la historia del mundo microbioldgico en dos: fue el primero en observar
bacterias intentando ver el origen del sabor de la pimienta. A él se debe la construccién y
desarrollo del microscopio y la iniciacidn de la microscopia (Diaz, 2012).

De ahi en adelante los avances fueron notables. Poco a poco el hombre iba corriendo el
velo que ocultaba a los seres microscopicos. Un resumen de las fechas mas importantes

que tiene que ver con el campo de la fermentacion es el siguiente:
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Tabla 1

Fechas importantes en el campo de la fermentacidn

Afg
1788 OF. Miller (zodlogo | Estudio de las bDacleras y describe vanios delalies de su
CENEE), Bslmctura

1795 El gotsierno frances Ofrecimienio de 12.000 francos de recompensa por el
hallazge de un método priicbco de conservacion de alimentos

1 805 Francnise Appert Conservacion de cams on frascos de vidro que mamtenia an
agua calients durante periodos da tiempos varables

1810 Appert FPatentaméento del_proceso de apparnizacion

1836 Latoasr Descubrimiento de |a exstencis de las evaduras

1834 Ehremberg Restablecimiento del estudio de los microorgansmos solbre
una base sislematica. Utiliza nombres como bactsrium y
gpirillum. Su significado aciual no fue el que & le asigno
inigialmente

1854 Louls Pasteur knvastigacion sobre el ving

1857 Pasteur Demussire que o agnado de 13 leche ora producio de una
actividad microcrganica

1 856 Pastaur Publica 8 obra de Estudio del vino

1867 Martin Publica la analogia enlre |os pfrocesos de maduracion del
guaso v las fermentaciones alcoholica, lactica v butirica

1887 Pasieur Desamalla v publica su médodo de pastewizacian

18638

1882 Krukioraitach Fresents & manifissts os sfectos baclencidas del azono

1850 EE.ULL, Se bnicia |a legislacstn para regqular 16 exportacsdm de carmes.

1885 S5.C. Prescott y W, | Denuncia la alteracion del maiz enlatado como consecuancia

Linderaood de su incorreacho tratamisnts rmico

1807 B.T.P Barker Cbservacdn del papal de las baclenss productoras de Godo
BoEtEeo en |6 producsiidn de siins.

1912 Richter Imvencion del término osmofikco para referirse a las levaduras
qué lienen buen crecimiento &n un ambiente de salevada
presitn osmatica

197 P.J. Donk Alslamiento por primera vez e Bacilus steanothermophilus en
gl maiz tiemao

1883 Colombesa. Drescredo | Reglamentacidn de  la elabocacidn de bebidas alcohdlices en

3182 de noviembre | Colombia.
21

Nota. Fuente: https://repository.unad.edu.co/bitstream/handle/10596/9636/306598_Modulo_Bebidas%20
Fermentadas.pdf;jsessionid=27551FF7424969E43917D7370E3A427F. jvm1?sequence=1

Valoracion de los fundamentos tedricos de la investigacion

Los fundamentos tedricos son los conocimientos existentes en la literatura cientifica y
académica que respaldan el enfoque y la metodologia de una investigacion. Estos
fundamentos se basan en teorias, modelos o conceptos previamente establecidos, los
cuales ayudan a comprender el fenémeno o problema de estudio, formular hipétesis o
preguntas de investigacion, y a interpretar los resultados obtenidos (Hurtado, 2020).

Es decir, son esenciales en una investigacién porque proporcionan la base de
conocimientos necesarios para comprender el fenémeno o problema de estudio. Al
utilizar estos fundamentos, los investigadores pueden formular hipétesis o preguntas de
investigacionmas soélidas y fundamentadas. Ademas, los fundamentos tedricos permiten
interpretar los resultados obtenidos de manera mas precisa y coherente.

Son una parte fundamental de cualquier investigacion, ya que proporcionan el sustento
intelectual necesario para desarrollarla con calidad. Son el punto de partida que permite
a los investigadores comprender, cuestionar y explicar fendmenos o problemas

especificos dentro de su campo de estudio. En este trabajo se tomaron como referencia
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los estudios e investigaciones previas relacionadas con el tema, es decir, se utilizaron los
antecedentes investigativos. Estos consisten en publicaciones en revistas cientificas,
articulos, recopilaciones, datos en canales oficiales y otros trabajos de investigacion
encontrados a través de herramientas como Google Académico. Ademas, se recurri6 a
bases teoricas y conceptuales, las cuales incluyeron la revision de un glosario
especializado. Esta revision proporcioné definiciones clave que fueron necesarias para
llevar a cabo la investigacion de manera adecuada.

De esta manera se procedié a aplicar una investigacion de tipo bibliografico-
documental, la cual implica un proceso ordenado y secuencial de recopilacion, seleccidn,
clasificacion, evaluacion y andlisis de diversos tipos de contenido, ya sea empirico, grafico,
virtual, fisico o impreso. Este enfoque se utiliz6 como una fuente de referencia teédrica,

conceptual y metodolégica para respaldar la investigacién realizada.

Diagnadstico de la situacion actual de la chicha de maiz en Manabi

La gastronomia y la cultura desempefian un papel fundamental en la identidad y la
importancia de la provincia de Manabi. Estos aspectos son vitales para el desarrollo
turistico, la promociéon de la herencia cultural y la generacion de oportunidades
econdmicas en la region. La gastronomia manabita es reconocida por su diversidad de
sabores y platos tradicionales. A través de su cocina, Manabi muestra la variedad de
productos locales, como mariscos frescos,pescados, platanos, cacao, café y maiz criollo.
Platos emblematicos como el encebollado, el ceviche de concha, el bol6on y gallina criolla,
también destacan bebidas tradicionales como el rompope, arroz con leche, coladas de
guineo y platano maduro, también las conocidas chicha de maiz y chonta que son
apreciadas tanto a nivel local como nacional.

Por otro lado, la cultura de Manabi no solo se expresa a través de su musica, danzas y
artesanias, sino también con sus tradiciones milenarias que estdn cargadas con una
extensa cantidad de recetas gastrondémicas. Tal es el ejemplo de la chicha de maiz que
tiene una gran importancia para la provincia de Manabi debido a su condicién de bebida
ancestral y su significado cultural en la region. Esta bebida tradicional ha sido parte de la
historiay la identidad de las comunidades manabitas durante muchos siglos. La chicha de
maiz es considerada un simbolo de la cultura manabita y esta arraigada en sus tradiciones

y festividades.
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Es una bebida que ha sido transmitida de generacién en generacion, y su preparacion y
consumo forman parte de celebraciones y rituales importantes en la provincia. Ademas
de su valor cultural, la chicha de maiz también desempefia un papel econémico en Manabi.
La producciéon y comercializaciéon de esta bebida tradicional genera ingresos para muchas
familiasen la region. Asimismo, la chicha de maiz se ha convertido en un atractivo
gastrondmico, atrayendo a visitantes interesados en conocer y experimentar la cultura
local.

Representa la conexidn con la tierra, la historia y la tradicion en Manabi. Es un
testimonio vivo de la sabiduria ancestral y el legado cultural de la provincia. Su
importancia radica en su capacidad para preservar y transmitir las raices culturales
manabitas, y para mantener vivas las practicas y costumbres tradicionales. La parroquia
de Sancan ubicada en el cantén Jipijapa al sur de la provincia, es una de las comunidades
dentro del territorio manabita y del pais en las que mds se puede notar la presencia de
esta bebida, ya que es una de las comunidades con mayor producciéon de maiz, a causa de
esto la misma ha optado portransformar este grano en diferentes tipos de alimentos tanto
liquidos como sdélidos desde tiempos memorables hasta la actualidad, ejemplos como
estos a mas de la ya mencionada chicha de maiz son productos como tortillas, humitas,

panes, coladas, grefioso, entre otros.

Tabla 2

Variedades de chicha en Ecuador

Varledad de Chicha

Localidad ; Descripecion
de Maiz
mibabura ; Esla babida se elabora con |o presencia de vanedades de maiz chuip, maiz negro, amanbo, blanco, cangui
A Chicha de Yamor e : ¢
Oizvalo morocho y jora (madr peminado), e4 una bebida lermenkadn y 5= conrsune Tria
Caftar Chicha g= Compus Cof e 3 e madr, B rhima, grano peflado y sabor chracienialic
Iréag paebla indigena de 13 provincla de Imbaburs gie celebea b cosecha con Nestas en donde eold presents
ibaburE Chicha de intag o i DETILI: I e L = =
> chicha de |ora
Ay Chicha Fusvesia l::'l LI'_..\ de malz que s he puede agrégar hoeva, cervelza, aguandienis y aTicar muy popullr én cuenca Una bebica
ATroe TEAy Erigua.
Jiphapa

Manab Chécha de maiz crglo Se consume comia bebida refrescants, 52 elabora con maiz criclko amanila =8 agreqs especias v frutes nafurales

Nota. Fuente: http://scielo.sld.cu/scielo.php?script=sci_arttext&pid=52218-36202021000300418

Generalidades de la provincia de Manabi
Manabi es una provincia ubicada en la costa oeste de Ecuador. Conocida como la
"Tierra del Sol", esta provincia se destaca por su rica historia, diversidad cultural y

hermosos paisajes naturales.
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Ubicacién geografica: se encuentra en la region litoral de Ecuador, limitando al norte
con la provincia de Esmeraldas, al sur con la provincia de Santa Elena, al este con las
provincias de Santo Domingo de los Tsachilas y Los Rios, y al oeste con el océano Pacifico.

Capital: la capital de la provincia es Portoviejo, una ciudad vibrante y moderna que
también es considerada el centro econémico y administrativo de Manabi.

Poblacion y diversidad cultural: Manabi es una provincia con una poblacién diversa
y multicultural. Alberga diversas etnias, incluyendo mestizos, afroecuatorianos,
montuvios y comunidades indigenas, lo que contribuye a la riqueza cultural de la region.

Playas y turismo: la provincia de Manabi es famosa por sus hermosas playas a lo largo
de la costa, como Crucita, San Clemente, Canoa, Manta, entre otras. Estos destinos atraena
turistas nacionales e internacionales en busca de sol, mar y actividades acuaticas.

Gastronomia: Manabi es reconocida por su deliciosa gastronomia costera. Platos
tipicos como el ceviche de concha, el encebollado (sopa de pescado), los bollos de pescado,
el seco de chivo y el encocado de mariscos son algunas de las delicias culinarias que se
pueden disfrutar en la region.

Atractivos naturales: la provincia cuenta con una gran diversidad de paisajes
naturales, que incluyen bosques tropicales, manglares, rios y reservas ecolégicas.
Destacan el Parque Nacional Machalilla, la Reserva Ecolégica Mache-Chindul y el
Santuario de la Divina Misericordia.

Festividades y tradiciones: Manabi es conocida por sus coloridas festividades y
tradiciones. Entre ellas se destaca el Pase del Nifio Viajero en Navidad, el Festival de
Montubio en honor a los vaqueros y agricultores locales, y la Semana Santa en Portoviejo,
donde se realizan procesiones y representaciones religiosas.

Flora: la provincia de Manabi posee una diversidad de ecosistemas que se reflejan en
su flora. En la regién costera, se encuentran manglares, palmas de coco, algarrobos,
mangle rojo y blanco, entre otros arboles caracteristicos de zonas costeras. En las areas
mas altas, comola cordillera de la provincia, se pueden encontrar bosques tropicales y
vegetacion exuberante, con especies como ceibo, guarumo, guayacan, entre otros.

Fauna: la provincia de Manabf{ alberga una variada fauna, tanto en sus aguas marinas
como en sus areas terrestres. En las costas y en las islas cercanas se pueden observar aves
marinas como pelicanos, fragatas, gaviotas, entre otras. En los manglares, es posible

encontrar especies como cangrejos, camarones y diversas aves acudticas. En las areas
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forestales, habitanespecies como monos aulladores, osos hormigueros, tigrillos, pumas y
varias especies de aves.

Reservas y areas protegidas: la provincia cuenta con importantes areas naturales
protegidas, que contribuyen a la conservacion de su biodiversidad. Entre ellas se destacan
el Parque Nacional Machalilla, que incluye playas, bosques y ecosistemas marinos; la
Reserva Ecoldgica Mache-Chindul, con una gran diversidad de especies vegetales y
animales; y el Refugio de Vida Silvestre Isla Corazon y Fragata, que protege manglares y
aves migratorias, entre otras areas de conservacion.

Arqueologia y patrimonio cultural: la provincia de Manabi también cuenta con un
importante legado arqueoldgico y patrimonio cultural. En el Parque Arqueolégico de
Ingapirca,ubicado en el cantén Cafiar, se encuentran las ruinas de la ciudad inca mas
grande de Ecuador.

Ademas, existen otros sitios arqueolégicos como Valdivia y Chirije, que evidencian la
antiguapresencia de culturas precolombinas en la region.

Artesanias y productos tradicionales: Manabi se destaca por su produccién artesanal,
especialmente en la ciudad de Montecristi, conocida por la elaboracion de los famosos
sombreros de paja toquilla, conocidos mundialmente como "sombreros de Panama".
Ademas, la provincia es reconocida por sus tejidos de paja, ceramica, trabajos en tagua,

entre otros productos artesanales.
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Capitulo I

Marco tedrico
Antecedentes

El turismo desde su descubrimiento ha tenido una serie de definiciones, pero como
definicién general se encuentra la de la Organizacién Mundial del Turismo (OMT) que
defineque el turismo se puede definir como todas las actividades relacionadas con la
produccion y el consumo que surgen a partir de viajes que implican pasar al menos una
noche fuera del lugar de residencia habitual. Estos desplazamientos tienen como objetivo
principal el disfrute, los negocios, la salud o la participacién en reuniones profesionales,
eventos deportivos o religiosos.

Para darle un sentido mas amplio al entendimiento de este fendmeno encontramos otra
definicion, segun la Organizacion de las Naciones Unidas (ONU) afirma que el turismo
abarca las diversas actividades que las personas realizan cuando viajan y se alojan en
lugares diferentes a su entorno cotidiano, durante un periodo de tiempo inferior a un afo.
Estas actividades se llevan a cabo con el propdsito de buscar entretenimiento, realizar
negocios u otras motivaciones que no estén relacionadas con trabajar de manera
remunerada en el lugar visitado.

Concluyendo, a lo largo del tiempo se han realizado multiples actualizaciones en las
definiciones y conceptos relacionados con el turismo. En términos generales, el turismo
se define como el desplazamiento que realizan las personas o grupos hacia un lugar
distinto a su lugar de origen, por un periodo de tiempo que no excede un afio. Durante este
viaje, se participa en actividades que van mas alla del mero entretenimiento, ya que en la
actualidad el turismo abarca una amplia gama de posibilidades, como viajes de negocios,
educativos, culturales, de salud, religiosos y de exploracién en cualquier ambito que
resulte novedoso para el cliente.

Este se ha convertido en una de las actividades econdémicas y culturales mas
significativas para los paises y regiones. Esta industria presenta una amplia variedad de
variantes, ya que existen diferentes tipos de turismo, como el turismo cultural,
gastrondmico, de aventura, de entretenimiento y de relajacién. Asimismo, se observa que
diferentes segmentos de la poblacion participan en distintos tipos de turismo, tales como

el turismo juvenil, familiar, para personas de la tercera edad, parejas, amigos, entre otros.
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Muchas veces el motivo por el cual los turistas deciden emprender un viaje es para
degustar la gastronomia del lugar de interés al cual desean acudir, sea por decision propia
o alguna recomendacion por parte de un tercero. El concepto de esta suele
malinterpretarse, el término gastronomia suele confundirse con el concepto de cocina o
comida. A menudo, las personas tienden a asociarla unicamente con la preparacién y
degustacion de alimentos, mientras que en realidad engloba un conjunto mas amplio de
elementos relacionados con la cultura culinaria de una region o pais. Este arte no solo se
centra en la comida en si, sino también en los ingredientes utilizados, las técnicas de
cocina, las tradiciones culinarias, la presentacién de los platos, la historia y la influencia
cultural que rodea a la comida.

Por otro lado, uno de los componentes con los que cuenta la gastronomia es la
preparacion de bebidas, mismas que se dividen en varios tipos, pero concretamente este
estudiose basa la historia e impacto de aquellas bebidas fermentadas, especificamente la
chicha de maiz, aquella que cuenta con una interesante historia de origen, cultura y
relevancia dentro delas diferentes culturas que han habitado y habitan hasta la actualidad
el territorio manabita y todo el pais.

El presente trabajo cientifico se enfoca en el origen y los productos derivados de la
chicha de maiz como bebida ancestral de la provincia de Manabi, mediante el cual
pretendemos entender a profundidad el impacto que esta conlleva para el patrimonio

cultural y ancestral de laprovincia.

Definicion de Chicha

Segun la RAE (2020), la palabra chicha proviene de una voz aborigen panameia Kuna,
que significa maiz. Y en el idioma quechua se conoce al maiz como Aga.

Cuando el antiguo Peru fue conquistado por Francisco Pizarro este ya era habitado por
los espafioles quienes llevaban 40 afios viviendo en el llamado Nuevo Mundo, poco a poco
yahabian descubierto diversas maneras de comunicarse y relacionarse con otras culturas
originarias, y es asi como con su paso por cada lugar que su embarcacién visitaba fueron
escuchando y propagando diferentes palabras para dar nombre a las cosas.

La RAE (2014), define a la chicha como una bebida alcohdlica que resulta de la
fermentaciéon del maiz en agua azucarada, y es muy caracteristica de algunos paises de

América. Considerandola también como un brebaje heredado de nuestros antepasados

156



aborigenes que puede constituir desde un refresco hasta una especie de vino
embriagante.

La chicha ante las diversas comunidades de América Latina es una bebida simbdlica y
sagrada ya que es considerada como una bebida de los dioses, se brinda en ceremonias y
fiestas locales, tales como bodas, festividades patronales y también en rituales
ceremoniales.

Chicha es el nombre que adoptan gran variedad de bebidas alcohdlicas de bajo grados
que se obtienen a partir de cereales y frutas originarios de América, cuyos almidones y
azucares son fermentados y transformados en alcohol por la accién y uso de levaduras.

Desde tiempos remotos aquellas bebidas fermentadas como es la chicha eran
preparadas y consumidas por la antigua poblacién de América. Segiin su entorno
geografico, cosechaban e identificaban los alimentos, frutos y semillas que se podian
someter a un proceso defermentacién mediante diferentes técnicas de coccion y

conocimientos de preparacion.

Importancia de la chicha

La chicha entre los muiscas quienes fueron los pioneros de su creacién y elaboracion
segln Taylor (1987), el pulque como se la conocia entre los muiscas era un importante
complemento de la alimentacion que se podia tomar en lugar agua en aquellos meses de
sequia. Sin embargo, se basa en que era la bebida ritualmente embriagante mas
importante de México.

La importancia de esta bebida radica en el significado simbdlico que tiene desde
nuestros ancestros hasta la actualidad. Porque en aquellos tiempos se bebia tanto para
mitigar las penas como para aumentar y celebrar todas las alegrias de las comunidades
muiscas. Por otro lado, también era considerada un producto sagrado ya que era ofrecida
en sacrificio al Sol,a la Tierra y a las huacas, es decir, lugares sagrados o antiguos
enterramientos.

Actualmente la chicha es un producto representante de la cultura y costumbres
tradicionales de Manabi a nivel local, nacional e internacional. Su notable reconocimiento

se debe a su tradicional elaboracion y los ingredientes naturales que la componen.

Importancia de la chicha en los diferentes ambitos
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La importancia de la chicha reside en que es conocida hoy en dia como una bebida
ancestral y catalogada como patrimonio cultural, tradicional y milenaria. Desde su
descubrimiento adquirié ser un elemento altamente valorado y sagrado, ya que en aquella
época su consumo creo estratos sociales dando linaje y prestigio a quienes formaban parte
de la clasealta y a raiz de esto el consumo y demanda de mas produccién contribuy6 a la
evolucion del disefio de vajillas de barro impredecibles para su transporte y proceso de
fermentacion y es ahi donde la chicha toma atin mas prestigio y se convierte en un ritual

culinario mantenido desde hace mas de 3000 afios hasta la actualidad.

En el ambito social

El impacto de la chicha ante la sociedad es bastante notable porque se ha convertido en
una bebida gastron6mica que ha logrado destacar entre las diversas culturas existentes y
ha alcanzo una alta participacion simbdlica en quien la consume todo esto se debe a la
transferencia de conocimientos que prevalecido de generacion en generacion en cuanto a
los ingredientes, técnicas y formas de preparacion.

Actualmente esta bebida ya no solo se la prepara de maiz, con el paso de los afios y la
implantacion de nuevos métodos de preparacion, técnicas de coccidén, productos
cosechados yutensilios, generaron nuevos sabores de chichas con diferentes formas de

preparacion.

En el Ambito econémico

La chicha de maiz poco a poco se convirti6é en una bebida esencial para compartir en
cualquier evento, ceremonia o festividad entre las comunidades. Su alto consumo fue
generando nuevas ideas de emprendimiento y con ello nuevas recetas de chicha.
Generando asi desde nuestros aborigenes un impacto econémico leve, porque existian
comunidades que pagaban con dinero o trabajo por cierta cantidad de chicha.

A nivel de Ecuador la chicha se ha convertido en una bebida refrescante consumida en
un alto nivel en diferentes partes del pais. En representacion a nuestra cultura la chicha
es consumida por turistas y viajeros por su gran resefia historia y simbolica. Y los ingresos
generados influyen de manera directa en la economia local de cada comunidad que venda
esteproducto y por otro lado también influye en la economia del pais, porque aquellos

visitantes enun futuro regresaran al pais con nuevos amigos que también querran
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degustar de esta bebida y una vez que decidan viajar, generan gastos de otros servicios

dentro del pais.

En el ambito cultural

La chicha es una bebida ancestral preparada de distintas maneras, elaborada en base a
un producto natural producido de nuestro propio entorno como es el maiz, tiene una alta
gamade sabores obtenidos segun el tiempo de fermentacion y por los tipos de técnicas
que se emplean al momento de su preparacion.

Culturalmente la chicha era conocida la cerveza de las comunidades indigenas, se
embriagaban con esta bebida en fiestas y celebraciones. Sin embargo, para aquellos
habitantesla chicha también era considerada medicinal el beberla ayudaba a las personas
previniendo tener problemas en los rifiones.

En Ecuador hoy en dia la chicha es una bebida con un alto nivel de importancia en las
comunidades indigenas y se la conoce como chicha de jora considerada patrimonio
cultural intangible de distintas provincias como Chimborazo, Azuay, Tungurahua y
Cotopaxi.

Por tradicion, los aborigenes amazdnicos ecuatorianos son quienes mas consumen
chicha bajo su proceso de elaboraciéon casera que es la masticacién, para ellos es
fundamentalsu consumo diario tres veces al dia. También como bienvenida y simbolo de

hermandad la ofrecen a los visitantes y turistas.

En el ambito ambiental

En comunidades indigenas ecuatorianas, la chicha representa la conexién entre
antepasados y nifiez. Crecieron observando su elaboraciéon, aprendiendo a prepararla con
recetas propias. Cada comunidad innova con ingredientes como hierbas medicinales,
canela, hojas de naranja y endulzantes naturales como la panela. Ambientalmente, la
chicha es la bebida mas natural, sus ingredientes son cosechados y procesados sin

contaminacion ambiental.
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Método de preparacion tradicional

Tabla 3

Ingredientes y preparacidn

Nombre: hicha de mair cricllo samarillo seco

Cantidad final o000 ml / Proporcldn 1009 Malyr 454% Agus
Ingrediontos: o de Modida Cantidad Observaciones
Mair cricllo amarillo -4 LB O IT:::IE::-H“ e,
Agua ml Ik

Conala -4 ]

Clavo de olor = 3

Fanela B S0 Picada o anicar
Hojas de higo u 5 Limjsias

Hofas de naranja o 5 Elntjrias
Fritnienta dolcs E 2

Eswricda de vainilla il (]

CAascarnm de Pl i 1 Reservar polps
Opecional:

Frutas plcadas -4 TS Gulneo, higo
Himlo -3 75 Pioado
Preparacidn:

Harvir el maiz seco o0 cocina u horno de lefa de 10 a 15 minutos,
Ablandado evitando ablandar la unidén de la tuza ¥ el grano una ver cocinado se lo
dpjn. en el ]iq:ndn an remojo hasta ol siguiante dia,

Rallada Tomar la batea v el ralle, se ralla de dos a tres veces de un misimo lado,
H revisando que alin contenga granos ¥ evitando rallar la tuza, se obtiene

it
carnldo y/o la harina gruesa de maiz, se tamiza finamente y/o se muele para

lid

FRR obtensr la harina fina, 660 g

Again Hervir en una olla de barro 2000 ml de agua, canela, hojas de higo,

arcndtica cdscaras de pifa.
Agregar [a masa de mailz poco a poeco, una vez gue se agrega toda la
masa, 52 mezcla con una cuchara de palo ¥ mover hasta 20 minutos o

AETeEAr hasta hervir.

harina

Keposo Reposar en un horno de lefia previamente calentado durarnite toda la

noche, para atomperar aporta sabor,

Endulzante ¥ Hervir 1000 ml de agua, agregar hojas de naranja, clave de olor y
sagunda agua panala, enfriar,

Filtrado Separar &l Hquide por medio de un Benes fine,
Final Agregar esencia de vainilla ¥ pifia picada en medium dice,
Opcional Agregar hielo ¥ rutas picadas medium dice,

Nota. Fuente: https://chichajipijapa.wordpress.com/2018/01/04/elaboracion-milenaria-de-la-chicha-de-maiz-

amarillo/
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Valor nutricional de la chicha de maiz

Figura 1

Informacidn nutricional de la chicha de maiz

Tamafo de la porcian: 1 botella -

/ b"\» 1% 0% a%
80 ) 20 - 29

cal o'} Carbohidratos Grasas Proteinas
Informacion Nutricional

Carbohidratos 209
Grasas Og

1 LAF 1 1
Proteinas 2g

Nota. Fuente: https://www.myfitnesspal.com/es/food/calories/chicha-de-maiz-171031744

Clasificacion de la chicha

Tipos de chichas

Segun el Ministerio de Patrimonio y Cultura (Cultura, 2016), en el Ecuador existen una

gran cantidad de chichas las cuales tienen su caracteristica diferenciadora como

ingredientes o proceso de elaboracidon, a las que se puede mencionar como las mas

relevantes:

Chicha de jora. - Es elaborada a base de harina de jora la cual se obtiene tras remojo

del maiz y la germinacion de este para su posterior secado al sol, su tiempo de

fermentacion tras su elaboracion va de tres dias, existen varias versiones de esta chicha

pues en algunos casos Unicamente va la harina cocida y en otras la adiciéon de zumo de

frutas como naranjilla, pifia y hierbas aromaticas como hierbaluisa, cedrén entre otras.

Chicha de avena, arroz y quinua. - Cabe recalcar que existen diferentes formas de

preparar estas chichas, para su preparacién se hace primero un agua de hierbas (cedron,
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hierbaluisa). En conjunto con canela, clavo de olor, ishpingo, pimienta dulce y para darle
algo un sabor en especifico se afiade alguna fruta como pifia, naranjilla y sus cascaras que
ayudan al proceso rapido de fermentacion.

Chicha de Aloja. - “Aloja” es una palabra que proviene de Espafia, en este pais se les
llama asi a las bebidas fermentadas realizadas con miel, agua y especias. La chicha de aloja
se la realiza con chicha de jora calentada, se bate en una paila hasta obtener espuma y
luego se agrega la miel del sabor que uno desee y algun otro endulzante.

Chicha de chonta. - Es considerada un alimento ancestral de gran importancia para la
Amazonia, para realizarla se le da coccion al fruto para una vez cocinado sea pelado y
aplastado con un poco de liquido hasta obtener una masa que envuelta en hojas de bijaoo
achira para su fermentacion por tres dias, en ocasiones le afiaden camote rallado y para
que ya este apta para consumir se aflade agua y se cierne la preparacion.

Chicha de yuca. - Dentro de la gastronomia amazonica y en la Costa este tipo de chicha
es uno de los ingredientes principales y de mayor consumo, existen muchas formas de
realizarla; mediante coccidn y masticacion para luego dejar fermentar la masa, para servir
se afiade agua se mezcla y se sirve; otra de las formas de realizarla es coccién dela yuca
hasta que se deshaga agregando miel o panela y dejando fermentar; otra mediante la
coccién de la yuca, aplastado para formar una masa agregando camote rallado para su
fermentacion. La yuca como cultivo tiene una tradicion que remonta antes de la
conquista de América, debido a que se consumia como raices frescas,

procesados para elaborar harina, casabe, masato o chicha de yuca, las mujeres son las
responsables de la preparacion de la chicha, la cual después de cuatro dias de
fermentacion se consume como bebida alcohélica, en especial en los jibaros o Shuaras del
Ecuador.

Chicha de brujos. - Se les llama asi a los hongos que se obtienen durante la molienda
de la cafia de aztcar en los trapiches. Mismos que se usan para la fermentacién de esta
chicha, que para prepararla se los coloca en agua con panela y se deja fermentar alrededor
de dos a tres dias; para servir se coloca limén.

Chicha cervecera. - Esta chicha se la realiza poniendo a hervir agua con hojas de
aguacate, afiadiendo harina de trigo disuelta en agua fria y cociéndola hasta reducir un
poco el liquido y tome una textura semi espesa para luego retirar del fuego, se cuela la
preparacion y se deja enfriar; luego se anade pedazos de cafia de azdcar para dejar

fermentar en un pondo de barro y al momento de servir se endulza a gusto.
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Chicha del Yamor. - Este tipo de chicha que se elabora inicamente en la ciudad de
Otavalo con la diferencia que utiliza siete tipos de maiz como el maiz amarillo, maiz negro,
maiz blanco, morocho, chulpi, canguil y jora; su proceso de elaboracién se basa en la
seleccidn de los mejores granos para tostarlos por separado y molerlos en un molino de
piedra, luego se hierve agua, se disuelven las harinas en agua fria y se afiadenal agua
hirviendo y se cocinan por doce horas removiendo constantemente; luego se procede a
colar dos veces en cedazos de crin de caballo y la bebida pasa a toneles de roble para su
fermentacion, se endulza con miel de panela y se sirve acompafado con tradicional plato
de tortillas de papa con mote, tostado, fritada y empanadas. Su nombreproviene de dos
vocablos: Yak que significa sabiduria y Mor que significa grano, a lo que se traduce como

la chicha de la sabiduria.

Figura 2

Tipos de chichas

IPOS DE CHICHAS

CIINCTEA DE BRUOS
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Bebida ancestral

Las bebidas ancestrales son preparaciones liquidas y/o espesas que eran elaboradas a
partir de ingredientes locales entre los que se encuentra principalmente: maiz, yuca, arroz
y frutos. Fueron desarrolladas por los muiscas debido a que su dieta se basaba enbebidas,
las cuales podian ser fermentadas (bebidas a base de alcohol) y no fermentadas (bebidas
sin alcohol), ambas brindando nutrientes y energia (Leal Valdes & Gutiérrez Gonzalez,
2011).

Las bebidas ancestrales en la formacion gastrondémica son el rescate del patrimonio
cultural y gastronémico que se divide en ramas como el rescate y la innovacion,
emprendimientos y proyeccidon social, cultura nacional, preparaciones ancestrales,
reconocimiento del patrimonio inmaterial, tradiciones orales, la salvaguardia y elfomento

de la alimentacion y cocinas tradicionales (FUSM, 2021).

Origen de una bebida ancestral

Las bebidas ancestrales surgen de la mano con la agricultura. Tras acumular granos y
frutas, los primeros neoliticos descubrieron que podian conservar el producto de sus
cosechas mediante la fermentacion, transformandolo en bebidas tradicionales que
proporcionan cantidades de alcohol por el almid6n obtenido tras la fermentacion.

Cuando los espafioles conquistaron América, inicié un proceso de intercambio cultural
en donde los territorios americanos acogieron nuevas semillas y habitantes, esto
contribuyo a la preparacion de bebidas como elementos de difusion cultural. Estos nuevos
frutos formaron una mezcla con los productos locales y crearon preparaciones que se
adaptaban al entorno.

En Ecuador, principalmente en Quito la produccién y consumo de bebidas eran parte
importante del dia a dia y de esta manera se desarrollaron rapidamente habitos de
consumo de bebidas tanto alcohdlicas como refrescantes, que se extendieron por el pais
dando origen al sinnimero de bebidas que hoy en dia se pueden encontrar en el Ecuador,
tales como: la chicha,canelazo, naranjillazo, rosero, vino hervido, chaguarmisque, ponche,

morocho, entre otras bebidas.
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Etimologia
La palabra chicha, segin el DRAE, proviene de la voz aborigen de Panama “chichab”,
usada en varios paises de América con el significado predominante de “bebida alcohdlica

queresulta de la fermentacion del maiz en agua azucarada”.

Importancia de bebida ancestral

La importancia de las bebidas ancestrales radica en su papel como expresion cultural
que construye la identidad de un pueblo. Estas preparaciones liquidas surgen de la
necesidad humana de ingerir liquidos y la creatividad cultural al combinar ingredientes
fundamentales en la evolucién gastrondmica. La fermentacién afiade un valor alcohdlico,
convirtiéndolas en bebidas festivas o rituales por su efecto embriagador. En Ecuador, las
bebidas no son solo liquidas, sino que también pueden tener consistencia espesa,
elaborandose con frutas, harinas,granos, savia, hierbas y flores aromaticas como la tisana

o el agua de pitimas, entre otras.

Tipos de bebidas ancestrales
e Bebidas frescas.
e Bebidas por fermentacion.
e Coladas.
e Destilados y macerados.
¢ Infusiones.
e Comeibebes.

e Bebidas mixtas.
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Capitulo II

Estructura metodoldgica
Tipos de investigacion

Los tipos de investigacion son aquellas formas o enfoques que se emplean durante el
estudio de un tema o problema cientifico. Para el desarrollo de este proyecto los tipos

de investigacion a utilizarse son los siguientes:

Investigacién Cualitativa

La investigacion cualitativa es un enfoque metodolégico utilizado en diversas
disciplinas, como la sociologia, la psicologia, la antropologia y mas, que se centra en
comprender fendmenos sociales, culturales o humanos desde una perspectiva holisticay
no cuantificable. Se caracteriza por recolectar, analizar e interpretar datos no numéricos,
como entrevistas, observaciones, documentos o material multimedia, para obtener una

comprension profunda y contextualizada de un tema (Olabuénaga, 2012).

Investigacion documental

La investigacién documental segiin Barraza (2018), es una de las tantas técnicas de
investigacion cualitativa que existen, esta se encarga de recolectar, recopilar y seleccionar
informacion de las lecturas de documentos, revistas, libros, grabaciones, filmaciones,
periodicos, articulos resultados de investigaciones, memorias de eventos, entre otros.

Manifiesta también que este tipo de investigacién también se la conoce como
investigacion bibliografica que se caracteriza por utilizar datos secundarios como fuente
de informacién. Y su objetivo principal es dirigir la investigacion desde dos aspectos,
primero, relacionar datos ya existentes que proceden de distintas fuentes y segundo
proporcionar unavision panoramica y sistematica de un determinado tema desde varias

fuentes.

Investigacion explicativa

Para Arias (2020), la investigacion explicativa es aquella que amplia el conocimiento
ya existente sobre un tema del que se sabe poco o no se sabe nada. Se centra en
informacion mas profundizada de un tema. Dentro de este trabajo se emple6 este tipo de

investigacion enlarecopilacion de informacion sobre el origen profundo de los productos,
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la elaboracioén, historia y proceso de la chicha de maiz desde la antigiiedad hasta la

actualidad.

Métodos

Los métodos de investigacion son aquel conjunto de procedimientos logicos que a
través de estos se plantean problemas cientificos y se ponen a prueba hipdtesis e
instrumentosde trabajo investigados. Para Pérez (2022), los métodos “son estrategias y
herramientas empleadas para cumplir con un objetivo preciso, es una forma de hacer algo

de manera sistematica, organizada y/o estructurada”.

Método analitico

Si bien la palabra método se la define como un modo de sistematico de proceder para
obtener un fin determinado. Y el analisis es considerado como la descomposicién de
informacion sobre un elemento constitutivo. Entonces el método analitico es un camino
para llegar a un resultado mediante la descomposicién de informacién en sus elementos
constitutivos.

Con el método analitico en nuestra investigacion se busca obtener informaciéon sobre
el origen de los productos y elaboracién de la chicha de maiz, desde el mas minimo detalle

encosecha y preparacion a lo mas actualizado en elaboracién y comercializacion.

Método descriptivo

El método descriptivo es una estrategia de investigacidon que se enfoca en describir y
caracterizar detalladamente un fendémeno, situacién, grupo o evento sin intentar
establecer relaciones causales o explicaciones profundas. Este método busca responder
preguntas sobre quién, qué, cuando y donde, proporcionando una imagen detallada y
precisa de lo que se esta estudiando.

El método descriptivo es fundamental en diversas disciplinas, ya que proporciona una
comprension detallada de diversos aspectos del mundo, permitiendo establecer un marco
claropara investigaciones mas profundas o para la toma de decisiones informadas en
diferentes ambitos, desde la ciencia hasta los negocios y la sociedad en general.

“El objetivo de la investigacion descriptiva consiste en llegar a conocer las situaciones,
costumbres y actitudes predominantes a través de la descripcion exacta de las

actividades, objetos, procesos y personas” (Taiman, 2022).
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Método investigativo

El método investigativo es un conjunto de pasos, técnicas y enfoques sistematicos que
los investigadores utilizan para llevar a cabo una investigacion. Su objetivo principal es
obtener respuestas a preguntas especificas, resolver problemas o descubrir nuevos
conocimientos sobreun tema particular.

Este método varia segun la disciplina y el tipo de investigacion (cualitativa,
cuantitativa, mixta, entre otros), pero particularmente, se trata de un proceso
sistematico y riguroso que busca entender, explicar o resolver problemas a través

de la aplicacién deprocedimientos légicos y metodolégicos.

Metodologia aplicada

Para la presente investigacion se decidi6 emplear métodos analiticos descriptivos e
investigativos, ya que esta se basa en la necesidad de realizar un analisis profundo y
riguroso del tema de investigacion. El método analitico descriptivo proporcioné la
capacidad de desglosar el fendmeno estudiado en sus componentes esenciales,
permitiendo una comprension detallada de sus caracteristicas y dinamicas. Esta
aproximacion nos habilité para identificar patrones significativos y tendencias, aportando
una base sdélida para el desarrollo de la investigacion.

Por otro lado, la inclusion del método investigativo fue crucial para la recopilacion de
datos empiricos, la contrastacion de hipdtesis y la generacion de nuevos conocimientos
en el campo de estudio. La aplicacion de técnicas de investigacion permitié abordar
cuestionamientos especificos, validar nuestras suposiciones y llegar a conclusiones
respaldadaspor evidencia concreta.

En conjunto, la combinacién de estos métodos en la tesis no solo proporcioné un marco
metodolégico completo, sino que también permitié una comprensidén integral del tema de
investigacion. La utilizacidon del método analitico descriptivo ofrecié una vision detallada,
mientras que el enfoque investigativo facilitd la profundizacién y validacién de nuestras

ideas,fortaleciendo asi la calidad y la robustez de los resultados obtenidos en la tesis.
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Capitulo III

Resultados

En base a la investigacion realizada se pudo identificar los origenes de la chicha de
maiz, asi mismo como su elaboracién e importancia, ademas de esto se pudo realizar un
estudiode las otras variedades de chicha que se encuentran presente dentro del territorio
nacional, juntocon sus respectivos métodos de elaboracion.

A mas de esto el valor nutricional con la que esta cuenta por cada botella y la presencia
dentro de las festividades y eventos como bodas, fiestas patronales, rituales y ceremonias

en los distintos territorios.

Figura 3

Nivel de consumo de la chicha en la localidad de Sancdn

oHa consumido usted la chicha de maiz?

B 5Si
ENO

= A veres

Nota. Fuente: Victoria Sornoza (2012)

Dentro de la localidad el consumo de esta bebida se encuentra muy presente hasta la
actualidad, con sus métodos de preparacion casi intactos, por ende a mas de ser elaborada
parael consumo propio, varios comerciantes han optado por comercializary distribuir este
productodentroy fuera de Manabi, en funcién a esto se ha llegado ala conclusion de que su
rentabilidadcomercial es positiva, ya que hasta la presente época esta presente dentro de
los hogares manabitas e incluso pasé a formar parte de uno de los productos oriundos que
se promocionana nivel provincial y nacional, tal como se puede visualizar en el grafico
anterior elaborado dentro de un estudio por la Universidad Estatal del sur de Manabi
(UNESUM). Que constaba enmedir el nivel de consumo actual de la chica de maiz en la

localidad mediante una encuesta realizada a varios ciudadanos manabitas.
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El sefior Héctor Delgado presidente de ASOSERALSACAN indic6 que la linea de
productos que mantienen esta establecida por productos como tortilla ya sea de yuca o
maiz, chicha, grefioso, humitas, café pasado, corviches; las ventas de estos generan aporte
econdmico en los pobladores de Sancan de manera directa o indirecta, llegandoa mejorar
parte de su estilo de vida ya que actualmente el ingreso econémico generadopor esta
actividad llega a abastecer en un 50% sus necesidades basicas (Pincay, 2020).

Es decir, que dentro de la comunidad de Sancan existe una asociacion de servicios de
alimentos en donde varios de sus comerciantes incluyen a la chicha de maiz dentro de su
catdlogo de productos, ademdas de muchos otros elaborados a base de maiz que es la
materia prima para su elaboracion, lo que representa y da solidez a la afirmacion de la
rentabilidad de comercializar esta bebida a otros rincones del pais debido a la demanda
que presenta, ademas sin desmerecer el notable aporte econémico para la parroquia que
esto generaria y mayores plazas de trabajo.

En el mismo documento se pudo demostrar el inconformismo presente por parte de
comerciantes y pobladores de Sancan, originado por la falta de difusién de su comunidad
a los ciudadanos ecuatorianos, asi como la poca promocién y casi nulo apoyo monetario
por parte de las autoridades competentes, a lo que solicitan una respuesta inmediata e
impulso para poder comercializar a nivel provincial y nacional toda la gama de productos
con la que cuentan.

Por otro lado, el nivel de produccién y productividad del maiz pre y post Covid-19 se
ha incrementado debido a la paralizacion de sus campos de cultivos y al tiempo en el que
se mantuvo estatico en el mercado a raiz de la pandemia que paraliz6 varios sectores
productivos y empresas que transforman esta materia prima en diferentes productos, es
por ello que en el caso hipotético de exportar e industrializar a la chicha de maiz, esta
podria aportar de manera significativa a la economia tanto de la provincia como de

Manabi.
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Conclusiones

Segun los resultados obtenidos en la investigacidon actual, se pueden derivar las

siguientes conclusiones:

Este trabajo evidencia a la chicha de maiz como un activo cultural en constante
evolucion en Manabi, cuya adaptabilidad y resiliencia ante el tiempo y cambios en
la sociedad resaltan su perdurabilidad como una expresién viva de la identidad
manabita.

Los resultados obtenidos resaltan la diversidad de productos derivados de la
chicha demaiz en Manabi, desde variantes enriquecidas con ingredientes locales
hasta formas innovadoras de incorporar esta tradicion en la gastronomia
contemporanea, subrayando la relevancia de estas creaciones en la identidad
culinaria de la region.

Subraya la necesidad de crear conciencia sobre la chicha de maiz y sus derivados,
no solo a nivel local sino también a nivel nacional e internacional, reconociendo su
potencial para atraer la atencién de amantes de la gastronomia y turistas
interesados enexperiencias culinarias auténticas, ademas de la importancia dentro

de la economia local presente en su ecosistema.
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Recomendaciones

Promover iniciativas que preserven y fomenten la elaboracién tradicional de la
chicha de maiz en la provincia de Manabi. Estos esfuerzos pueden incluir la
organizacion de eventos culturales, talleres y programas educativos para
transmitir los conocimientos ancestrales a las generaciones futuras.

Realizar investigaciones adicionales que exploren aspectos especificos, como
variaciones en las recetas a lo largo del tiempo, influencias de otras culturas en su
preparacion, o la relacion entre la chicha y las festividades locales.

Para potenciar la identidad cultural de la provincia de Manabi, se sugiere la
inclusion de la chicha de maiz en iniciativas de promocion turistica. Esto podria
atraer a visitantesinteresados en explorar y disfrutar de la riqueza gastronémica y

cultural de la region.
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Capitulo 5

Analisis de la demanda de la chicha artesanal como producto gourmet

en los mercados locales y nacionales
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Resumen

La presente investigacion se centra en el analisis de la demanda de la chicha artesanal
como producto gourmet en la provincia de Manabi, Ecuador. El planteamiento del
problema destaca la arraigada tradicion cultural y gastron6mica de esta bebida elaborada
coningredientesautdctonos como el maiz. Surge la interrogante sobre la existencia de una
demanda potencial para la chicha artesanal como producto gourmet en la provincia.

El estudio busca comprender la percepcién de la chicha artesanal por parte de los
habitantes de Manta, Portoviejo, Santa Ana y Jipijapa, identificar oportunidades
comerciales para posicionarla como producto gourmet, y comprender los factores
considerados por los consumidores al evaluarla. La resolucion de este problema
beneficiard a productores locales e industria gastrondémica, promoviendo la cultura
culinaria local y preservando la tradicion de lachicha artesanal.

El objeto de la investigacion es comprender la demanda de la chicha artesanal como
producto gourmet en las mencionadas ciudades, identificando preferencias, factores de
elecciony oportunidades de comercializacion. El campo de estudio aborda la demanda en
los mercadoslocales y nacionales, centrandose en Manta, Portoviejo, Santa Ana y Jipijapa,
con el objetivo de comprender preferencias, factores influyentes y desafios que enfrenta
el sector.

Los objetivos generales y especificos se centran en analizar la demanda actual,
investigar las caracteristicas de produccién que la convierten en producto gourmet, y
evaluar las preferencias y percepciones de los consumidores. La hipdtesis plantea una
demanda latenteinfluenciada por factores como sabor, presentacion atractiva y precio

competitivo.

Abstract

This research focuses on the analysis of the demand for artisanal chicha as a gourmet
product in the province of Manabi, Ecuador. The approach to the problem highlights the
deep-rooted cultural and gastronomic tradition of this drink made with native ingredients
such as corn. The question arises about the existence of a potential demand for artisanal
chicha as a gourmet product in the province.

The study seeks to understand the perception of artisanal chicha by the inhabitants of
Manta, Portoviejo, Santa Ana and Jipijapa, identify commercial opportunities to position

it as a gourmet product, and understand the factors considered by consumers when
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evaluating it. The resolution of this problem will benefit local producers and the
gastronomic industry, promotinglocal culinary culture and preserving the tradition of
artisanal chicha.

The purpose of the research is to understand the demand for artisanal chicha as a
gourmet product in the aforementioned cities, identifying preferences, choice factors and
marketing opportunities. The field of study addresses demand in local and national
markets, focusing on Manta, Portoviejo, Santa Ana and Jipijapa, with the aim of
understanding preferences, influencing factors and challenges facing the sector.

The general and specific objectives focus on analyzing current demand, investigating
the production characteristics that make it a gourmet product, and evaluating consumer
preferences and perceptions. The hypothesis proposes a latent demand influenced by

factors such as flavor, attractive presentation and competitive price.

Introduccion

La chicha artesanal es una bebida tradicional que ha desempefiado un papel significativo
en la cultura ecuatoriana durante siglos. Esta bebida unica y sabrosa se ha mantenido
arraigada en la vida cotidiana y las festividades de muchas regiones del pais.

La provincia de Manabi, ubicada en la costa oeste de Ecuador, es conocida por su rica
herencia cultural y tradiciones ancestrales. Entre las diversas tradiciones culinarias que
han perdurado a lo largo de los siglos, la chicha artesanal se mantiene como un tesoro
gastrondmicoque ha resistido el paso del tiempo. En los pintorescos pueblos de Manta,
Portoviejo, Santa Anay Jipijapa, la chicha ha sido mas que una simple bebida; ha sido un
vinculo con las raices culturales, un simbolo de celebracién y un testimonio de la destreza
artesanal local.

La chicha artesanal ha sido una bebida tradicional durante generaciones, pero su
potencial como producto gourmet ain no ha sido completamente explorado. Este estudio
se adentra en el andlisis de la demanda de la chicha artesanal como producto gourmet en
los mercados locales y nacionales con énfasis en la provincia de Manabi, con el objetivo de
conocersi existe una demanda latente e identificar los componentes de la chicha que
influyen en dicha demanda.

Lainvestigacion se estructura en cinco capitulos que permitiran una inmersion profunda

en el tema. En primer lugar, el marco tedrico establece los fundamentos conceptuales y
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antecedentes relacionados con la chicha artesanal, su historia y su influencia en la
sociedad.

Luego, el segundo capitulo se adentra en los métodos de investigacion utilizados para
llevar acabo este estudio, destacando la importancia de la metodologia y las herramientas
empleadas.

En el tercer capitulo, se presentaran los resultados obtenidos a partir de encuestas y
entrevistas realizadas en los cantones de Manta, Portoviejo, Santa Ana y Jipijapa. Estos
hallazgos proporcionaran una vision clara de la demanda actual de la chicha artesanal, asi
comode las preferencias y percepciones de los consumidores locales. Finalmente, se
presentaran las conclusiones derivadas de los andlisis realizados, seguidas de
recomendaciones y anexos que respalden y amplien la informacion recopilada alo largo

de este trabajo.

Justificacion

La modalidad seleccionada para nuestro trabajo de tesis de grado es la de proyecto de
investigacion. Creemos que esta eleccidon nos permitira llevar a cabo un estudio mas
exhaustivoy detallado sobre el tema que hemos seleccionado. Entre los elementos
conceptuales que esta modalidad abarca, destacan el marco tedrico, el enfoque
metodoldgico, la formulacion de hipotesis, la definicion de objetivos, la determinacion de
la muestra y la poblacidn, entre otrosaspectos esenciales.

Segun la bibliografia consultada hasta el momento, podemos identificar varios trabajos
de investigacion, incluyendo tesis y articulos, que abordan el tema de la chicha artesanal
en Ecuador, destacando su relevancia como elemento cultural y turistico en el pais. Sin
embargo, es importante sefialar que estos trabajos se diferencian en algunos aspectos de
nuestra investigacion, que se centra en el andlisis de la demanda de la chicha artesanal
como un producto gourmet en los mercados locales y nacionales con énfasis en Manabi.

Esta investigacion busca justificarse por varias razones. En primer lugar, Manabi es una
provincia que ha experimentado un crecimiento constante en su sector turistico y
gastrondmicoen los ultimos afios, lo que ha llevado a una mayor diversificacion de la
oferta de productos alimenticios y bebidas. En este contexto, la chicha artesanal como
producto gourmet tiene el potencial de convertirse en un atractivo para los visitantes y

una oportunidad para los emprendedores locales.
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En este estudio se propone a investigar el tema “Analisis de la demanda de la chicha
artesanal como producto gourmet en los mercados locales y nacionales”. Es relevante
sefalar que este se enfoca especificamente en Manabi en los cantones, Manta, Portoviejo,

Santa Ana y Jipijapa.

Planteamiento del problema

La chicha artesanal en la provincia de Manabi, Ecuador, representa un elemento
arraigado en la tradicion cultural y gastronomica de la region. Esta bebida, elaborada a
partir de ingredientes aut6ctonos como el maiz, ha sido consumida durante generaciones
como una bebida refrescante y emblematica de la zona. Sin embargo, en los ultimos afios,
ha surgido un interés creciente por la gastronomia gourmet y la exploracién de sabores
Unicos, lo que planteauna interrogante importante: ;Existe una demanda potencial para
la chicha artesanal como producto gourmet en la provincia de Manabi?

Este estudio busca analizar la demanda de la chicha artesanal como producto gourmet
en los mercados locales y nacionales con énfasis en Manabi, en consonancia con el Objetivo
deDesarrollo Sostenible nimero ocho de las Naciones Unidas, que promueve el trabajo
decente y el crecimiento econémico.

El planteamiento del problema se centra en la necesidad de analizar y comprender la
percepcién de la chicha artesanal por parte de los habitantes de Manta, Portoviejo, Santa
Anay Jipijapa, asi como en identificar las posibles oportunidades comerciales que existen
para posicionarla como un producto gourmet. Ademas, se busca comprender los factores
que los consumidores consideran al evaluar la chicha artesanal como un producto
gourmet.

La resolucion de este problema no solo beneficiara a los productores locales y a la
industria gastronémica de Manabi, sino que también contribuira a la promociéon de la

cultura culinaria local y a la preservacién de la tradicién de la chicha artesanal.

Objeto

El objeto del tema es investigar y comprender la demanda de la chicha artesanal como
un producto gourmet en las ciudades de Manta, Portoviejo, Santa Ana y Jipijapa. Este
andlisis se enfocara en identificar las preferencias de los consumidores, los factores que
influyen en sueleccion y las oportunidades para su comercializacién y crecimiento en el

segmento gourmet.
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Campo

Este campo de estudio busca comprender y analizar la demanda de la chicha artesanal
como producto gourmet en los mercados locales y nacionales con énfasis las ciudades de
Manta,Portoviejo, Santa Ana y Jipijapa. La finalidad de esta investigacion es comprender
las preferencias de los consumidores, identificar los factores que influyen en su eleccion
ydeterminar las oportunidades y desafios que enfrenta el sector de la chicha artesanal en

estas localidades.

Objetivos
Objetivo general

Analizar la demanda de la chicha artesanal como producto gourmet en la provincia de
Manabi, con el propoésito de comprender las preferencias de los consumidores e

identificar las oportunidades de comercializacion de esta bebida ancestral.

Objetivos especificos
e Determinar la demanda actual de la chicha artesanal como producto gourmeten
el mercado local y nacional.
e Describir los ingredientes y técnicas de producciéon de la chicha artesanal,
resaltando aquellos aspectos que la convierten en un producto gourmet.
o Identificar las preferencias y percepciones de los consumidores respecto a lachicha

artesanal como un producto gourmet.

Hipotesis

Existe una demanda latente de la chicha artesanal como producto gourmet en los
mercados locales y nacionales, y esta demanda esta influenciada por factores como, las
preferencias en la presentacion del producto, la forma de adquisicion, asi como la

influenciade las costumbres y la tradicion familiar.

Variables
Variable Independiente

La demanda de la chicha artesanal
Variable Dependiente

Como producto gourmet en los mercados locales y nacionales
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Capitulo I

Marco Tedrico
Tareas cientificas
Analisis Historico sobre el objeto y campo de la investigacion chicha

La chicha es una bebida que ha sido parte de la cultura y tradicién de los pueblos
indigenas de América Latina durante siglos. La chicha tiene sus raices en las antiguas
civilizaciones precolombinas de América Latina, donde se elaboraba utilizando diversos
ingredientes, como maiz, yuca, frutas y otros cereales. Estas culturas desarrollaron
técnicas defermentacion que permitieron transformar estos ingredientes en una bebida
alcohdlica. La chicha estuvo integrada en la vida cotidiana y rituales en civilizaciones
como los Incas, los Mayas y los Aztecas.

Durante la colonizacién espafiola en América Latina, la chicha experimenté cambios
significativos. Los colonizadores introdujeron nuevos ingredientes, como la cafa de
azucar, y técnicas de fermentacion mas avanzadas. La chicha se convirti6é en una bebida
popular entre los colonos y los pueblos indigenas. Sin embargo, también se impuso una
legislacidn restrictivasobre su produccién y consumo, lo que genero tensiones y conflictos
en torno a esta bebida.

Alo largo de los siglos, 1a chicha ha evolucionado y diversificado en diferentes regiones
de América Latina. Se han desarrollado variedades como la chicha de jora en Perq, la
chicha morada en Ecuador y la chicha de panela en Colombia, entre otras. Cada regién ha
aportado suspropias técnicas y sabores distintivos a la elaboracién de la chicha.

En la época contemporanea, la chicha sigue siendo una bebida de relevancia en muchas
comunidades latinoamericanas. Se ha producido un resurgimiento de interés en la chicha
artesanal, valorando sus métodos tradicionales de elaboracién y su conexién con la
identidad cultural. Ademas, la chicha ha encontrado un espacio en la industria
gastrondmica, donde se haadaptado y reinterpretado como parte de la oferta de bebidas

en restaurantesy bares.

Demanda

En las sociedades antiguas, la demanda se centraba principalmente en satisfacer
necesidades basicas, como alimentacién, refugio y vestimenta. A medida que las
civilizaciones avanzaban, surgian nuevas demandas relacionadas con la artesania, el

comercio y los bienes de lujo.
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Durante la Revolucion Industrial en el siglo XVIII, la demanda experimenté cambios
significativos. La produccion en masa y el desarrollo de nuevas tecnologias permitieron
una mayor disponibilidad y variedad de productos, lo que llevd a un aumento en la
demanda de bienes de consumo.

En el siglo XX, la demanda se vio influenciada por factores como el crecimiento de la
poblacion, los avances tecnoldgicos y los cambios en los estilos de vida. La demanda de
automoviles, electrodomésticos y otros bienes duraderos se dispar6, mientras que la
demanda de servicios, como la atencion médica y el entretenimiento, también
experimenté un crecimiento significativo.

En la actualidad, la demanda de la chicha artesanal en Ecuador continua creciendo. Se
han establecido emprendimientos y microempresas que se dedican a la produccién y
comercializacién de chicha artesanal, y se ha creado un mercado especifico en torno a esta
bebida. Los consumidores ecuatorianos, asi como los turistas y visitantes extranjeros,
buscan probar y disfrutar de la chicha artesanal como parte de su experiencia cultural en
Ecuador.

Valoracion de los fundamentos tedricos de la investigacion

Esta investigacion se llevd a cabo empleando los métodos de analisis y sintesis,
herramientas altamente eficaces para simplificar la dificultad y hacer mas accesible la
comprension de la investigacion. Ademas, el marco tedrico desempefidé un papel
fundamental al permitir recopilar opiniones, conceptos e ideas de diversos autores. En
cuanto a las técnicas de recoleccion de datos, se opté por la entrevista y la encuesta, lo que
brind6 la oportunidad de obtener informaciéon directa de los ciudadanos de Manta,
Portoviejo, Santa Ana y Jipijapa.

Las encuestas permiten cuantificar la preferencia del consumidor, identificar patrones
de consumo y evaluar factores que influyen en la eleccién de la chicha. Por otro lado, las
entrevistas ofrecen una comprension mas profunda de la elaboracién de la chicha y los
ingredientes utilizados, capturando conocimientos detallados y experiencias de los
productores.La combinacién de ambas técnicas proporciona una visién completa de los
habitos de consumoy la produccién de chicha artesanal, enriqueciendo la investigaciéon

con perspectivas tanto cuantitativas como cualitativas.
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Diagnéstico de la situacion actual

Basado en los resultados de las encuestas y entrevistas realizadas a los ciudadanos y
vendedores locales de chicha de maiz en Ecuador, se puede realizar un diagnoéstico
preliminarde la situacion actual de la chicha en el pais.

En primer lugar, se observa que tanto adultos como jovenes consumen chicha con
frecuencia. Esto indica que la bebida sigue siendo popular y valorada en la sociedad
ecuatoriana. El consumo de chicha se atribuye tanto a la costumbre familiar como al sabor
delicioso que ofrece la bebida. Esto sugiere que la chicha ha logrado mantener su
relevancia cultural y gustativa dentro de la comunidad.

Un hallazgo interesante es la percepcidon compartida tanto por los vendedores como
por los pobladores de que la chicha tiene un gran potencial para convertirse en un
producto gourmet. Esta perspectiva sugiere que la chicha podria ser considerada como
una opcién culinaria sofisticada y valiosa, lo que podria abrir oportunidades para su

comercializacién ypromocién como un producto de calidad y con un valor agregado.

Formulacion de propuesta
Se propone la elaboracién de un perfil detallado del consumidor de chicha de maiz en la
provincia de Manabi, fundamentado en los datos recopilados a través de encuestas llevadas a

cabo enlos cantones de Manta, Portoviejo, Santa Anay Jipijapa.

Analisis de mercado

La chicha es una bebida fermentada tradicionalmente elaborada a partir de maiz, que ha
sido consumida durante siglos en diversos paises de América Latina. En Ecuador, la chicha
esuna bebida muy popular y se consume en diferentes regiones del pais, como la Costa, la

Sierra y la Amazonia.

Costa

La region de la Costa en Ecuador se caracteriza por su clima calido y su proximidad al
océano. En esta zona, la venta de chicha es ampliamente practicada, tanto en areas
urbanas como rurales. La chicha se comercializa en locales especializados, asi como en
mercados y ferias artesanales. Ademas, se ha observado un creciente interés en la
produccion de chicha desabores y variedades innovadoras, lo que ha contribuido a atraer

a un publico mas diverso.
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Algunos lugares en los que se encuentra la comercializacidn de la chicha:

Sierra

Puesto en playita Mia

Mercado central municipal de Manta
Mercado de los Esteros

Mercado central de Portoviejo
Puestos locales en Sancan

Mercado de las ferias libres de Santa Ana

La region de la Sierra en Ecuador, que incluye ciudades como Quito y Cuenca, también

tiene una fuerte tradicion en la produccién y consumo de chicha. La chicha se consume en

festividades, celebraciones y eventos culturales, y es considerada una bebida tradicional

muy apreciada. Ademas, en las ciudades, es comun encontrar bares y restaurantes que

ofrecen chichacomo parte de su oferta de bebidas. La demanda de chicha en la Sierra es

alta debido a la influencia cultural y al turismo.

Comercializacion de la chicha en la Sierra:

Mercado Central de Quito.

Mercado 9 de octubre en Cuenca.

Festival de la Mama Negra en Latacunga.

Fiesta del Yamor en Otavalo.

Tienda "La Chicheria" en Quito.

Tienda "El Rincén del Sabor" en Ambato.
Restaurante "La Cuchara de San Marcos" en Cuenca.

Restaurante "El Molino" en Riobamba.

Amazonia

La region amazonica de Ecuador es conocida por su diversidad cultural y natural. Aqui,

la chicha es una bebida tradicional importante y se elabora con ingredientes autdctonos,

comola yuca y el platano. La venta de chicha en la Amazonia se realiza principalmente en

comunidades indigenas y en mercados locales. La chicha amazonica ha ganado

popularidad debido al turismo cultural y la busqueda de experiencias auténticas. Sin

embargo, en términosde volumen de ventas, puede ser menor en comparacion con las

regiones de la Costa y la Sierra.
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La chicha de maiz es una bebida tradicional en Ecuador, especialmente consumida en

areasruralesy durante festividades. Su demanda se ha mantenido estable a lo largo de los

afios, aunque existen oportunidades para su crecimiento en segmentos urbanos y

turisticos.

Comercializacion de la chicha en la Amazonia:

En la Amazonia, la chicha a menudo se produce de forma artesanal en las
comunidades indigenas. Las familias o grupos comunitarios cultivan y cosechan el
maiz necesario para hacer la chicha. Luego, el maiz se fermenta y se procesa para
obtener la bebida final.

Las comunidades indigenas amazoénicas a menudo venden la chicha de forma local.
Puedes encontrar ventas de chicha en mercados locales, festivales tradicionales o
enlas propias comunidades. Estas ventas suelen ser pequenas y locales, y la chicha
seofrece en recipientes tradicionales, como vasijas de barro.

En algunas areas de la Amazonia ecuatoriana, el turismo cultural ha contribuido a
lacomercializacion de la chicha. Algunas comunidades han abierto sus puertas a
los visitantes, ofreciendo experiencias de inmersion cultural donde se puede

aprender sobre la produccién de chicha, participar en su elaboracién y degustarla.

En el mercado de la chicha, existen competidores directos como, otras bebidas

tradicionales (la colada morada y el rompope) y bebidas comerciales (refrescos, jugos).

Ademas, la competencia indirecta proviene de bebidas alcohoélicas y otras opciones de

consumao.

Los consumidores de chicha de maiz se pueden segmentar en base a factores geograficos

(rurales vs. urbanos), demograficos (edad, género), comportamentales (frecuencia de

consumo) y psicograficos (interés por lo tradicional, preferencia por alimentos naturales

maiz como producto tradicional ecuatoriano en mercados internacionales y la

diversificaciénde productos a base de maiz.

La chicha

Definicion

La chicha de maiz es una bebida tradicional originaria de América Latina, especialmente

consumida en paises como Peru, Bolivia, Ecuador y Colombia. Se elabora a partir de la

fermentacion del maiz y se caracteriza por su sabor dulce y refrescante.
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Segun Wikipedia (2023) “la chicha de maiz es consumida en diferentes paises de
América Latina y se prepara de diversas formas segun la region. En algunoslugares, se
utiliza maiz morado para obtener una chicha de color purpura, mientras que en otrosse
emplea maiz amarillo. Ademas, se pueden agregar otros ingredientes como frutas,
especias o hierbas para darle diferentes sabores y aromas a la bebida”.

En el articulo de Mayorga Coffee (2023), se menciona que la chicha de maiz es una
bebida con un legado histdrico y cultural en América Latina. Su importancia radica en su
conexion con la tradicion y la identidad de las comunidades indigenas de la region. La
chichano solo es una bebida, sino que también es parte de rituales y festividades que
fortalecen los lazos comunitarios.

La chicha de maiz ha trascendido fronteras y se ha convertido en un simbolo de la
cultura latinoamericana. Es reconocida por su proceso de fermentacién, que le otorga su
distintivo sabor y propiedades refrescantes. Ademas, su versatilidad permite adaptar la
receta alos ingredientes disponibles en cada lugar, lo que ha dado origen a diferentes
variantes de chichaen toda la regidn.

Es importante destacar que la chicha de maiz no solo es una bebida popular, sino que
también ha despertado el interés de expertos en gastronomia y estudios culturales. Su
valor radica en su capacidad para transmitir tradiciones, promover la diversidad y

preservar el patrimonio cultural de América Latina.

Origen

La chicha de maiz es una bebida tradicional originaria de América, especificamente de
América del Sur y América Central. Tiene una larga historia y ha sido consumida por las
culturas indigenas desde tiempos ancestrales (Agurto, 2020).

La etimologia de la palabra "chicha" atin no esta claramente resuelta y existen diferentes
hipétesis sobre su origen. Algunas teorias sugieren que proviene de palabras indigenas
como "chiboca" en maya, "yuschuchu" en caribe, "chichini" en ke, o "chichiatl" en nahuatl
(Ramirez Sendoya, citado en Agurto, 2020). La palabra chicha, segin el DRAE, proviene
significado predominante de “bebida alcohdlica que resulta de la fermentacion del maiz en
agua azucarada” (Agurto, 2020).

En el articulo "La chicha, producto gastronémico y ritual: caso Chorro de Quevedo
(Colombia) y Otavalo (Ecuador)”, se profundiza en el estudio de la chicha como un

producto gastronomico y ritual en estas dos localidades (s. f.). Este articulo proporciona
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un analisis detallado de la importancia cultural y ritual de la chicha en estas comunidades,

asi como su relevancia en la gastronomia local.

Historia

La chicha ha sido consumida en Ecuador desde hace mas de 3000 afios. Culturas como
la Valdivia e Inca ya la disfrutaban (Dufresne, 2017). En la antigliedad, la chicha era
consumidaprincipalmente por la clase social alta, lo que la convertia en un simbolo de
estatus. La chicha tradicionalmente se elaboraba a partir de la fermentacion del maiz. En
la época precolombina,las mujeres masticaban el maiz y lo escupian para iniciar el
proceso de fermentacion. Hoy en dia, se utilizan otros agentes de fermentacién como la
cebada malteada (MarcilloRoss, 2018).

En la época prehispanica, la chicha de maiz era considerada una bebida principalmente
ceremonial. Se utilizaba como simbolo de prestigio y estatus dentro de los pueblos
precolombinos, reservandola para ceremonias a la Pacha Mama y personas de clase alta.
La chicha también era valorada como una fuente de nutricién en las faenas diarias de los
aborigenesen la Amazonia (Marcillo Ross, 2018).

Existe una leyenda difundida en Sudamérica que atribuye el descubrimiento casual de
la chicha de jora al inca Tupac Yupanqui. Segun la leyenda, las lluvias habian deteriorado
las bodegas donde se guardaban los granos de maiz y se fermentaban. Para evitar desechar
el maiz, se distribuy6 la malta a los pobladores, pero debido a su sabor desagradable, se
optd por descartarla. Sin embargo, un indigena hambriento la consumi6 y descubri6 su
nivel alcohodlico,convirtiéndose asi en la bebida preferida de la nobleza inca (Marcillo
Ross, 2018).

En nuestro pais se remota su origen al Tahuantinsuyo, que tras la guerra que este
mantuvo se derivo gran parte de nuestra gastronomia, como la comida a base de visceras,
ychicha que se obtenia de los granos de maiz.

Su consumo abarcé gran parte del Tahuantinsuyo, asi se nombra que comprendian los
territorios de Loja hasta la Tierra de Fuego, en las alturas Huari y Aymaras y en los
arenales de la voz aborigen de Panama “chichab”, usada en varios paises de América con
el de mochicas y Nazcas, donde la chicha era su bebida principal, para calmar la sed a los

soldados incas.
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La chicha se usaba para adorar a varios dioses, asi como el dios Inti, a la Pachamamay
alos Apus, la misma que en sus ceremonias era la bebida indispensable para dar comienzo
al culto.

El principal cultivo era el maiz, en nuestro pais los indios conocian cuatro tipos de
variedades, los mismos que en la elaboraciéon de chicha determinaban el color de la
misma, entre las variedades de maiz se encuentran el maiz blanco, también conocido
como "Yurag sara", el maiz amarillo de grano grueso y suave llamado "Sapén”, el maiz
perla de apariencianacarada y textura cornea denominado "Zhima", y por ultimo el maiz
negro.

Una vez cuando estaban listos los maizales, listos para la cosecha un indigena de los
Puruhaes de la provincia de Chimborazo salia por la noche para asi ahuyentar a los
espiritus que quisieran dafar la cosecha, realizando cantos y danzas, esta ceremonia era
realizada en varias provincias mas como: Otavalo, Cotacachi, Azuay, Napo, y que hasta hoy
en dialo siguenrealizando.

La chicha era tan importante en esta época que se usaba para bafiar los Uznos; estos
eran columnas de piedra consagradas al sol y que eran levantadas para sefialar los limites
de lasprovincias, sus bases eran bafiadas con chicha para asi proteger su territorio.

El pueblo indigena era muy creyente y daban gran importancia a sus dioses para ello
sacrificaban animales como el cuy y llama, y la chicha compartia todas estas celebraciones,
unade esas era el Inti - Raymi donde los participantes tres dias antes del festejo mantenian
un ayunomuy riguroso donde solo comian maiz tostado y exceptuaban la sal, el aji, la
chichay el trato con mujeres.

El dia de la fiesta el Inca y su familia suben a la cumbre del Panecillo antes de que salga
el primer rayo de sol, y en un silencio absoluto esperan que salga el sol con la vista hacia
eloriente al momento del resplandor la musica y los tambores hacen reverencia al igual
que ellnca que de frente al sol, alza dos copas de oro llenas de chicha realizando una
invocacion a sudios el sol; al mismo tiempo vierte la chicha de la copa derecha en una
tina de oro y toma unsorbo de la otra copa que luego la pasa por sus acompafiantes
que con mucho agrado yreverencia tomaban la chicha, la misma que era también
compartida con el resto de indigenas.

Otra de las ceremonias importantes con vinculacidn de la chicha es la del Cuya Raymi

la misma que se basa en el agradecimiento de las mujeres a la madre tierra por las
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cosechas y por los alimentos recibidos, se realizaba cuando se terminaban las cosechas, y
esta celebracionse la denominaba “La Ceremonia de la Jora”.

La chicha ha estado vinculada y lo sigue siendo en la mayoria de las celebraciones del
paisy una de ella es la FIESTA DEL YAMOR, celebracién de gran importancia en nuestro
puebloindigena, en especial porque se hace referencia al maiz y a su mejor derivado la
chicha de yamorla misma que se realiza con 8 granos del maiz.

La tribu en Ecuador solia elaborar chicha de maiz, una tradicién que ha ido
desapareciendo debido al proceso de colonizacion que tuvo lugar entre 1492 y 1594.
Durante este periodo, los espafoles sometieron a las tribus indigenas para establecer su
colonia espafiola.La iglesia catdlica jugé un papel importante en la conversion de la
poblacion indigena a la cultura hispanica, y el clero fue responsable de disefiar el sistema
educativo en las colonias.

Antes de la conquista, la poblaciéon en América era de aproximadamente 80 millones
de habitantes, mientras que la poblacién europea en ese momento era de 60 millones.
Aunque losespafioles y portugueses que llegaron al continente eran menos en nimero,
tenian una ventaja en términos de armamento y habilidades militares.

La poblacion indigena se redujo en un 85% por las epidemias que los espafioles trajeron
al nuevo mundo, quedando asi un 15% de poblacién indigena sobreviviente los cuales
fueron puestos al servicio de los colonizadores para trabajar en las tierras y en busca de
oro.

Comenzo el proceso de mestizaje el mismo que con la colonizaciéon hundi6é gran parte
de la costumbre y de la cultura de nuestros pueblos ancestrales, pero tras todo este
proceso actualmente sobreviven en el ecuador tribus o civilizaciones que mantienen viva
parte de la cultura; en este caso de la elaboracién de chicha de maiz entre las mas
representativas estan losOtavalos, Saraguros, Shuar.

La produccién y consumo de chicha fue disminuyendo en su gran mayoria entre los
afios de 1492 a 1819 en la regién andina, afios que duro el proceso de colonizacién.

La chichano era solo una bebida, considerada mas alla de poderes curativos era también
espiritual ya que los Incas necesitaban comunicarse con los dioses para tomar decisiones
sobre su vida, cuerpo y alma y para saber como poder dirigir a su pueblo, para esto se usa
la fe, la meditacidn, diversas ceremonias, algunos alucinégenos y mucha chicha, que hacen

posible el sagrado encuentro.
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En si esta bebida de un origen muy antiguo y autéctono de nuestros pueblos en especial
del imperio Inca y por tanto de Ecuador; nuestra gastronomia tipica y la chicha de maiz
especificamente es uno de los rasgos sobrevivientes de nuestro pasado indigena y su
vigencia mas que milenaria constituyen simplemente un motivo de orgullo para cada uno

de nosotros. Lopez Basantes, K. ]. (2011).

El maiz
Definicion del maiz

El maiz es una planta perteneciente al grupo de las gramineas, originaria de
Mesoamérica y domesticada hace aproximadamente 10,000 afios. Es una de las plantas
mas importantes a nivel mundial debido a su relevancia nutritiva y su amplio uso en la

alimentacionhumana y animal (Porto & Gardey, 2019).

Historia del maiz

El maiz tenia una importancia central en la cultura maya y era considerado su sustento
diario. Ademas, formaba parte de su mitologia y se creia que los dioses habian construido
a losseres humanos a partir de este cereal. Después del contacto europeo con América, a
finales delsiglo XV y principios del XVI, el maiz fue llevado de regreso a Europa por
exploradores y comerciantes, lo que llevo a su introduccion en otros paises del mundo.

El maiz se extendié a nivel mundial debido a su capacidad para crecer en diferentes
climas. Las variedades dulces, ricas en azlcar, se cultivan principalmente para el consumo
humano, mientras que las variedades de campo se utilizan para la alimentacidon animal y
la produccién de productos derivados como harina, aceite y bebidas alcohodlicas. En
diferentes paises, el maiz recibe distintos nombres, como elotes en México, choclo en
Bolivia y mazorca o jojoto en Colombia y Venezuela.

En Europa, el maiz fue adoptado por los colonizadores europeos en América,
especialmente en Galicia y en la cornisa cantabrica, donde se adapté bien a la climatologia
local. Su cultivo se extendié por toda Europa debido a su alto rendimiento. Sin embargo, no
fuehasta el siglo XIX que el maiz se convirtié en un alimento importante para los europeos.

El cultivo del maiz tuvo un impacto significativo en la Revolucién Industrial en la
agricultura, ya que aumenté el rendimiento de las tierras cultivadas y permitio la

estabulaciénde animales que eran alimentados con piensos a base de maiz. Esto a su vez
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generd un suministro de estiércol necesario para fertilizar los cultivos. Desde entonces, el
maiz se convirtio en una parte importante de la dieta humana y animal en Europa.

Sin embargo, es importante destacar que, aunque el cultivo del maiz se introdujo en
Europa, no se adoptd el proceso de nixtamalizacién que hace que el maiz sea mas nutritivo
y adecuado para el consumo humano. Esto llevé a epidemias de pelagra en aquellos
sectores de la poblacion que dependian del maiz como alimento basico. Ademas, se
importaron variedadesque no eran las mas adecuadas para el consumo humano, lo que
contribuyo a la progresiva desaparicion del maiz de la cultura gastronémica popular en
Europa. Actualmente, la mayoria de la produccién de maiz se destina a la elaboracién de

alimentos industriales y piensos paraanimales (L6pez, 2011).

Tipos de maiz

Existen varios tipos de maiz que se clasifican segun diferentes caracteristicas, como la
constituciéon del endospermo y del grano, el color del grano, el ambiente en el que se
cultiva, lamadurez y su uso (Wikipedia, 2023a).

A continuacion, se describen algunos de los tipos de maiz mas comunes:

e Maiz duro: este tipo de maiz presenta granos redondos que son firmes y suaves al
tacto. El endospermo se compone en su mayoria de almidén duro y de textura
cérnea, con una pequeia cantidad de almidén suave en el nicleo del grano. El maiz
duro es altamente valorado para su consumo humano y para la producciéon de
fécula de maiz, cominmente conocida como "maicena” (Wikipedia, 2023a).

e Maiz reventdn: este es un tipo excepcional de maiz duro que presenta un
endospermoduro que abarca la mayor parte del grano, mientras que una pequena
cantidad de almidon blando se encuentra en la base del mismo. Los granos son de
tamafio reducidoy poseen una cascara gruesa. Al calentarse, el grano estalla y el
endospermo se expande. El maiz reventén se utiliza principalmente para la
elaboracion de aperitivos populares como las palomitas de maiz (Wikipedia,
2023a).

e Maiz dentado: el maiz dentado se caracteriza por tener una proporcién mas alta
de almidon blando en comparacion con los tipos duros, y el almidén duro se
encuentra principalmente en los lados del grano. Los granos dentados presentan
una leve depresidnen la parte superior, lo que le otorga una apariencia similar a un

diente. Este tipo de maiz se cultiva principalmente para obtener granos y ensilaje,
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y tiende a tener un rendimiento superior en comparacién con otros tipos de maiz
(Wikipedia, 2023a).

e Maiz harinoso: el maiz harinoso se caracteriza por tener un endosperma
compuesto casi exclusivamente de almiddn suave, el cual es facilmente raspadizo
incluso en granono maduro. Este tipo de maiz es comunmente encontrado en las
regiones altas de los Andes y México. Los maices harinosos exhiben una amplia
variabilidad en cuanto a color y textura de los granos (Wikipedia, 2023a).

e Maiz envainado: es sumamente interesante debido a que cada grano se encuentra
protegido por su propia cascara, ademas de las que cubren la mazorca. Al igual que
el maiz reventdn, es una de las variedades mas antiguas de maiz cultivado. En
América del Norte, se han descubierto ejemplares que pueden considerarse
anteriores alos 2,000 afios desde el comienzo de la era cristiana. Los indigenas de
América del Sur también estaban familiarizados con este tipo de maiz.

e Maiz dulce: es ampliamente consumido en los paises de América del Norte y es
especialmente adecuado para ser enlatado o consumido directamente de la

mazorca (Wikipedia, 2023).

La chicha en Ecuador

La chicha es una bebida ancestral ecuatoriana que tiene una gran importancia en la
cultura y gastronomia del pais. Se elabora a partir de ingredientes como agua, cereales o
tubérculos, frutos acidos, panela y saborizantes (Gastronomia.com, s.f.). La chicha puede
variaren sus ingredientes y preparacion dependiendo de la regiéon de Ecuador donde se
elabore.

La chicha ha estado presente en la gastronomia ecuatoriana desde la época preincaica,
siendo consumida por culturas como la Valdivia e Inca. Esta bebida era utilizada para
diferenciar las clases sociales, ya que solo el estrato social alto tenia acceso a ella

(Gastronomia.com, s.f.).

La chicha en la Sierra

Se elabora principalmente a partir de maiz fermentado y tiene unalarga historia cultural
en la region. La preparacién de la chicha varia segin las costumbres locales, pero
generalmenteimplica remojar y cocinar el maiz en agua, y luego dejar que fermente

durante varios dias. La chicha tiene un papel importante en las festividades y
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celebraciones tradicionales de la sierra ecuatoriana. Se sirve en eventos como fiestas
patronales, matrimonios y otros rituales culturales. Ademas, la chicha también se

encuentra disponible en mercados locales y puestos de venta ambulante (Ordoiiez, 2018).

La chicha en la costa

La chicha enla costa de Ecuador es una bebida popular, especialmente entre los pueblos
montuvios. Anteriormente, la chicha era una bebida comun en las celebraciones y fiestas
de lacosta, pero con el tiempo esta tradicion se ha ido perdiendo, entre sus variedades
encontramosla chicha de jora y la chicha huevona (Marcillo Ross, 2018a).

La chicha de maiz en la costa de Ecuador tiene un color dorado y una consistencia
ligeramente espesa. Su sabor es dulce y refrescante, con un toque acido debido a la
fermentacién. Es comdn encontrarla en vasijas de cerdmica adornadas con motivos
tradicionales que resaltan la rica cultura de la region.

La chicha de maiz no solo es una bebida deliciosa, sino que también es parte integral de
las celebraciones y festividades en la costa de Ecuador. En eventos sociales y fiestas
tradicionales, como las fiestas de San Pedro y las celebraciones del Carnaval, la chicha es

compartida y disfrutada por lugarefios y visitantes por igual.

La chicha en la Amazonia

La chicha en la Amazonia de Ecuador es una bebida arraigada en la cultura de las
comunidades indigenas de la region. En este vasto y exuberante territorio, la chicha
adquiere caracteristicas unicas, reflejando la diversidad de la selva amazoénica y sus
tradiciones ancestrales. En la Amazonia, la chicha se elabora a partir de ingredientes
autdéctonos, como la yuca y el platano. Estos alimentos son rallados y fermentados para
obtener los azlicares necesarios para la fermentacion. El proceso puede durar varios dias,
durante los cuales se utilizan técnicas tradicionales transmitidas de generacién en
generacion.

La chicha amazénica se distingue por su sabor ligeramente acido y su textura espesa.
Es comun encontrar diferentes variedades de chicha en la region, que varian segin la
comunidad y los ingredientes disponibles. Algunas comunidades utilizan frutas tropicales,

como el aguaje o la guayaba, para darle un toque de sabor especial.
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La chicha en la Amazonia tiene un significado cultural profundo. Se asocia con ritualesy
celebraciones tradicionales, donde se comparte con la comunidad y se honra a los
espiritus de la naturaleza. Es una bebida que fortalece los lazos comunitarios y simboliza
la conexion entre los seres humanos y su entorno natural.

Ademas, la chicha amazoénica también es apreciada por los visitantes que llegan a la
region. Los turistas tienen la oportunidad de participar en la elaboracién de la chicha,
aprendiendo sobre las técnicas tradicionales y experimentando de primera mano la
cultura amazdnica.

Es importante destacar que la chicha en la Amazonia a menudo se consume en eventos
especiales, como festivales indigenas, ceremonias espirituales o encuentros comunitarios.
Es una bebida que trasciende lo puramente gastronémico, convirtiéndose en un simbolo

de identidad y tradicion en la region amazdnica de Ecuador (Gastronomia, s. f.).

Tipos de chicha
Ecuador es conocido por su diversidad cultural y gastrondémica, y la chicha es una
bebida tradicional que refleja esta diversidad. En la tabla 1 se puede ver algunos tipos de

chichaque se consumen en diferentes regiones de Ecuador:

Tabla 1

Tipos de chicha en Ecuador

Tipo de Ingredientes Proceso de Elaboracién  Lugar de Consumo
Chicha Principales Tradicional
Chichade  Maiz amarillo, Cocer el maiz, molerlo Comunmente se consume en
Maiz agua, panela o paraobtener una masa, festividades costefias, como
azucar mezclar con agua y Carnaval en Guayaquil y
panela o azucar, Manta.
fermentar.
Chichade Maiz jora, agua, Cocer el maiz jora, Se consume en festividades
Jora panela o azdcar masticarloo remojarlo en  indigenas en la Sierra y la
agua, mezclarcon aguay  Amazonia, como en Otavalo y
panela o azucar, Cotacachi.
fermentar.
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Chicha de
Yamur

Chicha de
Morocho

Chicha de
Zapallo

Chicha de
Yuca

Chicha de
Camote

Maiz yamur,
agua,panela o
azucar

Maiz morocho,
leche, canela,
azucar

Zapallo, panela
oazucar, agua

Yuca, agua,
panelao azucar

Camote, panela
oazucar, agua

Cocer el maiz yamur,
molerlopara obtener una
masa, mezclar con agua
y panela o azucar,
fermentar.

Cocer el maiz morocho
con leche y canela,
endulzar conazucar,
enfriar y servir.

Cocer y machacar el
zapallo, mezclar con
panela o azucar yagua,
fermentar durante un
corto periodo.

Pelar, cocer y moler la
yuca para obtener una
masa, mezclar con agua
y panela oazucar,
fermentar.

Cocer y machacar el
camote, mezclar con
panela o azucar yagua,
fermentar durante un
corto periodo.
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Consumida en comunidades
andinas, especialmente en la
provincia de Loja.

Es una bebida tradicional en
la Sierra ecuatoriana y se
consume eneventos
familiares.

Comun en algunas
comunidadescostefias y se
sirve en eventos sociales.

Consumida en comunidades
amazdnicas de Tena y Puyo
durante eventos festivos y
ritualesindigenas.

Se encuentra en comunidades
costefias y se sirve en eventos
sociales.



Chicha de
Guandbana

Chicha de
Quinua

Chicha de
Pldtano
Verde

Chicha de
Mora

Chicha
huevona

Guandbana,
panelao azucar,
agua

Quinua, panela o
azucar, agua

Pladtano verde,
panela o azucar,
agua

Mora, panela o
azucar, aguad

Huevo, pifia,
jora,panela,
azucar y agua

Mezclar la guandbana
con panela o azucary
agua, fermentar
durante un corto
periodo.

Cocer y moler la
quinua, mezclar con
panela o azdcar yagua,
fermentar durante un
corto periodo.

Pelar, cocery
machacar los pldtanos
verdes, mezclar con
panela o azdcary
agua, fermentar
durante un corto
periodo.

Machacar o moler las
moras, mezclar con
panela o azucar yagua,
fermentar durante un
corto periodo.

Mezclar el huevo con
jora y pifa, luego
mezclar la panelay el
azucar con el agua,
fermentar de manera
naturaldurante varios
dias o semanas.

Nota. Elaboracidn propia.
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Consumida en algunas
comunidades costerias en
festividades locales.

Se encuentra en comunidades
andinas y se consume en
eventosfestivos.

Comun en comunidades
amazonicas y se consume en
ocasiones festivas.

Popular en la Sierra y se
consumeen festividades en
lugares como Riobamba 'y
Ambato.

Se utiliza tradicionalmente
duranteel desfile de Nifio
Viajero en Cuenca el dia antes
de Navidad.



Artesanal

Se refiere a aquellos productos que son elaborados a través de técnicas tradicionales o
manuales, sin la intervencién de un proceso industrial. Estos productos son Unicos y
distintos entre si, ya que son creados de forma individual por un artesano, sin el uso de
magquinaria o automatizaciones. La artesania se diferencia del trabajo en serie o industrial,
ya que cada piezaes Unica y lleva consigo valores simbolicos e ideoldgicos de la cultura
local (Significados, 2017).

En resumen, la palabra "artesanal” se refiere a la produccion de objetos o productos
realizados de forma manual, con técnicas tradicionales y sin la intervencion de procesos
industriales, lo que les confiere un valor cultural y una singularidad que los distingue de

otrosproductos.

Bebida artesanal

Unabebida artesanal es aquella que se produce de manera manual y utilizando métodos
tradicionales por parte de expertos artesanos. Estas bebidas suelen ser elaboradas con
ingredientes de alta calidad y cuidadosamente seleccionados. A diferencia de las bebidas
industriales, las bebidas artesanales se caracterizan por su proceso de producciéon mas
lento y detallado, lo que les confiere un sabor y una calidad tnicos.

Las bebidas artesanales pueden abarcar una amplia variedad de productos, como
cervezas, vinos, licores, destilados, sidras, jugos y refrescos. Estas bebidas se distinguen
por suautenticidad, ya que reflejan la pasion y el conocimiento de los artesanos que las

elaboran (Gutiérrez Gonzales, 2011).

Chicha artesanal

La chicha artesanal es una bebida tradicional que se elabora de forma casera y manual,
utilizando técnicas ancestrales transmitidas de generacion en generacion. Es popular en
variospaises de América Latina, como Ecuador, Pert, Bolivia y Colombia.

La chicha artesanal se produce a partir de ingredientes naturales, siendo el maiz el mas
comunmente utilizado. El proceso de elaboracién implica la molienda y coccién del maiz,
seguido de la fermentacion de la mezcla resultante. Dependiendo de la regién y la receta
especifica, pueden agregarse otros ingredientes como frutas, hierbas o especias para darle

sabory aroma (Ministerio de Cultura y Patrimonio, s. f.).
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Elaboracion de la chicha artesanal

Hoy en dia la mayoria de métodos o ingredientes han cambiado pero la forma artesanal

de hacer la chicha sigue manteniéndose, se ha remplazado la masticacion de granos por

molerlos y hacer una harina de los mismos, y actualmente para la fermentacién no se usa

ningun producto que sea nocivo para la salud. Para la chicha festiva hoy en dia para que

sea mas embriagante la cocinan con panela, o en muchos casos al final de la coccion y del

proceso defiltracion la agregan panela y la dejan reposar por un tiempo de 2 a 3 dias.

Recoleccion de Materia Prima: la recoleccion se lleva a cabo después de finalizar
elperiodo de cosecha, que ocurre en el solsticio del 21 de julio para latitudes de
23,52C al norte y en el solsticio del 21 de diciembre para latitudes de 23,59C al sur.
En las comunidades de Cotacachi y Otavalo, la cosecha comienza en agosto y
septiembre, lo que da lugar ala preparacion de las mejores chichas, ya sea el Yamor
en Otavalo a base de 7 granos de maiz o la Jora en Cotacachi, que son
representaciones destacadas de la chicha de maiz.

Remojo: el remojo se realiza en grandes tinas cubiertas con plastico para
promover lagerminacion. Este proceso dura aproximadamente 24 horas con una
temperatura que oscila entre los 10 y 18 2C.

Germinacion: los granos remojados se colocan en el suelo, cubiertos con telas o
ponchos para mantener una temperatura calida, y se cubren con hojas de mazorca
o achera formando capas de maiz de aproximadamente 2 a 3 cm. Esto permite la
germinacion, y el tallo debe duplicar el tamafio de la semilla, lo cual lleva alrededor
de8 dias. Una vez que el maiz se ha germinado y se le llama jora, se procede a
secarlo.

Moler: una vez que tanto el maiz como la jora estan secos, se inicia el proceso de
molienda de los granos. Dado que la jora tiene una textura ligeramente esponjosa,
se tuesta el maiz en un recipiente y luego se combina con la jora para ser molido.
En el caso de la chicha Yamor, todos los granos, como el maiz amarillo, morocho,
canguil,trigo y chulpi, se tuestan y se muelen para obtener la harina necesaria para
la coccidn.

Primera coccion: se coloca agua en las vasijas de barro o pondos que se ubican en
elfogon de lefia. Los pondos se llenan hasta tres cuartos de su capacidad con agua

y se agrega la harina de jora, removiendo para que se disuelva. Se hierve durante
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12 horas,manteniendo un fuego constante. Una vez cocinada, la chicha se enfria y
se cierne, transfiriéndola a otro recipiente. Después de cernir la chicha, se obtiene
un residuo conocido como "fiuto", que es el salvado del maiz. Este salvado se
guarda en un depdsito para su uso posterior. La chicha Yamor se cierne tres veces.
Segunda coccion: al dia siguiente, se cierne nuevamente y se obtiene el "fiuto". A
partir de este producto, se obtiene el "clarito” cocinando el "fiuto" con jora y agua,
quea veces se agrega a la chicha para aumentar su contenido. Después de cernir la
chicha,se coloca en barricas de madera para el proceso de fermentacion.

Fermentacion: la fase de fermentacién comienza en los barriles, donde la chicha
cotidiana del Yamor se deja reposar durante 4 dias. Durante este proceso, se forma
unacapaaceitosa de color amarillento, conocida como "flor", que es generada por los
granos de maiz. Esta reaccion quimica es denominada "flor". A través de la
fermentacion, se activa la microflora lactica autoctona, la cual es responsable de la
fermentacion lactica y/o malolactica. Las bacterias lacticas son beneficiosas como

prebidticos debido a sus propiedades nutricionales, segun Cabrera (2020).

Ancestral

La palabra "ancestral" se refiere a algo que esta relacionado con los antepasados o

ancestros. Es un adjetivo que describe la conexion con las generaciones pasadas y se

utilizapara referirse a tradiciones, costumbres, conocimientos o caracteristicas heredadas

de los antepasados (WordReference, s.f.).

Bebida ancestral

Una bebida ancestral es aquella que ha sido elaborada y consumida por comunidades

yculturas durante generaciones, transmitiéndose de forma tradicional de padres a hijos.

Estas bebidas representan una parte importante de la historia y la cultura de un pueblo,

y su producciéon y consumo estan arraigados en practicas ancestrales y tradiciones.

Caracteristicas de bebidas ancestrales
Elaboracién artesanal: las bebidas ancestrales se producen de manera artesanal,
utilizando métodos tradicionales y materiales naturales. Estos procesos suelen ser
transmitidos de generacion en generacion, preservando asi la autenticidad y la

calidad de la bebida.
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e Ingredientes naturales: las bebidas ancestrales se elaboran a partir de ingredientes
naturales, como frutas, hierbas, granos o raices. Estos ingredientes suelen ser
cultivadoslocalmente y seleccionados cuidadosamente para obtener los sabores y
aromas caracteristicos de la bebida.

e Valor cultural y simbélico: las bebidas ancestrales tienen un significado cultural y
simbolico para las comunidades que las producen y consumen. Estas bebidas
suelen estar asociadas a rituales, festividades y celebraciones tradicionales, y
desempefian unpapel importante en la identidad cultural de un pueblo.

e Conexion con la tierra y la naturaleza: las bebidas ancestrales reflejan la relacion
de las comunidades con su entorno natural y su conexién con la tierra. Los
ingredientes utilizados en la elaboracidn de estas bebidas suelen ser cultivados de
forma sostenible y respetando los ciclos naturales, lo que contribuye a la

preservacion del medio ambiente.

Elaboracion ancestral

La elaboracién ancestral de la chicha ha sido una parte importante de nuestra cultura
indigena. En el periodo incasico, se utilizaban diferentes técnicas dependiendo del
conocimiento de la persona encargada de hacerla. En el caso de las princesas acllaconas,
quienes servian al monarca inca, tenian un método especial.

Primero, las princesas recibian las mazorcas de los recolectores y las desgranaban para
obtener los granos. Estos granos eran masticados por las princesas, pero solo se
masticaba la mitad. Luego, escupian el grano en recipientes llamados pondos y
comenzaban a formar capascon él. Primero, colocaban una capa de maiz masticado y la
cubrian con hojas de aliso (achira). Repetian este proceso hasta llenar el pondo, luego lo
tapaban y lo enterraban durante un mes.

Durante este tiempo, la saliva mezclada con el maiz comenzaba a fermentar, creando el
liquido de la chicha. Cada cuatro dias, las princesas abrian los pondos y filtraban el
contenido,obteniendo asi la chicha pura. Esta chicha era reservada solo para el monarca
y se utilizaba enceremonias y rituales sagrados.

El residuo de maiz y hojas que quedaba después de la filtracién se utilizaba como base
para hacer mas chicha. Sin embargo, esta chicha no podia ser consumida por personas
dejerarquia inferior o por indigenas, ya que se castigaba con la muerte a quienes la

consumieran.Esta bebida también era conocida como "Yamor-toctoy" o "Yamor aca" y
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fue en el afio 1532cuando adopté el nombre de chicha, palabra de origen antillano
introducida por los espafnoles.Aunque la chicha era una bebida especial y su consumo
estaba restringido, los indigenas también elaboraban y consumian chicha en sus hogares.
El jefe de familia era el responsable derecolectar y buscar el maiz en los campos y
montafas de la region.

Después de la recoleccion, el jefe de familia regresaba a casa y toda la familia se sentaba
alrededor para desgranar las mazorcas. Una vez obtenido el grano de maiz, este era
triturado con las muelas, ya que en aquellos tiempos no existian piedras de moler o
molinos.

Después de la masticacidn, el grano se unia con la saliva formando una masa que se
depositaba en los pondos. Luego, se agregaba agua y se hervia utilizando lefia como
combustible. Los pondos se cubrian con hojas de jurapango para evitar impurezas. Gracias
a este proceso de fermentacidn, se obtenia el grado alcohdlico de la chicha, que se dejaba
reposardurante aproximadamente 15 dias.

Esta bebida casera se consumia inicamente dentro de los hogares indigenas y solo en
ocasiones especiales, pero poco a poco se convirtio en parte de su alimentacion diaria.
Ademas,la chicha se preparaba con hierbas narcéticas, como el huantug y el chamico, que
se utilizabanen ritos y ceremonias para invocar a los dioses. Las personas que consumian

estas hierbas experimentaban propiedades psicodélicas o alucinégenas.

Gourmet

El concepto de gourmet se refiere a la alta cocina y a la cultura del buen comer. Segun
Significados (2021)., el término "gourmet" proviene del francés "gourmand", que significa
'‘amor por el buen comer'y deriva de "go(t", que significa 'gusto’ o 'sabor’. Antiguamente,
el término gourmet se referia especificamente a una persona con elevados conocimientos
en el arte culinario, de gusto delicado y paladar exquisito, educada en la gastronomia mas
refinada,y con una capacidad singular para catar y distinguir sabores, texturas, fineza y
calidad en alimentos y bebidas (Wikipedia, 2021).

Hoy en dia, el concepto de gourmet se ha ampliado y se utiliza de manera genérica para
referirse alo mas exquisito, de mas alta calidad y sofisticacion en la gastronomia. También
seutiliza para describir a una persona aficionada a los placeres de la mesa. Ademas, el

gourmet serelaciona con un estilo de vida asociado al gusto por la cocina mas sofisticada,
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pero que tambiénabarca intereses artisticos y culturales de elevado perfil (Definicion,
2021).

En resumen, el término gourmet se refiere a la alta cocina, la exquisitez, la calidad y la
sofisticacion en la gastronomia. Ha evolucionado desde su significado original para
abarcar lomas exquisito y de mayor calidad en la gastronomia, asi como a las personas
aficionadas a losplaceres de la mesa y con un estilo de vida relacionado con la cocina

sofisticada y los interesesculturales y artisticos (Significados, 2021).

Plato gourmet

Un plato gourmet es una preparacion culinaria que se caracteriza por su elaboracién
refinada y la utilizacién de ingredientes de alta calidad. Estos platos son considerados
como una experiencia gastrondémica Unica, ya que combinan sabores, texturas y
presentaciones sofisticadas. Un plato gourmet es una preparacion culinaria elaborada con
ingredientes de altacalidad, técnicas culinarias refinadas y una presentacién estética
cuidada. Estos platos buscansorprender y deleitar al paladar, combinando sabores,

texturas y presentaciones creativas (Porto & Gardey, 2021).

Producto gourmet

Un producto gourmet es aquel que se caracteriza por su alta calidad y refinamiento en
su elaboracidn. Estos productos estan relacionados con la alta cocina y la gastronomia, y
se distinguen por su cuidado enla seleccion de ingredientes y en su proceso de preparacion

(Pasta, 2021).

Caracteristicas de un producto gourmet

e Ingredientes de primera calidad: los productos gourmet utilizan ingredientes de la
mejor calidad, que respetan todas las caracteristicas organolépticas de los
alimentos. Esto significa que se busca que los ingredientes tengan un color, olor y
textura excepcionales, lo que se traduce en un aroma y sabor inigualables en el
producto final.

e Elaboracion refinada: los productos gourmet son elaborados con gran atenci6n al
detalle y cuidado en su proceso de preparacién. Esto implica que se siguen técnicas
culinarias sofisticadas y se utilizan métodos de produccién que preservan las

propiedades y sabores de los ingredientes.
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e Exclusividad: los productos gourmet suelen ser exclusivos y no se consumen
habitualmente en los hogares. Pueden ser dificiles de encontrar y estan reservados
paraocasiones especiales. Sin embargo, la exclusividad no siempre implica un alto
costo, yaque existen productos gourmet asequibles para todos los bolsillos.

e Experiencia sensorial: los productos gourmet ofrecen una experiencia Uinica para
los sentidos. Gracias a su cuidada elaboracion, conservan todas las cualidades
organolépticas de los ingredientes, lo que se traduce en sabores y aromas

excepcionales.

Gastronomia

La gastronomia es una disciplina que estudia la relaciéon del ser humano con su
alimentacion y su entorno cultural. Se considera un arte que abarca tanto la preparacion
de alimentos como el manejo de sabores, aromas y técnicas culinarias. La gastronomia no
se limitasolo al gusto por la comida o por cocinar, sino que también se enfoca en aspectos
culturales, nutricionales y cientificos relacionados con la alimentacidn.

Segun la Real Academia Espafiola, la gastronomia se define como "la disciplina que
estudia las relaciones del ser humano con su modo de alimentacién y con el entorno
cultural enel que la cocina se da”. Esta disciplina utiliza la comida como eje central para

comprender y aproximarse a la cultura (Concepto, 2022).

Tipos de gastronomia

Gastronomia nacional: representa los gustos propios de una nacién y utiliza
ingredienteslocales que identifican alos habitantes de la region. Esta cocina forma partedel
patrimonio de un pais y puede incluir técnicas culinarias tradicionales (BCH, 2022).

Gastronomia internacional: se refiere a la cocina de diferentes culturas y paises. Destaca
por la combinacién de sabores y aromas caracteristicos de cada region. La comida fusiones
una técnica comun en este tipo de gastronomia, que busca combinar los sabores de varias
culturas para crear platos Unicos.

Gastronomia gourmet: es una cocina innovadora que utiliza ingredientes de alta calidad
y técnicas culinarias sofisticadas. Se caracteriza por la atencién al detalle y la presentacion
cuidadosa de los platos. La coccién a baja temperatura y el uso de nitrégeno liquido son

algunas de las técnicas destacadas en este tipo de gastronomia.
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Gastronomia vegetariana y vegana: se centra en el uso de ingredientes vegetales y
excluye los alimentos de origen animal. La gastronomia vegetariana utiliza verduras,
frutas, arroz, etc., mientras que la gastronomia vegana elimina todos los productos de
origen animal. Las técnicas de coccidn a la plancha o al vapor son comunes en este tipode
gastronomia.

Gastronomia sostenible: promueve el consumo responsable de alimentos y se preocupa
por el impacto ambiental. Esta cocina busca preservar el patrimonio cultural y utiliza

técnicas como la coccion al vacio (sous-vide). para resaltar los sabores de los alimentos.

Turismo

Segln la definicion de la Organizacién Mundial del Turismo (OMT) “el turismo es un
fenémeno social, cultural y econémico que implica el desplazamiento de personas a paises
o lugares fuera de su entorno habitual por motivos personales, profesionales o de
negocios" (OMT, 2019).

Sin embargo, existen otras definiciones de turismo propuestas por diferentes autores
quetambién son relevantes para comprender este concepto.

Segun John Tribe, afirma que “el turismo no es una disciplina (ciencia), pero si uncampo
de estudio (objeto de estudio) de las ciencias” (Tribe, 1997).

Por otro lado, segin Sharpley y Telfer (2021), el término "turismo" se utiliza para
describir las actividades que las personas llevan a cabo cuando viajan y se alojan enlugares
diferentes a su entorno habitual, durante un periodo de tiempo que no supera un afio
consecutivo, con el propoésito de disfrutar de ocio, llevar a cabo actividades comerciales u

otrosmotivos.

Tipos de turismo

e Turismo de negocios: este tipo de turismo esta relacionado con los viajes que se
realizan por motivos laborales, como asistir a eventos, congresos o reuniones.

e Turismo sostenible: el turismo sostenible se enfoca en la conservacién del medio
ambiente y la cultura local. Busca minimizar el impacto negativo del turismo y
promover practicas responsables.

e Turismo de aventura: este tipo de turismo esta dirigido a los amantes de las
emociones extremas y los deportes de aventura. Incluye actividades como

senderismo, surf, kitesurf, entre otros.
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e Turismo rural: el turismo rural se caracteriza por ofrecer belleza y tranquilidad
al turista. Se desarrolla en entornos naturales, como paisajes verdes y casas de
campo, y permite disfrutar de un estilo de vida mas relajado.

e Turismo de naturaleza: este tipo de turismo esta dirigido a aquellos que se
sienten identificados con la naturaleza y disfrutan de actividades al aire libre.
Permite explorarlugares naturales, como cascadas, bosques, selvas, entre otros, y
realizar actividades relacionadas con la naturaleza.

¢ Enoturismo: el enoturismo se enfoca en la cultura del vino y permite a los amantes
del vino disfrutar de experiencias relacionadas con la produccion y conservacion
del vino. Espafia es un destino reconocido en el enoturismo.

e Turismo gastronomico: este tipo de turismo se centra en la comida y la cultura
culinaria de un destino. Los turistas gastronémicos buscan experimentar la cocina
local, probar platos tradicionales, visitar mercados y participar en actividades
relacionadas con la gastronomia, como clases de cocina o tours gastronémicos. El
turismo gastrondémico permite a los viajeros explorar la identidad cultural de un
lugar através de su comida.

e Ecoturismo: el ecoturismo se enfoca en la conservacion de la naturaleza y la
promocion de practicas sostenibles. Los turistas que participan en el ecoturismo
buscan disfrutar de entornos naturales, aprender sobre la biodiversidad y
contribuir a la proteccién del medio ambiente. Este tipo de turismo fomenta la
educacion ambiental, el respeto por la naturaleza y la participacién en actividades
de conservacidn.

e Turismo cultural: este tipo de turismo se centra en la exploracion de la cultura,
las tradiciones, el patrimonio histdrico y artistico de un destino. Los turistas
culturales visitan museos, sitios arqueoldgicos, festivales y participan en

actividades relacionadascon la cultura local.

Demanda

La demanda se refiere a la cantidad de bienes o servicios que los compradores o
consumidores estan dispuestos a adquirir para satisfacer sus necesidades o deseos, y que
poseen los recursos financieros necesarios para llevar a cabo la transaccién a unprecio
especifico y en un lugar designado. En economia, la demanda es un concepto fundamental

que se utiliza para analizar el comportamiento del mercado y la asignacién de recursos.
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La demanda puede ser influenciada por diferentes factores, como el precio del bien o
servicio, el ingreso de los consumidores, los gustos y preferencias, la disponibilidad de

productos sustitutos, entre otros (Khan Academy, s.f.).

Oferta

La oferta, en economia, se refiere a la cantidad de bienes y servicios que los oferentes
estan dispuestos a poner a la venta en el mercado a unos precios especificos[1]. Es uno de
los conceptos fundamentales en el estudio de la economia y juega un papel crucial en la

determinacion de los precios y la interacciéon con la demanda (Pedrosa, 2023).

Mercado

El concepto de mercado se refiere al conjunto de transacciones y procesos de
intercambio de bienes o servicios entre individuos, en los cuales se llega a un acuerdosobre
el producto o servicio y el precio que se cobra por él (SERNAGC, s. f.).

El mercado se rige por la ley de oferta y demanda, asi como por las restricciones
impuestas por el Estado. Los precios de los bienes y servicios en el mercado estan
condicionados por varios factores, como la disponibilidad de los productos, la situacién

econdmica global y las regulaciones gubernamentales (Azkue, 2023).

Mercados locales

El mercado local se refiere a un ambito geografico especifico donde los consumidores
y vendedores se encuentran en una misma localidad, como un municipio o una provincia.
En este tipo de mercado, la competencia entre compradores y vendedores esta limitada y
localizada, lo que significa que la mayoria de los productos perecederos se compran y

vendenen tiendas fisicas o restaurantes cercanos (WikiEconémica., 2021).

Mercados nacionales

El concepto de mercados nacionales se refiere al ambito geografico de un pais en el cual
se lleva a cabo el intercambio de bienes y servicios. Estos mercados abarcan todo el
territorio nacional y estan regulados por las leyes, impuestos, pesos y medidas, moneda,

entre otros aspectos, propios de ese pais (Wikipedia, 2023a).
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Capitulo II

Disefio metodologico

El concepto de poblacién se refiere al conjunto de individuos que comparten
caracteristicas comunes y que se encuentran en un area geografica determinada. En
términos demograficos, la poblacion se define como el niimero total de personas que
viven en un lugar especifico en un momento dado. La poblacién puede ser estudiada desde
diferentes perspectivas, como la demografia, la sociologia y la geografia, entre otras
disciplinas. Ademas, la poblacion puede ser analizada en términos de su tamafo,
estructura, distribucidon geografica,crecimiento y caracteristicas socioeconémicas, entre

otros aspectos (Concepto, 2021).

Muestra

Amayo y Tamayo (2006), definen la muestra como “el conjunto de operaciones que se
realizan para estudiar la distribucién de determinados caracteres en la totalidad de una
poblacion universo, o grupo, basandose en la observacion de una porcion de la poblacion
seleccionada. Palella y Martins (2008), definen la muestra como una parte o subconjunto
de lapoblacion que debe compartir caracteristicas que se reproduzcan de la forma mas
precisa posible.

La muestra se calculara con la siguiente formula:

N % ,’l # P * {Ill'

T e« (N-1)+Z:%p=xq

n

Donde:

n: tamafio de la muestra buscado.

N: tamaiio de la poblacién universo

Z: parametro estadistico que depende el N e: error de estimacién maximo o aceptado.p:
es la variabilidad positiva.

q:es la variabilidad negativa, que es el complemento de p (1 - p).
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Parametro Valor Tamafio de la muestra
N 624.549 n= 383,92446
1,96
50%
- 50%
e 5%

Total, de encuestas por realizar = 384 encuestas

Métodos de investigacion

Los métodos de investigacidn se refieren a las estrategias y técnicas utilizadas para
obtener conocimiento y responder preguntas de investigaciéon en diversas disciplinas
cientificasy académicas, como la ciencia, la psicologia, la sociologia, la medicina, entre

otras (Chagoya, 2021).

Método de analisis

El concepto de método de andlisis se refiere a un conjunto de técnicas y procedimientos
utilizados para examinar y comprender un fendémeno o problema en detalle. Estas
técnicas permiten descomponer el objeto de estudio en sus elementos basicos, identificar
relaciones y patrones, y obtener conclusiones fundamentadas. El método de analisis se
aplica en diversos campos, como la investigacion cientifica, el estudio de mercado, el

analisis de datos, entre otros (Ortega, 2023).

Método de sintesis

El método de sintesis es un proceso de razonamiento que busca reconstruir un todo a
partir de los elementos distinguidos por el analisis. Consiste en hacer una recopilacién
breve ymetddica de los aspectos mas relevantes de un proceso o conocimiento (Labajo

Gonzales, 2017).
Técnicas

En relacién con las técnicas, hemos seleccionado las siguientes como las mas adecuadas

para nuestra investigacion:
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Entrevista

La entrevista es una técnica ampliamente utilizada en la investigacion cualitativa para
recopilar datos e informacion relevante. En el contexto de una tesis de investigacion, la
entrevista se define como una conversacién dirigida entre el investigador y uno o
varios individuos con el proposito de obtener informacion especifica relacionada con el

tema deestudio (Guia interactive, s. f.).

Encuestas

Es una técnica utilizada para recopilar datos y obtener informaciéon sobre las opiniones,
actitudes y comportamientos de una muestra de la poblacién en relacién a un tema
especifico. Es una herramienta cuantitativa que se utiliza de manera metodica y

sistematica para obtener datos estadisticos (QuestionPro, s. f.).

Observacion
La observacién es una técnica de investigacién que consiste en observar de manera
cuidadosay sistematica fendmenos, hechos, casos, objetos, acciones o situaciones con el fin

deobtener informacion relevante para la investigacion (Diaz Sanjuan, 2011).
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Capitulo III

Resultados
Analisis y tabulacion de las encuestas

En esta investigacién, se llevaron a cabo 384 encuestas utilizando un cuestionario
compuesto por 15 preguntas con el objetivo de comprender la percepcién de los
consumidores hacia la chicha de maiz en la region de Manabi y, al mismo tiempo,
identificar el perfil de nuestra Buyer Person. Una vez completada la aplicacién de los
instrumentos de investigacion, se procedié a la tabulaciéon correspondiente de la
informacion recopilada. Ademas, se realizé un analisis estadistico en el que se calcularon

los promedios para cada pregunta. Los resultadosobtenidos se detallan a continuacién:

Pregunta 1

¢Cudl es su género?

Tabla 2
Respuesta Total
Cantidad %
Femenino 189 49,22%
Masculino 190 49,48%
Otro 5 1,3%
Total 384 100%
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Figura 1

Género

1,3%

Nota. Fuente: Encuesta realizada al publico general, que habitan en la provincia de Manabi. Elaboracién
autores
Interpretacion: los datos de la primera pregunta de encuesta muestra una distribucion
casi equitativa entre géneros, con un ligero predominio de sexo masculino con 49,48% en
comparacién con el sexo femenino 49,22%. Ademas, se presenta un pequefio porcentaje

de 1,30% identifica su género como otro.

Pregunta 2.

/Cudl es su Edad?

Tabla 3
Respuesta Total
Cantidad %

5-10 afios 1 0,26%
10-25 afios 161 41,93%
25-50 afios 180 46,87%
50-75 afios 42 10,94%
Total 384 100%
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Figura 2

Edad

46,87%

Nota. Fuente: Encuesta realizada al piglico general, gue habitan en la provincia de Manabi. Elaboracién
autores
Interpretacion: Los resultados muestran que el 46,87% tienen entre 25 y 50 afios,
seguido del 41,93% tienen entre 10 y 25 afios, un 10,94% tienen entre 50 y 75 afios, y solo
el 0,26% de los encuestados tienen entre 5 y 10 afios. Por lo que se esta recogiendo

informacion mayoritaria de adultos jévenes.

Pregunta 3.

¢/Con qué grupo étnico usted se identifica?

Tabla 4

Respuesta Total
Cantidad %

Mestizo 263 68,49%
Montubio 111 28,91%
Afroecuatoriano 7 1,82%
Blanco 3 0,78%
Indigena 0 0%
Otra etnia 0 0%
Total 384 100%
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Figura 3

;Con qué grupo étnico usted se identifica?

N\

B MestizoiMontubio Afroecuatoriano® Blanco ®|ndigena ® Otra

Nota. Fuente: Encuesta realizada al publico general, que habitan en la provincia de Manabi. Elaboracién

autores

Interpretacion: Segin los resultados el mestizo es la mayor etnia con un 68,49%,
montubio siguen en términos de representacion étnica con 28,91%, afroecuatoriano tiene

una representacion del 1,82%, mientras el blanco representa 0,78%, las etnias de indigena

y otra notienen representacion.

Pregunta 4.

¢Cudl es su lugar de residencia?

Tabla 5
Respuesta Total
Cantidad %
Manta 97 25,26%
Portoviejo 96 25%
Santa Ana 99 25,78%
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Jipijapa 69 17,97%

Otras 23 5,99%

Total 384 100%

Figura 4

;Cudl es sulugar de

residencia?
[~

25,

17,

Mant& Portoviejo M Santa Ana Jipijapa Otras

Nota. Fuente: Encuesta realizada al publico general, que habitan en la provincia de Manabi. Elaboracién

autores

Interpretacion: Los resultados de esta pregunta indica que Santa Ana representa el

25,26% de las respuestas, Manta sigue de cerca con un 25,78%, Portoviejo tiene una

representacion similar con un 25%, mientras Jipijapa representa el 17,97% y tan solo el

5,99% representado por la opcion otras.

212



Pregunta 5.

¢Cudl es su ocupacidn actual?

Tabla 6

Respuesta Total
Cantidad %

Empleado 174 45,31%
Estudiante 95 24,74%
Auténomo 67 17,45%
Otro 48 12,5%
Total 384 100%

Figura 5

(Cudl es su ocupacién

u Emplead® Estudiante M Auténomo Otro
Nota. Fuente: Encuesta realizada al publico general, que habitan en la provincia de Manabi. Elaboracién

autores

Interpretacién: Los datos obtenidos sugiere que la mayoria de la muestra esta
compuesta por empleados con un 45,31%, estudiantes representan un 24,74%, los

auténomos conforman el 17,45% y solo el grupo otro representa el 12,5%.
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Pregunta 6.

/Cudl es su estado civil?

Tabla 7
Respuesta Total
Cantidad %
Soltero/a 217 56,51%
Casado/a 141 36,72%
Divorciado/a 15 3,91%
Viudo/a 11 2,86%
Total 384 100%
Figura 6
;Cudl es su estado civil?
3,91% 2,86%
36,72%

Nota. Fuente: Encuesta rgalizada al piblico general, que habitan en la provincia de Manabi. Elaboracién

autores
Interpretacion: Los resultados son los siguientes, soltero/a es la categoria mas comtin

conun 56,51%, casado/a representa el 36,72% de las respuestas, divorciado/a cuenta con

3,91%y viudo/a tiene una representacion del 2,86%.
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Pregunta 7.

¢Cudl es su rango de ingresos?

Tabla 8

Respuesta Total
Cantidad %

Menos de $400 116 30,21%
$400-$800 210 54,69%
$800-1600 54 14,06%
Mas de $1600 4 1,04%
Total 384 100%

Figura 7

¢;Cudl es surango de ingresos?

1,0

14,06%

54,69%

Nota. Fuente: Encuesiia realizada al publico general, que habitan enda provincia de Manabi. Elaboracién

autores
Interpretacion: Los datos obtenidos de esta pregunta indica que la mayoria de la

muestra tiene ingresos en el rango de $400-$800 con el 54,69% de las respuestas, la

opcion menos de $400 también tiene una proporcién significativa con el 30,21%,
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mientras que las categorias $800-$1600 tiene una representacién del 14,06% y mas de

$1600 es la categoria conmenor proporcion con un 1,04%.

Pregunta 8.

¢Cudl de las siguientes bebidas usted consideraria para acompafiar una comida?

Tabla 9

Respuesta Total
Cantidad %

Chicha 176 45,83%
Jugos frutales 175 45,57%
Bebidas alcohdlicas 2 0,52%
Soda 31 8,07%
Total 384 100%

Figura 8

;Cudl de las siguientes bebidas usted consideraria

paraacompafiar una comida?

n 5% 8,072

u Chich® Jugos frutales Bebidas alcohdlicas S

Nota. Fuente: Encuesta realizada al publico general, que habitan en la provincia de Manabi. Elaboracién

autores

Interpretacion: Siendo un total de 384 encuestados, las opciones mas populares son
lachicha con un 45,83% y jugos frutales con el 45,57% respectivamente, Soda cuenta con
un 8,07% de las respuestas y tan solo la opcién de Bebidas alcohdlicas representa el

0,52%.
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Pregunta 9.

¢/Con que frecuencia usted consume la Chicha?

Tabla 10

Respuesta Total
Cantidad %

Todos los dias 13 3,39%
De dos a tres veces por semana 88 22,92%
Una vez a la semana 141 36,72%
Una vez al ano 123 32,03%
Nunca 19 4,95%
Total 384 100%

Figura 9

:Con que frecuencia usted consume la

4, 3,

36,

u Todos los dias u Dedos a tres veces por
semana

Una vez a la o
Una vez al afio

W semanaNunca

Nota. Fuente: Encuesta realizada al publico general, que habitan en la provincia de Manabi. Elaboracién

autores

Interpretacion: Los datos sugieren que la mayoria de los encuestados consumen chicha

una vez a la semana 36,72%, seguido con la opcion de una vez al afio con el 32,03%, de

dos a tres veces por semana representa el 22,92, nunca representa el 4,95%, todos los

dias es la frecuencia menos comun representando el 3,39% de las respuestas.
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Pregunta 10.

Ocasiones en las que usted realiza el consumo de la chicha

Tabla 11

Respuesta Total
Cantidad %

Reunidn familiar 118 30,73%
Fin de semana 64 16,67%
Reuniones de negocios 3 0,78%
Visita a la ciudad 51 13,28%
Como bebida para acompafiarla comida 148 38,54%
Total 384 100%

Figura 10

Ocasiones en las que usted realiza el consumo dela chicha

30,7

16,6

13,28% 0,78%

. - Fin de semana
Reunién familiar

. . Visita a la ciudad
Reuniones de negocios

[ | Como bebida para acompaiiar la comida

Nota. Fuente: Encuesta realizada al publico general, que habitan en la provincia de Manabi. Elaboracién

autores

Interpretacion: De los 384 encuestados, el 38,54% indica que consume la chicha como
bebida para acompanar la comida, el 30,73% respondi6 que consume la chicha en reunion

familiar, la opcion fin de semana abarca el 16,67%, mientras un 13,28% contesto que la
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consume cuando visita la ciudad, de la misma manera se pudo evidenciar con el 0,78%

que lasreuniones de negocios son el contexto menos comun para consumir esta bebida.

Pregunta 11.

/Cudl es su motivacién al momento de consumir chicha?

Tabla 12

Respuesta Total
Cantidad %

Aporta valores nutricionales quefavorecen a la salud 36 9,38%
Por probar algo nuevo 39 10,16%
Por costumbre familiar 173 45,05%
Para satisfacer la sed 136 35,42%
Total 384 100%

Figura 11

¢ Cudl es su motivacion al momento de consumir chicha?

35 10

45

Aporta valores nutricionales que favorecen a la salud
Por probar algo nuevo

Por costumbre familiar

Para satisfacer la sed

Nota. Fuente: Encuesta realizada al publico general, que habitan en la provincia de Manabi. Elaboracién
autores
Interpretacion: El 45,05% de los encuestados respondié que su motivacion al
momento de consumir chicha es por costumbre familiar, el 35,42% para satisfacer la sed,
mientras un 10,16% indico que por probar algo nuevo, y tan solo el 9,38% lo consume por

el aporte valores nutricionales que favorecen a la salud.
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Pregunta 12.

¢Como usted adquiere la chicha?

Tabla 13

Respuesta Total
Cantidad %

En mercados locales 172 44,79%
En restaurantes 39 10,16%
Elaboracidn en casa 173 45,05%
Total 384 100%

Figura 12

;Como usted adquiere la chicha?

En tiendas

" En  mercados
locales
En restaurantes

45,

Elaboracion en
casa

Nota. Fuente: Encuesta realizada al publico general, que habitan en la provincia de Manabi. Elaboracién

autores

Interpretacion: De acuerdo con la pregunta el 45,05% indican que lo adquieren por
elaboracion en casa, en mercados locales es el lugar mas comun para adquirir esta bebida
conun 44,79% de las respuestas, y tan solo la opciéon en restaurantes tiene una

representacion del10,16%.
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Pregunta 13.

¢ QUE tipo de presentacidén de chicha prefiere?

Tabla 14

Respuesta Total
Cantidad %

En botella de vidrio 101 26,3%
En botella de pldstico 31 8,07%
En funda sellada 59 15,36
En vaso 193 50,26%
Total 384 100%

Figura 13

;Qué tipo de presentacion de chicha

En botella de vidrio En botella de pldstico En funda sellada  En vaso
] ]

Nota. Fuente: Encuesta realizada al publico general, que habitan en la provincia de Manabi. Elaboracién

autores

Interpretacion: Los datos obtenidos sugieren que la mayoria de las personas
prefierenconsumir la chicha en un vaso representando el 50,26%, seguido por la botella
de vidrio con el 26,30%, las fundas selladas también tienen una representacion
significativa con el 15,36%, mientras que el uso de botellas plastico es menos comun

representa tan solo el 8,07% de la muestra encuestada.
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Pregunta 14.

¢Considera usted a la chicha un producto que tiene potencialidades por su fino sabor en
convertirse en producto gourmet para ser servido en ocasiones especiales?

Tabla 15
Respuesta Total
Cantidad %
Si 376 97,92%
No 8 2,08%
Total 384 100%
Figura 14

Considera usted a la chicha un producto que tienepotencialidades
por su fino sabor en convertirse enproducto gourmet para ser servido
en ocasiones especiales

2,98%

97,92%

Interpretacion: El 97,92% de los encuestados respondié de forma positiva con el Si,
considerando a la chicha como un producto que tiene potenciales para convertirse en un
producto gourmet, apreciando su fino sabor y viéndola como apta para ser disfrutada en

ocasiones especial, mientras el 2,98% respondié con el No.
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Pregunta 15.

Considera que de existir la chicha como bebida gourmet en la carta de los restaurantes denivel
socio econdmico alta esta tendria buena acogida al tener un sabor distintivo y ser una bebida de
identidad local y nacional.

Tabla 16
Respuesta Total
Cantidad %
Si 377 98,18%
No 7 1,82%
Total 384 100%
Figura 15

Considera que de existir la chicha como bebida gourmeten la carta de
los restaurantes de nivel socio econdmicoalta esta tendria buena
acogida al tener un sabor distintivo y ser una bebida de identidad
local y nacional.

1,82%

98,18%

Nota. Fuente: Encuesta realizada al publico generalgque habitan en la provincia de Manabi. Elaboracién
autores
Interpretacion: De acuerdo con el 98,18% de los encuestados indican que la chicha
tendria una buena acogida como bebida gourmet en los restaurantes de nivel
socioeconOmico alto. La percepcidon positiva se atribuye a su sabor distintivo y su
identidad como bebida localy nacional, por otra parte, tan solo el 1,82% respondi6 con un

No.
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Tabla 17

Resumen de encuestas

Género

|

Femenino 189 49,22%

Otro 5 1,3%

Total 384 100%

2 EDAD
5-10 afios 1 0,26%
10-25 afios 161 41,93%

50-75 afios 42 10,94%

Total 384 100%

¢Con qué grupo étnico usted se identifica?

Montubio 111 2891%
Afroecuatoriano 7 1,82%
Blanco 3 0,78%
Indigena 0 0%
Otra etnia 0 0%
Total 384 100%

¢Cudl es su lugar de residencia?

Portoviejo 96 25%
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Santa Ana 99 25,78%

Jipijapa 69 17,97%
Otras 23 5,99%
Total 384 100%

¢Cudl es su ocupacién actual?

Estudiante 95 24,74%
Auténomo 67 17,45%
Otro 48 12,5%
Total 384 100%

¢Cudl es su estado civil?

Casado/a 141 36,72%
Divorciado/a 15 3,91%
Viudo/a 11 2,86%
Total 384 100%

7 (Cudl es su rango de ingresos?
Menos de $400 116 30,21%
$800-$1600 54 14,06%
Mds de &1600 4 1,04%
Total 384 100%

¢Cudl de las siguientes bebidas usted consideraria para acompafar una comida?
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Jugos frutales 175 45,57%

Bebidas alcohdlicas 2 0,52%

SoSoda 31 8,07%

Total 384 100%

Todos los dias 13 3,39% ‘
De dos a tres veces porsemana 88 22,92%

Una vez al afio 123 32,03%

Nunca 19 4,95%

Total 384 100%

10 Ocasiones en las que usted realiza el consumo de la chicha
Reunién familiar 118 30,73%

Fin de semana 64 16,67%

Reuniones de negocios 3 0,78%

Visita a la ciudad 51 13,28%

Total 384 100%

¢Cudl es su motivacién al momento de consumir chicha?

Aporta valores 36 9,38%
nutricionales que favorecen ala

salud

Por probar algo nuevo 39 10,16%
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Para satisfacer la sed 136 35,42%

Total 384 100%

12 ¢ Como usted adquiere la chicha?
En mercados locales 172 44,79%

En restaurantes 39 10,16%

Total 384 100%

;Qué tipo de presentacion de chicha prefiere?

En botella de vidrio 101 26,3%
En botella de pldstico 31 8,07%
En funda sellada 59 15,36
Total 384 100%

Considera usted a la chicha un producto que tiene potencialidades por su fino saboren
convertirse en producto gourmet para ser servido en ocasiones especiales

No 8 2,08%

Total 384 100%

Considera que de existir la chicha como bebida gourmet en la carta de los restaurantes
de nivel socio econédmico alta esta tendria buena acogida al tener un
sabor distintivo y ser una bebida de identidad local y nacional.

No 7 1,82%

Total 384 100%
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Figura 16

Perfil del consumidor de chicha artesanal

Perfil del consumidor de la chicha
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Analisis de las entrevistas:

A partir de las tres entrevistas realizadas, es posible identificar puntos comunes y
diferencias en relacion con la elaboracion de la chicha y su potencial como producto
gourmet.En cada una de las entrevistas, el maiz destaca como el ingrediente principal para
la confeccionde la chicha. Ademas, se mencionan ingredientes adicionales, tales como
canela, anis, clavo de olor, azuicar, panela, miel, hierba luisa, esencia de rosa y hojas de
naranja. Estos componentes se emplean en diversas combinaciones con el fin de conferir
sabor y aroma al producto. Aunque las técnicas de preparacion muestran ciertas
variaciones en cada entrevista, todas comparten lapractica de remojar y cocinar el maiz,
asf como la incorporacion de otros ingredientes durante el proceso de coccion.

En todas las entrevistas, se destaca el reconocimiento del potencial de la chicha como
producto gourmet. En sintesis, las entrevistas evidencian que la chicha posee una base
tradicional y artesanal en su elaboracién. Se observa una diversidad de ingredientes y
técnicasutilizadas, y todas las entrevistadas concuerdan en el potencial de la chicha para
convertirse en un producto gourmet mediante la aplicacién de innovaciéon y una

presentacion adecuada.
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Entrevista 1.
Nombre: Maria Olaya Baque (vendedora de chicha en el mercado central).
1. ;Quién le enseiid la elaboracion de la chicha?

Soy de 24 de mayo y, al casarme, me mudé a Manta. Mi suegra que en ese tiempo se
dedicaba a vender chicha en barril en Tarqui, me ensefi6 a hacerla. Me dio su negocio para
ayudarme econ6micamente, ya que antes yo vendia legumbres. Luego con el tiempo me
hice anotar para tenermi puesto aqui en el mercado, lo cual me costé mucho, pero gracias
a don Jorge Zambrano me permitieron vender aqui. Ya llevo cuarenta afios elaborando y
vendiendo chicha, lamentablemente,ninguno de mis once hijos ha mostrado interés o

aprendido a elaborar esta bebida tan tradicional.

2. (Qué ingredientes utiliza para elaborar la chicha?
e Maiz criollo o cubano

e C(anela

e Anis chiquito

e Anis estrellado

e (lavito

e Polvo de vainillina

e Amarillo de huevo

3. (Qué técnicas de preparacion utiliza para elaborar la chicha?

Remojo el maiz casi todo el dia, lo pongo a hervir durante aproximadamente 3 o 4 horas
en una cocina de lefla para que se conserve por mas tiempo, ya que en una cocina
industrial se agria y no es lo mismo. Mientras que, si se cocina a lefia, puede durar hasta
ocho dias. Durante el proceso de hervor, lo muevo casi dos horas, después lo aromatizo
con anis, canela y clavo, y para que tenga mejor sabor le agrego polvo de vainillina, a veces
el maiz es muy blanco asi que le agrego amarillo de huevo para que tenga mejor apariencia
y a las ocho de la noche lo retiro y coloco en bandejas grandes. Me levanto a las 3 de la

mafana para llevarlo al mercado y venderlo.
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4. ;Considera que la chicha tiene potencialidad para volverse un producto

gourmet?

Si, claro. De hecho, anteriormente, una sefiora solia comprarme una gran cantidad de
chicha parasu restaurante. Sin embargo, debido al impacto del coronavirus, las ventas
disminuyeron y ya no sigue adquiriendo. A pesar de eso, creo que la chicha tiene el potencial
de convertirse en un producto gourmet, dado que es un producto tradicional y su
elaboracion es bastante compleja. No cualquierapuede producirla, y la gente disfruta de

su sabor, que aporta mucha energia y puede satisfacer el hambre.

Entrevista 2.
Nombre: Santos Alejandrina Intriago Vélez (ciudadana de Santa Ana).
1. ;/Quién le enseiid la elaboracion de la chicha?
Cuando era pequeila mi mama me ensefid a hacer la chicha y a ella le ensefio mi abuela
y yo le heensefiado a mis hijas y ya es una costumbre tomar esta bebida en la casa y en

reuniones familiares.

2. ;(Qué ingredientes utiliza para elaborar la chicha?
e Maiz amarillo criollo
e C(Canela

e Anis chiquito

e Azicar
e Panela
e Miel

e Hierba Luisa (opcional).
e Esencia de rosa(opcional).

e Hojas de naranja (opcional).

3. (Qué técnicas de preparacion utiliza para elaborar la chicha?
Al desgranar el maiz, yo prefiero utilizar el criollo amarillo debido a la riqueza de harina
que aporta,caracteristica que no se encuentra en otras variedades. Una vez desgranado,
procedo a molerlo. Luego, en una olla, hiervo agua y, una vez caliente, incorporo el maiz,

dejandolo hervir durante al menos una hora. Durante este proceso, afiado canela, anis y
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azucar, mientras revuelvo la mezcla. Si lo deseo, puedo agregar hierba luisa o esencia de
rosa.

Después de este paso inicial, permito que la mezcla repose hasta el dia siguiente. Al dia
siguiente, cuelo la preparacién utilizando un liencillo. Para evitar desperdicios, retiro la
primera parte y continuo con el resto del liquido, luego dejo reposar la mezcla antes de
agregar mas agua hervida, sazonandola con miel y panela derretida. Es importante no

exceder el tiempo de ebullicion para preservar sus propiedades.

4. ;Considera que la chicha tiene potencialidad para volverse un producto
gourmet?

Creo que la chicha tiene todo el potencial para volverse un producto gourmet. Nuestra
manera tradicional de hacerla, con el maiz criollo y esas hierbas que se le pueden agregar,
le da un sabor auténtico y Unico. Imaginate, con un toque moderno, presentado con
elegancia y resaltando los ingredientes de calidad que utilizamos, la chicha podria ser un

buen producto gourmet.

Entrevista 3.
Nombre: Liliana Cevallos

1. ;Quién le enseiio la elaboracion de la chicha?

Aprendi a elaborar chicha junto con la asociacion "Criollito". Comenzamos a producirla

y comercializarla, lo cual tuvo un impacto significativo en nuestra comunidad. Sin
embargo, el propietario y lider de la asociacién se jubilo, lo que llevo a que cada uno se
encargara de venderde forma individual. Como resultado, la fabrica ya no se utiliza como
solia hacerse.

2. (Qué ingredientes utiliza para elaborar la chicha?

e Maiz seco

e C(anela

e (lavo de olor

e Anis

e Hierba Luisa

e Trozos de pifia (opcional).
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3. (Qué técnicas de preparacion utiliza para elaborar la chicha?

Lavo el maiz seco y lo remojo en agua durante aproximadamente una hora. Luego,
cocino el maiz en una olla grande con suficiente agua hasta que esté tierno, lo cual puede
llevar entre 1 y2 horas, dependiendo del tipo de maiz utilizado. Una vez que el maiz esté
tierno, lo escurro y lo muelo hasta obtener una mezcla suave.

Posteriormente, coloco la mezcla de maiz en una olla grande y agrego anis, canela, hojas
de hierbaluisa y clavos de olor. Cocino la mezcla en la cocina de lefia. Después, dejo enfriar
la chicha a temperatura ambiente. Si lo prefieres, puedes afnadir trozos de pifia u otras

frutas a lachicha para darle un toque adicional.

4. ;Considera que la chicha tiene potencialidad para volverse un producto
gourmet?

Si, 1a chicha es una bebida tradicional que puede innovarse como producto gourmet,

comomencione antes se le pueden agregar frutas para darle un toque diferente, ademas

puede considerarse saludable en comparacién con algunas bebidas procesadas y

azucaradas disponibles en el mercado.
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Conclusiones

La presente investigacion se enfocé en Analizar la demanda de la chicha artesanal como
producto gourmet en los mercados locales y nacionales con énfasis en la provincia de
Manabi,con el propésito de comprender las preferencias de los consumidores e identificar
las oportunidades de comercializacion de la chicha artesanal.

Se ha cumplido con el primer objetivo especifico “Analizar la demanda actual de la
chicha artesanal como producto gourmet en el mercado local y nacional”. Esto se ha
logrado a través de un analisis de mercado de la chicha en Ecuador.

De igual manera se dio cumplimiento con el segundo y tercer objetivo especifico cuyo
texto: “Investigar y describir los ingredientes y técnicas de produccion de la chicha
artesanal, resaltando aquellos aspectos que la convierten en un producto gourmet”
y “Evaluar las preferencias y percepciones de los consumidores respecto a la chicha
artesanal como un producto gourmet” informaciéon que se puede encontrar detallada
en el marco tedrico y encuestas de la investigacion.

Los resultados de la investigacion ofrecen una base soélida para orientar futuras
estrategias de comercializacion de la chicha artesanal, asegurando su posicién como un

producto gourmet apreciado en los mercados locales y nacionales.
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Recomendaciones

Se sugiere impulsar la realizacién de investigaciones mas profundas y detalladas
en torno a la chicha. Ademas, se insta a enriquecer la terminologia enfoque que
contribuira significativamente al sustento conceptual de futuros proyectos
vinculados ala tematica.

Promover la chicha como un producto gastronémico de calidad, destacando sus
caracteristicas inicas y resaltando su potencial para contribuir a la oferta culinaria
local y nacional.

Incorporar la chicha como atractivo turistico, disefiando rutas o experiencias que
permitan a los visitantes conocer su historia, proceso de elaboracion y participar
en rituales asociados.

Fomentar la colaboracién entre expertos en gastronomia, antropologia, turismo y

otrasdisciplinas para enriquecer la comprension y promocion de la chicha.
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Gabriela Sién Saltos

Tecndloga en Hoteleria con especialidad en Cocina, Servicio y Arte de
la mesa (Lycée Hétellier de La Rochelle, Francia). Recepcionista bilingle
en Hoteleria (AFPA, Francia). Licenciada y Magister en Ciencias de la
Educacién (Université de Rouen Normandie, Francia). Magister en
Gerencia Hotelera (Universidad de Murcia, Espafia). Nivel C2 del marco
comun europeo de referencia para las lenguas en el idioma francés;
examinadora acreditada por el Ministerio de Educacién francés para las
pruebas DELF/DALF del nivel Al al nivel C1 de francés.

Experiencia como profesora de francés y coordinadora pedagdgica de
la Alianza Francesa de Portoviejo; coordinadora pedagdgica de la
escuela Glenn Doman en Manta; profesora de francés en universidades:
ULEAM, ESPAM, UTM, UTPL; perito traductor e intérprete del idioma
francés para el Consejo del Judicatura del Ministerio de Justicia del
Ecuador del 2017 al 2019. Docente titular de la Universidad Laica Eloy
Alfaro de Manabi, actualmente cumpliendo funciones como Directora
de la carrera de Hospitalidad y Hoteleria y coordinadora de la carrera
técnica de Gastronomia.

Leonor Villacreses Ponce

Docente e investigadora en la Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabf,
con una Maestria en Turismo Sostenible, Ingeniera en Administracién
de Empresas Hoteleras. Comparte su experiencia en el campo de la
Hospitalidad y la Gastronomia con estudiantes de la Facultad de
Educacién, Turismo, Artes y Humanidades. Autora de varios articulos
cientificos y colaboradora en la publicacién de libros. Ha sido ponente
en Congresos nacionales. Actualmente, participa en la Comisién de
Prdcticas Profesionales de la Facultad de Educacién, Turismo, Artes y
Humanidades.

Email: leonor.villacreses@uleam.edu.ec
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Angela Evelina Farfén Tigre

Magister en Gestién Empresarial (Universidad Particular de Loja).
Ingeniera en Administracion de Empresas (Universidad Laica Eloy
Alfaro de Manabi). Se desempefia como docente Investigador de la
Carrera de Hospitalidad y Hoteleria de la Facultad de Educacion,
Turismo, Arte y Humanidades. Es autora y autora de varios articulos
cientificos, asf como libro de autoria y en colaboracién con otros
autores. Ha sido ponente en Congresos nacionales e internacionales.
Actualmente forma parte de la Comisiéon de Aseguramiento y Gestién
de la Calidad en la Facultad contando con experiencia laboral en el
dmbito publico y privado en las dreas de desarrollo de productos
tangibles e intangibles.

Email: Angela.farfan@uleam.edu.ec
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Ing. Leydy Maria Cevallos Barberdn, Mg.

Magister en Gestion Internacional del Turismo mencién en Destinos
Turisticos y Mdster en Organizacién de Eventos, Protocolo y Turismo de
Negocios (Universidad de Lleida y la Escuela de Hoteleria y Turismo
OSTELEA) Magister en Gestidn Hotelera (Universidad de Murcia),
Ingeniera en Administracidon de Empresas Hoteleras (Universidad Laica
Eloy Alfaro de Manabi) se desempeiia como docente investigadora de
la carrera de Hospitalidad y Hoteleria de la Universidad Laica Eloy
Alfaro de Manabi, profesional que ha tenido experiencia en el sector
publico y privado en la gestién de destinos turisticos, desarrollo de
productos, direccién de negocios entorno a servicios de restauracién y
eventos. Autora de articulos cientificos, actualmente lider de proyecto
de investigacién Sistema Inteligente de Turismo (SIT) de Manabi y
Santo Domingo de Los Tsdchilas.

Email: Leydy.cevallos@uleam.edu.ec
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Maria Rosario Alava Zambrano

Master en Hospitalidad y Hoteleria, mencién Gestiéon Hotelera, Master
en Educaciéon Superior, Guia Profesional de Turismo , Licenciada de
Turismo y Hoteleria, experiencia en Recepcién Hotelera en Cadenas
Hoteleras de prestigio en Ecuador , ha sido docente de la carrera
Ecoturismo en PUCE Manabi, actualmente se desempefia en calidad de
Docente Titular de la carrera Hospitalidad y Hoteleria de la ULEAM —
Ecuador , Coautora del libro “Conversiones de masa y volumen,
aplicaciéon en negocios de alimentos y bebidas”, Profesional con
Licencia de Guia Nacional de Turismo, otorgada por el Ministerio de
Turismo del Ecuador con afios en experiencia en Guianza Turistica para
segmento pasajeros de Cruceros.

Email: maria.alava@uleam.edu.ec

Orcid: orcid.org/0000-0002-5223-7566

Ing. Jesenia Elizabeth Catagua Mieles, Mg.

Magister en Comercio y Finanzas Internacionales (Universidad del Mar
de Chile) y Mdster en Gestién Hotelera (Universidad de Murcia Espafial),
Ingeniera en Sistemas e Ingeniera en Contabilidad y Auditoria
(Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi). Se desempefia como
docente Investigador de la Carrera de Hospitalidad y Hoteleria de la
Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi. Es autora de varios articulos
cientificos. Ha sido ponente en Congresos nacionales. Actualmente es
miembro de proyectos de investigacion. Experiencia laboral en el drea
de tecnologias de la comunicacién y en el drea contable.

Email: jesenia.catagua@uleam.edu.ec
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Ing. Juliana Carolina Anchundia Pazmifio, Mg.

Docente investigador auxiliar 2 acreditado por la SENESCYT, con
maestria en Gestién Internacional del Turismo mencién en Gestién de
Destinos Turisticos, por la Escuela de Turismo Ostelea y la Universidad
de Lleida - Espafia; maestria en Gestién Hotelera por la Universidad de
Murcia, cursando un Doctorado en Turismo en la Universidad de
Alicante. Con un tercer nivel en Administraciéon de Empresas Hoteleras
por la Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi. Experiencia en
docencia y profesional en el drea turistica en agencias de vigjes y
diferentes hoteles de la zona urbana, participando de la gestién en los
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departamentos de alimentos y bebidas. Autor de varias publicaciones
en temas de turismo indexadas en revistas del drea de estudio.

Ing. Elena Margarita Ponce Mordn. Mg.

Magister en Educacién con mencién en pedagogia graduada en la
Universidad Tecnoldgica de Guayaquil, Ingeniera en Ecoturismo,
graduada en la Universidad Estatal del Sur de Manabi, se desempefia
como docente de bachillerato técnico en la Figura Profesional de
Servicios Hoteleros en la Unidad Educativa "Ciudad de Jipijapa", tiene
experiencia profesional como docente coordinadora de planificacién en
el Ministerio de Educacién; coordinacion y ejecucién en proyectos de
planificacién estratégica del Municipio del cantén Jipijapa y liderazgo
juvenil comunitario.

Email: elenaponcetalofita@hotmail.com
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Eco. Gladys Lourdes Quijije Gonzdlez, Mg.

Mdster Universitario en Psicopedagogia (Universidad Internacional de
la Rioja), Economista (Universidad Estatal del Sur de Manabi). Se
desempefia como docente de Emprendimiento y Gestidn de
Bachillerato técnico Figuras Profesionales de Ventas e Informacidn
Turistica, Contabilidad, Servicios Hoteleros e Informdtica en la Unidad
Educativa “Provincia de Manabi”. Ha sido ponente en Convencion
Cientifica. Tiene experiencia laboral en el campo de la Docencia y
Administracién; Promotora y Coordinadora Técnica Comunitaria en el
Proyecto de desarrollo infantil del GAD Municipal del Cantdén Jipijapa.
Email: gladys_quijije@hotmail.com
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Lic. Eliana Mabel Chilan Zambrano

Licenciada en Hospitalidad y Hoteleria, graduada en la Universidad
Laica Eloy Alfaro de Manabi. Se desempefia como colaboradora de una
Empresa Hotelera Privada reconocida de la ciudad de Manta- Ecuador.
Email: mabelchilan12@gmail.com
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Lic. Eliana del Jestis Munoz Zambrano

Licenciada en Hospitalidad y Hoteleria, graduada en la Universidad
Laica Eloy Alfaro de Manabi de la ciudad de Manta. Actualmente, se
desempefia de manera independiente en el sector de alimentos y
bebidas, brindando atencidn y servicios de calidad.

Email: elianamzambranol5@gmail.com
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Lic. Geomara Monserrate Ormaza Ormaza

Licenciada en Hospitalidad y Hotelerfa, graduada en la Universidad
Laica Eloy Alfaro de Manabi.

Email: geomaraormaza6@gmail.com
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Lic. Rubén Dario Vega Sabando

Licenciado en Hospitalidad y Hoteleria, graduado en la Universidad
Laica Eloy Alfaro de Manabi. Se desempefia como gerente de
franquicias en un empresa panificadora y repostera familiar privada
reconocida en las ciudades de Portoviejo, Quito, Guayaquil, Cuenca y
Santo Domingo de Ecuador.

Email: rbon1717@gmail.com
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Maria Nicolle Pita Olmedo

Licenciada en Hospitalidad y Hoteleria, graduada en la Universidad
Laica Eloy Alfaro de Manabi. Experiencia en atencién al cliente y
administracion de restauracion. Es emprendedora y propietaria de una
heladeria.

Email: mariomedo42@gmail.com
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Luisa Maria Alava Moreira

Licenciada en Hospitalidad y Hoteleria, graduada de la Universidad
Laica Eloy Alfaro de Manabi. Experiencia en ventas, atencidn al cliente
y en gestion de propiedades. Anfitriona de una propiedad a través de
la plataforma de Airbnb.

Email: alavamoreiraluisamaria@gmail.com
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