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Resumen

En la obra literaria Los hijos del novelista Alfonso Cuesta y Cuesta se ven representadas las costumbres y tradiciones
de las poblaciones del Austro ecuatoriano durante el siglo XX. En este sentido, este articulo ha buscado exponer los
contextos gastronémicos presentes en la obra, los que evidencian la cotidianidad de la ruralidad, sector donde
actualmente se mantienen practicas milenarias en cuanto a la preparacion de alimentos como el maiz, el fréjol,

la papa, la cafa, etc. Ademas del uso de utensilios como las piedras de moler, las tinajas, la tulpa, que

poseen una carga simbdlica, y estan presentes en estos pueblos. En este sentido, se aplicd el método de

andlisis de contenido que sirvié para exponer elementos gastronémicos presentes en la obra, que han

sido contextualizados y respaldados con fuentes documentales, y a través del registro fotografico que

refleja la realidad social del sector rural contemporaneo. Desde esta perspectiva, tendremos como

resultado que las tradiciones culinarias en el Azuay, han sufrido cambios considerables debido a la

\ vida acelerada propia del sistema moderno, optando por alimentos rapidos de preparar, perdiendo

ciertas practicas gastronémicas tradicionales. Sin embargo, se ha venido revalorizando estos

. . : saberes y précticas por grupos independientes y politicos, a través del registro mediante la
publicacion de libros, articulos, fotografias, eventos, etc. llevando a cabo programas que dotan

de certificaciones para los portadores de estas practicas denominadas ancestrales.

Palabras Claves
Agzuay, literatura, bistoria, gastronomia, ntensilios prebispanicos.

Abstract
In the literary work The children of the novelist Alfonso Cuesta y Cuesta, the customs and
traditions of the Austro-Ecuadorian people during the 20th century are represented. In this
sense, this article has sought to expose the gastronomic contexts present in the work, those that
highlight the daily life of rurality, a sector where ancient practices are currently maintained in the
context of the preparation of foods such as corn, beans, potatoes. , cane, etc. In addition to the
use of utensils such as grinding stones, jars, tulpa, which carry a symbolic load, and are present
in these towns. In this sense, the content analysis method was applied, which served to expose
the gastronomic elements present in the work, which have been contextualized and supported by
documentary sources, and through a photographic record that reflects the social reality of the rural
sector. contemporary. From this perspective, the result will be that the culinary traditions in Azuay have
undergone considerable changes due to the accelerated life of the modern system, choosing to prepare
fast foods, losing certain traditional gastronomic practices. However, this knowledge and practices have
been revalued by independent and political groups, through registration through the publication of books,
0 n / articles, photographs, events, etc. carrying out programs that provide certifications for those who carry out these
//. so-called ancestral practices. through ethnographic work and the same illustrations are highlighted.
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Introduccion

a elaboracién y representaciéon de alimentos y bebidas en la cotidianidad y festividades

ha sido parte de la cultura en contextos domésticos, como en la preparacién de la chicha,

el uso de tinajas y de otros utensilios. Esto podemos apreciarlo en la novela Los Hijos del
escritor Alfonso Cuesta y Cuesta. A pesar de que estas representaciones gastronémicas se han
mantenido presentes en poblaciones del austro ecuatoriano, algunas de estas han desaparecido
paulatinamente por los cambios culturales debido el avance de la tecnologia y el agitado modo
de la vida urbana; estos aspectos han contribuido para que estas formas y representaciones
sean reemplazadas por nuevas técnicas y alimentos procesados, es asi que nos formulamos una
pregunta de investigacion: ;Como son las representaciones gastronémicas existentes en la obra
Los hijos de Alfonso Cuesta y Cuesta? Para responder a ésta, el presente articulo describe los
elementos gastrondmicos mas significativos que aparecen en la novela.

Sin antes hacer un minucioso recorrido histérico por la literatura ecuatoriana, nos hemos valido
de diferentes fuentes, tanto primarias como secundarias, de algunos autores como los textos
del novelista Alfonso Cuesta y Cuesta y del arquedlogo Napoleén Almeida, entre otros, quienes
han abordado este tema seguramente con un deseo de plasmar una realidad histérico-cultural
local. Estos autores nos ofrecen en sus investigaciones académicas un testimonio importante
para ampliar nuestros conocimientos sobre como esta representada la comida y la bebida en la
gastronomia azuaya. Durante el desarrollo de este articulo utilizamos el andlisis de contenido, que
fue la base principal para llegar a la culminacion de este trabajo investigativo, con el fin de describir
los elementos gastronémicos que nos presenta el autor a lo largo de su obra literaria, para asi
contrastarlos con elementos provenientes de fuentes histéricas.

Cabe resaltar que, en la literatura ecuatoriana, como es el caso de la obra Los hijos, los personajes
narrados en el transcurso de la novela no son personajes imaginarios, sino que son adaptados de
un contexto histérico ubicado en los afos 30 del siglo XX. Esta obra, segin Salazar (2015), citando
al fildlogo Jorge Davila Vazquez, evidencia un interés por el problema del mestizo sustentado en
un profundo analisis de las conductas y las formas de vida de aquel entonces. Ademas, la novela
aborda sobre la crisis econdmica de la época que afectd a los habitantes del campo azuayo, que se
vieron obligados a migrar en busca de una vida mejor al Oriente ecuatoriano, pues los salarios eran
precarios. Uno de los personajes, que se describen en la obra, se ve forzado a vender a uno de sus
hijos, sugiriendo a que estara mejor alimentado en manos de uno de los parrocos de la localidad
en la que se desenvuelve la novela. Es importante mencionar, sin embargo, que en el transcurso
de la novela aparecen en distintos capitulos sobre las representaciones gastronémicas que seran
detallados a continuacién (Cuesta y Cuesta, 2005).
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Proceso de elaboracion de la comida: el maiz de la chacra a la mesa

Histéricamente, los grupos humanos han acomodado la alimentacion a su contexto, no solo natural
sino también a las condiciones sociales, econdmicas y culturales en las que se hallaban inmersos;
la dieta que estos han llevado a lo largo del tiempo ha influenciado directamente en su forma de
vida (Sivaraman, 2018). En el caso de América, es de destacar un importante alimento: el maiz,
que constituye una parte importante en la dieta de los pueblos indigenas y mestizos. En la cocina
andina, este grano es esencial para las recetas y elemento esencial como cultivo de la llamada
chacra. Una particularidad de las comunidades andinas que cultivan este alimento se refiere que
esta actividad se realiza para sustentar las necesidades alimenticias primordiales de la familia, y
para preservar las relaciones de reciprocidad con toda la comunidad en las que se hallan inmersas
mas que como elemento de comercio (Asturias, 2004).

Fotografia 1. Maiz nativo del Azuay. Comunidad de Zhamar, Jima, 2022 (Foto: Guisella Carchi).

El maiz forma parte de la mesa de las familias azuayas especialmente en las zonas rurales. Cuando la
gente esta escasa de este grano, las mujeres encargadas de la alimentacion del hogar se movilizan
a otros sectores cercanos para intercambiar productos tales como papa, frejol y legumbres, a
cambio de este preciado alimento; pues la ausencia de este alimento representa precariedad o
pobreza. Del mismo modo, si la familia cuenta con una economia estable, este alimento sera molido
y convertido en harina para hacer productos derivados como envueltos, tortillas, quimbolitos, pan,
etc. Cabe destacar que, este grano no esta solo presente en la cotidianidad de las poblaciones,
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también forma parte de los rituales
y las festividades que se llevan
a cabo incluso en la actualidad.
Podria decirse que el maiz esta
presente en casi todo; por ejemplo,
en la celebracion de los bautizos,
las bodas, los rituales de paso y
en la elaboracién de sus derivados
como la chicha de las concurridas
mingas o para repartir maiz tostado
o mote a los visitantes, platos que
se entregan acompanados de
fritada, queso y otros alimentos.
(Asturias, 2004).

Esto podemos verlo plasmado en la
novela histérica de Alfonso Cuesta
y Cuesta, cuando uno de los indios
deja a uno de sus hijos con al
parroco a causa de su condicion
econdmica a cambio de diecinueve
sucres. Al evitar despedirse de su
hijo él lo mira desde lo lejos y lo
abraza diciéndole, “Aqui barriga
llena, tontito; quesillo, jharto mote!”
(Cuesta y Cuesta, 2005, p.100), al
sugerir que estard bien alimentado
en manos de aquel sacerdote y que
vendra de vez en cuando a visitarlo.
Otro ejemplo de reciprocidad, con
relacion a los alimentos, podemos
verlo cuando una de las cholas
tejedoras de sombreros regala
mote cocido en una cuchara de
palo a uno de los hijos de una de
las toquilleras con las siguientes
palabras: “Toma, convidaras a tus
fnafios. Se le colman las manos. El
joven sopla los granos humedos,
calientes, mientras da las gracias”
(Cuesta y Cuesta, 2005, p.148).

Durante el proceso de cultivo, es de
Fotografia 2. Pobladores de la parroquia Jima, bebiendo chicha en festividad religiosafiale] 1AMV o =RV 4 eTo1-TeloF-Te (ORI =10 o174
contempordnea. Parroquia Jima, Sigsig, Azuay, 2022 (Guisella Carchi). este es expuesto al sol para secarlo,
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de ahi cocinarlo para que sea apto para el consumo humano. Muchas de las cholas descritas en
la novela aprovechan este recurso natural para bafiar a sus hijos, otras sacan a la calle el maiz en
esteras para secarlo (Cuesta y Cuesta, 2005). Se puede apreciar con este ejemplo en la novela que
estas actividades no se alejan de la realidad de las familias azuayas; es asi que, hoy en dia en los
mercados tradicionales se siguen vendiendo esteras para distintos fines. Por ejemplo, uno de ellos,
para el correcto secado de este grano, que luego sera sometido a un proceso de coccion, para
posteriormente ser dispuesto en la mesa y acompanar a los distintos alimentos de las familias. De
igual manera, para la elaboracion de la bebida tradicional: la chicha, que sera consumida por varios
miembros de la familia o la comunidad de acuerdo a las circunstancias de participacién social que
se lleven a cabo (El Mercurio, 2016).

Utensilios para el manteniendo de comida y bebida en la novela Los Hijos

Un elemento que prima en la novela histérica es la frecuencia con la que se nombra a las tinajas de
barro. Pardos (2016) sefiala que: “Estas piezas de alfareria se han empleado a lo largo de la historia
para fermentar, reposar y madurar bebidas como el vino, la chicha, la sidra, entre otras” (p, 1). Estas
vasijas ceramicas son dispuestas en un espacio amplio de la casa para precautelar su integridad.
Es importante que estas puedan estar protegidas de la luz solar y otros agentes naturales que
impiden la maduracion de las bebidas.

Las tinajas no suelen lavarse en su interior, pues al hacerlo perderian sus levaduras
que son un elemento esencial en el proceso de las futuras fermentaciones de la
chicha. Después de un largo proceso la bebida estara lista para consumir cuando
se la deja reposar por mas de cinco o siete dias, dependiendo del lugar donde
se la conserve y tomando en cuenta en el proceso la temperatura ambiente
(Cremonte, Otero, Gheggi, 2009).

Sin embargo, consideramos que la representacion de las tinajas en la novela histérica la vemos
plasmada con cierta carga de misticismo, pues algunos personajes, como Diego y la anciana
indigena, la describen como una pieza llena de magia y misterio. La anciana intenta convencer
al nifio de que no juegue con las tinajas pues las considera magicas, con las siguientes palabras:

Bajese, nifo Diego, ¢no le da miedo? - (....) si se cae se ahoga, la tinaja jala desde adentro.

¢ Oye? Yanomas sale unamanoy le jala... Como no le obedece, lo toma por la cintura, jSuéltese!
jCuidado! jEsta moviéndose! y lo deja en el suelo.

Pero si ya te he dicho — explica el nifio- No puede voltearse porque es de los incas y esté llena.
(Cuesta y Cuesta, 2005, p.81)
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Diego, que es uno de los personajes principales, va en busqueda de la tierra de las tinajas junto
a su padre, quien, aun cuando es un abogado, soporta una dificil econémica y para sobrellevarla
se dedica a la destilacion clandestina de aguardiente. En la travesia, el nifo descubrira la realidad
que viven muchos de los personajes que aparecen en la novela. El padre del nifio afirmaba que la
tierra de las tinajas se encontraba en los altos cerros, donde la tierra es rojiza. El nifio pensaba,
en contraste, que estas vasijas estarian bajo tierra como unos tubérculos por desenterrar, y se
preocupa que al intentar desenterrarlas podria romperlas. Incluso, menciona a uno de sus amigos,
un nifio pelirrojo, que ellos se encontraban en la tierra de las tinajas; sin embargo, fueron testigos de
los diversos atropellos que sufrian los indios en manos de los citadinos, es asi que, decepcionado
al descubrir la realidad de esta tierra, dice a su padre: “No ha sido la tierra de las tinajas (...) Sino
de horrores” (Cuesta y Cuesta, 2005, p.140).

27 40 0 O E e ~ 3 -
BT, T : AR ST

fotografia 3. Tinaja, usada para

preparar chicha en la comunidad rural

de Zhamar. Portadora, Maria de Jesiis

Iiamagua. Comunidad de Zhamar,

Jima, Sigsig. 2022 (Foto: Guisella
Carchi).
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Por otro lado, dentro de los utensilios de la cocina, también encontramos la tullpa o fogén de lefia.
Monge (2015) sefala que la construccién de este elemento culinario se “improvisa en cualquier
parte: en el campo, o en un lugar determinado de la casa, como en el corredor, 0 en un cuarto
especial que se destina para cocina” (p. 22). El fogdén se construye con piedras de rio, que tienden
a tomar un color negro por la constante exposicion al extremo calor, la lefia y el hollin (El Mercurio,
2016). Sobre estas tullpas se disponian ollas de ceramica ya que este material es propicio para
soportar altas temperaturas y conservar el alimento (Mora, 2018). En la novela, la tullpa juega un
papel fundamental, en el contexto doméstico, pues la madre de Tacuri —uno de los personajes— en
su lecho de muerte y hasta en su entierro estd acompanada de su perro junto a la hoguera de la
casa, como bien menciona Cuesta y Cuesta:

El cadaver quedo solo, estaba con las quijadas amarradas y vestia burda polca,
reboso azul y tres polleras de colores distintos, mal cefiidas, que le cubrian hasta
los tobillos- Un poncho diminuto- los nietos estaba lejos- contemplaba el tapado,
pero las rajadas plantas de los pies asomabas por los bordes, lividas, terrosas
todavia. El perro entr6 y se tendié otra vez junto a las brasas — grandes los ojos,
lacrimosos, fijos en el cadaver. Los lefios encendidos se movian ellos solos
consumiéndose, y la llama crecia, azulada su base. (Cuesta y Cuesta, 2005, p, 264)

Por consiguiente, este pasaje de la obra literaria refleja el contexto doméstico de uno de los
personajes, ademas de que en la obra cuenta algunos detalles que se tornan funestos. Por ejemplo,
la ausencia de mujeres que acompafiasen con cantos y rezos la despedida de la anciana, ya que
solo contaba con la presencia de unos cuantos hombres y su perro. Que, al olfatearla, quedd
paralizado y que su aullido hacia el techo acompané los ultimos momentos de velacion del cadaver.
Una vez llevado a cabo el entierro de la anciana, la choza donde vivia aquella mujer, quedo en
tinieblas por la ausencia de la tullpa que alguna vez alumbré el espacio hogarefio cuando estaba
viva; se relata que incluso otros utensilios desaparecieron, entre los cuales desataca la piedra de

otografia 4. Tullpa presente en las cocinas tradicionales de la Comunidad de Cuzhig. Comunidad d
Cuzhig, Portadora: Delfina Peralta. Cuzhig, Jima, Sigsig. 2022 (Foto: Guisella Carchi).

El color del maiz: Gastronomia azuaya a través de la literatura 80



Revista Nicaragtiense de Antropologia Afio 6 No.10 | 2022 Enero - Junio

Platos festivos como elemento de identidad en el Azuay

Existe una gran diversidad de alimentos y bebidas que marcan la identidad azuaya; sin duda, el
mote o el maiz cocido es uno de ellos. El arquedlogo Napoledn Almeida Duran afirma que este
alimento ya lo comian las sociedades prehispanicas como los cafaris, pues estos hervian el grano
en recipientes de ceramica para que pueda ser apto para el consumo humano. Sin embargo, con
la llegada de los espafioles al continente americano, estos trajeron consigo una gran diversidad de
productos comestibles que, al mezclarse con los productos nativos, dieron origen a nuevos platos,
es asi como surge, como ejemplo, el mote pillo, el mote sucio y el mote pata, que actualmente son
platos tradicionales en las festividades y cotidianidad azuaya. Ademas, senala que desde aquellas
épocas nacio la tradicién de comer maiz, pues desde tiempos antiguos se ha constituido en uno de
los principales elementos gastrondmicos que se cultivan en la sierra andina de Ecuador, y es uno
de los productos mas expendidos en los mercados locales de la provincia del Azuay (El Tiempo,
2016).

Otro alimento de la identidad de azuaya es la panela, este producto se obtiene de la cana de
azucar, la materia prima para elaborar este alimento se encuentra principalmente en la region del
Valle de Yunguilla. Puesto que las condiciones climaticas y geograficas de este territorio son aptas
para que este producto pueda ser sembrado y extraido. De este modo, después de un extenso
proceso que se inicia con la trituracion de la cafa de azucar, y luego en la separacion de los
residuos; posteriormente se calienta el jugo, hasta que este tome una consistencia viscosa. En
seguida a esto, se vierte el liquido viscoso en moldes, para el proceso de secado; y, una vez seco,
la llamada panela esta lista para enfundarla y destinarla al comercio en los diferentes mercados y
tiendas de la regioén y del pais. (El Telégrafo, 2015).

La panela sirve como endulzante natural para bebidas u otros fines. En el caso de Diego, en uno de
los pasajes de la novela, se menciona que este nifio lleva consigo panela en sus bolsillos siempre
a donde vaya, y uno de sus amigos le pide una porcion, ya que él se ha olvidado desayunar y
necesita saciar su apetito; para ello, le pide una porcién de panela, que con realismo literario lo
describe Cuesta y Cuesta (2005). Este pasaje no se aleja de la realidad, pues muchas personas
hasta el dia de hoy optan por llevar consigo panela para consumirla, ya que se conoce que es
fuente de vitaminas y calorias, que incluso mitiga la sensacién de frio. Obando (2010) sefiala que la
panela: “es un alimento indispensable para la poblacion rural que sustituye al azicar refinado por
este elemento, ya que el proceso para obtener esta materia prima es totalmente natural y por ende
mas econémico” (p, 10).

Conclusion

En el transcurso de este trabajo investigativo, basado en la novela Los Hijos de Alfonso Cuesta
y Cuesta, hemos detallado algunos elementos gastronoémicos que se describen a lo largo de la
obra que, aunque son minimos, hemos intentado rescatar los aspectos que consideramos mas
sobresalientes comparandolos con algunas fuentes histéricas. En efecto, hoy en dia evidenciamos
que la representacion de la comida y la bebida ha sufrido cambios a lo largo del tiempo, pues se
han venido incorporando nuevos elementos gastronémicos de acuerdo con las necesidades de
las sociedades y la cultura. El modo de vida acelerado de las familias del austro ecuatoriano ha
obligado a estas a optar por otras formas de alimentacién, como las cadenas de comida rapida,

Guisella Carchi - Juan Espinoza 81



Raices
Revista Nicaragiiense de Antropologia Afio 6 No.11 | 2022 Enero - Junio

restaurantes con menu extranjero o las llamadas viandas. Estas han sido propicias para que ciertas
formas de preparacion, representacion, alimentacion, se pierdan en el tiempo.

Pues tanto la mujer como el hombre se ven obligados a trabajar para mantener a sus familias y
el tiempo destinado a la elaboracién de los alimentos ha disminuido notablemente, y en algunos
casos las practicas tradicionales gastrondmicas han quedado casi en el olvido. Sin embargo, si
nos vamos a contextos rurales podemos evidenciar que todavia se mantienen ciertas formas de
preparacién y representacion de estos elementos gastronémicos que aparecen en la novela histoérica
analizada. Estos conocimientos sobre estas representaciones culinarias han llegado hasta nuestros
dias en la literatura ecuatoriana contemporanea gracias a literatos como Alfonso Cuesta y Cuesta.
Consideramos que este destacado autor ha contribuido con enfoques novedosos sobre el tema
que hemos abordado en el transcurso de esta investigacién. El nos sitda en una década donde el
indigena sufrié constantes atropellos, sin dejar de lado sus rasgos culturales y gastronémicos.

En efecto, resulta interesante que hoy presenciemos un intento de revalorizar y rescatar las técnicas
y representaciones de la gastronomia azuaya por parte de ciertas organizaciones y movimientos
sociales. En el caso de Ecuador, incluso el mismo gobierno, lleva a cabo programas que intentan
rescatar las practicas gastronémicas denominadas ancestrales, dotando de certificados, cursos,
capacitacion virtual, publicacion de libros, avalados por el Ministerio de Turismo para que, asi, en
conjunto con mujeres y hombres comprometidos con el rescate de la gastronomia azuaya forman
un equipo interdisciplinario, conjuntamente con los GAD municipales, para promover espacios de
revalorizacién de estas representaciones culinarias consideradas como parte de la identidad del
austro ecuatoriano.
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