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INTRODUCCION

El presente texto tiene como fin rendir un homenaje a
las y los artesanos de las parroquias y comunas rura-
les del Distrito Metropolitano de Quito, asi como a las
personas portadoras de conocimientos considerados
tradicionales en las distintas territorialidades, y que los
manifiestan a través de sus practicas de vida en distin-
tos ambitos de lo cotidiano. Es el resultado de un pro-
ceso conjunto y colaborativo entre distintos actores:
artesanos, gestores culturales, dirigentes parroquiales, e
instituciones municipales, quienes aunaron esfuerzos en
el marco del Encuentro de las Culturas de las Parroquias
Rurales de Quito, para visibilizar su importancia cultural.

Se trata de un trabajo de recuperacién de la memoria
social, con relacion a los oficios y practicas productivas
tradicionales, en las treinta y tres parroquias y cuatro
comunas rurales del Distrito Metropolitano de Quito.
El proyecto nos trazé un camino largo de busquedas,
de ir siguiendo huellas, de escuchar por largas horas,
de sentir y caminar por la ruralidad. Nos llevo a encon-
trarnos con personas maravillosas, artesanos, artesanas,
mujeres bordadoras, mamas, taitas, hombres y mujeres
sabios que valoran y mantienen vivos aquellos oficios y
saberes que sus padres, madres, abuelos, les ensefiaron,

unas veces en el espacio del taller, otras veces en las ca-
sas, patios, o mientras se trabaja latierra. Gente que vive
en una profunda valoracién de sus herencias culturales,
muchas veces nostalgicos, pero firmes y decididos a
sostenery trasmitir un legado a las nuevas generaciones.

Hay quienes en este camino ya partieron, como es el
caso del Sr. Segundo Sigcha, artesano de la parroquia
de Nono, quién se dedicaba a la elaboracién de artesa-
nias y objetos utilitarios en suro, con él, posiblemente se
termina este saber en la parroquia, lejos de eso, este tra-
bajo busca hacer un llamado a la acciéon para mantener
vigentes estas practicas. Es una forma de mantener viva
una memoria, pero también las palabras que nos han
regalado estos hombres y mujeres, al contarnos de sus
trayectorias de vida, de como aprendieron el oficio y de
lo dificil que resulta ser un artesano, gente de campo en
un mundo y en una sociedad globalizados, que poco
a poco, y en ciertos momentos de manera acelerada,
se desvincula de los lazos familiares, comunitarios, que
pierde de vista el valor de la naturaleza, y la sensibilidad
de encontrar en ella una fuente de creacion e inspiracion.



Esta investigacién nos ha permitido establecer un dia-
logo entre los objetos, las artesanias, con el campo de
produccion, esto es, las disputas, negociaciones, me-
morias, y sentidos de quienes lo elaboraron, o elaboran,
asi como poner en valor la estética popular, lo que nos
ubica en un campo de tension y lucha por el reconoci-
miento de estas formas particulares de ser y hacer. A
partir de esta valoracion de los objetos, saberes y prac-
ticas tradicionales, abrimos un campo de investigacion
dirigida a recuperar, poner en valor, la importancia de
la produccion artesanal y artistica, como forma de re-
presentacién de la cultura popular en las parroquias
y comunas rurales de Quito, asi como un campo de
reflexion sobre los oficios tradicionales en la ciudad.

Patricio Sandoval Simba, del Instituto Iberoamericano
del Patrimonio Natural y Cultural (IPANC)], define a la
artesania como, “Constancia, paciencia, pasion, saber,
equilibrio, vida, creacion, sabiduria, que construye ob-
jetos que solo el amor los hace perdurables. Con mente

1 Artesania Patrimonial. Oficios tradicionales Ecuatorianos. Mi-
nisterio de Industrias y Productividad e Instituto Iberoameri-
cano del Patrimonio Natural y Cultural. Quito, 2010
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abierta al conocimiento, para lograr mejores produc-
tos, sin contaminar el medio ambiente, sin postergar su
identidad y patrimonio cultural. Con la meta de mejorar
la calidad de vida y alcanzar nuevas oportunidades para
sus gestores. La artesania es mas que un oficio: es un
artesano”. Sandoval afirmaba con razén que la artesania
tiene lavirtud de trascender en el tiempo, pero se renue-
va en cada época a la cual caracteriza y se constituye en
sus valores expresivos. El Distrito Metropolitano de Qui-
to y su ruralidad estan sembrados de diversas practicas
artesanales, en cada caso se destaca un compromiso
productivo y de identidad, que se resguarda en los talle-
resy el conocimiento de los artesanos de las parroquias,
que se transmite de generacion en generacion, es re-
creado constantemente por las comunidades y grupos
en funcién de su entorno, su interaccién con la naturale-
za y su historia, infundiéndoles un sentimiento de iden-
tidad y continuidad y contribuyendo asi a promover el
respeto de ladiversidad cultural y la creatividad humana.

El antropdlogo colombiano Neve Herrera (2010), plan-
tea que el oficio marca la linea de produccion del objeto
artesanal, “es su referente inmediato, asi como la gran
fabrica sirve de marco de produccion y referencia para
la industria”. El oficio artesanal se identifica con formas
propias de produccién y trae a colacion el conocimien-
to historico y el contexto de la comunidad, transmitien-
do su acervo de experiencias y procesos creativos. H
producto y el oficio artesanal enlazan intima y sabia-
mente la practica y el dominio tecnoldgico, con la sen-
sibilidad estética del espiritu. Sus productos gozan de
una unidad integral de funcionalidad y belleza. Cada

artesano, es un habitante privilegiado de su territorio,
los conocimientos que resguardan incluye normas y
formas de relacién propias de cada localidad en la pro-
duccion, ritualidad, parentescos. E artesano tiene tanto
el “saber”, como la “capacidad" generadora en todo el
sentido de la palabra, que Involucra las facultades y el
ejercicio vital del espiritu creativo, del espiritu humanol

A partir de este trabajo hemos podido valorar estos
oficios y practicas tradicionales de nuestra ruralidad,
impregnada en los valles y montafias, con un clima va-
riable, que nos lleva del frio del volcan, de los paramos,
a la sequedad de las minas de arcilla, a las zonas cali-
das norcentrales y noroccidentales, a la humedad de los
bosques, y mancomunidades, donde hombres y muje-
res marcan su caminar, donde han aprendido a hacer
uso de distintos materiales, fibras, semillas, y productos
naturales, a los que les dan nuevas formas con sus ma-
nos, en donde han aprendido a sanar, cuidar el cuerpo y
el alma. Una ruralidad que se constituye en esa esencia
de los saberes y conocimientos, que nos hacen repen-
sar en memorias comunitarias, desde y para los terri-
torios, valoradas por su transmisién intergeneracional.

Erlka Beddn

1 Estudio propuesta para el posicionamiento de la artesania
patrimonial del Ecuador: Informe final. Quito, Ediciones La
Tierra, 2010.
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LLOA

Elaboracion de pan en horno de leia

La forma de elaborar un producto alimenticio consti-
tuye parte de la identidad de la poblacién que asume
estas formas productivas en su seno. La preparacion del
pan en horno de lefia, ademas de ser un oficio tradicio-
nal, contribuye significativamente a la economia de las
familias que aln realizan esta actividad. En la parroquia
de Lloa, el pan es uno de los alimentos mas importantes,
sobre todo en latemporada en torno al Dia de Difuntos,
donde las guaguas de pan son parte de la comida festi-
va, junto a la colada morada.

En Lloa aun se conservan tres hornos de lefia. Sin em-
bargo, tienen poco uso, debido a que la poblacién pre-
fiere el pan preparado en hornos modernos. Los ingre-
dientes que usan para preparar el pan son harina, agua,
huevos, manteca, mantequilla, levadura, anis chiquito.

Los implementos que se utilizan, son los siguientes: ce-
dazo, bandejas de lata, pala para sacar pan, olla.

El primer paso para realizar la masa del pan es cernir la
harina en un cedazo, pues esta suele venir con afrecho,
que es la cascara del grano de cereal desmenuzada por
la molienda. Una vez que se ha cernido, se mezcla con
agua tibia. Luego se agrega a la mezcla huevo, manteca,
mantequilla, levadura y los alifios; si se quiere hacer pan
dulce se coloca anis chiquito. Para el preparar el pan de
sal, se deja la mezcla tal cual.

Se bate todo en conjunto en una batea grande, amasan-
do con las manos hasta tener un compuesto uniforme,
el cual deberéa colocarse en un recipiente limpio y tapar-
lo, “hasta que se venga a leudar”.



Horno tradicional de lefia en la parroquia de Lloa.

fotografias: andrea tamayo, 2015
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Cuando la masa se encuentra lista, se divide en porcio-
nes, se adorna al gusto de quien estd haciendo el pan.
Los panes a punto de ser horneados se colocan en una
especie de bandeja de lata. Una vez que el horno al-
canza la temperatura adecuada, se empieza a hornear
el pan.

Para preparar el horno, primero "toca hacer suelo": co-
locar vidrio molido para que el calor se concentre y el
horno mantenga el calor. Luego se enciende la “cande-
la” con lefia, para que se propague un fuego moderado,
pero sin que la llama se apague. Una vez que se logra
este cometido, se recogen los maderos encendidos y se
esparcen por el horno para que “coja cielo”, es decir, que
el calor llegue hasta el techo del horno.

Angela Viracucha, junto a las bandejas de lata.

Para probar que el horno esté a latemperatura adecua-
da, se coloca un papel dentro del mismo, si el calor del
horno esta “muy fuerte” el papel se enciende inmedia-
tamente. La temperatura adecuada para el horno, se
alcanza cuando al meter el papel, adquiere un color ne-
gruzco, pero no se quema. Es la temperatura propicia
para meter el pan sin que corra el riesgo de quemarse.

Para dar mantenimiento al horno, se limpia con una co-
lada especial, que es la mezcla de lodo con miel. Ade-
mas de limpiar, permite cubrir los huecos que €l horno
pueda tener. Es muy importante tapartodo tipo de fuga
o fisura para que el calor se concentre bien a la hora de
hacer el pan.

César Viracucha. panadero de Lloa.



NAYON

El cultivo de plantas

La Parroquia de Nayon es conocida como "El Jardin
de Quito” por su produccién y comercio de plantas. Su
nombre deriva del araucano de nayun, que significa:
“maiz chiquito, dulce”, pues aqui se cultivaba esta gra-
minea, muy apreciada en la ciudad. Esa vocacion agra-
ria, sobre todo maicera, se potencializdé posteriormente
en el cultivo de plantas ornamentales, frutales, medici-
nales y para patios de la ciudad.

Quienes en la localidad se dedican al cultivo y cuidado
de plantas emparentan su oficio con la actividad de los
capariches o "barrenderos” dedicados al aseo de la ciu-
dad, oriundos de Nayon. Resulta que los capariches no
solo barrian las calles: también arreglaban las jardineras
de las plazas. "Viendo el trabajo que hacian, la gente les
pedia que sembraran plantas en sus casas. Los capari-
ches llevaban las plantas cargando desde Nayén y sem-
braban donde les pedian, a veces iban con las esposas,
poco a poco el cuidado de las plantas se fue convirtien-
do en un oficio”1

También se relaciona lajardineria con latradicional arrie-
ria. Los antiguos nayones eran arrieros y comerciantes
que se movian entre el noroccidente de Quito, la Ama-

1 Testimonio Sra. Lucia Gualoto. Quito, 2018.

Mauro Espinozajunto a las flores que cultiva.



zonia y la Costa. Entre sus productos, y para sembrar en
sus terrenos, empezaron atraer plantas a raiz suelta o a
pan de tierra en hoja de bljao. La actividad se volvié ren-
table cuando empezaron a comercializar con variedad
de plantas, como guabas o chirimoyas, o papas de gla-
diolos y dalias. Esta dinamica dio Inicio a la produccion,
Intercambio, comercio y reproduccion del cultivo de las
plantas y el oficio de lajardineria en Nayon.

Nayon es un jardin, los viveros de gran variedad de
plantas se extienden en todos los barrios de la parro-
quia. Hay sectores definidos para las plantas de jardin,
frutales, Injertos, plantas nativas, cactus y orquideas.
La mayoria de personas tiene los Invernaderos junto a
sus casas. No es un oficio de mujeres, hay personajes
emblematicos en la parroquia que forjaron la actividad,
entre ellos y ellas estan dofia Zoila Gallo, don Segun-
do Qultlaquez, don Manuelito Tamblllo, don Antonio
Luguafia, entre los mas antiguos; posteriormente, don
Julio Lema, Oswaldo Quljla, Alfonso Lamlfia, las familias
Pumisacho, Achig, Gualoto, Anaguano...

En la actualidad, la mayor parte de las familias de Nayon
se dedica a esta actividad. Existe una division del traba-
jo: unos se dedican hacer criaderos y plantulas, otros a
enfundar la tierra, otros a poner los abonos o a la venta
y comercializacién en la parroquia o en las distintas ciu-
dades del Ecuador. Algunos se dedican hacer arreglos,
decoraciones, y mantenimiento de jardines, e Incluso en
la actualidad cuentan ya con trabajadores de diversas
provincias y nacionalidades para realizar ciertos traba-
jos en funcién de esta actividad.

Ademas han desarrollado un saber en relacion al cuida-
do de las distintas especies de plantas y a la prepara-
cion de abonos organicos y pesticidas naturales (como
un licuado a base de ajo y aji rocoto, de ruda y de mar-
co) para no utilizar quimicos al combatir las plagas del
"mosquito blanco” o "mosquito verde”, de babosas o
gusanos. Todo eso se aprende para fortalecer el oficio
en el mismo vivero.

El cultivo no se limitaba solo a las plantas ornamenta-
les, Incluye una diversidad de especies locales, nativas
e introducidas por semillas, esquejes o plantulas, hasta
otras variedades como bonsais de terrarios. En menor
escala, aln se mantiene el cultivo de maiz, aguacates,
guabas, fréjol, limones, naranjas, chirimoyas y plantas
medicinales, entre otros productos. Debido a la crecien-
te urbanizacién se pierden terrenos para sembrary aho-
ra no pueden dedicarse por completo a esta actividad.

Nayon se ha convertido en un centro turistico por las
plantas. A diario llega gente de todos los lugares a com-
prar y todavia las mujeres salen con plantas a sus espal-
das para vender en las calles de la ciudad. Ellas se orga-
nizan para no cruzar sus rutas, para que todas puedan
vender. También se organizan para Ir a otras ciudades.

Es Importante sefialar que muchos viveros arrendados
por familias nayonenses estan en la ciudad y otros en
todo el pais. La produccion de las plantas se ha amplia-
do a Santo Domingo, Esmeraldas, la zona norocclden-
tal, Milagro, en propiedades compradas o arrendadas
por vecinos de la parroquia.

fotos: santiago de la torre - www .cusni.ec


http://www.cusni.ec

Suley Andrea Molina, ajuego con las hojas de su vivero.

Beatriz Aules subsiste gracias a la venta de plantas en Nayon.

Juan Pillajo ha dedicado su vida a! cultivo de.plantas ornamentales.

Jimmy Carlosama aprende cada dia cdmo mejorar su siembras.
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ZAMBIZA

Registro de pingullo

Mariano Gualoto es un pingullero de la comuna Co-
cotog. Recuerda que siempre acompafié a su padre
-maestro pingullero, cajero y pifanero- en todas las
festividades. La caja y el pifano se usaban en los matri-
monios para animar los tonos que mas bailaba la gente.
Los priostes de las alumbrantas eran los que tenian la
compafiia de la caja y el pifano. Las alumbrantas eran
mujeres que acompafaban alumbrando a las virgenes
en las procesiones.

Su padre don Manuel Gualoto era un reconocido musi-
co local. Tocaba en las fiestas de San Miguel y de Cor-
pus Christl. El sefior Mariano recuerda que, saliendo de
la escuela, se dirigia corriendo a ver a su padre para
cuidarle. Mientras practicaba su padre le ensefiaba las
composiciones musicales de los danzantes. La fascina-
cién por la masica hizo que su aprendizaje no le toma-
ra mucho tiempo y tardé apenas unos seis meses en
aprender, la destreza la fue desarrollando en su caminar
como mudsico.

Su primera participaciéon tuvo lugar en las fiestas de
Zamblza con solo diez afios de edad. Al calor de la ce-
lebracién, su papa bebié mucho ese dia y dej6 de tocar.

“Todos los danzantes estaban parados porque no habia
nadie quien toque, entonces yo tomé el instrumento de
mi padre y empecé a dirigir a los danzantes".

El pingullo es un instrumento musical representativo de
la comunidad y esta ligado a los danzantes de mone-
das. Es una flauta vertical de pico, tiene tres orificios de
digitacién, dos frontales y uno posterior y una emboca-
dura de bisel por la que se sopla para producir el sonido.

Existen de varios tamafios y materiales a todo lo largo
de los andes ecuatorianos. E pingullo que se utiliza en
el Valle de los Chillos es el mas pequefio. Los Instrumen-
tos que interpreta Mariano son elaborados de manera
artesanal. El suele ir a comprarlos en Tolontag de Pintag
donde un amigo suyo, Rosalino Bautista.

Una de las practicas que tienen los pingulleros es “ha-
cerle chumar” al pingullo para que suene mejor, para
ello le soplan licor, de manera de que las paredes del
instrumento se vuelvan mas suaves y el aire fluya mejor.



fotografias: jhony garcia, 2015

Dimensiones del pingullo de Mariano Gualoto:

e Longitud total: 27.5 cm.

e Diametro: 1,5cm

» Distancia desde el extremo superior hasta el inicio
del bisel: 1.5¢cm

e Largo del bisel: 1cm

» Distancia desde el extremo inferior al centro del pri-
mer orificio de obturacién: 2.5 cm

. Distancia desde el extremo inferior al centro del se-
gundo orificio de obturacién: 5.5 cm

. Distancia desde el extremo inferior al centro del ter-
cer orificio de obturacién: 8.7 cm

. Diametro de los orificios: 0.5 cm

Don Mariano Gualoto, pinguiiero de la comuna de Cocotog.
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GUAYLLABAMBA

MuUsicos de la Banda San Lorenzo

La Banda de Musicos San Lorenzo de Guayllabamba tie-
ne una gran tradicion. Fue fundada en 1935 y entre sus
miembros originales se encuentra el musico profesional
Segundo Flores, vecino del barrio central de Guaylla-
bamba que interpreta la tuba. El ha sido el maestro de
muchos otros musicos que se formaron en la banda. EH
grupo estuvo conformado inicialmente por 15 personas.
Los musicos que componen actualmente la banda son
la tercera generacion.

Segundo Flores, al ser aficionado a la muisica, conformo
un conjunto para interpretar musica en diferentes even-
tos locales. Todos los miembros de la Banda son veci-
nos del barrio San Lorenzo que se han ido formando en
el ambito musical.

La Banda de Musicos San Lorenzo de Guayllabamba in-
terpreta todo tipo de mdusica, principalmente los ritmos
relacionados con la misica ecuatoriana, entre ellos san-
juanitos, albazos, pasacalles, pasillos, y otros. La banda
participa en diferentes fechas del calendario festivo lo-

cal de Guayllabamba, también interviene en fiestas reli-
giosas, en la celebracion de santos, matrimonios, bauti-
zos, primeras comuniones y Fiestas del Nifio, en el mes
de diciembre, dentro y fuera de la localidad.

La comunidad valora el aporte musical de la Banda de
Musicos San Lorenzo de Guayllabamba y la interpreta-
cion de composiciones de ritmos de musica ecuatoria-
na. Es un espacio con el cual se van relacionando jovenes
y nifios, lo que la vuelve un aporte cultural significativo
en la parroquia y una forma de mantener vivo un oficio,
el que cultiva la musica y los ritmos ecuatorianos.

La banda esta compuesta por:

e 1Tuba

¢ 4 Saxofones

e 4 Trompetas

¢ 3 Trombones

¢ 1lbombo

¢ ltambor

e 1par de platillos



La Banda de Musicos San Lorenzo de Guayllabamba fotografia: Roberto narvaez 2015
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PUELLARO

Rituales de cosecha: el trigo y la cebada

Cada afo en los meses de julio y agosto, en época de
cosecha, las personas de la Comuna de Aloguincho au-
nan esfuerzos para enfrentar los altos costos de mano
de obra que demanda la produccion de cereales.

Piden ayuda a amigos, vecinos, compadres y familiares
(hermanos, sobrinos, cufiados, yernos) para cosechar lo
gue su parcela les brinde. Es decir, invitan a todos los
gue puedan “hacerles el favor” de “prestar la mano para
la cosecha”. A cambio de esto, los beneficiados se com-
prometen y se ofrecen a "devolver la mano” cuando
sean requeridos en las otras cosechas. Esta practica se
conoce en la comunidad como randhimba o maquipu-
ra, ambas palabras kichwas que significan conjugar o
prestarse las manos para hacer un trabajo que benefi-
cie a varios, uniéndose entre iguales. Es una dinamica
comunitaria, que evidencia relaciones de reciprocidad,
solidaridad y redistribucion. Ademas de la productivi-
dad, sirve para consolidar los lazos de consanguinidad,
asi como los rituales comunitarios.

La faena inicia hacia las siete de la mafiana y general-
mente se extiende hasta cuatro de la tarde. Se confor-
man dos cuadrillas encargadas de actividades especi-
ficas. Van primero los segadores, adultos y ancianos,
gue avanzan en fila y cortan la espiga seca con una hoz,
instrumento de labranza formado por una hoja de metal
encorvado, con un borde dentado y un mango en uno
de sus extremos. Vienen atras los cargadores, en espe-
cial los méas pequefios, que hacen la “parva”, un mon-
ticulo de espigas cuya copa se protege con rastrojo o
tamo de paja del mismo trigo para que el agua resbale
si llueve.

La gavilla de trigo cortada se lleva al sitio donde se
efectuard la trilla que separa el grano de la paja. Anti-
guamente, €l trigo se extendia en eras, terrenos plano,

Abuelos de Aloguincho, conocedores de los cantos de cosecha.

fotografias: Eduardo valenzuela 2015.
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para ser pisoteado por diez o quince caballos durante
cinco dias. Desde 1963, la trilla se hace con maquinas: la
primera fue llevada a la comunidad desde el sector de
Cayambe por el sefior Alfonso Villalba. La maquina de
trillar reemplaza la fuerza fisica de los animales y facilita
la limpieza de la espiga.

El duefio de la cosecha es el jefe del trabajo. A la vez
que participa en el corte del trigo se encarga de su-
pervisar que la faena sea exitosa. Durante la siega, él o
algun colaborador reparte entre los peones abundante
chicha de maiz fermentado con licor de cafia. La chi-
cha representa un producto de la tierra, asociado con
la celebracion de agradecimiento por la fecundidad y
abundancia.

Los hombres del primer grupo, los segadores, mientras
cortan el trigo entonan una melodia con el animo de
cumplir bien su compromiso y mantenerse activos has-
ta terminar con latarea. Este canto ritual es exclusivo de
la cosecha y en otras provincias como Azuay, Cafar y
parte de Chimborazo es reconocido como jahuay, pala-
bra kichwa que significa "jarribal, jadelante!, jlevanten!,
jsuban!”,y connota fuerza y fieque. El hombre de mayor
edad es quien dirigird el canto como solista, el resto de
hombres se divide en dos voces para responder con el
Ccoro.

Antiguamente, segun los informantes, cuando subsis-
tia una mayor influencia de sus origenes indigenas, el
canto tenia letra y el repertorio evocaba a huacas o
deidades andinas. A veces habia una fuerte presencia
del pensamiento cristiano o se referia a la vida co-

tidiana del campesinado serrano. Sin embargo, los
procesos de aculturacion producidos desde la gran
ciudad han borrado la supervivencia del jahuay con
esas caracteristicas, persistiendo un canto hecho de
algunos rezagos estropeados. El canto se reproduce
de la siguiente manera.

Bl cabecilla, entona:

"Oh oh oh oh. Oyeyaya, ya, ya
Alojanjan, jari, guagua ya

iHay mibuena gente!

iBuenos muchachos!".

Bl coro, responde:
"Hanjooooo, hanjoooo".

El sentido del canto es dar &animo, aliento e incentivar
el trabajo. Por un lado, es util para apresurar la tarea,
mantiene a las personas enfocadas en la faena, evitan-
do distracciones y pérdidas de tiempo, avisa los mo-
mentos de descanso, comienzo y final de la actividad.
Por otro lado, significa el agradecimiento a Dios por los
productos y a las personas que acompafian el trabajo.
Demuestra la union, humildad y compaferismo entre
todos los involucrados.

Asi, a pesar de que el texto es simple y se escucha un
tanto desvirtuado, dado que el idioma original se ha
perdido como elemento poético y que el estribillo mel6-
dico coreado por la multitud es incesante y prolongado,
quiza mondtono para quienes no participan, evidencia
la importancia de los ritos como fundamento de la vida
familiar y comunal.



Manuel Maria Cansino Proafio, conoce cantosy randhimba.

Yunta tradicional en labores de labranza en la comunidad.

Jaime Flores, organizadorde la "Fiesta la Espiga de Oro
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Comidas tipicas tostado con paneta, tortillas de maiz. Las mujeresy los nifios también prestan las manos en lajornada de cosecha.

Finalmente, cuando todas las espigas han sido reco-
lectadas, los acompafiantes forman un circulo y des-
piden la cosecha entonando la cancion varias veces,
sefial de haber concluido sus tareas. Acto seguido,
las mujeres, puntal fundamental del rito, proveen de
comida y chicha a los trabajadores. La comida y la
bebida son en mayor medida provision del duefio de

la cosecha, aunque también en esto y de forma co-
munitaria se comparte el alimento.

Las mujeres preparan colectivamente los alimentos en
sus casas y luego, ayudandose entre ellas, trasladan la
comida hasta las cementeras, regularmente alejadas,
donde estan los trabajadores. Los platos consisten en
papas cocinadas, habas, fréjoles, cuyes, gallinas. Las



mujeres, igualmente, se "prestan las manos”, es decir,
también se comprometen a ayudar en el trabajo. Es-
tas formas de reciprocidad no estan mediadas por el
dinero, por el contrario, son una ocasién para poner a
disposicion del conjunto de la sociedad las distintas ca-
pacidades de cada una de las familias.

En la actualidad la cosecha de trigo y otros cereales se
ha perdido considerablemente en la zona. Son pocas las
familias que producen los granos y lo hacen casi Unica-
mente para el autoconsumo. Sin embargo, estas practi-
cas no desaparecen del todo, estan presentes, resisten
de una manera peculiar.

Cada afio, el Gltimo fin de semana de julio y el primer
fin de semana de agosto, lacomunidad celebra la "Fies-
ta de la Espiga de Oro”, que se realiza en honor a la
cosecha y como forma de agradecimiento a la madre
tierra y a Dios por la bendicion de los productos obte-
nidos durante todo el afio. E primer sabado del mes de
agosto, en la tarde, se escenifica en una minga colecti-
va, en terrenos comunales, con el corte del trigo donde
los mas adultos cantan y se realizan la randhimba y la
maquipura (presta manos). En tanto, la fiesta permite
mantener, recrear y conmemorar estas formas cultura-
les tradicionales.

Actualmente existe un proceso de reduccion del cultivo
de cereales que responde a varios factores. La politica
de importacién de trigo y cebada devino en ladeprecia-
cion de los productos locales. También el incremento de
enfermedades en los cultivos, la disminucién de mano

de obra para la cosecha y el cambio climatico son razo-
nes para la menor produccién agraria.

Por el momento, estos cultivos de ciclo anual se pro-
ducen en pequefias propiedades, menores a tres hec-
tareas y sin acceso a agua de riego. Han disminuido su
cobertura en 99%, casi ya no existen en la comunidad.

En los Gltimos 30 arios, esta zona alta ha sido ma-
yoritariamente productora de maiz suave, para ser
cosechado en choclo y lechel Se ha expandido la ga-
naderia de subsistencia. El randhimba, en tanto, prac-
tica solidaria de “presta manos” aln se mantiene en
la cosecha, aunque va disminuyendo con el descenso
en el cultivo de cereales.

Por su parte, el canto ritual (Jahuay) corre el riesgo de
perderse por causa de la migracion de los campesinos
a las ciudades y por las nuevas tecnologias agricolas.
La mayoria de personas que dirigen el canto y conocen
la letra y musica tiene mas de ochenta afios y ya sélo
recuerdan fragmentos. H interés de los pobladores por
continuar con la reproduccién de los valores culturales
como el maquipura y eljahuay se demuestra, principal-
mente, en la escenificacion de la cosecha del trigo que
realizan cada afio, el primer sdbado de agosto, en la
“Fiesta de la Espiga de Oro”.

1 La denominada linea de leche en los granos marca la tran-
sicién entre el almidén duro o sélido y la parte ain lechosa;
esta linea va acercandose cada vez mas hacia la coronta en
la medida que avanza la madurez, desapareciendo definiti-
vamente una vez que los granos alcanzan su madurez.
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PERUCHO

La huerta grande de Quito

La parroquia de Perucho estd en una meseta rodea-
da por las lomas de las haciendas Charla y Conrogal
por el norte, este y sur. Estd a 1700 metros sobre el
nivel del mar y tiene hasta 21° C de calor ordinario. Su
terreno es fértil, lleno de huertas y posee varios pisos
climaticos por lo que la produccion agricola es variada
y exuberante.

La agricultura ha sido una practica tradicional y una
forma de vida en la parroquia. Los distintos momen-
tos histéricos, como la ocupacion de tierras por par-
te de los jesuitas, por citar un ejemplo, cambiaron las
dindmicas agricolas y productivas en el lugar. A partir
de la reforma agraria de 1972, se empieza a entregar
parcelas a la poblacién local, quienes eran parte de los
huasipungos de las haciendas. Se busca dinamlzar la
economia y una estrategias es la blsqueda de nuevas
semillas para potenciar la produccién agricola.

“El sefor Alfredo Pavon, era el administrador de la
granja experimental del Minlisterlor de Agricultura y
Ganaderia (MAG).En el afio de 1960, mas o menos,
él trae la vareta de planta de mandarina de lbarra y
es con la semilla del lugar, conocida como mandari-
na Cleopatra, que se injerta y sale la especie que se

empieza a producir en la localidad. La semilla de esta
mandarina se sac6 de la hacienda Conrogal”.

"Yo era el encargado de hacer los injertos de las plantas,
el sefior Miguel Lomas, también trabajaba en la hacien-
da. Yo toda la vida he sido agricultor, en un principio
éramos arrendatarios, o huasipungueros, como se lla-
maba. Ml mama tenia el huasipungo, yo lba a pagar las
“pensiones”: trabajadbamos cuatro dias por mes en la
hacienda con los mayordomos, el trabajo era a cambio
del pedazo de tierra que te daban para sembrar, y de
lo que se cosechaba se tenia entregar la mitad. Ya des-
pués que repartieron las tierras, yo me independicé y
trabajé aparte. Fui a trabajar en la granja del MAG ubica-
da en Pinto, después de la reforma agraria ahi trabajaba
injertando las plantas, de ahi fuimos sacando patrones
e injertando, de distintas plantas: aguacates, chirimoyas,
citricos que se llevaron a distintas partes del pais incluso

a otros paises, como Espafia, China, Japon (...)™.

Los injertos permitieron mejorar la calidad de la man-
darina.Alfredo Pavon empez6 a producir a gran escala
la mandarina en sus tierras, la finca el Chico. En esel

1 Testimonio del sefior Fidel Ayala.



Sefior FidelAya/a realizando un injerto de mandarina.

fotografias: erika bedén
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contexto aparece la mandarina, como una forma de
especializacion del producto. En Perucho hay aproxi-
madamente 125 hectareas sembradas de mandarina; la
actividad generé nuevas alternativas econémicas para
la parroquia, no solo para los productores, sino tam-
bién para quienes comercializaron el producto. En un
inicio el mercado era Unicamente interno y se convirtié
en una actividad significativa en la parroquia, varias fa-
milias han vivido de esta actividad. Algunos empeza-
ron desde muy pequefios, a pesar de que se trataba
de un trabajo muy fuerte. La venta de mandarinas les
solvent6 las necesidades econdémicas de sus familias.

“Mi mamad, Adelina Cifuentes, la sefiora Genoveva Al-
daz y dofia Eulalia Pasquel fueron las primeras que
compraron la mandarina por cientos. En ese tiempo se
clasificaba el producto, la mandarina de primera, se lle-
vaba a los supermercados de Ibarra y de Quito, a San
Roque, Ifiaquito, nosotros cogiamos la mandarina de
segunda y de tercera, enfundabamos y vendiamos en
los buses, ibamos hasta Alonguincho, Atahualpa, San
José de Minas (...)

Al salir de las escuelas vendiamos las mandarinas en
unos canastltos, en mi caso con mi hermano y otros
amigos. Al principio solo se vendia en los buses. Des-
pués de nuestra generacién, otras generaciones se
dedicaron al oficio. Habia algunas mujeres que luego
vendian en unas mesitas en las puertas de las casas”.
Don Guido comparte entre risas las anécdotas de su
nifiez y juventud, el dia a dia en la venta de mandarinas
de una de las primeras familias que vivian de esta acti-
vidad como comerciantes.

"También vendiamos en los buses, andabamos colga-
dos hasta en la parrilla, en las parrillas se llevaba la car-
ga, animalitos, también las personas indigenas iban en
las parrillas, ahi me subia a vender, cargada un canasto
me trepaba, lo he hecho desde nifia. Ahora sigo ven-
diendo y hasta cuando sea vieja seguiré trabajando, y
me han de comprar. Primero nos daban un porcenta-
je por vender, no compraba para volver a vender, era
encargo. Después se ya se compraba por cientos y en
jabas, con este trabajo he hecho mi casa, he educado a
mis hijos, y lo he hecho yo sola, bueno, dos de mis hijos
también vendian conmigo”l

Pese a las dificultades de la actividad, vender manda-
rinas en la parroquia y otros mercados ha sustentado
econémicamente lavida de varias familias. Por ejemplo,
Vinicio Ayala distribuyé su mandarina por aproxima-
damente 12 afios en Supermaxi, Santa Maria, Mi Comi-
sariato. Buscé darle una marca y mejorar el empaque.
Ademas, ofrecia otros productos.

Antes de la produccion de mandarina, Perucho era tierra
de aguacates, chirimoyas, naranjas, granadillas, tomates
de arbol, chamburos, café... La produccion de café era
significativa, era uno de los productos de mayor ven-
ta en los afios 70 y 80 del siglo pasado. La mandarina
desplazé a los cultivos de ciclo corto, “los huertos eran
desordenados, digadmoslo asi, pero eran exuberantes.
Todavia recordamos “la huerta grande”, que ademas era
el lugar preferido de los nifios para jugar”2

1 Testimonio de Patricia Alvarado.
2 Testimonio de Guido Alvarado.
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Eugenia Castro, comerciante de mandarinas en Perucho. Mermeladay Mandarineto, elaborados por la Gladys Baquero.
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Ahora la economia de la parroquia se ha sustentado
con la mandarina, al punto de tener temporadas con
sobreproduccién. Ante ello, se han visto la necesidad
de diversificar y buscar valor agregado, por lo que sur-
gen una serie de iniciativas. Ejemplos son las casca-
ras de mandarina con chocolate, pan de mandarina,
mermeladas, cocteles, conservas. La familia Baquero
elabora la mermelada de mandarina desde aproxima-
damente diez afos; también se elabora vino artesanal
de mandarina. Estos productos son promocionados en
distintas ferias.

La sefiora Alicia Pavén, fabricante de vino de manda-
rina, cuenta que fue su mama la que empez6 con la
elaboracion de vino, a partir del saber de una religiosa
amiga de ella, quien le ensefié el proceso de elabora-
cion, similar al del vino de consagrar. Se trata de una
produccién artesanal que empieza con la cosecha de
mandarina, que ha pasado aproximadamente ocho
meses para llegar a su punto de ser cosechada. Se ex-
prime el jugo, que pasa a ser filtrado y fermentado, en
cada parte del proceso se tiene un especial cuidado
con el fin de tener un producto de calidad.

“En un principio el vino lo hacia mi mama para brin-
dar a los amigos, a los vecinos o en las fiestas de la
parroquia (...) Después de esto, yo empecé a elaborar
el vino, poco a poco ful probando la mejor manera de
hacerlo, ahora utilizo el pondo para la fermentacion,
después de haber probado con varios barriles, me he
capacitado para mejorar el producto y asi poco a poco
se ha ido conociendo. En un principio yo hacia el vino
en un cuartito de la casa de mi madre, pero como em-

pezaron a venir de distintas instituciones, entonces yo
ya hice una pequefia fabrica artesanal, donde la gente
puede ver el proceso de elaboracion"l

El sefior Sr Alfredo Pavon ha sido uno de los mas gran-
des productores de mandarina del sector, ahora su
hija, la sefiora Alicia Pavén, esta encargada del proceso
de produccién y de la elaboracién de vino artesanal y
otros productos.2

1 Testimonio de la sefiora Alicia Pavon, arriba en la foto..

2 Agradecemos la colaboracién del GAD Parroquial Perucho, a
su presidente Sergio Gémez, a su vocal Jorge Pillajo, al sefior
Guido Alvarado. También y de manera especial agracemos la
colaboracion de Vinicio Ayala, Responsable de Gestion Parti-
cipativa y del Desarrollo - Delegacion Municipal Norcentral.



Guido Alvarado, comerciante de mandarinas.

Patricia Alvarado, comerciante de mandarinas
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CHAVEZPAMBA

Yunta de arar

La mayoria de habitantes de de Chavezpamba se de-
dica a la agricultura, la principal actividad economica
de la parroquia. Muchos comercializan sus productos a
través de intermediarios y colocan unas 80 toneladas
mensuales de verduras y frutas para su venta en Quito.

Bl uso del arado para el trabajo de la tierra es una tradi-
cion y una practica comuan. Para trabajar la tierra utilizan
la yunta de arar. La consideran una practica agroeco-
l6gica, que no dafia ni contamina la tierra, con la que
el suelo agricola se mantiene intacto. Se lo hace antes
de la siembra, para la preparacion de la tierra. La yunta
se forma por dos toros unidos por un yugo de madera
gue es ajustado a los cachos de los animales, un arado

gue es de madera recta, la reja del arado, para ir reali-
zando el surco y una manija de madera que es dirigida
por el arador. E campesino guia a la yunta mientras va
poniendo la semilla y tapando con los pies. Los animales
estan acostumbrados a esta préactica y a tirar del arado.
Para las comunidades indigenas esta practica se valora
como una forma buena de relacién con la madre tierra,
sin dafarla.

B ritual de la siembra, incluyendo la preparacion de la
tierra, se lo hace en comunidad en la mayoria de loca-
lidades. En Chavezpamba es una practica sin duda fa-
miliar, donde participan todos los miembros en distintas
actividades.



Yunta de bueyes en la tarea de labranza. Sus pezufias no dafian elterreno como los tractores.

fotografia: Gustavo almeida

fotografia: vinicio ayala, 2019
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ATAHUALPA

Esculturas en verde del cementerio

El cementerio fue creado en 1900, en unos terrenos do-
nados por el sefior Miguel Herrera. Antiguamente es-
taba totalmente descuidado, tenia un cerramiento de
tapial y portillos, sélo eran potreros llenos de chilcas y
chaparros donde pastaba el ganado ovino y vacuno.
Solamente en finados se limpiaba el lugar. En 1985, el
Consejo Pastoral Econémico y la Junta Parroquial so-
licitaron al Alcalde de Quito, Alvaro Pérez, construir el
cerramiento de los cuatros lados, pavimentar las calles
internas y construir bloques de nichos.

Concluidas las obras, la agrupacion de jévenes "Club
4F-Unidn Juvenil”, dirigidos por el ingeniero agronomo
Jorge Rodriguez, funcionario del MAGAP, tom¢ lainicia-
tiva de ornamentar el cementerio a semejanza del reco-
nocido camposanto de Tulcan. Solicitaron plantas de ci-
prés al MAGAP y al Consejo Provincial de Pichincha, que
fueron sembradas, regadas y abonadas durante cinco
afios. Ya con los arbustos desarrollados se comenz6
con el disefio de las figuras y esculturas en verde.

Actualmente, el cementerio es considerado por las au-
toridades locales como uno de los atractivos mas vi-
sitados por los turistas. Detrds de sus muros llaman la
atencion las esculturas en ciprés de variadas formas, el
jardin frondoso con especies autéctonas y las lapidas

que, dependiendo de su antigliedad, reflejan diferentes
estilos del arte funerario de la zona. Debido al encanto
del cementerio existe demanda por enterrar los restos
mortales de las personas en el sitio. E lugar es frecuen-
tado por vecinos de la parroquia, familias que han emi-
grado internamente, por ejemplo, a la ciudad de Quito o
al extranjero, principalmente a ltalia, y moradores de di-
versos sectores de las parroquias rurales vecinas como
Chavezpamba, Pilgaran, Ambuela, entre otros.

El cementerio se encuentra dividido en dos secciones.
La primera etapa, en la parte baja, es la mas antigua, y la
segunda etapa, en el sector de arriba, tiene los arboles
mas jovenes. En ambas se encuentran esculturas que
evocan la diversidad faunistica de pais como osos, pavi-
tos, gorriones, felinos y gallinas, simbolos que refuerzan
la identidad como el Escudo del Ecuador (en forma-
cion), la cara del aborigen Atahualpa (en formacién) y
la réplica de la iglesia central de la parroquia. También
hay simbolos religiosos como calices, arcos, tazones, pi-
ramides, palabras en latin y estaciones del via crucis (en
formacion).

De acuerdo a latécnica de elaboracion primero hay que

esperar que el ciprés esté frondoso, proceso que dura
cinco afios aproximadamente. Después de esto es po-



La ornamentacién fue impulsada en 1985porelporelingeniero Jorge Rodriguez.

foto: http/7'leyendasytradicionesandinas.blogspot.com
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Ernesto Rodriguez da mantenimiento ai cementerio.

sible comenzar a darle la forma de la figura deseada.
La técnica basica de modelado consiste en doblar las
ramas y amarrarlas con piolas sintéticas de plastico o,
en algunos casos, cubrirlos con mallas y realizar cortes
de formacion, eliminando las ramas sobrantes.

La figura queda completamente definida a los seis afios.
Las figuras se definen conforme a las caracteristicas del
arbol y el sentido estético e Inspiracion del jardinero. Las
ijdeas surgen de la imaginacién y creatividad del escul-
tor, mediante la experimentacion se van perfeccionan-
do los disefios y corrigiendo las fallas.

La técnica para preservar la forma de los clpreses es
la "pulida”. Cada dos meses se poda para mantener la
figura. Los cortes se realizan manualmente con dos ti-
pos de tijeras, dependiendo del grado de complejidad

Manuel Nico/alde Rodriguez, primer empleado de trabajos de poda.



en la elaboracion de los detalles de la escultura. La tijera
mas pequefia, tipo pico de loro, se emplea a medida
que la labor de esculpir es mas minuciosa. E ejercicio de
la poda, el modelado y guia, se realiza con entusiasmo
y amor. Segun los escultores, hay que silbar, hablar y
cantar a los arboles, porque ellos sienten la energia de
la gente.

Se realizan fumigaciones para evitar enfermedades. Las
plagas mas comunes son el “pulgén”, que es un insec-
to de color negro, tipo mosca, que ataca al follaje, y la
lancha, que es un hongo que ataca a la raiz. Cuando los
arboles estidn enfermos comienzan a resecarse, sus ra-
mas se ponen de color amarrillo y café. Las “curaciones”
para que vuelvan a reverdecer se realizan con compo-
nentes quimicos como el sulfato de cobre, o compues-
tos formados por nitrégeno, fosforo y potasio, que se
aplican en el follaje y las raices para que se desestrese
el arbol.

Ademas, periddicamente, se fertilizan los arboles con
abono organico, humus de lombriz y compost (des-
composicion de materia organica formada a partir de
los residuos de los mismos arbustos). También, como
forma de optimizar recursos se utiliza abono como el
biol que es elaborado artesanalmente (mezcla de leche,
abono de cuy o res, alfalfa picada, cascaras de huevo
y ortiga). Cada verano se realiza el riego, se pone dos
litros de agua en cada arbol, cada ocho dias.
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SAN JOSE DE MINAS

Produccion artesanal de aguardiente

Desde el siglo XVII los jesuitas poseyeron extensas
haciendas productoras de cafia de azlcar en la zona
norcentral, que fueron rematadas entre las élites, des-
pués de la expulsion de esa comunidad religiosa, or-
denada por el Rey Carlos Il en 1767. Tras la Reforma
Agraria en la década de 1960 y la parcelacion de la
gran hacienda, los huasipungueros y arrendatarios
continuaron con la produccién cafiaverera en terre-
nos menores a cinco hectareas.

Al presente, a lo largo de toda la zona, debido a su
clima célido, es frecuente encontrar cafiaverales y
pequefios trapiches caseros. La Hacienda La Calera,
tiene mas de doscientos afios y pertenecié a la fami-
lia Rivadeneira-Sucre, actualmente, es propiedad de
la familia Herrera, quienes mantienen la produccion

de cafla. Siembran 20 hectareas destinadas a la fabri-
cacion artesanal de aguardiente.

Las instalaciones de la fabrica artesanal superan los
cien afios, y aln conserva su arquitectura tradicional
con adobe y piedra. El tipo de cafia cultivada es la
"guayaquilefia”, que es la mas productiva y tiene un
jarabe extraordinario, produce de 5000 a 7000 litros
por hectarea.

El corte de la cafia madura se realiza cada dos afios.
El sembrio de cafia produce durante doce afios, es
decir, abastece cuatro producciones, por lo que es
necesario mantenerlo mediante riego y deshierbes.
Una vez que el sembrio termina su vida productiva,
cuando la cafia esta raquitica, se ara la tierra y renue-
va el sembrio.



Edgar Herrera, 68 afios, duefio de la fabrica artesanal de aguardiente, posajunto a unjornaleros en la planta de produccion.
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El proceso de fabricacion del denominado trago o
"puro” inicia con la cosecha de la cafia. La cafa se
transporta desde el cafiaveral hasta la zona de mo-
lienda en carretas jaladas por yuntas. Antes de em-
pezar a moler en el trapiche a motor se pela el cogo-
llo. El bagazo de cafa (residuos de los tallos) se deja
secar y agrupa dentro de la fabrica, pues es utilizado
como combustible para los hornos, estrategia para
conservar un sabor natural en los alimentos hornea-
dos. La cafia se introduce entre dos rodillos pesados.

El caldo de cafia se transporta a los tanques de al-
macenamiento. Se deposita en toneles antiguos de
roble y se deja reposar, tapado con plastico negro,
por cuatro dias hasta que se fermente y se convierta
en guarapo.

El caldo estd en grado 0 cuando ya no tiene dulce
y, cuando al destaparlo, se forma una espuma en la
superficie. Los toneles de madera otorgan aroma y
conservan el caldo. El guarapo (caldo fermentado) es
reconocido localmente por sus propiedades medici-
nales como purgativo, especialmente, para tratar en-
fermedades de préstata y vias urinarias. Se consume
en pilches (copas elaboradas de calabazas secas) de
forma pura o como "cafierico”, que es una mezcla de
guarapo con caldo recién extraido en el trapiche.

Después, mediante tuberias, el guarapo es transportado
a la zona de destilacion, conformado por alambiques de
acero inoxidable, calentadora, horno y serpentina. Una
carga de 800 litros de guarapo va a la calentadora, don-
de se pesa y hierve en el horno antiguo, elaborado con
barro, ladrillo y piedras que soporta altas temperaturas.
El horno se combustiona con el bagazo y después se
utiliza la ceniza como abono organico en los sembrios
de la misma cafia.

Cuando alcanza latemperatura adecuada, el guarapo
evaporado pasa al serpentin, donde choca con agua
fria que vuelve a condensar el vapor hasta obtener un
liquido trasparente que es el aguardiente. Después,
pasa al cajetin donde se pesa el licor, identificando su
grado alcohdlico, lo 6ptimo es entre 40° y 70°. Este
aguardiente pasa por la tuberia y se almacena en el
depdsito que es un tanque de cemento armado con
baldosa.

Calentadora, hornoy serpentina para destilacion



El vinillo que es el aguardiente que estd a menos de
40° de contenido alcohdlico, es decir, el sub-producto
del trago, no se mezcla con el alcohol puro, se manda
por medio de tuberias a otro depdsito, luego se mez-
cla con el guarapo y se vuelve a destilar.

Finalmente, el aguardiente se trasporta a la ciudad
de Quito en tanques de acero inoxidable o plastico
(reposo poco recomendable por mas de dos horas
debido a que el “puro” absorbe los quimicos del poli-
mero, antiguamente, se realizaba en zurrones elabo-
rado con cuero animal). En la fabrica artesanal de la
Hacienda La Calera, los jornaleros realizan dos para-
das diarias, lo que representa 400 litros cada dia. En
la fabrica, también, realizan aguardiente con algunas
frutas como pifias, manzanas, uvas y otras mas, para
esto se colocan las frutas en la calentadora con el
guarapo, y se realiza el mismo proceso de ebullicion.

La calidad del aguardiente se identifica por la nitidez,
debe ser totalmente transparente, no debe tener co-
lor amarillento, debe tener aroma al tragar y no pro-
ducir chuchaqui o resaca.

La cafia de azlcar es un producto embleméatico de
la zona, estd estrechamente relacionado con la me-
moria histérica. Se asocia con el oficio de los arrieros
(trasporte de productos agricolas de la zona y con-
trabando de aguardiente) y el desarrollo del Quito ur-
bano desde el siglo XVI hasta mediados del siglo XX.

Fabrica de destilacién delaguardiente

fotografias: paola Lépez

De alguna manera, la produccion agricola genera un
sentido de pertenecia al territorio y orgullo, dado que
el suelo es generoso y productivo. La produccién de
aguardiente se considera un emblema de la capaci-
dad de emprendimiento de la parroquia.

La fabrica de La Calera tiene patente para producir
alcohol artesanal, igualmente tiene un mercado fijo
por lo que su produccion es continua. Sin embargo,
debido a requisitos de seguridad existe una presién
por parte de las autoridades para abandonar la for-
ma de produccion artesanal tradicional, por ejemplo,
la utilizacion del bagazo para combustionar el horno
artesanal, entre otros.
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POMASQUI

Alpargatas de cabuya

Segundo Sigcha tiene 75 afios de edad, vive con su fa-
milia en el barrio El Comun, en Pomasqui, en el norte
de Quito. Toda la vida ha hecho a mano alpargatas con
fibra natural de cabuya. Es un negocio familiar en el cual
participa toda su familia, su esposa y sus nueve hijos.

Para Segundo, la elaboracion de las alpargatas es a la
vez un oficio y un arte que empieza con la extraccion de
la cabuya y la preparacion de la fibra. “Una vez que esta
seca, se le peina 'y se forma una trenza, con la cual se ira
tejiendo la planta de la alpargata, de acuerdo al tamafio
del pie de la persona, hay hasta las tallas 40 y 41 Se va
formando y amarrando o cosiendo con tiras de la mis-
ma fibra, a este proceso lo llamamos hormado. De ahi
hay que prensarle con este guatito y queda hormado.

La cabuya se saca del penco hembra. Antes se hacia
a mano, ahora usamos maquinas hechas por nosotros

para el proceso, también para hacer el guato, que es
este hilito que usamos para coser. H taller es en mi casa.

Antes era comun usar las alpargatas, sobre todo entre la
gente indigena. Ahora hay personas que las usan como
tratamiento médico contra las varices, contra el dolor
de las rodillas. Es mejor que usar zapatos. Yo trabajo
desde los seis afios, unos 70 afios atras. Mis abuelos
eran de Pomasqui y me ensefiaron, mis papas también
se dedicaban a este oficio y toda mi familia, incluyendo
mis hijos y nietos, ya saben hacer. Toda mi familia Sigcha
Hidalgo, cincuenta y cinco personas, se dedica a este
oficio. Es nuestra tradicion”l

La elaboracién de un par de alpargatas toma aproxi-
madamente un dia, el costo de un par para personas
adultas es de 20 dolares, las alpargatas para nifios
cuestan menos, entre 12y 15 doélares.

1 Segundo Sigcha. Quito, 2018



Don Segundo Sigcha busca innovar con nuevos co-
lores y otros articulos, entre ellos llaveros de distintos
disefios de animales endémicos del pais, como coli-
bries o tortugas. También hace alpargatas con pupos,
para jugar al futbol. Las confecciond para un equipo
femenino. Las jugadoras, casi todas mujeres indige-
nas, prefieren usar las alpargatas para jugar.

Aparte de usar la fibra de la cabuya para hacer alpar-
gatas, don Segundo saca el chaguarmishqui del penco
macho. "Se le hace un huequito y se deja desangrando
el penco, va saliendo del tronco todo el liquido, cuando
muere el penco después de dos meses le van naciendo
hijitos, a veces cinco. Ahi se vuelve a resembrar, asi se
mantiene. B liquido que sale hay que cocinar a lefia has-
ta que hierva, esta bebida es utilizada como medicina.
A los hombres les ayuda a evitar el mal de préstata, a
las mujeres el cancer, o les ayuda a los huesos. De los
pencos muertos mis hijos hacen artesanias".
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Alpargatas tradicionalesy de alpargatas "de pupos", parajugar al fatbol.

Pagina anterior, don Segundo Slgcha.



fotos: érika bedén
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SAN ANTONIO DE PICHINCHA

Entre la piedra y el chaguarmishqui

Manuel Jeslis Sotamba Patino, de 62 afios, es uno de
los primeros talladores del barrio de Catequilla. Empezo
a tallar la piedra a los 13 afios, "trabajo alrededor de 50
afos”, dice. Aprendié de su padre, quien tallaba adoqui-
nes, gradas, etc.

Entre sus herramientas de canteria se cuentan bujar-
das (combo pequefio con dientes), martillos, cinceles,
escuadras, puntas, moladoras, gradinas (tipo de cincel
dentado).

Es un trabajo muy demandante, le toma aproximada-
mente un mes terminar una pileta de 1.50 metros de
alto, con tres paucheras o niveles. Ademas, hace porta-
das para adornar las entradas de casas, lapidas, escultu-
ras; objetos utilitarios como piedras de moler o mazos,
entre otros.

Para él, la piedra de la cantera del Catequilla es la mejor,
porque mantiene sus propiedades y no se hace negra ni
verde al pasar el tiempo.

Manuel Jesus ha desarrollado la destreza para tallar, cui-
dando el mas minimo detalle, el rostro de una persona
simplemente teniéndole en frente de si.

Su primer hijo aprendi6 a tallar, pero no se dedica al
oficio tiempo completo, debido en parte a que es una
actividad que no genera los recursos necesarios para
solventar los gastos familiares, y en parte por el antece-
dente de la enfermedad que sufre su padre. Hace cinco
afios que Manuel tiene tapadas las vias respiratorias por
el polvo que se depositd en sus pulmones. Caminar, aun
distancias minimas, y seguir ejerciendo su oficio, se le
hizo cada dia mas dificil.

El sefior Sotamba, por su enfermedad, debié abando-
nar su oficio, pero en la parroquia de San Antonio, en el
barrio Catequilla, se puede evidenciar que esta profe-
sion sigue vigente en otras familias, siendo este su sus-
tento econdmico.

Maria Angeles Asitimbay, esposa de Manuel, se dedica
a la venta del chaguarmishqui, otra actividad tradicional
de la parroquia. Su produccién le permite solventar la
economia familiar y, entre otras cosas, pagar la medicina
de su esposo. Ella aprendié a extraer el chaguarmishqui
desde nifia, ha sido una practica familiar, sus bisabuelos,
abuelos y también sus padres se dedicaron a este oficio.



Mano tallada en piedra.

Manuel Sotobamba con sus obras en piedra.
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"No cualquiera puede extraer el chaguarmishqui. Hay
que saber cuando el penco esta en su punto, cuando las
puntas estan como aguja y de un color lila. Se tiene que
ver bien dénde se hace el pondo, pues si se corta mal
se corre el riesgo de que se riegue el chaguarmishqui.

Este liquido medicinal previene el cancer, osteoporosis,
diabetes, vesicula, célicos, ayuda con lafertilidad, extrae
el frio de los huesos. Para sacarlo se utiliza el machete,
tola, barretina, cuchillo, raspador o espinas.

Una vez hecho el pondo, el penco dura de dos a tres
meses y llega a dar hasta 10 litros al dia. Bl chaguar-
mishqui se almacena en un cantaro de barro y se deja
tapando el pondo con una piedra envuelta en plastico
para que no entre ningun insecto o tierra, y con las mis-
mas hojas del penco se crean canales para que no entre
el agua al pondo”1

Dofia Maria, después de extraer el chaguarmishqui, ela-
broa su miel. Pone a hervir de 18 a 20 litros de chaguar-
mishqui por aproximadamente 12 horas, para obtener
cada litro de miel. También, con otro proceso realiza la
mermelada.

Maria sabe realizar curaciones con otras plantas medici-
nales como son el molle, la hierba luisa o la naranja, para
las diferentes dolencias de sus "pacientes,” como ella los
llama. Ella es una de las pocas chaguarmishqueras que
guedan y es preocupante que este oficio tan importan-
te para la salud de muchos se pierda.

1 Maria Angeles Asitimbay, 2019

Extraccion del chaguarmishquidelpondo cavado en el penco.



Maria Angeles Asitimbay tapando el cantaro Heno de chaguarmlishqui.

fotografias: patricio lara, 2019
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CALACALI

La chagreria

El chagra es una persona de campo, el campesino del
paramo que se dedica a las faenas ganaderas, ganade-
ria brava, actividades agricolas y utiliza el caballo en sus
actividades cotidianas en el trabajo. Puede ser duefio
de la hacienda o trabajar en una hacienda. Se trata de
una practica considerada como una herencia, relaciona-
da a la herencia de tierras. En Calacali hay varias familias
dedicadas a este oficio, entre ellas la familia Benitez, la
familia Vargas, la familia Reina, entre otrasl

1 Este trabajo se llevé a cabo a partir de las conversaciones

con la familia Reina (Hugo Reina, Victor Reina) y el sefior
Geovanny Silva.

La familia Reina, por su historia, tiene un especial reco-
nocimiento. Hugo Reina, uno de los herederos de este
oficio, que aprendié de su padre, detalla que "es una
actividad que se aprende haciendo, la destreza en el
manejo del caballo también se aprende en el hacer, con
el caballo se viene a ser uno, se le ensefia y se le cria
desde pequefio, se le debe tratar con mucha paciencia
y dedicarle tiempo, por eso hay una relacion especial
con el caballo”.

En el trabajo, Hugo tiene que Ir vigilando la peonada,
viendo que la gente trabaje en el campo. El chagra tam-
bién es conocido como mayordomo, cuando trabaja
para una hacienda y cuida a los animales y esta a cargo
de todas las actividades y el trabajo.



Hugo Reina es uno de los chagras mayores de Calacali.

Para el trabajo, el chagra tiene que utilizar la “montura
completa”, esto es la montura, el pellén que suaviza la
montura, huascas, que son sogas hechas con cuero de
toro, el freno, el bozalillo. Por otro lado, el chagra tiene
gue vestir con zamarro, las espuelas, el poncho, bufanda
y un sombrero.Esta es la vestimenta mas propicia para
el frio del campo.

En la casa del sefior Hugo Reina hay un espacio especial
al que le llaman “sala de monturas”. Esta ubicado a un
costado del gran patio central, con largos poyos de ce-
mento donde sentarse. Sin duda es un patio que difiere
mucho en su disposicién a los de las casas del ambito
urbano. Alli se elaboran las vetas, se limpian las sillas.
Esta sala es un lugar especial, donde se tiene cada una
de las herramientas e instrumentos del oficio: las sillas
de montar, las vetas, las herraduras, los zamarros, entre
una multitud de utensilios.

Por cuestiones econdémicas esta actividad se ha combi-
nado con otras actividades o trabajos en la ciudad, pero
en la familia Reina nunca se la ha dejado, siempre ha
estado presente como una forma de vida.

Dentro de esta practica un espacio significativo, que
es considerado un espacio de prestigio, es el Paseo del
Chagra. Se trata de un desfile en el que participan todos
los miembros de la familia, junto a varias delegaciones
de otras parroquias y de la misma localidad. Siempre se
procura tener un elemento de distincion, por ejemplo
cada familia usa un mismo color de poncho y tiene una
bandera que la representa. Este desfile es una fiesta en
la que el chagra es el principal actor, muestra sus habi-
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Elponcho verde rayado identifica a la familia Reina en el Desfile del Chagra en la parroquia.

lidades en el dominio del caballo. En el desfile se le da
un reconocimiento a cada delegacion, Incluyendo a la
chagra warmi, al chagra nifio, y al lider de la delegacion.
Asi se busca valorar e Incentivar el oficio. "Para noso-

tros, es un orgullo ser chagras, hay un saber en el oficio,
una experiencia dada por muchos afios", asegura Hugo
Reina. Por eso su familia siempre abre o cierra el desfile
de los chagras en la parroquia.



Monturas, pellonesy huascas son los aperos principales delcampesino delparamo. ° fotos: erika bed6n
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NANEGAL

Memoria historica de los arrieros

El comercio y la comunicacién entre los moradores de
la zona noroccidental con la zona urbana de Quito, du-
rante las décadas en las que no habia carretera asfalta-
da, fue un contingente histérico que marco la identidad
de los pobladores de esta zona. En este periodo, que
se extiende desde la fundacién de los primeros case-
rios, hasta la llegada de las vias asfaltadas, los colonos
y sus descendientes, se vieron obligados a emprender
lo que seria una intrépida agrupacién conocida como
los "Arrieros”, quienes, aparentemente siguiendo la tra-
diciébn Yumba, se dedicaron al transporte e intercambio
de bienes de consumo, principalmente de alimentos,
entre el noroccidente y el norte de Quito.

Muchas anécdotas y relatos pueden ser contados al
respecto de las largas travesias que estos comerciantes
realizaban a pie, a través de senderos peligrosos por €l
bosque y las montafias. Segun nos cuentan los adul-
tos mayores que participaron de estas expediciones, la
travesia empezaba luego de empacar las cargas sobre
los bueyes, muias o incluso sobre su propia espalda, en
grandes “chalas”, en las que trasportaban bloques de
panela, platanos, achote y otros productos agricolas de
la zona. Particularmente en Nanegal, al camino se lo co-

nocia como “Auca”, que era el nombre de un tambo en
el cual se descansaba luego del primer dia de trayecto,
este sendero llegaba hasta Calacali, después de dos o
tres dias de caminata.

Segun el testimonio de Rafael Nieto, al camino Auca,
se lo conocia también como camino “Yumbo”, pues,
se sabe que la antigua poblacién indigena del mismo
nombre, habité la zona y se dedicé al comercio entre la
costa, sierra y oriente, utilizando estos senderos. Lo que
hacia asumir a los arrieros que el camino Auca fue reco-
rrido antiguamente por los Yumbos, es que en numero-
sos segmentos del sendero existen grandes “Culuncos”,
gue son surcos muy profundos en latierra, ocasionados
por la constante traccion y caminar de humanos y ani-
males. La travesia por estos caminos era muy dura, y
exigia de un gran estado fisico, los arrieros ademas de
las cargas de productos, debian llevar sus alimentos de
consumo para el trayecto. Los maitos de hoja de “Bija-
gua” eran el medio mas comun y util para llevar comida
que era previamente preparada en casa.

H grupo de los arrieros estaba constituido principal-
mente por hombres que desde muy jovenes empeza-



ban esta temeraria labor. En repetidas ocasiones hubo
accidentes en el camino, tanto de personas como de
animales. A lo largo del trayecto habia varios puntos o
paradas a los que les dieron sus respectivos nombres:
"Yunguillas”, “Pelagallo, “Afilana”, "Chontacruz”, “Chil-
guepugro”, “Guantupungo”, “Chorrillos”, “Janchicruz",
“Gavilanes”, “Alparrana”, “Cerro Chichipunta”, “Chichl-
sique”, "Palmito”, "Tioloma”, "Apretana”, “Bijaguillas”,
“Rumisalta”, “Santa Rosa”, “Chontero”, “Quirusamana”,
"Umachaca”, “Carbén de Piedra”, "Bancosamana”. H
tambo llamado Auca, se encontraba mas o menos a la
mitad de camino, y alli era donde pernoctaban, alimen-
taban y dejaban pastar y descansar a los animales. H
retorno era de igual manera un reto, los arrieros venian
cargados de los productos que habian comprado en
Calacali, entre ellos, arroz, sal, harina, aceite, entre otros.
La travesia se la realizaba semanalmente o cada dos se-
manas.

El aguardiente era una bebida comdn en estos viajes;
ayudaba a los arrieros a soportar el frio de la noche, ate-
nuar los dolores que azotaban al cuerpo por el esfuerzo
fisico, y a amenizar sus momentos de descanso. El con-
trabando del “trago” también se lo hacia por medio del
camino Auca.

Un dato interesante acerca de la homérica labor de los
arrieros es que lograron configurar una dinamica cul-
tural peculiar dentro de su grupo. Establecieron ciertos
codigos y costumbres que fueron experimentados sélo
por aquellos que se atrevian a realizar este trayecto.
Rafael Nieto asegura que en el punto conocido como
Cerro Chichipunta se establecid la costumbre de hacer

fotos: luis medina, 2015
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bailar a los arrieros novatos, pues creian que que el ce-
rro era “bravo” y podia perjudicarles de alguna manera,
o podia llover torrenclalmente.

También comenta que en ciertas ocasiones el Sacha-
runa se aparecia por los caminos o en los lugares de
descanso. Este personaje es conocido como el protec-
tor del bosque en la creencia popular. Las anécdotas
inherentes al Sacharuna dan forma a uno de los mitos
en la riquisima tradicion oral de la zona.

Es una manifestacion de la memoria oral que requie-
re de espacios sociales concretos para su transmision,
como reuniones o fiestas familiares, que no tienen una
periodicidad establecida. La historia alrededor de los

arrieros, es una fuente muy valiosa de anécdotas y me-
morias que han construido la identidad del pueblo de
Nanegal.

Sl bien las actividades en este camino cesaron con la
llegada de la carretera lastrada, el recuerdo de los afios
de trabajo infatigable de muchos arrieros permanece
vivo en la tradicién oral del pueblo, e incluso los jove-
nes conocen lo que sus abuelos y bisabuelos vivieron
en aquellas épicas aventuras de viaje y comercio, que
durante décadas fue parte de la cotidianidad y por lo
tanto de la cultura de la parroquia.



NANEGALITO

Elaboracidén de chalas

Las chalas son herramientas de carga elaboradas a
mano, de manera artesanal, en las cuatro parroquias
del noroccldente del cantén Quito. Tienen forma ci-
lindrica y estan moldeadas por medio de un tejido
particular. Se elaboran con distintas clases de fibras
naturales obtenidas del monte, entre ellas el bejuco,
el mimbre o la cafia guadua.

Antes de realizar el tejido, los artesanos deben encon-
trar la materia prima con la que van a trabajar. José
Caguasqui, de la localidad de Palmitopamba, mencio-
na que la "vena china”, nombre con el cual se conoce
al bejuco y al mimbre, es una de las principales fibras
con las que trabaja. Este material se encuentra en el
bosque, generalmente colgando de las ramas de di-
versos arboles, pues se trata de una planta trepadora.

Buscar este material se ha vuelto mas complejo con
el pasar de los afios, pues su crecimiento toma tiem-
po y los bosques se han reducido. También utilizan
la cafia guadla, considerada un material muy versa-
til pero de menor resistencia para la elaboracion de
chalas. Todos estos materiales requieren ser tratados,
esto es, “pelados" o pulidos, antes de ser usados para
el tejido; las fibras de mimbre, cafia o bejuco deben

tener un ancho acorde al tamafio que tendra la chala
ya terminada.

El mimbre se utiliza para las chalas de menor tamafio,
porque es una fibra fina y resistente. El proceso de
fabricacion se demora entre uno y dos dias, depen-
diendo del tamafio y del tejido. Existen dos diferentes
disefios o formas de tejido: el primero es en forma de
estrella con agujeros amplios y el otro, un poco me-
nos tradicional, es un entrecruzado cuadricular, que
se utiliza de acuerdo a las necesidades y al tamafio de
los objetos a ser trasportados.

Por décadas estos fueron territorios de dificil acceso,
al estar ubicados en las estribaciones de la cordillera
occidental. Poseen una topografia considerablemente
accidentada, ademas de una cobertura vegetal vasta
e indomable. Hace tiempo, cuando no existian adn los
caminos lastrados, los primeros colonos, fundadores
de las actuales parroquias, debieron movilizarse a pie
0 a lomos de animales como muias o caballos.

Durante esta época fue indispensable el uso de las
chalas para el transporte y comercializacién de vive-
res y productos agricolas como platanos, panela o sal.
Este especial canasto se convirtié en el mejor aliado
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Chala de plastico, disefio cuadricular.

de arrieros y comerciantes que realizaban largos tra-
yectos por los intrincados caminos de culuncos, éstos
Gltimos quizad creados y utilizados por los Yumbos,
pobladores originales del lugar.

La elaboraciéon de chalas implica un conocimiento
que ha persistido a través de las generaciones, a pe-
sar de la incorporacién de nuevos implementos de
carga como mochilas, maletas o costales. Su fabrica-
cién no se ha extinguido completamente. Todavia to-
davia unos pocos artesanos conocen este proceso de
elaboracién y esporadicamente se dedican a la venta
de estas artesanias.

fotografia: luis Medina, 2015

En la actualidad ya no es tan com(n su uso, entre los
caminos ocasionalmente se puede observar a perso-
nas con chalas amarradas a la espalda llevando dife-
rentes cosas: desde frutos o alimentos hasta ropa y
distintos utensilios. La particularidad de estas chalas
modernas es que estan elaboradas con un material
plastico de residuos, proveniente de fabricas de Qui-
to. Los artesanos se han inclinado hacia este mate-
rial porque les resulta menos costoso en términos de
tiempo y esfuerzo, ademas de que hace que la chala
sea mucho més resistente.
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NONO

Elaboracidéon de artesanias

con cana de Suro

San Miguel de Nono se encuentra en el noroccidente de
Quito, a 30 minutos desde el Barrio La Mena del Hierro.
A 20 minutos de Nono, en la comunidad de Alaspungo,
vivié don Segundo Sigchal, dedicado a la fabricacién de
elementos hechos con cafia de suro. Para la recoleccién
del suro con el que elaboraba canastos, petacas, chalas
y aventadores, Segundo recorrié durante afios un sen-
dero con variaciones en lavegetaciéon y en el clima, em-
pezando en 2 900 msnm y llegando a los 2 300, luego
de 45 minutos de caminata.

Trabajaba machete en mano: a la vez que le ayudaba
para abrirse paso entre la espesa vegetacion, le servia

1 H registro del oficio de Don Segundo Sigcha, fue realizado
por Daniel Alvarez, a quien agradecemos por su colabora-
cién en este proyecto.

para cortar la planta de suro. Después de recolectar la
materia prima Segundo iba a su casa, que era también
su trailer, y con un cuchillo pelaba cuidadosamente la
planta, hasta obtener la fibra para sus artesanias, ma-
yormente objetos utilitarios.

La fibra de la planta tiene que ser tratada para poder
trabajar con ella. Hay que dejarla secar al sol por cuatro
o cinco dias, la fibra adn conserva cierta humedad pasa-
do este tiempo, por lo que es posible elaborar el tejido
sin que se rompa. Don Segundo comercializaba princi-
palmente en los alrededores su productos. Las chalas,
por ejemplo, siempre han sido un instrumento de tra-
bajo en las parroquias del noroccidente, por lo que sus
habitantes eran sus principales compradores.



Segundo Sigcha recogia la materia prima vegetalpara tejer sus artesanias. Fallecié hace pocos afios.
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Canastosy aventadores se pueden hacer con el suro.

Objetos plasticos del caotico comercio cltadino fueron
reemplazando a los objetos de suro. La migracién de los
jovenes a la ciudad y su desinterés por los oficios tradi-
cionales han hecho que Segundo carezca de un sucesor
en el oficio.

Cuando se inicié este registro, en 2014, don Segundo
era el Ultimo artesano que elaboraba estos productos
en la region. Llegado el 2019, él falleci6, pero siguen

Los tallos recogidos deberan serpelados antes de ser tejidos.

presentes su sonrisa, el esfuerzo y empefio con el que
desarroll6 su labor como un verdadero artesano. Este
pequefio homenaje a su trabajo busca ser un llamado
para recuperar esta tradicién en la parroquia. Al rescatar
la memoria de un artesano local ponemos en valor el
Patrimonio Inmaterial representado en estas practicas.
Es por esto, que a pesar de que don Segundo ya ha fa-
llecido, nos detenemos a hablar de su oficio.



FOTOGRAFIAS DANIEL ALVAREZ, 2014
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GUALEA

Artesanias con tagua y otras semillas

La tagua es la semilla del arbol de cade, una planta
con diversos usos para las poblaciones del norocci-
dente de Quito. A esta semilla se la conoce como el
"marfil vegetal” por su aspecto blanco y textura dura
y lisa, similar al marfil. En Ecuador, hay una tradicion
de uso de este material, por ejemplo, para la elabora-
cién de botones, que en un determinado momento se
exportaban a mercados norteamericanos y europeos,
antes del uso masivo del plastico.

En Gualea aun existe una fabrica dedicada al proce-
samiento de la semilla para esa produccion. Y aun-
que esta alternativa haya perdido presencia y popu-
laridad, la utilizacion de las semillas de tagua no ha
desaparecido. Por el contrario, se ha diversificado su
utilizacién.

El primer paso es la recoleccién de la semilla apenas
cae del arbol. No se puede trabajar con semilla que
no ha caido del arbol, de ser asi, se deberé esperar
algunos meses o incluso mas de un afio para poder
trabajar con ella. El artesano, a veces, dispone de un

horno para acelerar el proceso de secado de las semi-
llas que aln estan tiernas, aunque se sefiala de mane-
ra enfatica que lo 6ptimo es que sea de forma natural.
Si la tagua esta fresca, la lija para pulirla se empasta
con la propia semilla, lo cual implica que no esta en
condiciones para ser modelada.

Cuando la semilla estad blanca y seca es momento
oportuno para trabajarla, si la semilla estda amarilla,
aln necesita tiempo para secarse. Una vez seca, es
necesario desprender manualmente la corteza que
envuelve a la semilla.

Con diferentes sierras, dedales y herramientas como
esmeriles, tornos o taladros se ira moldeando latagua
hasta conseguir la forma y el acabado final de cada
pieza. Fabrican anillos, aretes, llaveros, pipas, pulse-
ras, collares y otros objetos decorativos con diversos
motivos.

Para los disefios mas elaborados también se hace uso
de una caladora y un taladro de precision. Antes de



Con una pequefia caladora se trabajan los detalles en el marfil vegetal.

fotografias: luis medina, 2015
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que pudiese adquirir todas estas herramientas de tra-
bajo, René Coyaguillo hacia uso de implementos total-
mente manuales que, en ocasiones, eran de su propia
fabricacién. Ademas de utilizar la tagua los artesanos
han incorporado semillas de otras especies vegetales,
como el palmito de gota, la lagrima de San Pedro, ca-
raca, achiras, guairuro, chonta, jaboncillo, chirimoya,
guanabana, nupi, ojo de buey, puro, entre otras.

La artesania en tagua en Las Tolas es una de las mani-
festaciones mas importantes de la cultura de la zona,
es una técnica artesanal que poco a poco se va difun-
diendo entre las poblaciones del noroccidente.

Arbol de cade, del cual se extra la semilla de la tagua.

fotografia: https://sosa-expor7.com


https://sosa-expor7.com

Muestra diversa de artesanias elaboradas con tagua.

fotografias: luis medina, 2015
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PACTO

Elaboracion de panela

La elaboracion de la panela orgéanica es considerada en
la parroquia de Pacto como una actividad tradicional,
en la que participan tanto hombres como mujeres, que
se consideran a si mismos como gente valiente y com-
prometida con una produccién de calidad. E oficio es
ensefiado por los mayores, el saber es trasmitido de pa-
dres a hijos.

La panela es un endulzante organico y cien por ciento
natural, mas saludable que el azlcar. Esta hecha a base
Unicamente del jugo de la cafia de azlcar, el cual tras
someterse a un proceso de secado y posterior purifica-
cién, se convierte en azUcar morena.

“En nuestra parroquia Pacto, subtrépico de Quito, exis-
ten siete asociaciones de productores de panela, y tres
asociaciones de café. Con compromiso, dia a dia han

fortalecido su desarrollo. Son muy ser reconocidas en
nuestro sector"1

La cafia es adquirida por medio del acoplo entre los
agricultores mas cercanos de la zona y es enviada al
trapiche. Es importante siempre contar con la suficiente
materia prima para la elaboraciéon de la panela. E tra-
piche es la maquina que se utiliza para exprimir y ex-
traer el jugo de la cafia. La maquina generalmente es
importada desde Colombia, aunque tradidonalmente,
se elaboraban en la misma parroquia, en una version
algo rudimentaria.

H jugo de la cafia que se obtiene, es colocado en un re-
servorio o pequefia cisterna antes del segundo paso en

1 Testimonio de Manuel Guana.



Guantesy mangas largas protegen a los trabajadores durante la zafra o corte de la cafia en Pacto.
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el proceso. El jugo extraido se trsasvasa a una “piscina”
o paila, de mas o menos un metro de altura, que tiene
en la parte inferior un horno. Se lo calienta con el mismo
bagazo o fibra residual de la cafia. El horno, al alcan-
zar altas temperaturas, hace que el guarapo hierva: este
proceso toma aproximadamente dos horas y de esta
manera se va reduciendo el agua del jugo y condensan-
do hasta obtener la "miel de panela”.

Aqui interviene una persona que es llamada “el coci-
nero” y esta encargada de mover constante y perma-
nentemente el liquido caliente hasta que alcance la
consistencia deseada. Una vez que la miel de panela
ha llegado a su punto, es momento de colocarla en los
moldes. Los moldes son fabricados de madera, y sus di-|

"La produccidn de la panela en nuestra
parroquia es importante ya que es una fuente
importante en la economia pactence".

Manuel Guafia

mensiones son de 15cm x 12 cm. B proceso de llenado
es manual, utilizando un balde.

Los moldes son desarmables, esto facilita el proceso
de desmolde. Una vez colocada la miel en los moldes,
cualquier residuo es retirado por medio de una espatu-
la. Aqui se deja enfriar panela por aproximadamente 30
minutos.

Es indispensable poner mallas protectoras sobre los
moldes, para impedir que las abejas u otros insectos,
atraidos por el dulce de la panela, contaminen el pro-
ducto final. Una vez enfriada atemperatura ambiente, la
panela se desmolda, se empaca con hojas de platanoy
se amarra con paja toquilla.

I Moldes rectangulares para bancos de panela.

2. Mezclar el azucar puray sin refinar es indispensable.

3. Los bancos més grandes se hacen en moldes cilindricos.
4. Panela lista para su comercializacion.

fotografia: comuna pacto loma 2019
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CALDERON

El mazapan de Calderdn

Calderén se caracteriza por la produccion de figuras de
mazapan. Las piezas se caracterizan por sus llamativos
colores y texturas decorativas. Se fabrican desde hace
aproximadamente 90 afios. Su origen tiene que ver con
las "guaguas de pan” o pan de finados. Las poblaciones
indigenas de ésta y otras parroquias de Quito hacen es-
tos panes de diversas figuras, entre ellas las guaguas,
caballitos, palomitas.

Al inicio eran adornados Unicamente con el hollin que
salia del horno, poco a poco se incorporaron tintes ve-
getales en la decoracién. Este pan es hecho en horno
de lefia, en base a una receta muy bésica y se consume
tradicionalmente con la colada morada en el Dia de Di-
funtos. Las guaguas de pan se regalaban a las nifias y
los caballitos y demas figuritas se les regalaban a los
nifios. Son una parte importante de la comida que se
comparte con familiares y difuntos. En finados, aun se
puede ver en los cementerios las guaguas de pan sobre
las tumbas, como ofrendas a los difunto, mientras la fa-
milia comparte también estos alimentos.

Estas guaguas de pan sirvieron de inspiracion a Marga-
rita Reza Poveda, quien comenzé a modificar la masa
para que endureciera y agreg6 colores de origen vege-

tal a los detalles para crear las primeras figuras artesa-
nales de mazapan.

Con el tiempo, las técnicas fueron variando en la elabo-
racion de la masa y los disefios. Con el ejemplo de Mar-
garita, varios artesanos se interesaron en explorar sus
habilidades artisticas y pronto las figuras se convirtieron
en el sustento de varias familias y en la artesania jcénica
de la parroquia.

Las figuras son realizadas a mano. A partir de una esfera
de masa toman forma personajes tipicos: indigenas con
su vestimenta tradicional, personajes festivos como el
diablo huma, animales, payasos y otros muchos disefios
como nacimientos, angelitos, figuras religiosas. En ge-
neral, cualquier personaje que brote de la imaginacion
del artesano.

La masa esta hecha a base de cola plastica, harina y
agua. Cuando se consigue la consistencia adecuada
para trabajar se inicia el modelado de lafigura, los cortes
se realizan con un cuchillo pequefio y todo lo demas se
esculpe a mano. Posteriormente se realiza la decoracion
de la figura que se ha trabajado, un trabajo minucioso
que demanda dominar el estilo decorativo especifico.

José Carvajal es miembro de la asociacién de artesanos.



fotografia: veroénica idrovo 2015
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Hay el "bordado”, el “churillo”, la “lagrima”, la “e”, pa-
trones geomeétricos. Los disefios de flores requieren de
mucha habilidad y préctica, se hacen con hilos delgadi-
tos de masa. Actualmente el material se tifie con 6leos,
que sirven también para pintar los detalles. Ademas de
la pintura, se afiade laca, para que la pieza tenga un aca-
bado brillante, propio de las figuras tradicionales. Tam-
bién se elaboran piezas en mate para reducir el costo o
por pedido del cliente.

Los artesanos tienen sus talleres y tiendas independien-
tes, muchos en sus viviendas. Alli exponen de manera
permanente su trabajo. Desde 1990 la Union Artesanal
de Mazapan tiene también casa propia, un edificio en
el cual se fundo6 el Centro Artesanal de Mazapan, que
funciona de lunes a sabado y acoge a 24 locales co-
merciales.

Las artesanias de mazapéan son un orgullo para la po-
blacién y los artesanos de Calderon, un trabajo original
reconocido a nivel nacional e internacional. Para Calde-
rén, estas piezas y este oficio son fuentes de identidad
que guardan valores simboélicos y memoria social. La
comercializacion de figuras de mazapan es la principal
actividad econ6mica de varias familias, que con su ha-
bilidad compiten con productos industriales. Esta activi-
dad se ha convertido, ademas, en un atractivo turistico
de la parroquia.

La falta de apoyo y fortalecimiento real de las institucio-
nes culturales y artesanales, la monopolizacion de ciertas
tiendas que comercian las artesanias, y una falta general
de sensibilidad frente al trabajo artesanal, amenazan con
la pérdida de esta expresion de arte popular e identidad.

fotografia: masarte 2017.



LLANO GRANDE

Bordado tradicional

La comuna de Llano Grande ha mantenido viva la tra-
dicién del bordado. Este saber ha estado latente y se
ha transmitido a través de varias generaciones. Lejos de
desaparecer, las técnicas, los patrones, disefios y formas
de confeccién se han conservado en acciones cotidia-
nas'y productivas.

Maria Elena Tasiguano nos cuenta cdmo ella ha ido re-
cuperando disefios y patrones de trajes antiguos, como
los vestidos de su abuela, las camisas de su abuelo y
prendas de otros familiares. Ha sido una estrategia para
conservar la técnica tradicional y ciertos disefios, que
le ha permitido a la vez aprender y perfeccionarse en
el arte del bordado. Es un conocimiento rescatado, que
en buena hora ha podido compartir e intercambiar con
las mujeres no sélo de su comunidad, sino también de
otras zonas de Quito e inclusive de otros paises.

No se trata Gnicamente de dar a conocer su trabajo,
sino que entra en juego un proceso de valoracion de
las identidades locales a través de la vestimenta y sus
diversas puntadas, de los disefios y los materiales elegi-
dos, qué telas, qué fibras. En si, se trata entender y des-
entrafar los sentidos y las identidades que se refeljan en
cada puntada y son parte del atuendo de los pueblos.

fotografia: sergio loachamin, 2018
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Maria Elena Tasiguanoy Rebeca Uyana, delgrupo Sara Sisa, conservany ensefian los antiguos disefios de los bordados de Llano Grande.



Las mujeres de laparroquia han encontrado en elbordado identidady una forma de produccién..

fotografia: sara sisa jatun pamba
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Entre las iniciativas comunitarias para conservar este
saber tradiconal se destaca el grupo Sara Sisa. Maria
Elena comparte su testimonio sobre este proceso:

“Un grupo de mujeres nos reunimos, y formamos Sara
Sisa con la idea de confeccionar nuestros propios ves-
tuarios y plasmar en ropa casual nuestras puntadas,
para que las puntadas tomen fuerza, para que sean co-
nocidas no solo en el uso que hacemos nosotros, sino
que también la gente pueda conocer la puntada de Lla-
no Grande. Lo que buscamos es posicionar la puntada
como una actividad artesanal de la comunidad y dar a
conocer nuestra ropa como parte importante de nues-
tra identidad (...)

¢Por qué no vestir con nuestra ropa? Es uno de mis
cuestionamientos. Antes solamente la usabamos para
presentaciones de danza y, muchas veces, cuando me
veian vestida me preguntaban si venia bailando, recién
me paso. Y esto sucede porque hemos dejado de lado
nuestra tradicién, yo tuve que vivir un proceso personal
muy fuerte para poder volver avestirme. Yo vi como mi
abuelita era desprendida de este traje, vi lagrimas, le vi
llorar sentada en una esquina.

Antes en la vivencia de nuestra poblacion indigena, de
nuestros abuelos y tios mayores, no teniamos las carpas
ni las sillas para las fiestas, la gente se acomodaba en los
filos de los patios y se sentaba al piso. Entonces, para
una fiesta de la familia, mis tios deciden retirarle esta
ropa a mi abuelita, le compraron un conjunto de lana, un
busito con un saquito de lana encima, y una faldita de
tablones, con enagua. Eso es frio (...)

Yo me pongo a pensar que mi abuelita, junto con ver-
se arrancada de su ropa, ella también lloraba de frio.
Era terrible, para cobijarle le compraron una chalina
de doble hoja, es como de lana de borrego y es flojita.
Ella era agarrada la falda, hecha una sola cosita, y llo-
raba y decia, “yo no queria sacarme el anaco”. Luego
los anacos acabaron siendo parte de su cama, los ten-
dia encima y ahi se recostaba. Cuando ella murié dejo
una camisa bordada y una pequefiita de mi mami, los
anacos se terminaron. Eso también es lo que me dio
fuerza a mi para vestir.

Yo vicémo mi abuelita se vestia para venir a la ciudad, yo
era pequefiitay caminaba agarradita de su mano, miraba
también como mistiosy una de mis tias no permitian que
mi abuelita llegara hasta su trabajo, nos hacian quedar
lejos, por vergiienza. Mi tia cuando empezé atrabajar en
la ciudad cambié su forma de vestir y eso fue muy duro.
Tengo esa imagen muy presente y aun asi fue para mi
dificil volver a usar mi ropa.

La primera vez que usé mi traje fue para asistir a una
reuniéon de la Ecuarunari, en una de esas mismas reu-
niones entendi la importancia del vestuario indigena de
las mujeres, la mujer refleja la identidad por su vestuario
en los pueblos indigenas. Todo esto hizo que yo vistiera
mi traje. Cada vez mas la gente se esta vistiendo con
nuestra ropa, cada vez mas nos motivamos para usarla
en los espacios de trabajo, en todos los lugares.



Hay dos tipos de vestuarios. B uno es anterior al uso
de los bordados, se usaba solo la sdbana y la facha de
colores café y negro, que eran de lana de borrego. Esto
se traia desde Otavalo y de aqui se Iban llevando la lana
de borrego. La sabana es una tela de lana de borrego,
blanca o crema, de dos metros por lado. Se trata basi-
camente de una tela cuadrada que permitia dar la for-
ma de un vestido al sujetarse en los hombros con un par
de tupus, que son broches o agujas gruesas con repre-
sentaciones de animalitos en la parte de abajo. Por eso
las sdbanas tomaron el nombre de tupullinas.

También se usaban las fajas hechas aqui en la comuna,
en telar, me atrevo a decir que era telar de quince pali-
tos. Tenian que ir clavando los palitos en el suelo para Ir
tejiendo con los cddigos y representaciones de anima-
les y figuras tipicos de aqui. Antes no usaban alparga-
tas, andaban descalzos.

Luego, cuando se empiezan a celebrar las fiestas del
Corpus Cristi, empiezan a traer el vestuario de los dan-
zantes, esto era el 21 de julio: antes no era el Intl Rayml,
era el Corpus. Empiezan a venir las camisas bordadas
de Pujili, pero aqui se les trabajaba con mas bordado,
con abundancia en el disefio. Las de Pujili no llevan bor-
dado en el pecho.

Antes de eso, las sefioras de Calderdn eran las que bor-
daban para las Indigenas de Llano Grande, y también

bordaban los esposos para sus mujeres. Tengo varias
piezas que bordd mi abuelito: un tucuyo, un hermoso
tapete y una de las una de camisa, bordada por él con
lana de borrego.

Tenemos dos tipos de fachallna, la una se llama lishta,
que es de tela en rayas, y la otra se llama tucuyo, que es
en tela color crema, es esta especie de rebozo. Cuando
vamos a bordar los filos de las fachallnas le llamamos
"botar ramas”. H bordado es a veces representacion de
las plantas, otras son representaciones de figuras ecle-
slales. Estas ramltas y este bordado representan nues-
tro camino de tierra sin cemento. Ahora se utiliza lana
[sintética] para confeccionar las fachallnas, antes eran
de lana de borrego.

Entonces, el vestuario Incluye una larga camisa borda-
da, casi del largo del anaco; doble anaco, también con
debajero y el debajero es bordado con puntada ojal o
festén. En el borde se le da una representacién de ra-
mitas que luego se decora con "patas de gallo”, que es
otra puntada. Cuando la mujer quiere verse muy ele-
gante usa doble anaco de pafio. Las guaicas o collares
son también importantes pues representan la jerarquia
de la mujer: mientras mas guaicas usa, su jerarquia es un
poquito mas alta. Son decoradas con monedas de plata
antiguas, el dinero que antes utilizaban, asi les hemos
visto a nuestras abuelas y a nuestras mamas, y asi usa-
mos nosotras ahora.



Los anacos, al igual que todas las prendas, también son
bordados en nuestra comunidad, los hombres también
bordan los filos. Las maquinas ahora para bordar los
anacos son a pedal, se bordan pajaritos, ramltas, son
representaciones de la naturaleza (...) Cuando yo estoy
vestida con mi vestuario me siento con fuerza, es muy
energético.

El espacio del bordado es abierto, hay un dicho de las
abuelas en la comunidad que dice "la mano haciendo
la boca hablando”: siempre las manos tenian que estar
bordando. Las tias mayores bordaban mientras cami-
naban, cargaban la lefia e iban bordando, cargaban el
agua e iban bordando. Entonces, no habia un momento
en el que la mano esté quieta. Podemos bordar en va-
rios lugares, en reuniones entre mujeres, en todo lado.
Son momentos de socializacion, espacios de compartir
como, por ejemplo, en el grupo de Sara Sisa, donde bor-
damos y nos reimos o lloramos. Ya no es la vergiienza
que habia antes de sacar el bordado.

Hay muchas puntadas diferentes. La que nosotros le lla-
mamos el cruzado se llama también escapulario, otras
son el envuelto, el festoneado, el cordén, la cadena, los
mosqueados, que es un contraste entre los colores que
usamos.

Yo busco trabajar con camisas antiguas, hago réplicas
porque me gusta respetar los disefios antiguos. Nues-

tras abuelitas bordaban sin dibujar, lo hacian directo a la
tela. Me gusta rescatar esos disefios para conservarlos.

Para bordar yo tengo que entrar en un campo muy per-
sonal de intimidad, no sé cémo explicarlo pero no pue-
do bordar por bordar, tengo que sentir, es una fuerza
que en un momento determinado tengo para hacer. A
veces no entiendo porqué hay momentos en los que no
puedo bordar.

Hacemos también maitunas o envoltorios para los be-
bés. También la vestimenta de los hombres es bordada,
antes usaban sombrero de lana redondo, eso se perdio.
Usan la camisa y pantalén blancos, el ponchito capisa-
yo, especialmente hecho en Llano Grande, un ponchito
cémodo.

Mi papa me dice que utilizaban el poncho incluso para
cargar a los bebés, cargaban la lefia, le daban otros
usos también. Contaba mi papa que cuando querian
enamorar a alguien lo doblaban hacia los hombros de
los dos lados, para demostrar poder se doblaba sélo
un hombro, habia todo un lenguaje en la forma de
usar el poncho. En si la ropa es de la zona de Calde-
rén, aunque cada comuna tiene sus caracteristicas”l

1 Maria Elena Taslguano. Quito, 2019



fotografia: sergio loachamin, 2018
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LLANO CHICO

Dulce de cabuya o chaguarmisqui

El dulce de cabuya o chaguarmisqui es una bebida tra-
dicional en las zonas rurales. En Llano Chico, se la consi-
dera curativa y tiene uso ritual. El saber tras su elabora-
cion se transmite de padres a hijos, de forma vivencial.
La bebida se produce naturalmente en el penco madu-
ro de la cabuya.

Esta planta crece aproximadamente hasta los 10 afios.
Durante el 8vo. y 9no. afio es el tiempo propicio para
sacar el liquido dulce, de lo contrario el producto sale
"chamo", es decir, desabrido. Se considera que este jugo
sirve para curar enfermedades pulmonares como la tos
o los resfriados, y para dotar de calcio a los huesos.
Ademas es una bebida muy importante que se utiliza
en ceremonias ancestrales en la parroquia y en las fies-
tas se utiliza como guarapo o licor.

El chaguarmishquies uno de los productos que la gente
de la parroquia saca del chaguarquero. La fuerte made-

ra de esta planta es utilizada para tallar bisuteria, artesa-
nias y hasta para la construccion de casas, la fabricacion
de muebles e instrumentos musicales. Una vez al afo,
el penco macho ofrece sus apetitosos frutos, las alca-
parras. Ademas, las hojas secas del cabuyo se las utiliza
para lefia.

“Para obtener el chaguarmishqui, que en espafiol signi-
fica “sangre dulce”, o “dulce de penco”, hay que abrirse
paso entre los pencos o las hojas, para llegar a su co-
razon, dos veces al dia, en la mafiana y por la tarde. Al
abrir el penco se obtienen ocho litros diarios de jugo.
Una vez vaciado totalmente el penco, se utiliza la aspina
para raspar el corazén del cabuyo logrando que éste no
cicatrice en los siguientes tres meses, aunque la planta
ya esta herida™1

1 Testimonio de llda Acero.



La sefiora llda Acero extrayendo chaguarmishui del penco.

fotografia: erika bedén 2019
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TUMBACO

Pirotecnia artesanal

La pirotecnia artesanal es un elemento complementario
infaltable en las fiestas tradicionales de los valles de los
Chillos y Tumbaco. Castillos, vacas locas, chihuahuas y
voladores engalanan lo que tradicionalmente se cono-
ce como la noche de visperas de las fiestas patronales,
aungue su uso también se ha extendido a otros actos y
ritos (matrimonios, bautizos, cumpleafios), en la medi-
da en que la oferta ha aumentado y sus costos se han
vuelto mas accesibles.

Parte del reconocimiento social al prioste de la fiesta
patronal esta medido, justamente, por el castillo y los
juegos pirotécnicos que auspicie para la celebracion.
Cuanto mas alto sea el castillo, mayor habra sido la in-
versién en uno de los elementos mas llamativos y visto-
sos de la fiesta.

En Tumbaco se identificd dos artesanos que se dedican
a esta actividad, de los pocos que todavia permanecen
en el territorio del Distrito Metropolitano de Quito. La
normativa que regulariza esta actividad, en considera-
cion con los insumos volatiles y explosivos que se utili-
zan, establece que los talleres deben estar fuera de los
centros poblados y areas ecologicas. La actividad se ha

trasladado al vecino poblado de Tabacundo, en el can-
tén Pedro Moncayo.

La soga de cabuya y el carrizo continGan siendo parte
de los materiales tradicionales que los artesanos em-
plean para dar forma y ensamblar las estructuras. Los
chihuahuas son el disefio mas antiguo y tradicional: “se
hacen pisoteando el carrizo para luego hacer dos cir-
culos, se les junta, se les amarra por partes iguales y
da una forma redonda, tanto a un lado como a otro
lado; luego, en la mitad, se hace otro circulo. De ahi se
le pone dos patitas de carrizo, de donde se le agarra
al chihuahua. Eso va a arriba puesto unas cuatro medi-
tas, dos en los costados y dos en la parte de arriba. Se
prende el chihuahua y se corretea dentro de la gente
y se va sembrando para unos alegria y para otros des-
esperacion”l

Otras estructuras como la vaca loca, los globos o los
castillos incluyen, ademas del carrizo y la cabuya, papel
de color, cartulina, carton, tacos metalicos, hilos y soga.
Para las luces, ademas de la pélvora que se obtiene de
la mezcla de carbon vegetal, azufre y nitroglicerina, se

1 José Luis Céndor, junio de 2015
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José Carrera elabora una composicién pirotécnica.

fotografia: paola garcia, 2015

acude al clorato de potasio, que se combina con otros
elementos quimicos (aluminio, plomo, azufre, aluminio
blanco, clorato de bario, carbén, oxalato de sodio) para
crear los colores deseados. En todo caso, las “recetas"
de la pirotécnica son informacion reservada que cada
artesano guarda con mucho celo.

La elaboracién del castillo es la que mas tiempo toma.
Puede tener entre dos y cinco "cuerpos” y, segun el di-
sefio y la cromatica, su construccién puede llevar hasta
dos semanas. Los voladores también se hacen con un
proceso largo y minucioso: “toca amarrar unos truenos
asi como estos. Estos truenos se los pone con una me-
chita. Este es el impulsor que prende las mechas y va
reventando, pero para hacer esto es hay que hacer unas
cajetillas pequenas, enrollar con hilo, hacer el hoyo. Es
un proceso largo” (Ibid.).

La producciéon de la pirotécnica artesanal involucra a
mano de obra ocasional, que aumenta o disminuye se-
gun la temporada. Los meses de mayor actividad van
desde junio a septiembre y también de diciembre a
marzo. La familia es el principal soporte del artesano,
que pone a disposicidon su conocimiento para perpe-
tuarlo a través hijos o hermanos. Este oficio es primor-
dialmente hecho por hombres.

La pirotecnia es parte de los actos seculares de la fies-
ta popular. Donde la figura del prioste se mantiene, los
castillos y demas estructuras pirotécnicas marcan en
gran medida el éxito de la fiesta ante la poblacion vy el
reconocimiento social y simbdélico que recibe el prioste.



CUMBAYA

La antigua zapateria de Cumbaya

Juan Rojas Guallichico es un artesano
que desempefa el oficio de zapatero
en Cumbaya hace 67 afios. H oficio lo
aprendié a los 18 afios, con un maestro
de Tumbaco llamado Antonio Valencia,
a quien le pagaba para que le comparta
sus conocimientos.

Después de un afio y ya con entendimien-
to en la rama, decide en 1952 montar la
primera zapateria de la segunda mitad de
siglo XX en la parroquia de Cumbaya.

La zapateria funcionaba para esa épo-
ca en un corredor de la casa de la familia
Luna, contigua a la plaza central, justo en
frente de la escuela Carlos Aguilar.

Luego de un tiempo la zapateria se tras-
ladé unos metros mas arriba de la plaza y
ahi funcioné en un cuarto de adobe y teja.
Posteriormente, el taller pasé a funcionar
en el barrio San Marcos, en el inmueble
de don Floresmilo Batancourt; en ese sitio
estuvo 15 afios en marcha. Mas tarde la za-

67 afios lleva Luis Rojas en el arreglo, disefioy confeccion de calzado.
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pateria pasé a ubicarse en el barrio San Roque, en la vi-
vienda de la familia Guallichico. Finalmente, y de manera
categorica desde 1989 hasta la actualidad, la zapateria
se localiza en el semaforo de Cumbaya.

H maestro Juan confiesa que su trabajo era nombrado
en el valle, porque ademas de reparar calzado, él tam-
bién creaba modelos de zapatos nuevos.

Recuerda que “antes no habia maquinas para coser los
zapatos, yo debia torcer pitas delgaditas para coser a
mano, estas eran como cabuyas, con eso cosiamos la
planta y el cuero del calzado”

En esta zapateria han aprendido el oficio varias perso-
nas que luego proyectaron emprendimientos en la mis-
ma parroquia,

Juan Rojas, a sus 87 afios, se siente feliz porque su lega-
do de la zapateria no se perdera. Tres de sus cuatro hi-
jos han aprendido el oficio y ya siembran esta tradicién
en los nietos del maestro zapatero.

Los clientes que frecuentan al artesano, en muchos ca-
sos ya son también una tercera generacion: fueron sus
abuelos, y luego sus padres los que bajaban desde San
Juan, PInsha y hasta Lumbisi para que el maestro Juan
les arreglase los zapatos.

El oficio de don Juanlto no solo beneficia a las comu-
nidades que conforman Cumbaya, sino que también
atiende a los vecinos de las nuevas urbanizaciones.

foto: walter rojas, 2019



PUEMBO

Tonos de rondin,
Baltazar Quilumba

La parroquia de Puembo se encuentra en el noreste del
Distrito Metropolitano de Quito, en el acogedor valle de
Tumbaco. Es un poblado en el que alin se encuentran
expresiones culturales de gran importancia patrimonial.

En el barrio “B Campamento” de esta parroquia vive
don Baltazar Quilumba, quien es dirigente de la comu-
nidad y rondinero del grupo “Aruchicos", elenco local
de dmusica y danza tradicional. Quilumba viene de una
familia de musicos tradicionales, que hablaban kichwa
y castellano.

Aunque el grupo trabaja hace doce afios con nifios, j6-
venes y adultos del sector, la tradicion de los Aruchicos
es bastante méas antigua. Se remonta a la época en que
Puembo se encontraba conformada por distintas ha-
ciendas.

E baile o taki de los Aruchicos viene acompafiado por
tonos interpretados con rondin y bombo, a los que lla-
man tono de sanpedro. El bombo que acompafia es un

Grupo de Aruchicos del barrio EI Campamento, Puembo.
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tambor de tamafio mediano, tocado con un palo o ba-
queta, mientras que Don Baltazar ejecuta sus melodias
en varios rondines. Los rondines son importados de Chi-
na y vienen hoy fabricados en metal y plastico.

Segun relata Baltazar Quilumba, los adquiere en Quito o
en Cayambe. Los tonos de sanpedro o takis son melo-
dias muy cortas que se repiten constantemente, acom-
pafiadas con zapateos y gritos de los bailarines. Existian
tonos especificos para ciertos bailes, pero con el tiempo
se han perdido.

La accion de bailar, gritar y tocar se llama "takir", que
viene de taki. Durante el registro de campo se regis-
traron los tonos sanpedro y takido, ambos usados en
el baile taki. Se interpreta en las fiestas principales del
sector.

La tradicion mantiene la cohesion de los moradores.
Resulta muy importante para la identidad de Puembo,
pues se remonta al periodo hacendatario y se mantie-
ne vigente. El grupo de Aruchicos de B Campamento
trabaja permanentemente con nifios, jovenes y adultos,
pero es el Unico que subsiste en todo el sector.

fotografia: jhony garcia, 2015



PIFO

Hiladoras de Palugo

En la comuna de Palugo, las mujeres han mantenido
viva una labor de antafio, al dedicarse a hilar prendas
con lana de borrego. Ellas obtienen los hilos de la fibra
natural mediante una técnica propia de hilatura manual.

La comuna ha criado y cuidado rebafios de borregos
desde hace siglos. El proceso se inicia con el trasquilado
de los animales, posteriormente hay que lavar la fibra
con agua y jabén para extraer cualquier elemento ajeno
a la lana de oveja. Una vez que la lana esta limpia, se
estruja y se coloca en una superficie plana para secarla
al sol.

La lana seca es escarmenada a mano, es decir, estirada
y separada cuidadosamente para que las fibras no se
rompan. Se obtiene asi una lana suave. Para hilar, se uti-
liza un palo de sigse, con el cual se logran superponer
una tras otra las fibras hasta formar el ovillo. Antigua-

mente los hilos so6lo eran grises o negros, pero con el
tiempo se los empezod a tefiir con pigmentos naturales.
Cuando el hilo esta listo, se puede empezar a tejer con
agujetas.

Las hiladoras de Palugo eran conocidas por tejer pon-
chos, sacos, fajas y anacos; también los hombres se de-
dicaron a hilar y tejer prendas, pues era una actividad
artesanal muy valorada en la comuna. Algunas de las
prendas tejidas formaban parte de importantes rituales
de Palugo, como por ejemplo los matrimonios.

Para casarse, la esposa o su familia debian tejer para
el novio: generalmente eran ponchos, pero Incluso se
tejian cobijas. Los padrinos también solian obsequiar
tejidos a los recién casados. Hilar formaba parte de la
vida cotidiana y tanto hombres como mujeres se pasa-
ban el dia hilando. Estela Qullumba y otras personas de

93



94

Estela Qullumba con un ovillo de lana de borrego.

la comunidad confirman que junto al cucayo o comida
para el dia se llevaba la lana. Entonces, en los momentos
de descanso se ponian a hilar o tejer mientras conver-
saban. La actividad fue en un momento dado uno de
oficios muy representativo de la comuna de Palugo.

Los hiladores e hiladoras incursionaron en la elabora-
cion de alpargatas debido a su habilidad. Sin embargo

Marfa Manupanta, hiladora tradicional  foto:verénica idrovo, 2015

hace méas de 10 afios ya no es habitual ver los comu-
neros dedicarse a esta artesania y la practica se ha
perdido casi en su totalidad. Hoy tiene refugio y hogar
solamente en las manos de las generaciones mayores.
Las pocas prendas que ahora se tejen incluyen guantes,
gorras y bufandas.



Dofia Benancia, hiladoray partera de Palugo.

En un intento por no perder en su totalidad al persona-
je de las hiladoras de Palugo, las adultas mayores de la
comunidad han conformado un grupo de danza donde
ellas son el personaje principal. Suelen bailar en otros
sectores con su traje tradicional y su ovillo para no ser
olvidadas.

E hilado y tejido se vieron amenazados principalmen-
te por el ingreso del mercado global que estandarizo
la vestimenta. Ofrece a menor precio y sin trabajo las
prendas de vestir que se usan actualmente. Las influen-
cias de la moda urbana y nuevos referentes estéticos
también influenciaron en que se opte por otro tipo de
vestimenta.

Cuando hilar y tejer fueron desapareciendo de la vida
cotidiana de los habitantes de Palugo, la transmision y
ensefianza de estos conocimientos se vio afectada y se
dificulté el acercamiento empirico a este oficio, que se
aprendia ante todo viendo hacer y haciendo.

Sin el habito de hilar la lana, la crianza de borregos de-
creci6. Ya no es comun, como era hace tiempo, encon-
trar ovejas pastando en las partes altas, ni se dispone
casi de animales en el patrimonio familiar.

Finalmente, la pérdida de esta actividad esta relacionada
directamente con el hecho de que las mujeres poco a
poco encontraron otras actividades remuneradas y fue-
ron dejando de lado la elaboracién de prendas de lana.



YARUQUI

Chagras de Oyambarillo

Antes de la reforma agraria, parte de los habitantes de
Oyambarillo trabajaban en las tierras de Luis Chavez,
propietario de la hacienda Chaupimolino y duefio de
terrenos en el paramo. Fuertes y curtidos eran los cam-
pesinos que laboraban alla, sélo con el ganado y apenas
una vez al mes, pues esa tierra no era apta para ningan
cultivo. Se trataba de trabajadores esporadicos, conoci-
dos como yanapas.

Ellos, a diferencia de los huasipungueros, no obtuvieron
propiedades con la reforma agraria. Pero si se organi-
zaron en la Asociacion San Pablo de Oyambarillo, crea-
da para adquirir las tierras altas, sus tierras de trabajo.
Agrup6 a unos 25 campesinos, que lucharon por su tie-
rra desde 1977. El nombre de la asociacion honra la me-
moria de Pablo Manuel Gobmez, un chagra que perdio la
vida en un enfrentamiento por las tierras. La organiza-
cion ha sido intermitente y en la actualidad la cifra de
miembros no supera los quince campesinos, casi todos
adultos mayores.

El chagra es conocido por su manejo diestro del caballo
y por trabajar con el ganado en la tierra mas inhdspita
de los andes: el paramo. Para dominar al caballo se lo
debe “amansar” desde que es un potro, alrededor de

los dos afos. Se le ensefian trucos como pararse en dos
patas, acostarse a una orden, seguir al jinete y a huascar,
atrapar al ganado con la huasca mientras se cabalga.
Este truco se ha convertido en un atractivo de las fiestas
de la comuna, dentro del conocido “paseo” o “paso del
Chagra".

La sefiora Ermidia del Pilar Gémez inici6 la tradicion del
desfile del chagra, hace ya 60 afos. En el desfile parti-
cipan los barrios de la comuna y se presentan todos los
chagras, calificados por su habilidad en la montura, la
vestimenta y el menor tiempo en atrapar al ganado. H
traje del chagra debe incluir poncho, zamarro, sombre-
ro, pafiuelo, botas y la huasca. Bl caballo también debe
estar bien enjaezado con su montura, atalajes y con el
freno emparejado.

Para este evento, chagras de otras comunas de Yaruqui
también acuden, como es el caso de la reconocida fa-
milia Pinto. Desde E Quinche, Checa, Pifo e desde del
Puyo se vienen los a Oyambarillo con sus representan-
tes.

B chagra es simbolo tradicional de la identidad del
campesino de la sierra, reconocido por su valentia al de-
dicarse al manejo de ganado bravo y subsistir en climas



adversos. La chagreria es un tema
de herencia, una tradicién gana-
dera y agricola que pasa de padre
a hijo y que ha dado sustento eco-
némico a muchas familias. Por su
naturaleza solitaria y por su rela-
cién con sus animales y el campo,
la figura del chagra esta rodeada
de un ideal romantico.

Aunque los chagras de Oyamba-
rilo estdn vigentes y valorados
como personajes tradicionales, la
asociacion San Pablo de Oyam-
barillo es vulnerable ante las leyes
de tenencia y produccioén agraria.
La juventud toma distancia de la
agricultura y ganaderia, prefiere
migrar y dejar el campo por laciu-
dad. Busca alternativas profesio-
nales, pero cada vez son menos los
que aprenden las artes del manejo
del caballo y la crianza del ganado
bravo. Sin embargo, la chagreria
se mantiene como una manifes-
tacion vigente y prioritaria, vincu-
lada intima y profundamente con
todas las fiestas Importantes de la
comuna y la parroquia.

Unjoven chagra espera a que inicie el desfile en la comuna de Oyambarillo. foto: edu 1e6n, 2017

En el estadio de la liga barrial Oyambarillo, durante la corrida de toros, foto: Cecilia puebla, 2017
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TABABELA

Un bordado sin tambor

En la Comuna de Oyambarillo, entre las parroquias de
Tababela y Yaruqui, sobrevive la practica y el oficio de
los bordados tradicionales. Edwing Pailacho es uno de
los hombres que aun sabe bordar: en otras localida-
des el bordado es un trabajo de mujeres, pero aqui los
hombres desarrollan esta destreza. Bordar le ha dado
grandes satisfacciones personales pero es, sobre todo,
una forma de valorar la Identidad cultural de la comuna.
Edwing comparte lo que significa para él ser portador
de este saber, tras toda una vida misma en su querido
Oyambarillo, “Cuna de trabajo comunitario”.

“H oficio de los bordados lo fui aprendiendo con el paso
de los afios, mis preocupaciones han sido trabajar en el
rescate y revitalizacion de los vestuarios tradicionales

de nuestra tierra. Poco a poco fui aprendiendo la his-
toria de los bordados, el significado de las figuras y los
colores, que representan a nuestra Allpamamal

Es Importante dar a conocer a nuestros hijos los valores
que nos legaron nuestros taytas y mamas, para que con
el paso del tiempo no desaparezcan nuestras raices.
Los borodados son una herencia cultural. Nosotros nos
auto ldentificamos como Kitu karas, nacimos rodeados
de una naturaleza Unica y en una tierra privilegiada, vi-
vimos en la mitad del mundo y somos hijos del sol: esto
lo expresamos con nuestras manos mediante los bor-
dados.

1 Denominacion de la Madre Tierra en el mundo andino.
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Hoy pocas personas de la comunidad estamos intere-
sadas, tal vez habremos unas cinco personas dedica-
das al bordado. Estan mi esposa Sonia Cachago, mi tia
Margarita Coro y un par de personas mas, pero que se
dedican de manera esporadica. La técnica que utiliza-
mos es sin tambor y con aguja de mano. Para bordar
usamos lana orlén, de colores vivos, y las puntadas mas
representativas son bozal entero, medio bozal, cadena,
cordon, pata de gallo, media luna.

Los bordados son parte de nuestra vestimenta, la usa-
mos en especial en el Inti Raymi, conocido como fies-
tas de San Pedro, y en fechas especiales para resaltar
nuestra identidad. Nosotros iniciamos un pequefio
emprendimiento familiar, llamado “Pakarina, bordados

ancestrales con identidad”. Nuestra marca significa “el
amanecer”. Quiere decir que para nosotros es el inicio
de nuevos tiempos, en los cuales queremos que se va-
yan uniendo mas vecinos con el fin de hacer prevalecer
nuestra raices.

A parte de dedicarme a este oficio, soy el Director del
Ballet Andino Kayakanti de la comuna Oyambarillo, con
casi 20 afios de trayectoria’l

1 Testimonio de Edwing Pailacho,
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CHECA

Sistemas de trabajo
tradicional

La comuna de San Rafael conserva practicas tradicio-
nales relacionadas a la agricultura, que tienen sus orige-
nes en la época de las haciendas. En la actualidad parte
de la poblacién vive aun del cultivo de su propia tierra.
Cosechan principalmente papas, habas, alverja, melloco,
quinua y, en el caso de los huertos mas pequefios, maiz.

Para la siembra y la cosecha de los terrenos mas grandes
estos comuneros de Checa recurren a sistemas como la
"siembra al partir”, practica en la que las partes asociadas
trabajan juntas en un lote y comparten la cosecha, ya que
uno solo no alcanzaria a trabajar todo el terreno.

El “prestamanos” (lamado antiguamente ayni), consis-
te en pedir prestadas las manos de familiares o veci-
nos para que trabajen en beneficio de otro miembro de
la comunidad. H solicitante ofrece comida y bebida a
quienes acuden a ayudarlo. Los préstamos de alimen-
tos para fechas especiales también son comunes en
San Rafael: en Semana Santa, por ejemplo, se suelen
“prestar" granos, choclos, zambo y otros ingredientes
para preparar la tradicional fanesca de los que carezca
el interesado.

Préstamenos en la Comuna San Rafael para una cosecha de papas.

fotografias: veroénica idrovo, 2015



Manuel Chicaiza, narrador de minga, parvay cosecha de cebada.

San Rafael cuenta con un terreno comunitario, que se
establecié tras la expulsion algunos comuneros que
perdieron sus derechos por mal comportamiento. Alli se
siembra la quinua entre enero y marzo y se la cosecha
entre junio y agosto. Se aprovecha esta época seca del
afio para evitar que el cereal se dafie por la humedad.
El color amarillento y la consistencia sdélida del grano
indican que esta listo.

Para recoger la quinua se convoca a una minga, moda-
lidad de trabajo vigente en la comuna, a la que acuden
hombres, mujeres y algunos nifios desde la mafana.

Luis Ifiaquiza, en el sembrio comunal de quinua.

H trabajo inicia con la siega de la quinua, que se reali-
za con la ayuda de una hoz o pequefio cuchillo; no se
arrancan las plantas desde la raiz porque al momento
de trillar latierra se mezclaria con los granos y afectaria
la calidad del producto.

Tiempo atras, en la comuna, durante la cosecha de te-
rrenos grandes de cebada y trigo, los segadores ento-
naban cantos en kichwa que, junto con el consumo de
chicha o algun “trago duro”, les daban fuerzas y animo
a los comuneros para realizar el trabajo. Los cantos ma-
nejaban tematicas religiosas sobre la cosechay también
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sobre vivencias de la vida cotidiana. Eran cantados por
una voz principal, a la que el resto respondia general-
mente “jao jao jahuay”.

Mientras se avanzan cortando el grano, dos o mas per-
sonas alzan "parvas” o monticulos en los que se apifian
las gavillas de quinua recolectadas para que se sequen.
Para su construccion un hombre se ubica en el centro
de la circunferencia donde se coloca la quinua, la cual
va formando un redondel hasta obtener un monte alto
gue se sostiene con chahuarqueros (tallos de penco)
inclinados.

El siguiente paso es llevar las gavillas a trillar en una ma-
guina que separa los granos. Antiguamente este proce-
so se realizaba con 4 6 5 caballos, dependiendo de la
parva. Los animales pisaban las gavillas de trigo y ce-
bada, que eran los cereales mas cosechados en la zona.

Al finalizar lajornada, se realiza una pampamesa con los
participantes; se compartiran habas y choclos con que-
so, papas, aji de pepa de sambo, carne, mote y chicha.
Durante toda la jornada una persona proporciona chi-
cha de jora o de avena en repetidas ocasiones a todos
los comuneros.

E mantenimiento de estas practicas tradicionales rela-
cionadas a la agricultura provee a la comunidad de un
modo alternativo de subsistencia que no se basa en el
dinero, sino en la reciprocidad y solidaridad. Este siste-
ma econdmico alterno beneficia a la colectividad y ge-

nera estrechos lazos entre parientes y vecinos, que se
apoyan para enfrentar gastos de la produccién agricola
y facilitar mano de obra.

En la minga agricola, por ejemplo, comuneros de dis-
tinta condicion econdmica se benefician por igual en la
reparticiéon equitativa de la quinua. Ademas, queda en
evidencia la intencién de incentivar a la comunidad para
seguir viviendo de los productos que la tierra provee.

Mantener y reproducir estas practicas ancestrales, en
las cuales se entretejen la parte econdmica con la cul-
tural, generan hondo sentido de identidad. En el marco
de estos sistemas de trabajo se conservan y protegen
distintos aspectos rituales y gastronémicos.

Si bien los sistemas de trabajo tradicional se mantie-
nen vigentes en la comunidad, su vulnerabilidad es alta.
Poco a poco la agricultura va dejando de ser el centro
de la economia comunal, que depende de otras formas
de ingreso que no implican de estrategias ni interaccio-
nes entre miembros de la comunidad para sobrevivir.

Las nuevas generaciones optan por las profesiones libe-
rales y dejan la comuna con sus practicas agrarias. Las
floricolas traen nuevos riesgos; captan mano de obra,
ocupan terrenos y acarrean plagas y contaminacién por
el uso de quimicos en sus cultivos. Las mingas, regula-
das por los dirigentes de la comuna, ain garantizan su
existencia, pero esto no implica que se trate de un com-
promiso voluntario. Algunos inclusive optan por pagar
la multa y no asistir.



EL QUINCHE

Curanderas

Portadores de un vasto conocimiento sobre la salud y
la naturaleza, curanderas y curanderos son personajes
conocidos en el mundo andino por su sabiduria a la
hora de tratar enfermedades fisicas y espirituales por
medio del uso de la medicina ancestral. Pese a que cada
curandero tiene su manera particular de curar, hay ele-
mentos compartidos en todo ritual de curacién: el uso
del huevo, alcohol, tabaco, ciertas plantas y el cuy como
diagnosticador...

E conocimiento de la medicina tradicional se conserva y
hereda por transmision oral al interior del grupo familiar.
Algunos curanderos y curanderas presentan cualidades
especiales para tratar y diagnosticar a las personas, al
punto de que muchas veces se considera que esto es
un don mas que una.cuestién de aprendizaje. Esta cua-
lidad, este poder y sabiduria, hacen que la figura de los
y las curanderas sea respetada y considerada al interior
de las comunidades.

Taitas y mamas diferencian y dan remedios diferentes a
las enfermedades de naturaleza fisica y a otros proble-
mas, de origen un poco incierto o incluso sobrenatural
y que incluyen a la brujeria, el mal de ojo, el espanto, el
mal aire, entre otros.

Respecto a los malestares fisicos, usar el cuy para diag-
nosticar el mal del enfermo es muy frecuente. Se domi-
na qué plantas medicinales usar para cada tratamiento
y recuperacién. A quien llegue por alguna infeccién es-
tomacal le recomiendan infusiones de manzanilla, oré-
gano y de "cebadita de perro” con gotas de limon. La
manzanilla y el orégano también sirven para el "colerin”
o cuando se esta con muchas iras.

Ante problemas del corazén y nervios se recetan infu-
siones de valeriana, toronjil y tilo, que ayudan a calmar a
la personay reducir el ritmo cardiaco. Para el higado y el
rifdn lo recomendable es beber agua de "pelito de cho-
clo”, llantén, malbalta y caballochupa, combinado con
manzanilla y orégano para que el consumo no solo sea
de “plantas frias” que pueden ser irritantes. Este conoci-
miento sobre las plantas y animales frios y calientes es
fundamental para contrarrestar las enfermedades, que
igualmente son de frio o de calor.

Las curanderas de E Quinche también tienen conoci-
miento sobre plantas que ayudan a las embarazadas. H
tilo, la valeriana y el toronjil son calmantes naturales que
relajan el cuerpo, pero para facilitar el parto la recomen-
dacién es la infusion de la flor de alfalfa.
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Silla en la cual la sefiora Rosa Payo se sienta para realizar las limpias.

En casos de estrés, la cura se realiza tocando la zona
afectada; se presiona la nuca y otras zonas tensas y se
"escobilla" con plantas. También se jala el cabello del pa-
ciente para aliviar las tensiones.

Cuando los nifios tienen diarrea, el tamarindo es un gran
remedio. Para bajar la fiebre funciona la linaza, el taraxa-
co, lagrama y la hierba mora. Si se padece de una infla-
macion en las vias urinarias se recomienda frotar aceite
de almendras o manteca de cacao en el vientre.

El cuy se usa para identificar enfermedades espirituales
o psicoldgicas. Primero se frota el animal por el cuerpo
del paciente y luego se lo abre en canal: las curanderas
ven en su interior un reflejo del interior del paciente, li-
teralmente "leen" en el cuy qué padecimiento tiene la
persona que consulta.

El cuy se emplea en los casos mas graves, mientras que
para otros mas leves con pasar un huevo por el cuerpo
del enfermo basta para el diagnéstico. Se absorben las
energias negativas y al romper el huevo o abrir el animal
se evidencian en el color y forma del interior. En el hue-
vo, por ejemplo, se puede leer una infeccion cuando al
abrirlo tiene pintas o manchas. Cuando se forma como
una especie de ojo grande es porque el paciente ha sido
"ojeado”.

Dependiendo de la Intensidad del mal se pueden reque-
rir varias sesiones y se enviara a la persona afectada a
tomar bafios con plantas como la ruda o el romero. Los
dias méas apropiados para realizar las limpias y curacio-
nes son los martes y viernes ya que se consideran pro-
picios por su fuerza. El espanto es una de las afecciones
mas comunes que tratan los y las curanderas.



Son los nifios quienes mas padecen este mal, pueden
espantarse por algin susto grande, el ataque de algun
animal o simplemente por ser mas sensibles a las ma-
las energias. Para devolverles la armonia se procede a
frotar el huevo por su cuerpo y a colocar colonia en los
pies y manos. Se hace una cruz en la frente y se rezan
generalmente el Padre Nuestro y el Dios te Salve Reina
y Madre a lo largo del ritual. También se fuma y se sopla
el humo del tabaco, algunas curanderas usan canela en
las limpias.

Los curanderos y curanderas desempefian un papel
muy importante en las comunidades al ser los encarga-
dos de la salud y bienestar fisico. Su figura es trascen-
dental por tener la capacidad de tratar enfermedades
de naturaleza magico-religiosa que estan relacionadas
con creencias que son parte del contexto cultural del
pueblo.

Para las mujeres que se dedican a este oficio, ser curan-
deras representa un ingreso econémico que comple-
mentan con otras actividades y ayuda a la manutencién
del hogar. Como portadores y portadoras de un cono-
cimiento ancestral admirable, son figuras respetadas y
consideradas al interior de la comunidad.

La falta de comprensién y la denigracién de estas
préacticas, e incluso su ridlculizaciéon y asociacion con
la brujeria, puede desencadenar en la estigmatizacion
del curandero/a, provocando que no se valore su gran
conocimiento.

Sefiora curandera Juana Jauregui.

fotografias: veroénica idrovo, 2015
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CONOCOTO

Zapateria

Seguramente el de zapatero sea uno de los oficios mas
antiguos. Aunque haya perdido en algo la vigencia con
el pasar del tiempo y el avance Industrial, logra sobre-
vivir en rincones como Conocoto, donde es aprendido
mayoritariamente por ensefianza practica y la transmi-
sion oral de padres a hijos. La educacién de los zapa-
teros se realiza desde temprana edad, en el marco de
una dindmica maestro-aprendiz. Este dialogo de gene-
racion a generacion es cada vez menos frecuente, mas
vulnerable.

El disefio, confeccion y reparacion del calzado son las
actividades que tiene un zapatero. Para la produccion
se utiliza como materia prima principalmente el cuero,
combinando diversa variedad de plantillas, suelas, ta-
cos, cortes de piel, tela, plastico, yute e incluso madera,
Algunas de las herramientas que utilizan son: martillo,
fleje, estilete, leznas o punzones, cepillos, playos. Las
magquinas Industriales han sido introducidas, pero ain el
trabajo manual Nieva la parte principal en la produccién.
Se puede ver en los talleres maquinas de coser, muchas
de ellas con décadas de antigliedad, prensadoras, se
ven apartadoras, desbastadoras, hornos, tijeras, hilos,
hojas de papel, pegamento...

Eicalzado artesanal compite con la industriay ia importacion.



En la actualidad la mayoria de clientes de los artesanos
son gente adulta y personas de la tercera edad. Sin em-
nargo, durante los periodos de entrada a clases crece la
demanda de las tallas pequefias.

La profesion de zapatero pasa por varios periodos, es
vista como un trabajo mal remunerado y un oficio que
pierde vigencia. En algin periodo fue visto como insa-

fotografia: jaime larraga, 2015

lubre, debido a la preparaciéon del cuero, su curtiembre.
En la actualidad tienen que competir con la industriali-
zacién del calzado tanto local como internacional, que
pone en riesgo esta noble profesion. Socialmente es
importante porque el calzado artesanal es Unico, tanto
por los materiales que se utilizan como por su proceso
de fabricacion. Ha pasado a ser un conocimiento y una
destreza que requieren de gran habilidad y creatividad.
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GUANGOPOLO

Elaboraciéon de cedazos

El tejido del cedazo en Guangopolo se remonta atiem-
pos inmemoriales. La tradicién oral asegura que en este
territorio se hacia un cernidero con la fibra del penco.
Con la llegada de los espafioles, la crin del caballo se
introdujo como materia prima para elaborar los ceda-
zos. La técnica aparentemente fue perfeccionada por
las ensefianzas de un sacerdote de apellido Donoso que
llegé a Guangopolo.

El cedazo generd una dinamica social propia. Los co-
merciantes de Guangopolo recorrian todo el pais y lle-
gaban hasta Colombia, activando una economia local,
prospera y autosustentable, que durd hasta los afios 60
del siglo XX. Esta prosperidad econémica de los habi-
tantes de la parroquia se mitificd, en el Imaginario de los
habitantes del valle de Los Chillos, en leyendas sobre
tesoros escondidos en el cerro Hal6: contaban que en
Guangopolo estaba la puerta hacia cuevas llenas de oro
y riquezas.

La actividad cedacera involucra a todo el ndcleo fami-
liar. Bl tejido del cedazo es mayormente una labor he-
cha por las mujeres, mientras que la comercializacion
del producto es generalmente una tarea de los hom-
bres. Todos participan en la busqueda y recoleccion de
la materia prima.

"Mi madre habia quedado viuda. Con ella sabiamos salir
a Machachi, de madrugada: este camino era chaquifian,
esta loma estaba botado... Primerito sabiamos salir a
Capelo, Amaguafa, Tambillo, ahi era empedrado. Des-
de Tambillo ibamos por esa quebrada, Huacayaku, en
kichwa le dieron ese nombre porque hacia bastante rui-
do. Yo Iba pensando que por fin llegamos, los piecitos
asi hinchados sabian ponerse, perdia las ufias hinchan-
dome los dedos. Entonces mi madre ¢qué hacia? Me
ortigaba todito los pies hasta las rodillas, entonces sabia
estar sentada, hasta que pase la ortigada, hasta que me
pase, y vuelta hasta Machachi. Caminando breve, a las
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cinco de latarde sabia llegar a Machachl, alli conseguia-
mos la cola de caballo™.

El cedazo o shushuna, como se lo conocia, salia para
toda la sierra y algunos lugares de la costa. Su produc-
cion motivo un tipo de migracién ocasional, sobre todo
de los comerciantes, mientras que las mujeres se que-
daban en casa tejiendo cedazos, ademas de telas de
crin que también se comercializaban en las sastrerias
de Quito.

El arte de tejer fue y continda siendo una caracteristica
identitaria de Guangopolo, que se manifiesta también
en lavestimenta tradicional. “Yo me recuerdo en el 1940
aqui todo el mundo hablaba kichwa, se usaba el anaco,
no vestidos. También estaba terminando la forma de
vestir de los hombres, que se ponian el kuisma y lo bor-
daban para que fuera bonito. Las mujeres tejian las telas
o traian comprando lana de borrego para hacer aqui los
hilos y tejian, y aqui mismo hacian las vestiduras, pero
para bordar los pantalones, los hombres traian hilo de
colores de otras partes”2

Siendo la manufactura y el comercio del cedazo la prin-
cipal actividad productiva de Guangopolo, la agricultu-
ra se remitié al plano doméstico, a la subsistencia fami-
liar. Por esta razon, el cedazo también se utiliz6 como
objeto de intercambio para obtener alimentos en zo-
nas cercanas (Pintag, Amaguafia, Cumbaya, Tumbaco,
Lumbisi), asi como en otras, mas lejanas, de la Costa. H
cedazo se cambiaba por maiz, aguacates, guabas, pes-
cado, leche, arroz, quesos.

1 Zoila Alomoto, 6 de febrero de 2015.
2 O. Lefia, 10 de febrero de 2010



Para hacer el cedazo, el primer paso es conseguir la crin.
En afios pasados era mas facil y se obtenia en Macha-
chi, Cayambe, Pintag. Actualmente se la compra mayor-
mente en Colombia, donde se la vende por quintales.

El material se lava “como lavar ropa”. Para que suelte
la grasa se lava primero con detergente y luego con ja-
bén. La crin se seca al sol para luego peinarla y envol-
verla como una criatura en una franela, para evitar que
el guango se vuelva a enredar. De esta manera se pasa
al siguiente paso que es la “aparejada”. Se procede a
sacar cerda por cerda y juntarlas en guangos de 10 cer-
das, las cuales son amarradas en un extremo, de manera
temporal hasta poner todos los hilos iguales, es decir
del mismo tamafio.

Una vez que los hilos estan aparejados, se procede a
urdirlos en el pequefio telar (el guagua telar) en grupos
de a cuatro. Luego se procede a entrecruzar horizon-
talmente las cerdas de dos en dos, utilizando delgadas
agujas de madera. Estas cerdas son asentadas con la
“chonta” y luego se procede a intercalar hacia adelante
y atras los inguiles, armando el tejido. En esta labor que
puede durar varias horas, la artesana se sienta en el sue-
lo frente al telar vertical.

Armando el cedazo
Paisajes al 6leo sobre cedazos de crin

fotografia: maria pastore, 2015.

Una vez que se ha tejido, el cedazo se arma con un ci-
lindro de madera de pumamaqui. Tradicionalmente se
conseguia en el mismo Halo, pero ahora se compra en
Sangolqui. Para tensar la tela se utiliza hilo sintético y
hoja de platano seca, que se va torciendo o enrollando
junto con los extremos sobrantes de la "tela” que que-
dan por fuera del cilindro y se lo va cosiendo con el hilo
sintético en forma de espiral.

Ademas del cedazo, hace pocos afios aprendieron a ha-
cer cordones de crin. Un extranjero difundio latécnica y
provey6 de la materia prima a los artesanos, con el pro-
yecto de comerciarlos posteriormente en el extranjero.
“Yo comencé desde alli. Yo comencé con ellos. Porque
alli éramos grupos, traian colas blancas y negras y nos
repartian atodo el grupo que comenzamos, hasta tintas
de todos los colores para tefiir el pelo de caballo nos
dejaban. Primerito nos ensefiaron a torcer, para hacer el
cordon, nos ensefiaron a tejer unos palos. Alli empeza-
mos a trabajar los cordones, en esa época nos pagaban
en ddlares”1l

Con la introduccién del nylon y la producciéon masifi-
cada de productos utilitarios como los coladores de
plastico, el cedazo de Guangopolo decae dramatica-
mente a partir de la década de 1980, Los habitantes de
la parroquia se vieron en la necesidad de replantear sus
habilidades artesanales. Algunos de ellos incursionaron
en actividades de carpinteria y elaboracién de muebles,
que actualmente se venden en la Via Intervalles.

Otros fueron mas alla del cedazo y han creado una con-
siderable variedad de objetos decorativos y de utilidad

1 Aida Cabrera, 24 de noviembre de 2014.
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terapéutica, utilizando como base la misma técnica de
tejido con crin. Flores, mariposas, mufiecos, o pinturas
al 6leo sobre cedazos; cepillos, aretes, collares, ademas
de carteras, rodapiés, cordones, cedazos decorativos...

Los artesanos de Guangopolo ha encontrado la manera
de mantener su tradicion tejedora y conservar los espa-
cios de socializacién que se fueron creando alrededor
de esta actividad que invitaba, sobre todo a las mujeres,
ajuntarse mientras avanzaban en la labor.

La puesta en valor del cedazo como la artesania tradi-
cional de Guangopolo ha motivado entre sus habitan-
tes y autoridades locales promover la Fiesta del Cedazo,
que se lleva a cabo junto con la celebraciéon de Semana
Santa. Entre las actividades que se realizan estan la feria
artesanal del cedazo, un festival de danza, concursos de
tejido de cedazo (botonada de cola, cruzada de mano,
urdir, tejer una misma medida, cosida del cedazo).

Aunque la venta del cedazo ha decaido notablemen-
te en los tiempos modernos, esta actividad artesanal
continla manteniendo vigentes los espacios de socia-
lizacion que se generan gracias a su tejido. Promueve,
ademas de lacomunicacién y cercania de quienes com-
parten colectivamente de la labor, estrategias de trabajo
asociativo para la promocién y venta de todo lo que
ahora se hace con la crin de caballo, ademas del tradi-
cional cedazo.

La vocacién artesanal en Guangopolo es un pilar impor-
tante para la economia de los habitantes de la parroquia.

En elguagua telar se arma el cedazo.



La elaboracién de cordones es una innovacion artesanal.
foto: paola garcia, 2015.
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ALANGASI

Registro de pingullo: Miguel Abadiano

La Parroquia de Alangasi, y especial la Comuna de San
Pedro de H Tingo, conservan gran cantidad de expre-
siones culturales patrimoniales. Entre esos destacan el
baile de los rukus al son del pingullo. Miguel Abadiano
es artista plastico y pingullero. Aprendié hace algunos
afios a tocar el instrumento, muy arraigado en el sector.
El es el mama pingullero permanente del Gnico grupo
femenino de rukus de E Tingo.

El pingullo con el que aprendi6 se dafié y ya no lo tiene.
Como es dificil conseguir este instrumento, fue hasta
Otavalo donde los fabricantes de instrumentos, que le
confeccionaron uno con la muestra del pingullo viejo. E
pingullo que tiene ahora Miguel esta hecho en bambu,
de aquel que se usa para muebles, que tiene buena re-
sistencia. Miguel esta satisfecho con su instrumento, en
el cual puede ejecutar todos los tonos que necesita sin
dificultad.

El pingullo es una flauta vertical de pico, tiene tres ori-
ficios de digitacion, dos frontales y uno posterior; tiene
una embocadura de bisel por la que se sopla para pro-
ducir el sonido. Existen de varios tamafios y materiales
en todo lo largo de los andes ecuatorianos. E pingullo

qgue se utiliza en el Valle de los Chillos es de aproxima-
damente 27 cm, y esta fabricado de tundilla y a veces
de carrizo.Su sonido imita un poco el canto de algunas
aves. Instrumento festivo, guia bailes rituales y en nin-
gln caso se acompafia con instrumentos de cuerda. E
mismo pingullero toca al mismo tiempo el pingullo y
marca el ritmo en el tambor o caja.



En Los Chillos existen muchos plngulleros interesados
en mantener la tradicion. Es muy probable que los co-
nocimientos relacionados con su construccion y ejecu-
cion perduren,

Medidas del pingullo de Don Miguel Abadiano:

Longitud total: 26.5 cm.

Diametro: 1,5 cm.

Distancia desde el extremo superior hasta el inicio
del bisel: 1cm.

Largo del bisel: 0.7 cm.

Distancia desde el extremo Inferior al centro del pri-
mer orificio de obturacién: 2.7 cm.

Distancia desde el extremo Inferior al centro del se-
gundo orificio de obturacién: 5.3 cm.

Distancia desde el extremo inferior al centro del ter-
cer orificio de obturacién: 8 cm.

Diametro de los orificios: 0.5 cm.

La afinacién aproximada de los dos pingullos (toman-
do en cuenta que estos instrumentos no utilizan el sis-
tema temperado) seria: Re-Mi-Fa-Sol en las posiciones
bésicas.

Miguel Abadiano es un musico autodidacta.

fotografias: johnny garcia, 2015
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PINTAG

Tradicion del chagra en Pintag

La actual parroquia de Pintag estuvo fragmentada por
varias haciendas ganaderas. Una de las mas grandes era
la hacienda de La Mica, cuya extensién se estima fue
de 200 mil hectareas “iba desde el barrio de San José
de Pintag hasta Archidona, en el Oriente”1 También es-
tuvieron las haciendas Ubillis, El Carmen y Pinantura,
entre las mas relevantes.

La actividad ganadera dentro de estas haciendas confi-
gurd una estructura organizativa y de gestiéon que tuvo
a los paramos de Pintag como el principal escenario
para la crianza y mantenimiento de los animales. Entre
los personajes que se recuerdan estaba el mayordomo
de ganaderia (organizaba el trabajo); los billlcamos (en-
cargados de cuidar los terneros), los fierros (cuidaban
las vaconas); los chaguadores (se encargaban de orde-
far); el veleado (encargado del rejo); el aguatero, que
se dedicaba a llevar el ganado a los potreros, a hacer el
ordefio, a limpiar las acequias.

En este contexto productivo aparecen los chagras, em-
pleados de la hacienda cuyo propésito era administrar
el ganado en el paramo. El chagra pintefio esta inexo-

1 Jorge Garcia, 27 de mayo de 2015

rablemente vinculado con el caballo, como nos relata a
continuacion, don Jorge, un chagra de cepa: "La gente
que se denomina chagra es la que esta viviendo alla,
criando al caballo desde que la “haces pisar” a una ye-
gua con tal caballo, porque ti quieres un caballo de tal
o cual condiciones"2

En vista de que el caballo es la principal herramienta del
chagra, éste se encarga de amaestrarlo desde que el
animal tiene tres afios. Primero se comienza con el lazo:
“Se coge un potro y, primero, se le ensefia que aprenda
a seguir. Uno le jala y le tiene que seguir porque, cuan-
do recién se les coge, ellos se quedan en un puesto y
no se quieren mover. Por eso se les amarra una noche
para que amanezcan amarrados. Al otro dia, les duele
el cuellito y ya no se quedan parados, sino que ya le si-
guen. Cuando por fin se le hace “alero”, es decir, que ya
se lo puede guiar a cualquier lugar, hay que “mantear-
lo”, como se llama al proceso preparatorio para ensillar
al caballo: consiste en colocando una manta sobre su
lomo para que se acostumbre a la idea”3

2 idem
3 Pacifico Veloz, 26 de mayo de 2015



fotografia: maria pastore, 2015.
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Mostrando destrezas en el desfile.

fotografia: karla garcia, 2015

La domesticacién del caballo tiene que ser hecha con
afecto y confianza, ya que una vez ensillado y décil el
animal se hard uno con el chagra, como comenta el se-
fior Jorge Garcia: “E uno confia mucho en el otro, luego
llegan a ser uno solo porque el caballo es tus piernas y
ta eres el cerebro del caballo”. Una relacién vital para las
actividades ganaderas a las que el chagra se enfrenta-
ba, como el riesgoso manejo de ganado bravo.

Con ladesaparicion de las haciendas en Pintag, el chagra
también se pierde como figura. Sin embargo, la entre-
ga de tierras por parte del hacendado a los exemplea-
dos ha favorecido la creacién de asociaciones, donde
algunos chagras son accionistas. De este modo todavia
pueden tener tierras para el pastoreo de sus caballos y
para mantener ganado para la produccion de leche.

Actualmente, el tradicional chagra pintefio vive el oca-
so de su oficio. Conscientes de la afectacion ecoldgica
del ganado en las zonas de paramo, sus actividades se
han redireccionado a las cabalgatas turisticas por esos
territorios.

Los costos de mantener a los caballos son altos, los es-
pacios de pastoreo estan reducidos. El chagra se ha vis-
to en la necesidad de resignificar su personaje y alquilar
sus accesorios para desfiles o fiestas, como se menciona
en el siguiente testimonio: “Antes, el chagra no permitia
que un ajeno se monte en el caballo de uno. Unos dos
o tres eran mis caballos y yo era celoso en el sentido de
mis cosas y decia que las cosas de montar no se prestan.
Pero, en esta situacién econémica dificil, nos hemos vis-
to abocados a alquilar los caballos. Yo tengo un caballi-



Jorge Garda, chagra pintefio que heredd la tradicion de su padre

to que ése si no se alquila, pero la montura tengo que al-
quilar. A 30 délares diarios se alquila un potro ensillado.

Antes, los chagras del pueblo eran conocidos. Ahora,
el pueblo ha crecido tanto, los hijos de estos han trai-
do amigos, vienen al desfile de chagras y no se sabe
quiénes son. Salen bien vestidos, han alquilado un buen
caballo, han puesto una buena montura, han alquilado
el zamarro y el poncho lindisimos y, cuando llegan los
turistas, le toman foto a ése, que ni siquiera es de aca”l

1 Testlomono de Jorge Garcia.

Rodeo de! chagra en fiestas de Pintag.

Aunque la tradicién se ha trasmitido de padres a hijos,
el contexto histérico y la razén de ser del chagra, la vida
de hacienda, casi se ha perdido. Pervive en exhibicio-
nes esporadicas, desfiles o fiestas institucionales y en
los rodeos populares.

Los chagras son parte de laidentidad parroquial de Pin-
tag y aunque su espacio de actividades ha desapareci-
do, su legado no deja de ser parte del patrimonio fami-
liar que los padres transmiten y heredan a sus hijos. Los
espacios y las actividades donde el chagra encontraba
su razo6n de ser casi han desaparecido en Pintag.
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AMAGUANA

Guiones de fiesta y braseros

Uno de los oficios tradicionales identificados en la loca-
lidad es el de la elaboracién de "Guiones de Fiesta”, el
Instituto Metropolitano de Patrimonio lo ha catalogado
como un oficio perteneciente al ambito de las técnicas
artesanales tradicionales de la orfebreria.

Benancio Suntaxi es el Ultimo de los artesanos del Ba-
rrio Peluche, en Amaguafa, dedicado al mantenimiento
y cuidado de los guiones de fiesta, asi como de otro
enseres propios de la celebracion, como los braseros y
las composturas.

GUIONES

Los guiones constituyen un elemento compositivo de
las fiestas religiosas en Amaguafa, como las fiestas de
los Santos o la fiesta de Virgen de las Mercedes (una
celebracion local del sector de Cuendina). La fiesta es
celebrada con mucha devocion y fervor por los mora-
dores locales y de otras parroquias del valle de los Chi-
llos. Bl guion es un simbolo de prestigio y de reconoci-
miento; es el elemento ritual y festivo que distingue al
prioste, su familia, amigos cercanos o colaboradores del
resto de los participantes de la fiesta, al tiempo que lo

sacraliza en el espacio ritual de la fiesta, pues el guion
que carga representa al Santisimo.

Bl guién de fiesta es elaborado a mano y consiste en
un soporte de madera de distinto tipo y tamafio. En su
cuspide hay una estrella recubierta de tela y encajes, es
cuidadosamente decorada con joyas, plata y oro. En
el centro se coloca un céliz, también de oro. Tradicio-
nalmente, estas joyas se las conocia como “filigranas”.
Entre ellas se encuentran aretes, pulseras, anillos, colla-
res, piedras preciosas muy antiguas, estas joyas forman
parte de la coleccion que don Benancio Suntaxi ha ido
consiguiendo através de los afios, ya sea por la compra
de ellos o por el pago de su hechura en Sangolqui.

Si bien es cierto que los disefios responden a un forma-
to estandarizado, Don Benancio ha puesto especial em-
pefio en el disefio y forma de colocar las joyas. La copa
que representa la Santisima Trinidad es el elemento mas
llamativo y mas costoso en el guion, de ahi su valor sim-
bélico y econémico que engalana al prioste el dia de
fiesta. El guién se pudiera considerar una version mo-
derna del bastén de mando que antes usaba el alcalde.



fotografia: fittp:/"'quitovivetupatrimonio.blogspot.com

Los guiones de fiesta afornados con perlas e hilos de roy plata sostiene los braseros.



fotografia: paola garcia 2015



Una persona del pueblo era elegida por el sacerdote o
hacendado como colaborador, para encargarse de con-
trolar y sancionar a los habitantes que estaban bajo su
jurisdiccion cuando incurrian en cualquier trasgresion
de las normas morales establecidas soclalmente. En la
ciudad de Quito, en época republicana, esta figura re-
caia en los llamados Alcaldes de Barrio.

Si esta persona encontraba a una pareja conversando a
escondidas, la exponia ante sus padres y podia imponer
una orden de matrimonio para evitar estos “actos ladi-
nos”, que deshonraban tanto a las mujeres como a sus
familias. “Acaso que dejaban que estén conversando asi
en la calle, como ahora. Mi marido sabia reir, carajo de-
cia, asi hacemos ahora, que no tiene que estar conver-
sando. Ven conversando, enseguida llevaba haciendo
casar dizque llevaban bien. En ese tiempo no creo que
habia registro civil, y era donde taita curita llevaba a ca-
sar, salia casado"l

No se sabe a ciencia cierta cuando se pierde este per-
sonaje, pero el bastén de mando aln se mantiene pre-
sente en la fiesta tradicional. Don Benancio también lo
alquilaba para el “guiador”, la mano derecha del prioste,
que se encargaba de dar seguimiento atodo el proceso
de preparacién de lafiesta y verificar que el formato de
la misma se cumpliera a cabalidad.

En el caso de las fiestas en Amaguafa, quienes cargan
los guiones siempre son hombres.

1 A. Guanotoa, 16 de mayo de 2015

Oscar Amagua, nieto de don Benancio, es actualmen-
te el encargado de seguir con la administracién de los
guiones y braseros. Dada la avanzada edad de su abue-
lo, Oscar ha asumido el cuidado y también el manteni-
miento de estos implementos y toma decisiones acerca
de cambios en los guiones o braseros que pudieran im-
plicar un mejoramiento en el material o el disefio.

“Lo que pasa es que en este guion nuevo yo me tomé
el atrevimiento de hacerle ya no con las perlas que mi
abuelito tenia, cuando yo me fui adquiri perlas finas.
Entonces lo que yo estoy haciendo ahorita es eso,
cambiar las perlas nacionales, o sea, perlas naciona-
les son las plasticas, cambiarle por perlas finas, las que
son de concha, mire. Entonces todo lo que voy, lo que
estoy empezando a hacer es con eso. Es lo (inico que a
mi abuelito no se le pasé por la cabeza, adornarle con
perlas finas, siempre ha utilizado nacionales. Cuando
usted le vea a ese guion, hasta las perlas que tiene se-
ran reales”.

Como parte de las creencias locales, se dice que si el
prioste carga el guién luego de confesarse y comulgar,
la caminata con éste se hace mas ligera, a diferencia de
quien carga el guion todavia con sus pecados encima,
que hacen que éste se vuelva mas pesado y constituya
una real penitencia para el prioste.

El guién también constituye un “paso de mando”, asi
gue el prioste anterior entrega los guiones al nuevo
prioste para que la fiesta continle su celebracion el
siguiente afio.



Los guiones junto con los braceros tienes un costo de
alquiler. Son solicitados por la cabeza de saumeriantes
de las fiestas tradicionales.

BRASEROS

Los braseros constituyen otro bien de valor que don
Benancio alquila para las fiestas y que son objetos que
también estan decorados con joyas antiguas y elemen-
tos religiosos catdlicos. Las "orejas” del bracero son las
qgue llevan todo este decorado que consiste en "dos pie-
za de madera adornadas con un Nifio JesUs; dos ovejas
que significan la pureza; el resto de joyas que son de
todo tipo, en oro y plata, que representa la abundancia
del Ecuador; las cucharas, que representan la comida
que los priostes brindan después de la ceremonia, des-
de la mas grande hasta la mas pequefia representan la
chicha, el trago, el hornado, el mote y esas cosas”1

Dependiendo de la fiesta, se pueden alquilar uno, dos o
tres guiones. Las fiestas grandes como las realizadas en
honor a la Virgen del Quinche, San Juan, Pase del Nifio,
siempre y cuando tengan prioste, llevan tres guiones:
"por decirle, el guibn mayor, consiste en alcaldes, siem-
pre es para el prioste, el guién de la copa, ese siempre
es para el hijo, el papé, o el suegro del prioste, o sea la
persona que él designe, y el tercer guién, asi mismo, es
para uno de los hijos, nieto, o sea depende”2

1 Testimonio de Oscar Amagua en: Leon Edizon, 2010
2 Oscar Amagua, 12 de mayo de 2015.

Oscar Amagua con elguién principal del prioste en Amaguafa.

Oscar Oscar con su abuelo Benancio.



LA MERCED

Hiladoras y tejedoras

Lo que ahora se conoce como la parroquia de La Mer-
ced, fue zona de grandes haciendas que se dedicaron
a la cria de borregos para la produccién de lana. En la
memoria local se recuerda a la familia Chiriboga y Ne-
grete como la propietaria de lo que fuera la hacienda La
Merced, una de las mas grandes del territorio.

Parte de las faenas de los huasipungueros era la trasqui-
lada de borregos. Cuando estos animales eran propie-
dad de la hacienda, esta actividad involucraba a toda la
familia del huasipunguero, a quien el mayordomo asig-
naba una cantidad determinada de borregos que de-
bian ser trasquilados diariamente, como nos comenta
Baltazara Ango, una de las mujeres hiladoras de mayor
edad en lacomunidad, "el patrén tenia ovejas, bastantes
tenia, entonces nos daba tarea, eso si me acuerdo, quin-
ce borregos cada una tenia que trasquilar’l

1 Baltazara Ango, 4 de marzo de 2015

Actualmente, estas practicas todavia se pueden regis-
trar en el territorio, sobre todo la hilada, que ha queda-
do entre las actividades de las mujeres adultas mayores
que aun tienen entre sus animales domésticos borre-
gos. En el barrio de Guangaloma la practica del hilado
aun se conserva.

Para lavar la lana se utilizaban antiguamente los retofios
del penco verde. A manera de jabén, el penco ayudaba
para sacar la suciedad de la lana, golpeandola varias ve-
ces contra las piedras con abundante agua. Actualmen-
te se utiliza detergente. Una vez limpia, la lana tiene que
pasar a menos dos dias al sol para poder secarse por
completo, para luego ser "descarminada”, término local
para explicar el proceso de abirirla.

Para “parear” la lana, se la encarama en una vara de sig-
se, que se coloca luego bajo el brazo. Con la otra mano
se sostiene una vara mucho mas pequefa donde se va
enrollando la lana hilada, que ya ha sido "torcida” (pro-
ceso de virar con los dedos indice y pulgar). Cuando la



Maria Flora la Gltima tejedora en La Merced.

Maria Flora Bilatufia, hiladora en La Merced Urdiendo la lana en el telar fotografia: maria pastore, 2015.
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pequefa vara tiene suficiente lana hilada, se hacen las
"corontas”, es decir madejas o enrollados.

Aunque el trabajo de hilar era muy comun entre las ac-
tividades domésticas de las mujeres, el tejido en telar no
fue una actividad que se difundi6é en La Merced. Fueron
personas especificas las que se dedicaban a tejer ana-
cos, bayetas, cobijas y ponchos. Los estilos de tejidos
que se encontraron en La Merced mantienen el color
natural de la lana, lo que quiere decir que el proceso de
teflido no fue muy comiun en el territorio. Asimismo su
disefio es basico, no hay figuras o formas peculiares en
el tejido, salvo franjas horizontales rojas en las cobijas.

El tejido en telar es una actividad casi extinta en los va-
lles de los Chillos. Solo se pudo registrar una tejedora
en telar de bastidores en la Merced que casi ya no teje
dada su avanzada edad. E telar de bastidor también
se lo conoce como “telar de mujer". Se lo arrima a una

pared para poder armar sus cumueles (marco del telar)
y luego proceder a urdir la lana, es decir cruzar la hebra
de arriba hacia abajo hasta obtener el grosor del que se
desea la prenda. Luego se hace un cruce de las hebras
con los dedos para comenzar a tejar con los inguiles,
varas de madera que se asientan de manera horizontal
que cruzan las hebras de hilo de atras hacia adelante.

De las tejedoras de La Merced, lo que permanece son
las cobijas y ponchos que alguna vez tejieron para el
frio de las noches y las horas de la madruga en que los
agricultores acudian al cerro a cumplir con sus faenas
agropecuarias. En su momento la hilada de lana de bo-
rrego fue una mas de las obligaciones domésticas de las
mujeres, actualmente, aunque la lana hilada se termine
vendiendo por valores infimos, es parte de las activida-
des que mantienen a las mujeres adultas mayores ocu-
padas y entretenidas.
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