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La melcocha como identidad tradicional del cantdn bafios de agua santa

Resumen

El prop6sito de la investigacion fue la identificacion de técnicas y métodos artesanales empleados
en la produccién de la melcocha, reconocida como una manifestacion tradicional distintiva del
Canton Bafios de Agua Santa. Se buscaba, ademas, estimular el consumo de este dulce como
componente integral del patrimonio inmaterial de la localidad. La presente revision, considerd,
ademés; como objetivo compartir las historias y tradiciones del Cantén, centrdndose en la
melcocha de panela. Este proceso implico la aplicacion de técnicas, métodos y procedimientos
respaldados por la teoria profesional, con la finalidad de potenciar su atractivo turistico.

El enfoque de la investigacion se baso en caracteristicas exploratorias, prospectivas y de campo,
adoptando un disefio no experimental de corte transversal. La recopilacion de datos se llevo a cabo
a través de encuestas dirigidas a asociaciones e instituciones involucradas en la comercializacion
de melcochas de panela, considerando que estas actividades generan empleo. También se
realizaron entrevistas a individuos con conocimientos en antropologia culinaria banefa.

A la luz de estos hallazgos, la propuesta de este trabajo de investigacion busco impulsar el turismo
gastronomico en Bafios, integrando el dulce artesanal tradicional en cuestion como parte del
patrimonio inmaterial de Ecuador. El objetivo era difundir esta informacion a la comunidad,
promoviendo la conciencia y el respeto hacia las creaciones humanisticas de los habitantes locales.
De esta manera, se pretendia establecer una plataforma que fomente servicios artesanales y
promocione la exportacion de estas tradiciones de dulces artesanales originarios del Canton Bafios.

Palabras clave: Melcocha; Tradicion; Artesanal; ldentidad; Patrimonio.

Abstract

The purpose of the research was to identify the techniques and craft methods used in the production
of melcocha, recognized as a distinctive traditional manifestation of Bafios de Agua Santa Canton.
It also sought to stimulate the consumption of this sweet as an integral component of the intangible
heritage of the locality. The study also aimed to share the stories and traditions of the Canton,
focusing on melcocha de panela. This process involved the application of techniques, methods and
procedures supported by professional theory, with the aim of enhancing its tourist attractiveness.
The research approach was based on exploratory, prospective and field characteristics, adopting a

non-experimental, cross-sectional design. Data collection was carried out through surveys directed
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to associations and institutions involved in the commercialization of panela melcochas,
considering that these activities generate employment. Interviews were also conducted with
individuals knowledgeable in panela culinary anthropology.

In light of these findings, the proposal of this research work sought to promote gastronomic
tourism in Barfios, integrating the traditional artisanal sweet in question as part of Ecuador's
intangible heritage. The objective was to disseminate this information to the community,
promoting awareness and respect for the humanistic creations of the local inhabitants. In this way,
it was intended to establish a platform that would encourage artisan services and promote the
export of these traditions of handmade sweets originating in the Canton Bafios.

Key words: Melcocha; Tradition; Handicraft; Identity; Heritage.

Resumo

O objetivo da pesquisa foi identificar as técnicas e métodos artesanais utilizados na producédo da
melcocha, reconhecida como manifestacdo tradicional distintiva do Cantdo de Bafios de Agua
Santa. Pretendeu-se também estimular o consumo deste doce como componente integrante do
patrimonio imaterial da vila. O estudo também teve como objetivo compartilhar as histérias e
tradicdes do Cantdo, com foco na panela marshmallow. Este processo envolveu a aplicacdo de
técnicas, métodos e procedimentos apoiados na teoria profissional, com o objectivo de potenciar
a sua atraccao turistica.

A abordagem da pesquisa baseou-se em caracteristicas exploratérias, prospectivas e de campo,
adotando um desenho transversal ndo experimental. A coleta de dados foi realizada por meio de
pesquisas direcionadas a associacbes e instituicbes envolvidas na comercializacdo de
marshmallow de panela, considerando que essas atividades geram empregos. Também foram
realizadas entrevistas com individuos com conhecimento da antropologia culinaria Banefia.
Diante destas constatacdes, a proposta deste trabalho de pesquisa buscou promover o turismo
gastrondmico em Bafios, integrando o tradicional doce artesanal em questdo como parte do
patriménio imaterial do Equador. O objetivo foi divulgar esta informacdo a comunidade,
promovendo a consciéncia e o respeito pelas criagcbes humanisticas dos habitantes locais. Desta
forma, pretendeu-se estabelecer uma plataforma que incentive os servigos artesanais e promova a

exportacao destas tradicGes de doces artesanais originarios do Cantéo de Bafios.
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Palavras-chave: Marshmallow; Tradi¢do; Arteséo; Identidade; Heranga.

Introduccion

Esta investigacion se fundament6 en el analisis de la melcocha como un alimento esencial,
reconocido como patrimonio intangible del Canton Bafios de Agua Santa. Este ancestral manjar,
derivado del jugo de la cafia de azlcar, ha perdurado a lo largo del tiempo gracias a las
trascendencias familiares, la honestidad y humildad de los productores, quienes han mantenido
viva esta tradicion de elaboracion artesanal.

Las melcochas, elaboradas principalmente con panela, se comercializan tanto dentro como fuera
del cantén debido a su reconocimiento ancestral y a la preservacion de las practicas tradicionales
en su elaboracion. Consideradas como el referente gastronomico de Barios de Agua Santa, estas
golosinas han sido definidas por el Ministerio de Turismo como un dulce artesanal tipo confitura,
presente en varios paises latinoamericanos, elaborado principalmente con melado o miel espesa,
generalmente de panela, y moldeado en diversas formas.

La problematica abordada en esta investigacion radica en la falta de historia y conocimiento por
parte de los vendedores de melcochas, quienes no cuentan con la informacion necesaria para
socializar eficazmente esta tradicion con la poblacion y los consumidores. Las causas identificadas
incluyen la limitada utilizacion de maquinaria avanzada para la tecnificacion del proceso
gastronomico, el desconocimiento de las propiedades nutricionales y la subutilizacion de la
melcocha en diversas preparaciones de la cocina dulce, como panaderia, pasteleria y reposteria,
tanto para el consumo local como para la venta. Las consecuencias de esta situacion incluyen la
escasa innovacion en la creacion de nuevas recetas gastronomicas basadas en la melcocha, la
pérdida de identidad en las preparaciones y un limitado interés de consumo por parte de la
poblacién. Las variables independientes identificadas son la identidad gastrondmica, mientras que

la melcocha se presenta como la variable dependiente en este contexto de estudio.

Marco teorico
Segun lo sefialado por Navarro, la cultura, entendida como las formas de vida materiales, sociales
e imaginario popular, sociedades y grupos humanos, posee una naturaleza simultaneamente

cosmopolita e individual, con una gran variedad de posibilidades a experimentar. Desde la
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perspectiva del autor, la tradicion inicialmente se equipara al principio de costumbrismos, de
manera antropolégica. No obstante, en la actualidad, se estd llevando a cabo una revision
profunda o, en su defecto; reiterando sus tradiciones, considerando un enfoque tradicional con
expectativas novedosas y promisorias. En este sentido, se infiere que las costumbres repetitivas
de las acciones humanas, sin embargo; podrian tener ligeras variaciones o modificaciones
generacionales, tanto en tiempo, cuanto en espacio. En otras palabras, la tradicién exhibe
variaciones al interior del ADN social, con repercusiones en una linea de tiempo, considerando
los actores humanos.

Segun Arévalo, la tradicion no puede mantenerse sin experimentar ajustes, particularmente dentro
del ambito de adaptacion social y cultural, consideradas oportunas para su replicacion y
preservacion. Arévalo destaca que tradicion y evolucion no son ideas opuestas, Sino que estan
vinculadas en un entorno de ejercicio dialéctico de contraposiciones entre los actores que,
terminaran complementandose. La experiencia del pasado se materializa, a medida que el ahora,
y la tradicion, sujeta a ciertas modificaciones, surge de la relacion dialéctica entre el pasado y el
presente, entre la continuidad y el cambio. En este contexto, la tradicién a menudo sirve como
base para el cambio, asi como alguna de sus partes se engrane en la maquinaria que derribe en un
cambio, asegurando la continuidad. Arévalo sostiene que tradicion e innovacion estan
mecanicamente conectadas, ya que seguir sin renovar equivale a simplemente repetir, mientras
que innovar sin el respaldo del pasado y la experiencia vivencial podria ser como construir castillos
en laarena. En Gltima instancia, cualquier cambio se desarrolla sobre un trasfondo de continuidad,
y cualquier permanencia incorpora variaciones.

Arévalo (2001) agrega que la tradicion, para perdurar, requiere tasas de transformacion en términos
de adaptacién sociocultural. La tradicion y el cambio no son categorias opuestas, sino que se
vinculan en un sistema dialéctico de oposiciones binarias complementarias. La experiencia del
pasado se manifiesta en el presente, siendo la tradicion una construccion dialéctica entre la
continuidad y el cambio. Tradicién e innovacion estan intrinsecamente conectadas, ya que
continuar sin renovar equivale a repetir, mientras que innovar sin el respaldo de la experiencia
pasada puede ser efimero.

En cuanto al patrimonio, Navarro (1991) lo distingue de la cultura, indicando que los bienes
patrimoniales constituyen una seleccidon de los bienes culturales mas relevantes y significativos.

El patrimonio se refiere a simbolos, representaciones y "lugares de la memoria"”, que configuran

Pol. Con. (Edicion nam. 92) Vol. 9, No 4, Abril 2024, pp. 1159-1178, ISSN: 2550-682X



La melcocha como identidad tradicional del cantdn bafios de agua santa

la identidad de un pueblo. La identidad, segun Arévalo (1988), se construye a partir de la
interiorizacion de formas de vida especificas por parte de un grupo, y se desarrolla en contraste
cultural con la alteridad. Ambos conceptos, patrimonio e identidad, son construcciones historicas,
sociales y culturales que se revisan en cada momento historico.
Galarza (2015) destaca la importancia de la promocion de productos tradicionales para mostrar la
identidad real de las comunidades. El estudio actual representa la necesidad de los habitantes de
Bafios de Agua Santa de difundir su historia y produccion artesanal de melcochas, no solo como
un producto, sino como una representacion de sus costumbres y tradiciones. La melcocha, iniciada
por productores locales, se presenta como una alternativa de calidad con el valor agregado del
trabajo en familia y comunidad.
Fahon (2011), al referirse a las técnicas y métodos artesanales, destaca las maestrias empiricas
transmitidas por generaciones, caracterizadas por su calidad material y rasgos artisticos. La
UNESCO (2003) reconoce que la artesania tradicional es una manifestacion tangible del
patrimonio cultural inmaterial y subraya la importancia de preservar los conocimientos y técnicas
artesanales.
En términos histdricos, los primeros habitantes de Bafios, probablemente pertenecientes al tipo de
hombres del Lagoa Santa (Brasil), se establecieron en la region, como evidencian restos
arqueoldgicos encontrados en varias cuevas. El cantdn, sin un fundador o fecha especifica de
fundacion registrada, recibié la llegada de pequefios grupos de indigenas, espafioles y mestizos
que se dedicaban al comercio desde el oriente hacia la serrania y viceversa (GADB, 2005).
Barios, con su slogan que lo califica como un milagro de la naturaleza, es un canton de pequefias
dimensiones, pero con un atractivo natural vasto, acogiendo visitantes nacionales e
internacionales. La poblacion, compuesta por mas de 20,000 habitantes, se encuentra en un entorno
de alrededor de 45 kilometros de la ciudad de Ambato. La produccion artesanal de dulces
tradicionales en Bafios, elaborados a base de frutas frescas como guayaba, mora y cafia de azUcar,
se ha mantenido gracias a la tradicion, la trascendencia familiar y la honestidad de los productores.
Estos dulces, reconocidos ancestralmente, se distribuyen tanto dentro como fuera del canton.
Metodologia de estudio:

Enfoque:
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e Cualitativo porque mediremos caracteristicas como: origen u historia y
tradicion.
e Se mide vivencias, creencias y técnicas de elaboracién de la melcocha.
Tipo de Investigacion:
e Campo: se realiza desde la produccion hasta el expendio.
e Exploratoria: historia u origen de la antropologia de la melcocha
tradicional.
e No experimental: se recopilard informacion existente.
Variables
e Independiente: la melcocha

e Dependiente: identidad tradicional

Para ampliar el conocimiento obtenido en los grupos focales, se llevaron a cabo inspecciones en
el terreno, fundamentadas en entrevistas destinadas a recopilar informacion sobre antropologia
culinaria relativa a la melcocha tradicional. Ademas, se administraron encuestas a individuos que
son propietarios de asociaciones involucradas en la recoleccion, produccion y distribucién de
dulces tradicionales en el Canton Bafios de Agua Santa. Dichas encuestas se dirigieron
principalmente a personas con edades comprendidas entre 30 y 45 afios. En la Tabla 1 se presentan
las caracteristicas generales de los encuestados, y se realiza un analisis detallado de las preguntas
mas relevantes, las cuales representan una fuente de importancia sustancial para el desarrollo de
la investigacion. Se desarrollarad tomando en cuenta las caracteristicas de una investigacion de tipo
exploratoria, prospectiva, de campo, no experimental de corte transversal. Se receptara la
informacion aplicando una encuesta a las asociaciones e instituciones que comercializan
melcochas de panela 'y de lo mismo generan una fuente de empleo, asi como entrevistas a personas
con mas experiencia en el tema de la antropologia u origen de la melcocha. Luego se tabularay se
realizara el correspondiente analisis, e interpretacion de datos.

El presente estudio tiene como objetivo fundamental la determinacion y aplicacion de técnicas,
métodos y procedimientos en la elaboracion artesanal de la melcocha, con la consiguiente
documentacion detallada en una memoria técnica. Este articulo cientifico se propone ofrecer
pautas claras y especificas respecto a las mencionadas técnicas, métodos y procedimientos, con el

fin de asegurar la eficiencia en la elaboracién profesional de la melcocha tradicional. Estas
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directrices pretenden desempefiar un papel fundamental como instrumento de apoyo y mejora

institucional en el ambito de la produccidn artesanal.

El documento profesional, enfocado en técnicas, métodos y procedimientos, tiene la intencion de
transformar las rutinas diarias de elaboracion artesanal, identificando y delineando los procesos
profesionales. Este enfoque se llevard a cabo mediante la utilizacion de fichas de entrevistas y
encuestas desarrolladas especificamente en el area de produccién de las fabricas dedicadas a la
elaboracion de melcochas tradicionales.

La informacion recopilada a través de este articulo cientifico-técnico no solo buscara mejorar las
practicas de produccion, sino que también se utilizar4 para dar a conocer la antropologia e
identidad gastronomica asociada a la melcocha tradicional. Este conocimiento se dirigira tanto a
profesionales como a aquellos no especializados que se interesen por nuestra rica tradicion

culinaria, contribuyendo asi a la difusion y apreciacion de esta especialidad gastronomica.

Poblacion y muestra de estudio

Poblacion:

Con base en el registro legal de patentes de individuos debidamente inscritos en la Ilustre
Municipalidad del Canton Bafios de Agua Santa, se identificaron aproximadamente 200 personas
dedicadas a la produccion y venta de dulces artesanales, incluyendo la melcocha tradicional. Este
grupo se encuentra distribuido entre diversas asociaciones dentro del cantdn. Para llevar a cabo la
investigacion propuesta, se ha seleccionado aquellas asociaciones con el mayor numero de
miembros representativos como fuente de poblacion de estudio, con el respaldo de la

documentacién proporcionada por el GADB en 2005.

Muestra

De acuerdo con Sampier (1991), las muestras no probabilisticas, también conocidas como
muestras dirigidas, se caracterizan por ser un método de seleccion informal y, en cierta medida,
arbitrario. Aunque se emplean en numerosas investigaciones, se fundamentan en una eleccion de
individuos independientes de la influencia probable de ser elegidos, por el contrario, el tema se
define por la eleccion del investigador, en funcion de la respuesta del grupo evaluado mediante

encuesta.
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En este estudio, se llevd a cabo una entrevista con cinco preguntas claras y concisas, asi como una
encuesta que comprendi6 ocho preguntas. Se seleccionaron seis preguntas consideradas como las
mas representativas, importantes y relevantes para la investigacion. Estas se realizaron mediante
un muestreo no probabilistico, condicionado por el mayor volumen de participantes. Las
asociaciones seleccionadas fueron "Primero de Mayo" con 25 personas, "13 de abril” con 30
participantes y "15 de agosto™ con 50 miembros propietarios de locales y emprendimientos que
contaban con mas afios de experiencia dentro del mercado de expendio, siendo representativos en
funcion de la venta, trascendencia laboral y afios de trabajo. Este enfoque resultd en una muestra

0 universo de investigacion conformado por 105 personas encuestadas.

Resultados y discusion

En este estudio se persiguieron tres objetivos fundamentales. En primer lugar, se buscé identificar
el origen, las formas de preparacion y la produccion de la melcocha tradicional en el canton Bafios
de Agua Santa. Se documentaron exhaustivamente las técnicas, métodos y procedimientos
empleados en la elaboracion artesanal de este producto, considerdndolo como un componente
integral de la identidad gastronémica del mencionado canton.

Ademas, se evaluo el grado de identidad gastrondmica de la melcocha tradicional en la poblacion.
Esta evaluacion se baso en criterios tales como la percepcion del producto, su origen y la conexion
con la identidad cultural del cantdn Barios de Agua Santa. De esta manera, se establecio un enfoque
integral para comprender la relevancia y la arraigada identidad que la melcocha tradicional posee

en la poblacién local.

Ficha de entrevista

A través de la entrevista, se consigue recopilar datos esenciales que abarcan el tema historico y el
origen de la produccién de melcocha artesanal. Este proceso contribuye de manera significativa a
un estudio de identidad de gran relevancia para el Canton Bafios de Agua Santa. En este contexto,
se ha reconocido la importancia de implementar una ficha de entrevista dirigida al lider o fundador,
permitiendo asi la exploracion de aspectos antropoldgicos y culinarios relacionados con la

melcocha tradicional.
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FICHA DE ENTREVISTA

Nombre del entrevistado: Edad: FOTO:
Dr. Julio Pazos 85
Nombre del establecimiento: cod.:

Escritor gastronémico JP001

Afios de experiencia:

(conocimiento del tema) 25 afios

Objetivo: Recaudar informacion sobre la antropologia culinaria de
la melcocha tradicional del Canton Bafos.

¢ Conoce Ud. la historia u origen de la melcocha?

Pazos, afirma que; conoci6 a un sr, Carillo que fue el pionero en identificase el punto de la
melcocha, puesto que bafios y sus alrededores era lleno de cafaverales, esto permitia la
consecucion del caramelo de panela con la cual se elaboraba la melcocha artesanal en sus inicios.

¢ Qué cambios se han observado en el proceso de en el presente?

Evidenciamos muchos cambios en cuanto a su elaboracién ya que han ido tecnificando y
utilizando otros insumos tales como; colorantes, azicar comun blanca y panela como tal.

¢ Cree Ud. que la melcocha ha dado identidad al canton Bafios de Agua Santa?

Si, por las primeras muestras de melcocha se ha presentado en bafios de agua santa como un sub
producto del destilado de cafia, proceso de la miel de cafia y la panela.

Incluso a los habitantes de bafios se les catalogaba los melcochitas o alfefiiques.

¢ Cual es su forma original de la melcocha?

Con relacion a la apariencia de la melcocha, eran de estilo similares a monedas pequefias que
eras usadas para endulzar los diferentes tipos de bebidas.

¢ Conoce Ud. quienes fueron los pioneros en la fabricacién de la [lamada melcocha?

Los pioneros representantes de la fabricacién de las melcochas artesanales fueron los Srs.
Carrillo, Pérez (Ayora), Caicedo (cachazas) y la familia Barrera.

Para lo cual en sus tiempos pasados se lo reconocian e identificaban por familias a dichas
personas que elaboraban este producto.

En el trabajo de campo se realizd una encuesta a una muestra de la ciudadania Banefia, localizada
en la provincia de Tungurahua, donde se puede evaluar mediante las preguntas: el origen, consumo

y expendio de la melcocha, por tanto; pasemos a revisar los resultados alcanzados.
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¢De los siguientes productos artesanales, seleccione los que considere que se identifican

con las tradiciones banefias?

Tabla 1: Tipos de dulces artesanales.

Variable Frecuencia Porcentaje

Dulce de guayaba 21 20
Melcocha 32 32
Arrope de mora 10 10
Turrones 8 8
Manjar de leche 5 5
Noggadas 3 3
Caramelos de colores 1 12
Cocadas 2 2
Ostias de colores 4 4
Otros 6 5

Total 105 100

Nota. Tipos de dulces artesanales de Bafios. Fuente: Autoria propia (2023)

Dulces artesanales

® Dulce de guayaba

® Melcocha

B Arrope de mora
Turrones

W Manjar de leche

= Nogadas

m Caramelos de colores

m Cocadas

m Ostias de colores

m Otros

Analisis de Resultados
Segun los resultados obtenidos de la encuesta realizada a la poblacion de Bafios de Agua Santa, se
destaca que un 32% de los participantes identifica plenamente a la melcocha tradicional,
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posicionandola como el producto estrella e identitario del cantén. Por otro lado, un 20% la

reconoce como un dulce artesanal, situandose como el segundo dulce mas conocido en la localidad.
Un 10% menciona que se trata de un dulce que se expende y que contribuye a la identificacion de
la gastronomia dulce del canton, mientras que un 3% y menos indica que hay dulces que no
identifican a Bafios de Agua Santa.

Estos resultados reflejan una arraigada conexion de alrededor de un siglo, segun datos del GADB,
en el trabajo y la comercializacion de la melcocha en Bafios de Agua Santa, generando empleo
para los habitantes locales. Cabe destacar que las personas encuestadas reconocen la melcocha
como un elemento emblematico que caracteriza la identidad tradicional del cantdn Bafios de Agua

Santa.

1. ¢indique cuantos afios lleva realizando la produccion de la melcocha artesanal tradicional?

Tiempo de expendio y produccion de melcocha tradicional.

Variable Frecuencia Porcentaje
1 afio 26 25
6 afos 31 30

10 afios 16 15

Mas afios 32 30
Total 105 100

Nota. Durabilidad de expendio y produccién de melcocha tradicional. Fuente: Autoria propia (2023)

Anos de expendio y produccion de melcocha

m 1 aflo
m 6 aflos
3,2;23% m 10 afios

Mas afios

Pol. Con. (Edicién ndm. 92) Vol. 9, No 4, Abril 2024, pp. 1159-1178, ISSN: 2550-682X



Hermégenes Andrés Paredes Barrera, José Alfonso Taipe Silva, Gladys Carmita Salguero Aguila, Manuel
Patricio Jacome Cruz, Ruben Gabino Vaca Flores

Andlisis de Resultados
La tabla de registro oficial en el Gobierno Descentralizado del Canton Bafios de Agua Santa

(GDBAS) confirma que las asociaciones previamente mencionadas estan debidamente
registradas legalmente. En este contexto, se llevo a cabo una encuesta que revelé resultados
significativos, como el hecho de que una gran proporcion de los individuos dedicados a esta
labor acumulan afios de experiencia en la practica de esta artesania, desempefiando un papel
crucial en la generacion de empleo para las futuras generaciones, con un destacado porcentaje
del 30%. Estos hallazgos proporcionan una valiosa fuente de informacion, ofrecida por los
propios artesanos, que contribuye a enriquecer la narrativa historica de la melcocha tradicional y
su identidad, como se registra en las fuentes documentales del GADB en 2005.

2. ¢Cual de los siguientes lugares considera usted que fue el origen de la melcocha?

Tabla 2

Lugares considerados como origen de la melcocha.

Variable Frecuencia Porcentaje
Barfios 42 88
Puyo 2 4
Ambato 3 6
Otros lugares 1 2
Total 48 100

Nota. Sectores como origen de la melcocha. Fuente: Autoria propia (2023)

Lugares de origen de la melcocha

m Bafios
= Puyo
= Ambato

Otros lugares
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Anadlisis de Resultados

A través de la encuesta realizada a la poblacion de Bafios de Agua Santa, se observa que un
significativo 88% de los participantes sostiene que la melcocha tiene su origen en este canton,
mientras que el porcentaje restante corresponde a individuos que, basados en posibles
experiencias, sugieren que su origen puede estar vinculado a diferentes areas geograficas.

Estos resultados reflejan que la mayoria de los encuestados identifican claramente el origen banefio
de la melcocha, y ademés muestran un entendimiento parcial de su historia a traves de la
elaboracion y produccion de este dulce artesanal. Estos datos revelan que la tradicion asociada a
la melcocha incluye la practica de llevar estos dulces como regalo para familiares al visitar Bafios
de Agua Santa.

3. ¢De ddnde considera que provienen los productos con los que se elaboraba antiguamente
la melcocha?

Origen de la materia prima

Variable Frecuencia Porcentaje
Productos locales 84 88
Productos de la zona 6 4
Productos de otros lugares 10 6
Otros 5 2
Total 105 100

Nota. Productos originarios para la fabricacion de melcocha. Fuente: Autoria propia (2023)

Origen de los productos para elaborar
melcocha

® Productos locales
® Productos de la zona
m Productos de otros lugares

Otros
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Anadlisis de Resultados

Considerando los resultados representados en el grafico de pastel, se evidencia que, en el contexto
historico del Cantén Bafios de Agua Santa, la zona estaba circundada por campos de cafia de
azucar. En este entorno, la coccion del mosto de cafia que deriva en la miel denominada panela, se
elaboraba localmente, y muchos de los encuestados indicaron que sus antepasados producian la
melcocha exclusivamente con miel pura de cafia. De manera especifica, el 80% de los participantes
sefiala que los insumos utilizados por sus ancestros para elaborar este producto artesanal se
encontraban en la localidad de origen, que es Bafios de Agua Santa.
4. ¢Considera usted que se debe decretar la melcocha tradicional del canton Bafios de
Agua Santa como parte de patrimonio inmaterial?
Decreto de la melcocha como identidad tradicional

Variable Frecuencia Porcentaje
Si 74 70
No 31 30
Total 105 100

Nota. Decreto la melcocha como identidad. Fuente: Autoria propia (2023)

Decretar a la melcocha como identidad
Banena
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Anadlisis de Resultados

Conforme a la UNESCO (2021), el patrimonio cultural inmaterial, también conocido como
"patrimonio vivo", abarca practicas, respuestas, conocimientos ancestrales llevados de padres a
hijos por generaciones dentro de los habitantes de este sector de la provincia de Tungurahua.
La promocion de los productos tradicionales y empiricos de la poblacion banefia no solo refleja la
identidad cultural y la historia arraigada en ella, sino que también contribuye a la preservacion de
costumbres transmitidas a lo largo de las generaciones, enriqueciendo la riqueza cultural de
Ecuador. EIl reconocimiento y aprecio que las personas tienen por ciertos productos locales
representan una oportunidad para impulsar el turismo a nivel regional, nacional e internacional,
especialmente en el caso del centro y sus alrededores del Canton Bafios de Agua Santa.
En este contexto, la melcocha emerge como un dulce nostalgico que evoca sentimientos.
Considerando la posibilidad de posicionarla como un icono representativo y convertirla en un
atractivo turistico, se vislumbra como una estrategia para impulsar el desarrollo econémico de la
region. La melcocha, con sus atributos distintivos, podria convertirse en un simbolo de la cultura
ecuatoriana, presentando una oportunidad para los comerciantes de este producto tradicional.
Al explorar la melcocha tradicional, se profundiza en leyendas, tradiciones, costumbres y el
patrimonio vivo de la region. EI 70% de los encuestados respalda la idea de considerar la
trazabilidad del producto, en este caso, la melcocha, como patrimonio inmaterial de las costumbres
gastronomicas dulces del “"pedacito de cielo”, consolidando asi su importancia cultural y
contribuyendo a su preservacion.

5. ¢Qué tipos de clientes consumen en mayor porcentaje las melcochas artesanales?

Porcentaje de consumo de melcochas artesanales

Variable Frecuencia Porcentaje
Locales 15 15
Nacionales 65 60
Extranjeros 20 20
Ninguno 5 5
Total 105 100

Nota. Nivel de consumo de melcochas. Fuente: Autoria propia (2023)
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Nivel de consumo de melcochas

M Locales
® Nacionales
m Extranjeros

Ninguno

Andlisis de Resultados

En concordancia con los resultados representados en el grafico de pastel, se evidencia de manera
clara que una significativa proporcién de visitantes al Cantdn Bafios de Agua Santa son
nacionales pertenecientes a una cultura indigena. Estos visitantes, como parte de su tradicién,
tienen la costumbre de llevar consigo este manjar tradicional y autéctono de nuestro cantdn a sus
hogares. En contraste, los extranjeros y los residentes locales consumen este producto de manera
esporadica, buscando experimentar ocasionalmente la identidad y la cultura gastronémica de
Barios, contribuyendo asi a potenciar el turismo comunitario y atractivo para visitantes

extranjeros.

Conclusiones

Concluyendo, la investigacion dedicada a identificar el origen, las formas de preparacion y
produccion de la melcocha tradicional en el Canton Bafios de Agua Santa se revela como un
paso esencial para posicionar este manjar como una destacada identidad gastrondémica local. Este
esfuerzo no solo enriquece la experiencia de quienes visitan el canton, sino que también
contribuye a que la melcocha sea reconocida como una deliciosa golosina tipica de la zona.

Las técnicas, métodos y procedimientos que emergen en la elaboracién de la melcocha a base de
panela representan précticas ancestrales que han resistido el paso del tiempo. Estas acciones,
llevadas a cabo por personas arraigadas en la produccion tradicional, reflejan una continuidad de
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maés de 30 afios en la dulce tradicidn de la melcocha, justificando plenamente su designacion

como una identidad tradicional distintiva del Canton Bafios de Agua Santa.

Recomendaciones

Establecer el origen de la elaboracién tradicional de la melcocha artesanal y desempefiar un papel

fundamental como comunicadores hacia los consumidores, contribuye a fortalecer la identidad

arraigada de este manjar confeccionado en el Canton Bafios de Agua Santa.

La tarea de documentar y difundir la historia y origen de la melcocha artesanal tradicional, que se

produce, consume y comercializa en el mencionado cantdn, busca que dicho registro se convierta

en una fuente de informacion valiosa para futuros profesionales y turistas interesados en sumergirse

en la dulce tradicion de este rincon celestial.
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