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RESUMEN

La gastronomia tradicional son los saberes y reflejo de la identidad e historia de los
pueblos, que se ve manifestado en la preparacion de platos tradicionales elaborados con
ingredientes de la zona. Es asi la comunidad de Agato de la parroquia Miguel Egas
Cabezas, misma que posee variedad de platos tradicionales caracteristicos de este lugar.
Sin embargo, al pasar el tiempo progresivamente se ha ido perdiendo su valor como
comida cotidiana de las familias de la comunidad. Esto debido al desinterés de la
poblacién sumado la carencia de material bibliogréafico. La presente investigacion plantea
como objetivo identificar la gastronomia tradicional como patrimonio cultural inmaterial y
factor de desarrollo turistico de la comunidad de Agato. El estudio realizado es cualitativo
debido a que se conocid la situacién actual, se caracterizé los platos tradicionales y se
describio el perfil del potencial turista, la investigacién que se empleo fue documental, de
campo y descriptiva, para su desarrollo se utilizo métodos tedricos como el deductivo,
analitico e instrumentos de entrevistas, encuestas y fichas. Como resultados se obtuvo
once platos tradicionales en los que se incluye entradas, platos principales y un postre.
El trabajo concluye que los habitantes de la comunidad de Agato conservan los saberes
gastronémicos principalmente en la memoria de los adultos mayores. Como propuesta
se establece el disefio de un recetario, un programa de capacitacion a los pobladores de
la comunidad y la creacion de una pagina web como medio de difusion de la cultura
gastrondémica.

Palabras claves: Agato, gastronomia tradicional, desarrollo local, patrimonio intangible,

cultura.
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ABSTRACT

Traditional gastronomy is the knowledge and reflection of the people history and identity,
which is manifested in the preparation of traditional food with their own ingredients. Thats
how Agato comunity of Miguel Egas Cabezas parish has the same variety of traditional
food wich is caracteristic of this place.Neverthless with the past of the time tradicional
daily food has been losing their value This due to the disinterest of the population added
the lack of bibliographic material. This research aims to identify traditional cuisine as
intangible cultural heritage and tourism development factor of the community of Agato.
The study is qualitative because the current situation was known, the traditional food was
characterized by the description of potencial tourist profile, the reserch was documentary
, the research that was used was documentary, field and descriptive, for its development
theoretical methods such as deductive, analytical and interview tools, surveys and files
were used. Were obtained, including starters, main courses and a dessert Concluying the
work we kwnow that habitants of Agato comunity preserve the gastronomic knowledge
mainly in the memory of the elderly. The purpose was design of a recipe book, a training
program for the residents of the community and the creation of a web page as a means
of dissemination of gastronomic culture is established.

Keywords: Agato, traditional gastronomy, local development, intangible heritage, culture.
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CAPITULO |

1. EL PROBLEMA DE INVESTIGACION

1.1. Antecedentes

El presente tema de investigacion tiene como base trabajos que tienen relacion
con la gastronomia tradicional como patrimonio cultural inmaterial y factor de desarrollo,

entre ellos se destacan los siguientes:

Maria Cuevas en su articulo designado Preservacion de la herencia cultural a
través del turismo gastronémico publicado en el afio 2018, trata sobre la importancia de
resaltar al turismo gastronomico como alternativa de fuente de ingresos economicos.
Ademas, menciona al marketing gastronémico como una herramienta util para ofrecer
productos que cuenten con atributos relevantes en conjunto con la identificacion del perfil

del turista (Cuevas, Pérez y Pecero, 2018).

En el texto Turismo Gastronémico, denominaciones de origen y desarrollo rural en
Andalucia: situacion actual, hace referencia al desarrollo econémico y creacion de
empleo en zonas rurales que se dedican a actividades econdmicas del sector primario
por medio del turismo rural y principalmente el gastronémico. Este trabajo aporta un
ejemplo de desarrollo local mediante el turismo gastronémico sefalando las
caracteristicas de este tipo de turismo y mencionando las razones por la cuales una
localidad no logra este desarrollo tanto social como economico (Vasquez, Morales y
Pérez, 2013).

El articulo que lleva por titulo El rescate de una historia culinaria - gastronomia
tipica Bolivar Ecuador, menciona la necesidad de dar a conocer la importancia que tiene

para los pueblos el preservar su gastronomia, a traves de la concienciacion, compilacion
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y difusién de su gastronomia ancestral. Este articulo indica el valor de la gastronomia en
la cultura de la poblacion. Ademas, de establecer una relacion en la tradicion, alteraciéon
y mezclas culinarias que existe en las recetas actuales por lo tanto es muy importante
tomar estos aspectos para conocer la realidad de la gastronomia local (Aguilar y Guevara,
2017).

El texto Experiencias de turismo creativo de la cocina ancestral Otavalefia en la
provincia de Imbabura Ecuador trata de una investigacion que estudia la gastronomia
hereditaria y propone crear una experiencia de turismo creativo a través de la cocina
ancestral de Otavalo. La investigacion analizé los saberes y sabores ancestrales de la
cocina Otavalefia planteando como objetivo preservar las técnicas y utensilios
ancestrales que son usados para la preparacion de los alimentos. El trabajo se relaciona
con la presente investigacion, ya que existe un estudio sobre la cocina ancestral
Otavalefia, sus técnicas y herramientas que se utiliza para la coccién y conservacion de

los alimentos (Vallejos, Torres y Enriquez, 2017).

El libro Cocina Ecuatoriana se refiere de la cocina como un conjunto de elementos
antropoldgicos un conjunto de sabores, texturas, olores, técnicas artefactos relacionada
con su situacion geografica y la estacionalidad de los productos. Es importante utilizar el
libro debido a que se relaciona con el tema de investigacién, describe la historia de la
gastronomia ecuatoriana, conceptos basicos, técnicas de preparacion y la elaboracién
de los alimentos ecuatorianos (Sarango, 2016).

En el ejemplar de la Chagra al Fogén trata sobre el Patrimonio Alimentario que
hombres y mujeres transmiten y reproducen a lo largo de sus vidas. El aporte que brinda
este libro a la investigacion es sobre la descripcion de alimentos importantes del pais, las
técnicas de preparacion y conservacion de alimentos ademas de las practicas culturales
culinarias y agricolas de los antepasados (Unigarro, Teran, Pachecho, Guerrén y Anda,
2014).
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El recetario Ecuador Culinario Sabores y Saberes recopila recetas que permiten
descubrir los sabores y el potencial atractivo de cada provincia del pais. En el libro
ademas sefiala a los frutos de la tierra y productos elaborados en los territorios que
poseen caracteristicas ancestrales, nativas o que son el resultado de sus habilidades
culinarias también incluye las manifestaciones, festividades de las comunidades.
(Ministerio del Turismo, 2012)

1.2 Planteamiento del problema

Otavalo es uno de los cantones de Imbabura mas turisticos y un eje fundamental
para la economia de la provincia, es reconocido por sus atractivos turisticos como lagos,
cascadas, volcanes, sitios ceremoniales, plazas artesanales y gastronomia tradicional,
gue deben ser resaltados por sus caracteristicas relevantes y su potencial para ser

aprovechados en el desarrollo turistico del cantén.

Este es el caso de la comunidad de Agato, ya que posee los saberes de la
gastronomia tradicional. Sin embargo, esto no ha sido suficiente para preservar este
patrimonio intangible, el cual se estd perdiendo debido al desconocimiento de sus
habitantes del potencial gastronémico como estrategia de desarrollo turistico. A esto se
suman diversos factores como el desinterés de la poblacién en la preparacion y difusion
de los platos, al no ser transmitido los conocimientos gastronémicos hereditario en las
familias y centros educativos generando la aculturacion y en consecuencia la perdida de
los habitos alimenticios que en la actualidad son reemplazados por otros alimentos que
no son propios de la comunidad, de manera que los habitantes se dejan influenciar por

nuevas costumbres de otros paises y escogen comidas alejadas a la del pueblo indigena.

Ademas, la comunidad de Agato cuenta con procesos de elaboracion en base a
productos autoctonos utilizando varias técnicas propias del pueblo indigena para la
preparacion de sus alimentos. No obstante, con el pasar de los afios van desapareciendo
de manera simultanea, por ejemplo, la sustitucion de la ligia que proviene de la mezcla

de las cenizas y el agua, a quimicos como la cal para la preparaciéon del mote. También
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el uso de utensilios de barro y madera por el metal, esto influye a la adopcién de diferentes

técnicas ajenas a las que fueron ensefiadas por sus madres o abuelos.

Adicionalmente, la carencia de material informativo fisico y digital de la
gastronomia tradicional ha provocado un desconocimiento de la comida, principalmente
en jovenes quienes han adoptado nuevas costumbres incrementando la falta de interés
en mantener el conocimiento y la identidad de cada plato, disminuyendo el uso de los

productos agricolas de la zona y desaprovechando su valor nutricional.

La falta de intervencion y apoyo de instituciones publicas y privadas para promover
el habito de la gastronomia tradicional ha causado la carencia de infraestructura,
presupuesto y capacitacion para fomentar la gastronomia representativa, por ende, no se
observa ninguna actividad turistica en la comunidad, ni la existencia de iniciativas para
ofertar la comida local al no contar con un mercado consumidor, adicional los habitantes
no han recibido ninguna formacion o preparacion en temas turisticos lo que ha originado
al desaprovechamiento de un valioso recurso como es la gastronomia tradicional como
estrategia de desarrollo local. Mediante el aprovechamiento del potencial gastronémico
de la zona de estudio se busca desarrollar la actividad turistica en la comunidad, con la
finalidad de mejorar la calidad de vida de los pobladores con mejores ingresos a través

del turismo gastronémico.

1.2.1. Formulacion del problema

¢, Como afecta el desconocimiento del potencial gastronémico tradicional en la

poblacién local para impulsar el desarrollo turistico de la comunidad de Agato?

1.2.2 Objeto de estudio

Gastronomia tradicional como patrimonio cultural inmaterial y factor de desarrollo

turistico.
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1.2.3 Preguntas de investigacion

¢, Cuadl es la situacion actual de la gastronomia tradicional de la comunidad de

Agato?
¢,Cual es el perfil del potencial turista de la comunidad de Agato?
¢,Cuadles son los platos gastronémicos tradicionales de la comunidad de Agato?

¢,Como difundir la gastronomia tradicional dentro y fuera de la comunidad de

Agato?

1.3 Descripcion del area de estudio

La diversidad cultural en el Ecuador es extraordinaria y variada, como en el caso
de la comunidad indigena de Agato, por sus diferentes manifestaciones culturales como
las costumbres, tradiciones y su riqgueza gastrondmica que se han preservado por

muchos afios y otras han sido remplazadas u olvidadas a causa de la globalizacion.

Plan de Desarrollo y Ordenamiento Territorial de la parroquia Doctor Miguel Egas
Cabezas (PDOT,2015-2019), se menciona:

La comunidad de Agato pertenece a la parroquia Miguel Egas Cabezas en el
Canton Otavalo de la provincia de Imbabura. Sus limites comprenden al norte con la
comunidad de Quinchuqui, al sur con la comunidad de Arias Uco, al oeste el volcan
Imbabura, y al este la comunidad de Yakupata. La comunidad est4 conformada por 840
familias. Ademas, son netamente indigenas las cuales dominan el idioma castellano y el

kichwa.

Entre las actividades econdémicas principales de la comunidad de Agato esta la
ganaderia, agricultura y a las artesanias. Cuentan con servicios basicos como:
electricidad, agua potable, alcantarillado, teléfono, internet, transporte publico y un centro

de salud. Posee una zona de vida bosque humedo Montano (bhM), el rango de
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temperatura media anual oscila entre los 6°C y los 12°C, y recibe una precipitacion media
anual que varia entre los 500 y los 1,000 mm. Las lluvias se presentan durante todo el
afio y no existen meses ecolégicamente secos, las precipitaciones se concentran en los
meses de noviembre y diciembre para bajar paulatinamente hasta junio; los riesgos de
heladas son altos, y con frecuencia en horas de la noche, sobre todo en los limites
superiores de este piso altitudinal; las pendientes son irregulares y los suelos son negros

derivados de ceniza volcanica.

La vegetacion dominante es de tipo pajonal. En los paramos bajos (faldas de las
elevaciones) se encuentran un mosaico de pequefios campos cultivados y entre ellos
asentadas las comunidades indigenas; existen también pequefios remanentes de
vegetacion secundaria intervenida, debido a su intensa explotacion para lefia. (Gobierno

Autonomo Descentralizado Municipal de Otavalo, 2015).

1.4 Justificacién

La comida tradicional de cada lugar se establece como un atractivo relevante para
el visitante, que no solo desea conocer paisajes, historia y masica, ahora busca probar lo
tipico de cada zona. En la comunidad de Agato existe el recurso gastronémico de los
platos tradicionales que son reflejo de su identidad culinaria. Sin embargo, se evidencia
el desconocimiento del potencial gastronomico como estrategia de desarrollo turistico. El
rescate de los saberes tradicionales de este lugar es de gran importancia para mantener

la cultura culinaria que identifica a la zona, ademas de fomentar el turismo.

Esta investigacion proporcionara informacion sobre las técnicas ancestrales de
uso y manejo de los productos andinos, preparacion de los alimentos, valor simbdélico
para la cultura indigena e influencia en la cosmovision andina como factor de desarrollo
turistico para la comunidad. Asi mismo, permiti6 conocer el perfil de los turistas que
visitarian a la localidad, identificando las caracteristicas y motivaciones del consumidor,
orientando la oferta de acuerdo a las expectativas del mismo y personalizando la

publicidad segun el segmento de interés.
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Ademas, se contara con informacion sobre la preparacion de los platos
tradicionales para conocer el proceso de elaboracion de cada uno de ellos, que servira
como material bibliografico para mantener y preservar la cultura gastronomica y que sea
transmitida de generacion en generacion, mediante el disefio de estrategias de difusion.
Esto motivard a retomar la preparaciéon de los platos, con el fin de aprovechar

turisticamente.

Al mismo tiempo, se vuelve una herramienta para promover el turismo
gastrondémico, a través de la participacion e involucramiento de los pobladores por medio
de iniciativas de emprendimientos que aprovechen la rigueza gastronémica de la zona,
con el fin de generar beneficios econémicos y mejorar la calidad de vida de las familias,
a la vez, el fomento de la practica de las técnicas ancestrales para la preparacion de sus
alimentos con la cual ayudara al proceso de flujo de turistas permitiendo un desarrollo

turistico y socioeconémico de los involucrados.

1.5 Objetivos

1.5.1 Objetivo general

Identificar la gastronomia tradicional como patrimonio cultural inmaterial y factor

de desarrollo turistico de la comunidad de Agato.

1.5.2 Objetivos especificos

Diagnosticar la situacion actual de la gastronomia tradicional en la comunidad de
Agato.

Determinar el perfil del potencial turista de la comunidad de Agato.

Caracterizar los platos gastrondmicos tradicionales de la comunidad de Agato.

Disefar estrategias de difusion gastronémica para el desarrollo turistico de la

comunidad de Agato.
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CAPITULO Il

2. MARCO TEORICO

2.1. Patrimonio cultural

La Organizacién de las Naciones Unidas para la Educacion, la Ciencia y la Cultura
(UNESCO) es la entidad encargada en la proteccién del patrimonio. Es importante la
conservacion del mismo durante el transcurso de los afios debido a que demuestra la

identidad del lugar.

Sobre el patrimonio cultural el Instituto Nacional de Patrimonio Cultural (INPC,2011)
menciona: “es el conjunto dindmico, integrador y representativo de bienes y practicas
sociales, creadas, mantenidas, transmitidas y reconocidas por las personas,
comunidades, comunas, pueblos y nacionalidades, colectivos y organizaciones

culturales” (p.2).

El patrimonio cultural son bienes que se han adquirido de los antepasados y se
preserva en las actuales generaciones de un pueblo. Un bien denominado patrimonio
puede ser tangible como los sitios y monumentos historicos, iglesias, obras literarias entre
otros. Ademas, existe otra parte del patrimonio que no se puede palpar que es intangible

como ritos, tradiciones, lenguas y técnicas.

2.1.1. Patrimonio cultural material

UNESCO (2008) menciona: “Son todos los bienes amovibles que son la expresion o el
testimonio de la creacion humana o de la evolucion de la naturaleza, que tienen un valor

arqueoldgico, historico, artistico, cientifico o técnico” (p.12).
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Se entiende por patrimonio material o tangible lo que se puede tocar, al disefio y
elaboracion por las sociedades antepasadas, este se compone por bienes muebles que
puede ser trasladado de un lugar a otro e inmuebles que no puede ser trasladados como
un espacio publico o construcciones de arquitectura son irremplazables ya que
representan su historia y simbologia de un pueblo lo que requiere que se conserve, se

mantenga y difunda para continuar con el legado que dejaron los pueblos.

2.1.1.1. Tipos de patrimonio cultural material

Existen dos clasificaciones de patrimonio mueble e inmueble cada uno con
caracteristicas propias y valor relevante para un pueblo. Estos son analizados segun su

tipo de soporte y su naturaleza.

a) Mueble

Segun el Instituto Nacional de Patrimonio Cultural INPC (2011), describe al mueble como:

...Son aquellos objetos producidos por el ser humano como testimonio de un
proceso historico, artistico, cientifico, documental, etc., que permiten identificar
las caracteristicas esenciales de un grupo humano especifico y su evolucion
dentro de un tiempo y &mbito geografico determinados. Los bienes muebles son
la evidencia material de este proceso y la expresion artistica, social, econémica
y cultural de un periodo histérico definido, en cualquiera de sus manifestaciones.
Se los llama asi porque son objetos susceptibles de ser movilizados y su
clasificacion varia de acuerdo con las legislaciones propias de cada region o
pais. (p. 25)

Los bienes muebles son aquellos que se trasladan facilmente de un lugara otro,
por ejemplo, las pinturas, carteles, cuadros, libros, documentos, muebles entre otros.
Conservan sus caracteristicas y no pierdan ningun valor. También su principal distintivo
es que es heterogéneo, es decir siempre cuenta con la misma caracteristica y al ser
transportado se mantenga su identidad, a este bien no se le puede mover por partes o

trozos se lo hace completo debido a que la obra, la pintura en su conjunto es un bien.
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b) Inmueble

...Son aquellas obras o producciones humanas, que no se pueden trasladar de
un lugar a otro y estan intimamente relacionadas con el suelo. Los bienes
inmuebles conservan valores histéricos, culturales y simbodlicos con
caracteristicas tipologicas, morfolégicas y técnico-constructivas de singular
importancia como arquitectura: civil, religiosa, vernacula, industrial, funeraria,
haciendas y yacimientos arqueoldgicos. En esta categoria se ubican pueblos y
ciudades, parques, plazas, caminos, vias y puentes, cementerios, haciendas y
molinos que, por sus caracteristicas estéticas, tecnoldgicas, constructivas, de
autenticidad, valoracion social y testimonial, encierran valores particulares que
permiten interpretar las formas de pensar, de ser y hacer de las sociedades a lo
largo del tiempo. (INPC,2011, p.20)

El termino inmueble hace referencia al bien que no puede ser trasladado debido
a que se encuentran incrustados en el terreno o son estructuras como edificios estas
obras elaboradas por el hombre como lugres, monumentos, zonas tipicas, edificaciones,
solo pueden ser admiradas en un solo espacio es decir en el lugar que fueron construidas,

disefiados y plasmados por el ser humano ya que su traslado es imposible.

2.1.2. Patrimonio cultural inmaterial

El termino inmaterial describe los conocimientos, técnicas, saberes,
manifestaciones, creencias que tiene un pueblo durante varios afios, su forma de vida y
el conjunto de rasgos caracteristicos de un grupo social, aunque no se logre percibir estas
expresiones viven en la cultura de las personas mediante la tradicion oral y la vivencia

diaria.

El INPC (2011), define al patrimonio inmaterial como:

A la memoria y a la herencia en la medida en que su vigencia y representatividad
generan procesos identitarios y de pertenencia en la comunidad. En este sentido,
el Patrimonio Inmaterial estd conformado por aquellas manifestaciones y
expresiones cuyos saberes, conocimientos, técnicas y practicas han sido
transmitidas de generacion en generacion, tienen vigencia y son pertinentes para
una comunidad ya que han sido recreadas constantemente en funcion de los
contextos sociales y naturales, en un proceso vivo y dinamico que legitima la
resignificacion de los sentidos. (p. 21-22)
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El termino inmaterial describe los conocimientos, técnicas, saberes,
manifestaciones, creencias que tiene un pueblo durante varios afios, su forma de vida y
el conjunto de rasgos caracteristicos de un grupo social, aunque no se logre percibir estas
expresiones viven en la cultura de las personas mediante la tradicion oral y la vivencia
diaria. El objeto de estudio la gastronomia es un reflejo de conocimientos, memorias y
una herencia del pueblo Otavalo por lo tanto es considerado un patrimonio intangible que
debe ser transmitido para poner en practica los saberes sobre técnicas, productos,

utensilios entre otros elementos importantes de la cocina tradicional kichwa.

2.1.2.1 Ambitos del patrimonio cultural inmaterial

El Patrimonio cultural intangible es la identidad de un pueblo, conocimientos y
técnicas que pueden utilizar herramientas propias de la zona y que son difundidos

constantemente por los pobladores.

Segun el INPC (2011), el patrimonio intangible cuenta con los siguientes ambitos:

e Tradiciones y expresiones orales, Conjunto de conocimientos y saberes
expresados en mitos, leyendas, cuentos, plegarias, expresiones literarias, asi como
narraciones de la memoria local y otras que tengan un valor simbdlico para la
comunidad y que se transmiten oralmente de generacion en generacion. (p.157)

¢ Artes del espectaculo, Categoria referente a las representaciones de la danza,
musica, teatro, juegos y otras expresiones vinculadas a espacios rituales o
cotidianos, publicos y privados que tengan un valor simbdlico para la comunidad y
que se transmiten de generacion en generacion. (p.160)

e Usos sociales, rituales y actos festivos Conjunto de practicas, manifestaciones y
representaciones culturales desarrolladas en un contexto espacial y temporal como
celebraciones religiosas y profanas, ritualidades asociadas al ciclo vital de grupos
e individuos, que se transmiten de generacién en generacion con la finalidad de
propiciar cohesion social de los grupos. (p.161)

e Conocimientos y usos relacionados con la naturaleza y el universo, Conjunto de
conocimientos, técnicas y practicas que las comunidades desarrollan y mantienen
en interaccion con su entorno natural y que se vinculan a su sistema de creencias
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referentes a la gastronomia, medicina tradicional, espacios simbdlicos, técnicas
productivas y sabiduria ecoldgica, entre otros. Se transmiten de generacién en
generacion y tienen un valor simbolico para la comunidad. (163)

e Técnicas artesanales tradicionales, referente a las técnicas artesanales
constructivas tradicionales y su dinamismo. Son un conjunto de actividades de
caracter esencialmente manual que incluyen los instrumentos empleados para su
elaboracién. Este ambito constituye el “mas tangible” del patrimonio inmaterial; sin
embargo, interesa destacar los conocimientos y el saber hacer que se transmite de
generacion en generacion, mas que de los objetos o productos de la actividad
artesanal. (163)

El d&mbito que fue estudiado en la investigacion es el de conocimientos y usos
relacionados con la naturaleza y el universo, especificamente el sub-ambito la
gastronomia y sus saberes tradicionales de la comunidad de Agato, que cuentan con
variedad de platos tradicionales que deben ser difundidos a personas locales y

extranjeras para la revalorizacion de este patrimonio.

2.2. Gastronomia

Dentro del &mbito “conocimientos y usos relacionados con la naturaleza y el
universo” se encuentra la gastronomia que aplica ciertas técnicas, conocimientos y pasos
para la preparacion de platos. Por lo tanto, es necesario conocer el significado de

gastronomia.

Gutiérrez (como se citdé en Tustén, 2017) sefiala:

...La Gastronomia es una palabra derivada del término griego “Gaster’ que
significa vientre o estbmago, de tal manera esta palabra tiene un significado
variado, la palabra gastronomia da comienzo en el siglo XIX, han nacido de esta
palabra nuevos términos que sirven de estudio a la rama gastronomica. (p.21)

...El conocimiento razonado del arte de producir, crear, transformar, evolucionar,
preservar y salvaguardar las actividades, el consumo, uso, gozo, disfrute de
manera saludable y sostenible del Patrimonio Gastronomico Mundial Cultural,
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Natural, Inmaterial, Mixto y todo lo que respecta al sistema alimenticio de la
humanidad. (Montecinos, 2012, p.85)

Montesinos (como se cité en Tuston, 2017) describe: “Entendimiento razonado del arte
de producir, elaborar, transformar, evolucionar, preservar y salvaguardar, es la disciplina

que estudia la relaciona entre cultura y la comida durante un tiempo determinado” (p.21).

Los autores concuerdan que el termino gastronomia es el arte de preparar,
elaborar, crear y fusionar productos o alimentos con la finalidad de consumir y disfrutar y
que forma parte del patrimonio intangible de una nacién que se pone en practica técnicas
de conservacion, coccion y que se utiliza diferentes implementos y utensilios para

conseguir un producto final.

2.3. Importancia de la gastronomia

Curiel (citado en Saenz, 2006) manifiesta que:

...La importancia de los alimentos en al &mbito turistico radica en que al hacer un
viaje, es la comida uno de los factores que mas se recordara aun cuando se hayan
visto y disfrutado paisajes espectaculares 0 impresionantes monumentos;
definitivamente el lugar va a ser permanentemente recordado por lo que se comio,
incluyendo no sélo la calidad de los alimentos y bebidas sino también por la
higiene, el servicio y el ambiente; todo esto en conjunto hara grata e inolvidable la
experiencia de viajar. (p.5)

El turismo es una actividad que genera ingresos econémicos en una nacion, y la
gastronomia se incluye como algo adicional o principal para que el turista visite una
localidad. Mediante la comida el visitante puede conocer la cultura y estilo de vida debido
a que la cocina tradicional representa la autenticidad de la region motivo por el cual el
viajero se siente atraido e interesado. Por lo tanto, es necesario que se brinde un buen
servicio en un lugar placentero, con productos de calidad, lleno de historia, excelente

gastronomia para asi lograr la satisfaccién del cliente en todos los aspectos.
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2.4. Tipos de gastronomia

La clasificacion de gastronomia se realizé tomando en cuenta la relacién con la
cocina tradicional, debido a que comparten similares aspectos como la transmision de los
conocimientos a diferentes generaciones. Para lograr un mejor entendimiento en las
diferentes cocinas como ancestral, tradicional, tipica y andina existentes en el Ecuador

se define los siguientes conceptos.

2.4.1. Gastronomia ancestral

...La unién de sabores e ingredientes que se transmiten de generacion en
generacion, de madres e hijas logré el reconocimiento al mestizaje de sabores de
una gastronomia ancestral, milenaria con una enorme cantidad de ingredientes
autéctonos y que se mantiene vigente. (Mondragon, 2012, p. 24)

...Bilet (citando en Onofre y Marroquin, 2011) La caracteristica principal de la
gastronomia ancestrales la mezcla perfecta de sabores, todo debido a los
alimentos que nuestros antepasados cultivaban, asi como también por los
utensilios que antes se usaba como por ejemplo las ollas de barro los hornos de
lefia las pailas de bronce que existen actualmente pero no se usa con frecuencia.

(p-32)

Los autores concuerdan que la gastronomia ancestral es cuya historia y
conocimientos que se ha sido transmitido de generacién en generacion para que las
personas continlen con la preparacién de los platos y aun se mantenga esta cultura
culinaria. Son platos elaborados con ingredientes de la zona y se implementan técnicas
propias de ellos. Hoy en dia continian con el legado los pueblos ecuatorianos

preservando y compartiendo su cultura culinaria tanto con extranjeros como nacionales
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2.4.2. Gastronomia tipica

Gallegos (citando en Onofre y Marroquin, 2016) gastronomia tipica se refiere a:

“Que es peculiar o caracteristicos de una persona, de un lugar, de una cosa. Se llaman
a aquellos platillos con caracteristicas muy especiales y Unicas que se tienden a realizar

con frecuencia en un lugar” (p.33).

La comida tipica se elabora con ingredientes que son producidos en el lugar, en la
cual se plasma las costumbres y tradiciones, se la realiza con mayor costumbre por lo
gue los habitantes de un pueblo se encuentran mayormente familiarizados con estos

platillos que son de consumo diario.

2.4.3. Gastronomia tradicional

Este tipo de cocina con caracteres locales, fue el que se investigd a través del
pueblo kichwa Otavalo debido a que aun mantienen diferentes platos con sus respectivas
técnicas de preparacion, lo que hace que sea un valioso recurso para ser aprovechado

turisticamente.

...Doctissimo (citado en Onofre y Marroquin, 2016) menciona:

La gastronomia tradicional puede convivir en el tiempo y en el espacio; la cocina
tradicional no ha estado expuesta a remilgos, emplatados perfectos es sumamente
simple, por lo que podemos decir; la gastronomia tradicional usa productos de
calidad de cada pueblo preparandolos de la manera mas convencional y sencilla
resaltando el sabor por encima de la apariencia final. (p.33)

...Espinosa (citado en Onofre y Marroquin, 2016) manifiesta:

La comida tradicional se refiere a la construccion cultural de los alimentos, la
combinacion y la forma de preparacion de cada uno de estos, es decir, es un
conjunto de 34 practicas culinarias que nos dan a conocer la continuidad en el
tiempo y con el paso de los afios ha sido transmitidas de generacion en generacion
de una época pasada hasta la actualidad. (p.34)
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...Ramirez (citado en Fuerez, 2013) dice:

La cocina tradicional ecuatoriana es una escultura de cientos de afos de
evolucion, donde se mezcla el tiempo de sabores de todos los continentes y
regiones del planeta (...) depositaron sus culturas, tradiciones y hasta sus vidas,
ellos trajeron conocimientos y variedades de plantas, frutales, granos, animales y
otros. Que unidos a los que ya existen a esta tierra, dieron origen a lo que hoy
existe. Toda esta rica tradicion esta obligada a mantenerla, ya que representa
parte sustancial a la cultura, historia e identidad. (p.16)

...Almeida (como se citd en Quinche y Sanchez,2016) piensa que la gastronomia
tradicional es el conjunto de platos que una generacion hereda de las anteriores'y,
usualmente por estimarlos, trasmite a las siguientes. La gastronomia tradicional
coincide asi, con la cultura y el folklore o sabiduria popular para la comida utiliza
varios tipos de maices: habas, quinua, chochos, mellocos y ocas son la base de la
dieta tradicional en la provincia. Ademas de la papa, el trigo y de la cebada, cuya
harina o machica, mezclada con agua y panela, da nacimiento al chapo,
choclotanda se utiliza el choclo cao, a medio madurar, la chuchuca es preparada
con el maiz cao. (p.30)

Los autores coinciden que el termino de cocina tradicional es el intercambio,
mezcla de diferentes tipos de alimentos, sabores y texturas que se han ido adquiriendo
con el pasar de los afios para la creacion de platos en cada region para luego ser

transmitido a las demas generaciones y que se han mantenidas hasta la actualidad.

2.4.4. Gastronomia andina

Pazos (2010) manifiesta que: “Estos eran alimentos que nutrian el alma y satisfacian la

alimentacion de los pueblos milenarios” (p.99).

La cocina andina se la realizaba solamente con productos andinos no se ocupaba
otro tipo de ingrediente para preparar los platos por motivo de que los antepasados vivian
en contacto con la naturaleza ellos mismo cultivaban sus alimentos, asi no se mezclaba

con otros productos que no sean propios de la cultura.
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2.5. Técnicas y materiales de la gastronomia

Los elementos de la cocina tradicional como implementos, utensilios, técnicas de
conservacion que practicaban los ancestros con mayor frecuencia que en la actualidad
debido a que han sido reemplazado por otros materiales. Los autores Vallejo, Torres y

Enriquez (2017) mencionan los siguientes implementos:

Son herramientas que se utilizan para la preparacion de alimentos, los
implementos son artefactos de mayor tamafo como olla, los utensilios son instrumentos

de menor tamafio, pero de igual significancia para cada pueblo.

Tabla 1 Implementos y utensilios

COCINA ANCESTRAL

TULLPA

La tullpa (fogon) es aquel elemento fundamental dentro de la cocina en las
comunidades, constituye de tres grandes piedras llamadas “Tullpa rumi” (piedra de
fogdn), sobre las cuales se apoya las ollas de barro y como lefia utilizaban los katulos

(hojas del maiz seco), acompafiadas de otros utensilios utilizados en la preparacion.

Implementos Caracteristicas

Mates (Mati) Elaborado de corteza dura un cierto tipo de calabaza,
conocido como (pilchi) utilizado desde tiempos antiguos.

Utilizadas como vaijilla o recipiente, tiene multiples usos.

Ollas de barros Conocido como manka hecha de barro para utilizarse en
(Manka) altas temperaturas, de diferentes tamafnos, usados para
hervir, estofar o cocinar al vapor, de forma cilindrica o

redonda.
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Cantaros (Puntu)

Elaborados de barro a tamafios medianos y pequefos,
utilizados para transportar liquidos, principalmente el agua

y la chicha.

Tinajas grandes

(Mawma)

Similares a las ollas de barro, pero mas grande, se emplea
para guardar granos secos de frejol, maiz, chochos y

quinua o para la fermentacion de la chicha.

Tostadoras (Kallana)

Elaborados también de barro, llamados tiestos en kichwa
(kallana) el cual sirve para tostar el maiz, su forma es

ovoide, al igual para tortillas de tiesto o pan de maiz.

Sacos de cabuya (tulu

waska)

Utilizados para almacenar los productos cosechados, para

guardar en el soberano

Utensilios

Caracteristicas

Batanes (Hatun Rumi

Kutana)

Formado de las dos piedras (piedra de moler) de forma
ovoide y redonda. Se emplearon para moler maiz y otros

granos. Se muele los granos.

Monteros (Uchlla Rumi

Kutana)

El Batan o piedras de moler, que utilizaron para moler en
pequefias cantidades, permitieron la obtencion de harinas

como de haba, quinua.

Coladeras (Shushuna)

También llamadas cernidores o cedazo, elaboradas de
diferentes fibras y se utilizada para colar las diferentes

harinas.

Bandejas (Watias)

Eran construidas de madera, bien tallada dando forma

ovalada con una cobertura poca profunda.
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Cuchara de palo Se utiliza para mover y mezclar los alimentos y traspasar
(Wishana kaspi) el liquido de un recipiente a otro

Platos de barro (Turu  Elaborados de barro o a veces de madera, se utiliza para

mulu) servir cualquier tipo de comida (sopas, caldos, coladas).
Instrumentos de Caracteristicas
corte
Obsidia (Kuchuna Para cortar alimentos, también madera como la chonta era
Rumi) moldeada para instrumentos filosos también conocida

como kuchuna.

Fuente: Pazos (citado en Vallejos, Torres y Enriquez, 2010)

Tabla 2 Técnicas culinarias

Técnicas culinarias

Coccién Caracteristicas

Asado (kusana) Conocido como kusana es una técnica de coccion al ser

expuesto al fuego directo sin necesidad de una vajilla.

Asar dentro de una Consiste en asar pescados muy pequefios dentro de
cafa (Wirupi kusana) pedazos de carrizo o guadua los extremos se las tapaban con
hojas bien amarradas y luego procedes a ponerlos al fuego

hasta su coccion.

Asar en las cenizas Esta técnica corresponde en arrimar los alimentos al fogén

(Uchpa kusana) para que se cocinen con la brasa resguardado por la ceniza
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Asar la brasa (Ninapi
kusana)

En este asado se expone el alimento, sobre todo carnes,
directamente a la brasa.

Pachamanca: asar en
un horno de piedras
calientes (Allpa manka)

Significa “Olla de tierra” es una técnica de coccion de
alimentos construida entre piedras calientes para luego poner
los productos abrigadas con hojas que actien como aislantes

de la tierra para no dejar escapar el calor

Huatia (Waitia)

Es wuna técnica prehispanica, consiste en intercalar
tubérculos (papas, ocas, camotes, Achira y otros) y terrones
0 adobes calientes que luego se cubren con tierra para

conservar el calor.

Las piedras calientes
(Kunuk Rumi)

Es una técnica de coccidon que implica exponer los alimentos
al contacto con piedras calientes que se colocan encima o
entre ellos. También se emplea para calentar o cocina

liquidos.

Hervido (Timpuna)

Técnica de coccién, en base al agua permite la coccién de
casi todos los alimentos (tubérculos, maiz, granos,

legumbres, carnes, cereales).

Fermentado
(Pushukuska)

Técnica utilizada en la preparacién de la Chicha, lo guardada

por 3 dias en un pondo para el proceso de fermentacion.

Tostado (Kamchana)

Esta técnica supone la utilizaciéon de Kallanas “tiesto” en los

gue se efectian procesos de tostar el maiz

Coccion a vapor
(Wapsi Yanuna)

Se emplea en pocos productos, consistia en poner unos
palitos en el fondo de la olla cubriéndolo con hojas y luego

con una tapa.




34

Alimentos envueltos
en hojas (Pankapi

yanuna)

Es una técnica que consistia en envolver los alimentos y las
masas de maiz en las hojas del mismo maiz o con las hojas
de achira y que luego se cocian en agua, al vapor o a las

brasas.

Instrumentos de

corte

Caracteristicas

Obsidia (Kuchuna

Rumi)

Para cortar alimentos, también madera como la chonta era
moldeada para instrumentos filosos también conocida como

kuchuna.

Conservacion

Caracteristicas

Congelacién Esta Técnicas aprovechaba las bajisimas temperaturas en
heladas nocturnas, es utilizada en las zonas mas altas para
deshidratar las papas y otros tubérculos.

Asoleado Consistia en secar al sol ciertos tubérculos para incrementar

su dulce sabor, este proceso ayudaba a eliminar la humedad

y prolongaba su conservacion

Salado-asoleado

Utilizada para la preservacion de la carne mediante la cual
se agrega granos de sal a la carne y luego se expone al sol

a secarse.

Coccién —asoleado

Consiste en coccién en agua y exposicién al sol. Es el

procedimiento utilizado para la obtencion del mote

Coccion-remojado-

asoleado

Permite eliminar el contenido téxico o amargo de un

producto, por ejemplo, el chocho.
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Putrefaccion- asoleado Fue utilizada como técnica de conservacion de la papa.
Implicaba poner bajo tierra para que la papa o el maiz
entraran en estado de putrefaccion, luego se retiraba y se

secaba y se elaboraban algunos potajes de uso medicinal

Salado- ahumado En esta, las carnes se salan y luego se ponen en cuerdas para

gue reciban humo.

Congelaciéon- remojo — Se identifica como una técnica para la preservacion de la papa

asoleado gue se us6 en los andes ecuatorianas
Maceracion — Mediante esta técnica, la yuca se macera y se deja en agua
asoleado por algunos dias. Luego se extiende para retirar el agua y se

deja al sol para secar.

Tostado-molido Consistia en tostar los granos (maiz, haba, quinua, frejol, etc)
y luego moler para lograr su conservacion a través de la

obtencién de harina.

Fuente: Pazos (citado en Vallejos, Torres y Enriquez, 2010)

2.6. Gastronomia tradicional en el Ecuador

Maldonado (citado en Pujota y Pulamarin, 2016) se refieren a la gastronomia ecuatoriana

como:

...El Ecuador posee abundante y variada cultura gastronémica, una comida
auténtica y mestiza ya sean esta cocidas por igual en cazuelas de barro, envueltas
en hojas o en peroles viejos castellanos, en si, la cocina ecuatoriana se
fundamenta en la tradicidn de siglos y en la que se han cocido y fundido sustancias,
condimentos, ingredientes propios y de lejanos continentes. (p.31)

...Nuestros antepasados inmigrantes se plantaron aqui precisamente porque
hallaron un medio generoso para su subsistencia: llanuras y florestas tropicales
generosas de frutos, valles interandinos templados y benignos para la agricultura,
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caceria abundante. En base a tres productos de la tierra -maiz, papas, porotos-
los antiguos moradores de los Andes construyeron una mesa admirable. Con el
maiz lograban platos multiples: tostado, canguil, mote, chuchuca, mazamorras y
tortillas. Los choclos, por su parte, se cocinaban tiernos, algo duros para el choclo
mote 0 se molian para elaborar esa delicia culinaria que es la humita. Con la harina
se elaboraba chicha y excelente vinagre, y de las cafias tiernas se obtenia una
miel de buena calidad. (p.32)

En la cocina de Ecuador se encuentran distintos platos y sus principales
ingredientes en la region Sierra son el maiz, papas y frejol por lo cual se los puede
encontrar facilmente en cualquier preparacion y presentacion de un plato. La comida lleva
diferentes ingredientes que pueden ser de cualquier region. Es importante conocer la
gastronomia de Ecuador para identificar las raices culinarias y como se han adquirido

nuevas sin perder el caracter que caracteriza a los platillos.

2.6.1. Gastronomia tradicional en Imbabura

La gastronomia de Imbabura tiene gran variedad de recetas tanto dulces como
salados que se preparan de generacién en generacion continuando con la tradicion y
manteniendo su historia de cada plato. La cocina de Imbabura cuenta con diferentes
ingredientes de los andes. Sin embargo, el ingrediente que siempre sobresale es el maiz,
un producto que sirve para acompafar los platos mas representativos que se preparan
en cada lugar de la provincia.

...Nejer ( citado en Nufiez y Jarrin, 2016) describe que Imbabura, es llamada la
provincia de los lagos, por su gran cantidad de lagos y lagunas que adornan su
natural y exuberante paisaje, como el privilegiado y boscoso clima, el tropical y
caluroso ecosistema occidental, y no se podria dejar de exponer, su extensa y
amplia variedad gastronémica que, en los seis cantones predominan tales como:
las empanadas de morocho, helados de paila, el arrope de mora y de uvillas, las
nogadas de lIbarra, la chicha del yamor en Otavalo, los cuyes de Chaltura y
Natabuela, , molienda el proceso de la panela en Pimampiro, y el dulce o pastel
de camote en Urcuqui, las carnes coloradas de Cotacachi y la fritada de Antonio
Ante que siempre van acompafiadas de maiz tostado o chulpi, habas tiernas, mote,
mellocos, fréjoles, choclos (asados, cocidos o fritos), papas cocidas con aji hecho
en piedra de moler. (p.29)

...Puente ( citado en Nufez y Jarrin, 2016) menciona que las sopas, caldos,
mazamorras y coladas, al igual que en otras diversas localidades del Ecuador,
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poseen un lugar privilegiado en la Provincia de los Lagos; con las gallinas de
campo se prepara aguados y sancochos, asimismo la sopa de arroz de cebada se
la puede saborear dulce o en una preparacion con leche; es muy popular la sopa
elaborada con bolas de maiz, el caldo de visceras de res llamado 31, se sirve con
pedazos grandes de aji y es un deleite en los mercados de las ciudades de Otavalo
e Ibarra. (p.29)

2.6.2. Gastronomia tradicional en Otavalo

Almeida,2011 expresa que la cocina Otavalefia es considerado como:

... el destino turistico mas importante del Ecuador en el norte del pais debido a su
ancestral herencia cultural, enriquecida por tradiciones milenarias, mitos, leyendas
y costumbres. Su gastronomia conservada desde tiempos ancestrales fundamenta
su preparacion en el uso de granos como el tostado, el mote, y el chulpi, por
ejemplo, la chicha del Yamor se hace a base de granos madurados especialmente
para la fecha, el vino ocre como se lo conoce es un nombre que se le da a esta
bebida, sin embargo, no tiene ninguna relacién con el vino. La bebida del Yamor a
la que se le atribuyen poderes magicos que es una mezcla de chicha de jora,
variedad de granos germinados y miel de panela, el mismo que se deja reposar en
un casco de arcilla hasta que se fermente, asi su grado alcohdlico sera el
adecuado, en las fiestas de Otavalo se sirve el plato tipico més representativo que
es la combinacion de hornado, carne colorada, fritada acompafiado de tortillas,
mote y empanadas y es conocido como el plato de Yamor. (p.29)

...Este pueblo aun mantiene en su dieta diaria, alimentos como el mote, el maiz,
los tubérculos como la papa, el melloco; dieta que también contienen alimentos
procesados, como enlatados, gaseosas, pastas, etc.; este tipo de alimentacién es
muy frecuentemente remplazada por las comidas rapidas, producto de sus
actividades comerciales, especialmente en la poblacién que esta asentada en las
urbes. (Enriquez,2013, p.7)

La gastronomia del pueblo Otavalo en la actualidad ha sido modificado, se han
integrado nuevos alimentos, no se conserva totalmente sus técnicas y diferentes
preparaciones. Sin embargo, ellos aun continlan con la puesta en practica del
aprendizaje que dejaron sus antepasados y consumiendo alimentos que identifican a su

cultura.
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Otavalo es un pueblo con una gastronomia tradicional variada, los platos que destacan

es la chicha de jora, champus, colada de maiz, colada de cao, mote lucy, sopa de

chuchuca y choclo mote.

Segun Teran, (2015) describe las siguientes preparaciones:

a) Lachichadejora

...Es una de las bebidas mas antiguas y tradicionales, se puede encontrar con
mayor facilidad en las familias indigenas del canton Otavalo y sus alrededores, es
la bebida mas importante en las fiestas andinas. Para la elaboraciéon de la chicha,
se utiliza el maiz de color amarillo, se hace germinar con las hojas de jora de
monte. Al elaborar se puede agregar el jugo de las frutas de: pifia, guanabana,
para endulzar se debe poner panela o azlcar, en pocas de las veces las hojas de
cedron; como minimo se debe hacer hervir cuatro horas, se macera en un barril o
vasijas de barro y que dentro de 2 a 3 dias se obtiene la fermentacion. Se sirve en
un pilche, su tamafo varia dependiendo de la ocasion, su forma de corteza es
similar a la de una calabaza, cuyo material proviene de los climas célidos. (p.37)

b) Champdus

...Su elaboracién es a base del maiz amarillo, para obtener la fermentaciéon se
debe dejar en reposo por una o dos noches, el tiempo que requiere para que esté
completamente cocinado es de dos horas. Es un plato exclusivo que se sirve en
eventos familiares como la buena llega de las romerias, fiestas religiosas, pero
principalmente en funerarias, en ocasiones se lo sirve como entrada, se servia en
plato de barro con una cuchara de palo, adicionalmente las tortillas de tiesto. (p.37)

c) Coladade maiz o Uchu Api

...Este platillo ancestral se consume principalmente en las poblaciones indigenas,
la colada es una mezcla que se ofrecia en las fiestas de mayor importancia y se
servia solo a los reyes y caciques, pero los indigenas de menos rango preparaban
un alimento similar que se llamaba “sangu”. Los ingredientes principales el maiz,
haba y arveja, En un tiesto a lefia se debe tostar el maiz, las habas, las alverjas
secas. Una vez que estén listos los granos, se deja enfriar y luego se los lleva
hasta un molino de agua o como puede ser en una piedra de moler, en un molino
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industrial o manual para obtener la harina. La colada de maiz tiene una textura de
crema, el tiempo para cocinar la colada de maiz depende del tamafio de la olla 'y
del fuego, su forma tradicional de servir es en un plato de barro, adicional a esto
son las papas cocinadas, carnes de res o chicharrén, cebolla y cilantro, como
complemento estd el mote, el pilche de chicha y el aji. Es un alimento muy
tradicional y representativo en las fiestas familiares; como la casa nueva,
matrimonio, bautizos. (p.38)

d) Coladade Cao

...El choclo debe tener una consistencia no tan madura, pasar por el molino
manual una sola vez, cernir con un poco de agua y manteca de cerdo, evitando
gue este espeso, la consistencia debe ser medio diluido, en una olla poner la
preparacion tener en cuenta que desde que se pone en la olla se debe mover
seguidamente, agregar carne de res o cerdo, papa, cebolla finamente picada,
poner col verde o repollo. Es de consumo familiar cuando ya esta pasando la
temporada del choclo. (p.38)

e) Mote lucy / choclo tostado a medio moler

...El' choclo debe ser a medio madurar, desgranar, completamente limpio, tostar en
el tiesto hasta que, de un color dorado, mover constantemente, moler en una
piedra de moler su textura debe ser la mitad del grano, el agua debe estar
sobrepasado del mote, a medio cocinar poner papa, cebolla, carne de res de
preferencia poner la parte del hueso, col, manteca de cerdo, frejol tierno, al
terminar de cocinar poner el cilantro, servir con aji de piedra., es de consumo
familiar. (p.39)

f) Sopade chuchuca

...Es una sopa familiar que se consumia en verano, principalmente el dia lunes. El
choclo debe tener una textura no muy madura, desgranar, su coccion debe ser
intermedia eliminar todo el liquido, poner sobre la estera y sacar al sol para que el
grano se seque en su totalidad, moler en un molino manual o industrial, pasar por
un cedazo y lo que queda en el cedazo es lo que se utilizara. Para su preparacion:
poner a fuego medio una olla con agua, la chuchuca, papa, sal, frejol tierno puede
ir con chicharrén, mano u oreja del cerdo, a media coccion afiadir la col verde,
hierva buena. (p.39)
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g) Choclo Mote

...Se cocinaba en ollas de barro a lefia, es uno de los platos que les identifica a
los Kichwas Iluman, su mayor consumo se da en los meses de febrero y marzo,
hay familias en las que consumen todo el afio visto que tienen sembrios, es de
consumo familiar, se comparte con los platos de sal también es de uso para servir
en eventos familiares y comunitarios llamado cucaby. Tener completamente limpio
el choclo, desgranar, poner en una olla con agua el frejol tierno que debe ser en
poca cantidad, una vez que este cocinado eliminar el liquido y servir. (p.39-40)

2.8. Turista gastronémico

Salcedo y Méndez (citado en Rodriguez, 2017) expresan que:

...Visitante entendido en gastronomia cuyo principal motivo de desplazamiento
tiene como finalidad consumir y disfrutar productos, servicios, experiencias e
inspiraciones gastrondmicas de manera prioritaria y complementaria que esta al
menos una noche en un medio de alojamiento colectivo o privado en el lugar
visitado. (p.26)

El turista gastronémico es cuya persona realiza un viaje motivado por la comida
del lugar para conocer el proceso que con lleva la preparacion de los platos, que técnicas
y materiales utilizan. Ademas, de degustar los sabores propios de cada sitio visitado. Este
tipo de turista desea vivir la cultura culinaria de cada zona y preparar una nueva

alternativa para disfrutar y aprender de nuevas culturas.

2.9. Marco legal

La presente investigacibn se sustenta en normas y leyes que resaltan la
importancia del patrimonio cultural inmaterial y su preservacion para el fortalecimiento de

la identidad cultural de pueblos del Ecuador, las que destacan son:
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2.9.1. Constitucion de la Republica del Ecuador

La ultima Constitucion del Ecuador o Carta Magna fue aprobada en Montecristi,

Manabi el 28 de septiembre de 2008, en donde se plantea lineamientos, derechos y

deberes de los ciudadanos. El trabajo de investigacion se encuentra sustentado por los

articulos que seran mencionados a continuacion los cuales han servido como guia para

el desarrollo del mismo.

Tabla 3 Constitucion del Ecuador

CONSTITUCION

Art 13

Las personas y colectividades tienen derecho al acceso seguro y
permanente a alimentos sanos, suficientes y nutritivos;
preferentemente producidos a nivel local y en correspondencia con
sus diversas identidades y tradiciones culturales. ElI Estado

ecuatoriano promovera la soberania alimentaria.

Art 21

Las personas tienen derecho a construir y mantener su propia
identidad cultural, a decidir sobre su pertenencia a una o varias
comunidades culturales y a expresar dichas selecciones; a la libertad
estética; a conocer la memoria historica de sus culturales y la ejercer
a su patrimonio cultural; a difundir sus propias expresiones culturales

y tener accesos a expresiones culturales y diversas.

Art. 57

Se reconoce y garantizara a las comunas, comunidades, pueblos y
nacionalidades indigenas, de conformidad con la Constitucion y con
los pactos, convenios, declaraciones y demas instrumentos
internacionales de derechos humanos, los siguientes derechos

colectivos:
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6. Participar en el uso, usufructo, administracién y conservacion de

los recursos naturales renovables que se hallen en sus tierras

12. Mantener, proteger y desarrollar los conocimientos colectivos; sus
ciencias, tecnologias y saberes ancestrales; los recursos genéticos
qgue contienen la diversidad biologica y la agro biodiversidad; sus
medicinas y practicas de medicina tradicional, con inclusion del
derecho a recuperar, promover y proteger los lugares rituales y
sagrados, asi como plantas, animales, minerales y ecosistemas
dentro de sus territorios; y el conocimiento de los recursos y
propiedades de la fauna y la flora.

13. Mantener, recuperar, proteger, desarrollar y preservar su
patrimonio cultural e histérico como parte indivisible del patrimonio

del Ecuador. El Estado proveera los recursos para el efecto.

Art. 281

La soberania alimentaria constituye un objetivo estratégico y una
obligacion del Estado para garantizar que las personas,
comunidades, pueblos y nacionalidades alcancen la autosuficiencia

de alimentos sanos y culturalmente apropiados de forma permanente

Art. 377

El sistema nacional de cultura tiene como finalidad fortalecer la
identidad nacional; proteger y promover la diversidad de las
expresiones culturales; incentivar la libre creacion artistica y la
produccién, difusion, distribucion y disfrute de bienes y servicios
culturales; y salvaguardar la memoria social y el patrimonio cultural.

Se garantiza el ejercicio pleno de los derechos culturales.

Art. 378

El sistema nacional de cultura estard integrado por todas las
instituciones del ambito cultural que reciban fondos publicos y por los

colectivos y personas que voluntariamente se vinculen al sistema.
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Las entidades culturales que reciben fondos publicos estaran sujetas

a control y rendicion de cuentas.

El Estado ejercerd la rectoria del sistema a través del 6rgano
competente, con respeto a la libertad de creacion y expresion, a la
interculturalidad y a la diversidad; sera responsable de la gestion y
promocion de la cultura, asi como de la formulacion e implementacion

de la politica en este campo.

Art. 379 Son parte del patrimonio cultural tangible e intangible relevante para
la memoria e identidad de las personas y colectivos, y objeto de

salvaguarda del Estado, entre otros:

1. Las lenguas, formas de expresion, tradicion oral y diversas
manifestaciones y creaciones culturales, incluyendo las de caréacter

ritual, festivo y productivo.

Art. 380 Seran responsabilidades del Estado:

1. Velar, mediante politicas permanentes por la identificacion,
proteccion, defensa, conservacion, restauracion, difusion y
acrecentamiento del patrimonio cultural tangible e intangible, de la
riqueza historica, artistica, linglistica y arqueoldgica, de la memoria
colectiva y del conjunto de valores y manifestaciones que configuran

la identidad plurinacional, pluricultural y multiétnica del Ecuador

Fuente: Constitucion de la Republica del Ecuador

Los articulo escogidos servirdn como sustento del trabajo de investigacion en el
gue rige el cumplimiento de diferentes dmbitos de la constitucibn como tener derecho
alimentos sanos, continuar con la cultura cuidando el patrimonio tangible e intangible
protegiendo las técnicas agropecuarias y pesqueras entre otros aspectos. Mediante los

articulos sefialados la investigacion debera seguir y cumplir con lo establecido por la ley.
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2.9.2. Ley organica de cultura

La ley organica de cultura fue publicada el 30 de diciembre del 2016, mediante el

Registro Oficial 913. Este documento reforma las areas de la cultura y patrimonio en el

Ecuador, asi como la gestion de los organismos involucrados.

Tabla 4 Ley orgénica de cultura

Ley organica de cultura

Art. 4. De los

principios.

a Ley Orgéanica de Cultura responderd a los siguientes principios:

Diversidad cultural. Se concibe como el ejercicio de todas las
personas a construir y mantener su propia identidad cultural, a
decidir sobre su pertenencia a una o varias comunidades
culturales y a expresar dichas elecciones; a difundir sus propias
expresiones culturales y tener acceso a expresiones culturales

diversas;

Interculturalidad. Favorece el didlogo de las culturas diversas,
pueblos y nacionalidades, como esencial para el ejercicio de los
derechos consagrados en la Constitucién y en la presente Ley,

en todos los espacios y ambitos de la sociedad;

Identidad nacional. Se construye y afirma a través del conjunto
de interrelaciones culturales e histdricas que promueven la
unidad nacional y la cohesion social a partir del reconocimiento

de la diversidad.

Art. 5.- Derechos

culturales

Son derechos culturales, los siguientes:
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a) ldentidad cultural. Las personas, comunidades, comunas,
pueblos y nacionalidades, colectivos y organizaciones culturales
tienen derecho a construir y mantener su propia identidad cultural
y estética, a decidir sobre su pertenencia a una o0 varias
comunidades culturales y a expresar dichas elecciones. Nadie
podra ser objeto de discriminacion o represalia por elegir,
identificarse, expresar o renunciar a una o varias comunidades

culturales.

b) Proteccién de los saberes ancestrales y didlogo intercultural.
Las personas, comunidades, pueblos y nacionalidades tienen
derecho a la proteccion de sus saberes ancestrales, al
reconocimiento de sus cosmovisiones como formas de
percepcion del mundo y las ideas; asi como, a la salvaguarda de
su patrimonio material e inmaterial y a la diversidad de formas de

organizacién social y modos de vida vinculados a sus territorios.

d) Memoria social. Las personas, comunidades, comunas,
pueblos y nacionalidades, colectivos y organizaciones culturales
tienen derecho a construir y difundir su memoria social, asi como
acceder a los contenidos que sobre ella estén depositados en las
entidades publicas o privadas.

Fuente: Ley organica de cultura del Ecuador.

Para la preservacion del patrimonio es importante salvaguardar las costumbres,
tradiciones y conocimientos transmitiendo a las nuevas generaciones para que sea
rescatado y valorado. Ademas, los derechos culturales ayudan a que los ciudadanos
puedan desarrollarse en un ambiente equitativo con oportunidades de compartir sus

conocimientos y tengan una participacion colectiva para su preservacion.
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2.9.3. Ley de turismo

Ley para el desarrollo turistico, promulgada en el Registro Oficial 118 del 28 de
enero de 1997, teniendo objeto determinar el marco legal que regira para la promocion,

el desarrollo y la regulacién del sector turistico.

Tabla 5 Ley de turismo

Ley de Turismo

Art. 3 Son principios de la actividad turistica, los siguientes:
b) La participacién de los gobiernos provincial y cantonal para
impulsar y apoyar el desarrollo turistico, dentro del marco de la

descentralizacion;

d) La conservacion permanente de los recursos naturales y

culturales del pais; vy,

e) La iniciativa y participacion comunitaria indigena, campesina,
montubia o afro ecuatoriana, con su cultura y tradiciones
preservando su identidad, protegiendo su ecosistema vy
participando en la prestacion de servicios turisticos, en los

términos previstos en esta Ley y sus reglamentos.

La politica estatal con relacion al sector del turismo, debe
Art. 4 cumplir los siguientes objetivos:

b) Garantizar el uso racional de los recursos naturales,

histéricos, culturales y arqueolégicos de la Nacion;

c) Proteger al turista y fomentar la conciencia turistica;

g) Fomentar e incentivar el turismo interno.

La politica estatal con relacion al sector del turismo, debe
Art. 5 . _ -

cumplir los siguientes objetivos:

b) Garantizar el uso racional de los recursos naturales,

histéricos, culturales y arqueolégicos de la Nacion;
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c) Proteger al turista y fomentar la conciencia turistica;

g) Fomentar e incentivar el turismo interno.

Se consideran actividades turisticas las desarrolladas por
personas naturales o juridicas que se dediquen a la prestacion
remunerada de modo habitual a una o mas de las siguientes
actividades:

b. Servicio de alimentos y bebidas;

Fuente: Ley de Turismo del Ecuador.

En la actividad turistica es importante la participacién de la comunidad y de las
diferentes entidades publicas y privadas para el desarrollo turistico, cumpliendo con lo
propuesta en ley protegiendo los recursos culturales y naturales, fomentado el turismo

local.

2.9.4. Plan Nacional de Desarrollo Toda una Vida

El Plan Nacional de Desarrollo Toda una vida o anteriormente conocido como El
Plan Nacional del Buen Vivir fue modificado en el gobierno del presidente Lenin Moreno,
con vigencia para el periodo 2017-2021 el cual engloba objetivos para lograr un ambiente
de igualdad con condiciones dignas de vida. Los objetivos establecidos servirdn para

fomentar la soberania alimentaria.

Tabla 6 Plan Nacional de Desarrollo Toda una Vida

Plan Nacional de Desarrollo Toda una Vida

Objetivo 2 Afirmar la interculturalidad y plurinacionalidad, revalorizando las

identidades diversas
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Objetivo 6 Desarrollar las capacidades productivas y del entorno para

lograr la soberania alimentaria y el Buen Vivir Rural

Fuente: Plan Nacional de Desarrollo Toda una Vida

Los articulos mencionados en el plan de desarrollo son importantes porque
garantiza y protege los derechos de las personas en aspectos sociales, econdémicos,
ambientales para que el desarrollo de una poblacién se lo realiza en cada uno de los
temas relevantes y de interés social, sirviendo como soporte para el desarrollo del

estudio.
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CAPITULO 1l

3. METODOLOGIA

3.1. Enfoque de lainvestigacion

La investigacion posee un enfoque cualitativo. Cualitativo debido a que se realizd
observaciones para la recoleccion de datos y obtener criterios sobre las técnicas,
implementos de la gastronomia y la informacion del perfil del turista gastronémico.

Ademas, se obtuvo las caracteristicas y cualidades reales de la zona de estudio.

3.2. Tipo de lainvestigacion

3.2.1. Tipo exploratorio

Cazau (2006), describe que:

...El objetivo de una investigacion exploratoria es, como su nombre lo indica,
examinar o explorar un tema o problema de investigacion poco estudiado o que
no ha sido abordado nunca antes. Por lo tanto, sirve para familiarizarse con
fenbmenos relativamente desconocidos, poco estudiados o novedosos,
permitiendo identificar conceptos o variables promisorias, e incluso identificar
relaciones potenciales entre ellas. (p.26)

En la investigacion se utilizé para conocer la situacion actual de la comunidad de
Agato y definir estrategias para la difusiébn gastronémica, mediante un acercamiento en
el cual se identifico indicadores de poblacion, nivel de conocimiento de la gastronomia

como también las fortalezas y debilidades de la zona.
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3.2.2. Tipo descriptivo

Segun Cerda (citado en Bernal, 2010) describe a la investigacién descriptiva como:

...tradicionalmente se define la palabra describir como el acto de representar,
reproducir o figurar a personas, animales o cosas...; y agrega: Se deben describir
aquellos aspectos mas caracteristicos, distintivos y particulares de estas personas,
situaciones o cosas, 0 sea, aquellas propiedades que las hacen reconocibles a los
ojos de los demas. (p. 113)

Es descriptivo debido a que mediante esta investigacibn se identifico
caracteristicas, rasgos y otros elementos dentro del tema estudiado. En el caso del perfil
del potencial turista que visitaria la comunidad se detall6 como es en la actualidad este
tipo de viajero con la finalidad de establecer nuevas alternativas de turismo. En la
caracterizacion de los platos gastronémicos tradicionales se describié los procesos de
preparacion y los diferentes utensilios que se utilizan para la elaboracion de los platos.

3.3. Métodos

3.3.1. Método deductivo

Segun Bernal (2010) menciona que:

Este método de razonamiento consiste en tomar conclusiones generales para
obtener explicaciones particulares. EI método se inicia con el analisis de los
postulados, teoremas, leyes, principios, etcétera, de aplicacién universal y de
comprobada validez, para aplicarlos a soluciones o hechos particulares. (p.59)

Este método permiti6 adquirir conocimientos especificos de los saberes
gastronémicos por parte de los pobladores, conocer los rasgos detallados del perfil del
turista como también los productos, ingredientes y procesos del patrimonio gastronémico
de las tradiciones socioculturales. Todos estos datos parten de un conocimiento general

para lograr llegar a lo particular, deduciendo a partir del razonamiento.
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3.3.2. Método analitico — sintético

Bernal (2010) define el método como el que: “Estudia los hechos, partiendo de la
descomposicion del objeto de estudio en cada una de sus partes para estudiarlas en
forma individual (andlisis), y luego se integran esas partes para estudiarlas de manera

holistica e integral (sintesis)” (p.60).

Este método permitié analizar y sintetizar la informacién recopilada para luego ser
descrita y valorada. Para el objetivo de definicion de estrategias de difusién gastrondmica
fue de gran utilidad para establecer las estrategias necesarias y de mayor relevancia para

cumplir con el objetivo.

3.4. Técnicas

3.4.1. Entrevista

Buendia, Colas y Hernandez (citado en Bernal, 2010) la entrevista es una técnica
gue consiste en recoger informacioén mediante un proceso directo de comunicacion
entre entrevistador(es) y entrevistado(s), en el cual el entrevistado responde a
cuestiones, previamente disefiadas en funcién de las dimensiones que se
pretenden estudiar, planteadas por el entrevistador. (p.113)

La entrevista se realiz6 a autoridades y personas conocedoras de la gastronomia
de la comunidad de Agato, mediante un cuestionario formulado con el objetivo de obtener
informacion de los saberes culinarios tradicionales. Mediante este instrumento se obtuvo
una perspectiva de la realidad actual referente a conocimiento e importancia de la

gastronomia para la comunidad.

3.4.2. Encuesta

Es una de las técnicas de recoleccién de informacién mas usadas, a pesar de que
cada vez pierde mayor credibilidad por el sesgo de las personas encuestadas. La
encuesta se fundamenta en un cuestionario o conjunto de preguntas que se
preparan con el propoésito de obtener informacion de las personas. (Bernal, 2010,
p.194)
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Este instrumento se utilizd para la recopilacion de informacion, las cuales seran
enfocadas a dos grupos cada uno con su cuestionario respectivo. El primer grupo fue
para los turistas o visitantes actuales o potenciales, para determinar la preferencia
referente a la gastronomia, la siguiente encuesta fue para los adultos mayores o personas
que conocen la cocina tradicional del lugar para consultar sobre los platos mas

representativos y que ingredientes se emplean.

3.4.3. Analisis y estrategias FODA

David (2003) define las estrategias como:

e Las estrategias FO utilizan las fortalezas internas de una empresa para
aprovechar las oportunidades externas. A todos los gerentes les gustaria que sus
empresas tuvieran la oportunidad de utilizar las fortalezas internas para
aprovechar las tendencias y los acontecimientos externos. Las empresas siguen
por lo general estrategias DO, FA o DA para colocarse en una situacion en la que
tengan la posibilidad de aplicar estrategias FO. Cuando una empresa posee
debilidades importantes, lucha para vencerlas y convertirlas en fortalezas; cuando
enfrenta amenazas serias, trata de evitarlas para concentrarse en las
oportunidades. (p.200)

elLas estrategias DO tienen como objetivo mejorar las debilidades internas al
aprovechar las oportunidades externas. Existen en ocasiones oportunidades
externas clave, pero una empresa posee debilidades internas que le impiden
aprovechar esas oportunidades; por ejemplo, podria existir una demanda elevada
de aparatos electronicos que controlen la cantidad y la velocidad de la inyeccién
de combustible en los motores de automdéviles (oportunidad), pero cierto fabricante
de partes automotrices podria carecer de la tecnologia necesaria para producir
dichos aparatos (debilidad). (p.200)

e Las estrategias FA usan las fortalezas de una empresa para evitar o reducir el
impacto de las amenazas externas. Esto no significa que una empresa solida deba
enfrentar siempre las amenazas del ambiente externo. (p.2001)

e Las estrategias DA son tacticas defensivas que tienen como propésito reducir las
debilidades internas y evitar las amenazas externas. Una empresa que se enfrenta
con muchas amenazas externas y debilidades internas podria estar en una
posicion precaria. De hecho, una empresa en esta situacion tendria que luchar por
Su supervivencia, fusionarse, reducir sus gastos, declararse en bancarrota o elegir
la liquidacion. (p.2001)
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Esta técnica ayudo a establecer cuatro tipos de estrategias: estrategias de fuerzas
y debilidades, estrategias de debilidades y oportunidades, estrategias de fuerzas y
amenazas Yy estrategias de debilidades y amenazas. Todas estas estrategias deben
buscar enfrentar, superar, aprovechar y disminuir. En la definicién de estrategias para la
difusion gastrondmica se recolecto varias opciones para luego ser analizadas y escoger

a las adecuadas para llevarlas a cabo.

3.5. Instrumentos

3.5.1. Cuestionario

Bernal (2010) define al cuestionario como:

Un conjunto de preguntas disefiadas para generar los datos necesarios, con el
propdésito de alcanzar los objetivos del proyecto de investigacion. Se trata de un
plan formal para recabar informacién de la unidad de andlisis objeto de estudio y
centro del problema de investigacién. (p.250)

Se elaboro cuestionarios adecuadamente estructurados con preguntas especificas
de tipo opcién multiple y abiertas, que fueron formuladas en las encuestas y entrevistas
para recopilar informacion detallada para cumplir con los objetivos y contribuya con datos

relevante para el desarrollo del trabajo de investigacion.

3.5.2. Matriz FODA

Talancén (2006) sefiala que:

El analisis FODA consiste en realizar una evaluacion de los factores fuertes y
débiles que en su conjunto diagnostican la situacién interna de una organizacion,
asi como su evaluacion externa; es decir, las oportunidades y amenazas. También
es una herramienta que puede considerarse sencilla y permite obtener una
perspectiva general de la situacion estratégica de una organizacion determinada.
(p.2)
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Es la matriz de las fortalezas, oportunidades, debilidades y amenazas es un
instrumento que fue empleada para conocer la situacion actual del objeto de estudio,
identificando los factores externos e internos de la comunidad, asi como también

aspectos positivos y negativos.

3.6. Poblacién

Los turistas que visitaron el atractivo turistico Cascada de Peguche, el cual es el
mas cercano a la comunidad de Agato, registré un total de 32.569 turistas en el feriado
de carnaval del 2018, una vez que se obtuvo el universo considerable de turistas se
realizé el calculo de la muestra en base a la formula establecida, muestra que servira

para determinar a cuantas personas se realizara las encuestas de investigacion.

3.7. Muestra

Para determinar el calculo de la muestra se realizo la siguiente formula:

PQ. N
=
(N=1) x(E/K)2+PQ

En donde:
n = Tamano de la muestra

PQ = Varianza de la poblacion, valor constante = 0,25

N = Poblacion / Universo

(N-1) = Correccién geométrica para muestras grandes > 30
E = Margen de error estadisticamente aceptable

0.02 = 2% (minimo)

0.30 = 30% (maximo)
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0.05= 5% (recomendado en educacion)

K = Nivel de confianza = 2

0,25* 19038.92
(19038.92-1) (0,05/2)2+ 0,25

= 4759,73
12.15
n=  391.7473

El tamafo de muestra es de 392 turistas.
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CAPITULO IV

4. ANALISIS E INTERPRETACION DE RESULTADOS

En la presente seccion es la recopilacion de informacion obtenida mediante la
investigacién de campo con entrevistas a representantes y personas adultas mayores de
la comunidad a través de cuestionarios y fichas de observacion, Ademas, se realizé

encuestas a turistas del canton Otavalo para conocer el perfil del turista.

A continuacién, se muestra el analisis e interpretacion de la informacion
recolectada, mediante la tabulacion de los datos y caracterizacion de los platos

tradicionales de la comunidad.

4.1. Diagnostico de la situacién actual

Para conocer la realidad de la comunidad descrita en el objetivo uno, se realizd
entrevistas a tres representantes a la presidenta de la Junta Parroquial, presidente de la
comunidad de Agato y a un lider comunitario presidente de la Asociacién, obteniendo los

siguientes resultados:
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Datos Generales:
Nombre: Matilde Gramal

Ocupacion: Presidenta del Gobierno Autonomo Descentralizado Parroquial Miguel

Egas Cabezas.

Profesion: Comerciante

¢,Cree usted que la poblacién conoce los platos tradicionales?

La comunidad de Agato es parte de la parroquia Miguel Egas Cabezas, misma que
no tiene una gastronomia tradicional, tiene productos especiales, por ejemplo, la oca es
un fuerte que ellos tienen que se siembra ahi por la altura, se cosecha y es conocida,
pero esta siendo abandonada dentro de la gastronomia. Siempre que se realiza un evento
se trata de que aun se coma el producto y que todos los nutrientes y valores que tenga

se han conocidos por las nuevas generaciones.

¢ Cudl es la importancia que tiene la gastronomia tradicional para la cultura de la

comunidad?

Es una cuestidon y forma de vida dentro de las comunidades indigenas; el hecho
de comer las papas con berro, el aun tener las pepas de zambo en las comidas, cocinar
su sopa de oca solamente. La oca es una forma de vida para la cultura indigena no es
un evento especial que se come todos los productos o la gastronomia, el Unico elemento
gue se come solamente en fiestas es el cuy que se le hace en el mediano que son las
fechas especiales cuando se casan, en una pedida de mano, cuando se construye una
casa nueva, cuando se pide una persona que sea padrino, entonces, el cuy seria el
elemento que hace especial esa fiesta, pero solamente el cuy con la chicha. Pero cuando
se habla sobre la importancia de la gastronomia es una forma de vida de nosotros y parte

de nuestra cultura.
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¢Considera a la gastronomia tradicional como potencial turistico?

Primero hay que ver de qué turismo se habla el turismo local si es muy aceptado
de hecho la junta parroquial a elaborado varios eventos de ferias gastronémicas en las
fiestas de parroquializacion. También hay que mencionar que las comunidades de
Peguche, Quinchuqui y Agato expenden platos todos los fines de semana domingos en
especial. Hay un plato conocido que son las papas con menudo, pero es con menudo de
borrego y la mezcla de menudo es muy especial eso también es conocido tanto en
Peguche como en Agato. Cuando hablamos de un turismo extranjero hay que saber qué
tipo de alimentos puede el turista consumir. Un turista local puede comer la mazamorra
con el cuy, pero hay muchos extranjeros que al cuy lo consideran como una mascota y
no es tan agradable para ellos. Si es un potencial dependiendo de qué tipo de turista
queremos atraer, es uno de los sustentos que podemos decir que es la gastronomia en

estas tres comunidades con estas ferias de comida dominical que se hace.

¢, Cudles consideran que han sido las dificultades politicas, sociales y econdémicas

para conservar ciertos platos tradicionales hasta el dia de hoy?

No se podria hablar de algo politico es algo entre comillas el famoso desarrollo
gue dicen muchas de las nuevas generaciones, por el tiempo corto que tienen las mamas
que trabajan ya no tienen tiempo para preparar ese tipo de productos y lo mas facil es la
comida rapida como una sopa de fideos...por esas cosas se esta un poco perdiendo la
costumbre de esas comidas, pero solamente en un cierto sector, por ejemplo las
comunidades mas cercanas a la ciudad se esta perdiendo la gastronomia, pero en las

comunidades un poco mas alejadas de la ciudad a un la conservan.

Pero hay que tener en cuenta que hay algunas comidas que solamente se hace
en fechas especiales, en rituales. Por ejemplo, cuando alguien muere en difuntos se come
el champus, pero hay gente que lo prepara y lo vende también, el cuy asado con la
mazamorra también es utilizado, pero sabemos muy bien que hay algunos sectores que

esto ya lo venden. Por ejemplo, el cuy en Chaltura es un plato muy fortalecido ahi. Lo que
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faltaria acé es el apoyo econdmico hacia los emprendimientos, pero teniendo en cuenta
que la capacitacion hacia las comunidades es muy dificil para formar grupos en este
momento se ha trabajo duramente para que la mayoria de pre asociaciones se unan,

pero es complicado el mismo hecho o pensamiento de la gente.

Hay algunas familias més cercanas a la ciudad que han visto ese potencial e
ingreso econdémico y lo que han hecho es la pesca deportiva, por ejemplo, en Peguche.
Pero en la zona alta aun hace falta que las personas se den cuenta que a través de la
gastronomia se puede tener ingresos, se puede decir que hay poca gente que esta
interesada en la gastronomia verle como un potencial gastronémico. Cada lider y cada
persona es un poco independiente teniendo en cuenta que las necesidades de los
servicios basicos como el transporte en ocasiones es mas urgente, se invierte mas dinero
y se da apoyo en eso. En nuestra administracién hemos tratado de fortalecerlo, pero ha
sido complicado, pero eso no quiere decir que sea imposible esperamos que las nuevas
autoridades puedan trabajar en eso y la gente se dé cuenta de la riqueza que tienen en

SuUS manos.

¢Considera usted que se deberia realizar acciones para conseguir la visita de
turistas a la comunidad de Agato para ofertar la gastronomia tradicional? ¢ Cuéles

serian las acciones?

Lo que hemos aprendido en este tiempo es que primero que promocionar hay que
capacitar a la gente, si se ve un buen equipo, si hay una buena organizacion,
comenzando desde la atencién al cliente y todo lo demas si se podria hacer. Pero sin
tener una base no podemos lanzarnos solamente a promocionar. Para promocion radio,
television, redes sociales, perifoneo, paquetes eso hay infinidad de cosas, pero la
cuestion es preparar primero a la comunidad y hacer una buena revision no habria ningun
problema. Lo que nos ensefiaron en la direccién de turismo, por ejemplo, nos decian
antes de promocionar, tengo que saber si lo que vamos a promocionar es de buena

calidad y existe porlo menos...En la comunidad de Agato si puede funcionar la promocion
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por todos los medios, pero cuando se tenga una buena organizacién del producto que se

vaya a presentar.

¢Existe apoyo econdmico de entidades publicas para promover el patrimonio

cultural inmaterial?

No, no existe ese tipo de apoyo se ha tratado de ir a instituciones a ver esto, pero
no ha llegado ningun tipo de ayuda econOmica y lamentablemente dicen lo que
tendriamos que hacer, pero lastimosamente nunca se apoya y sabiendo que, para
capacitaciones, para equipamientos, talleres se necesita bastantes recursos asi que no
ha existido este tipo de apoyo.
¢ Qué alternativas propondria para promocionar la gastronomia de la comunidad?

Para promocion radio, television, redes sociales, perifoneo, paquetes eso hay
infinidad de cosas, pero la cuestion es ya preparar primero a la comunidad y hacer una
buena revisién no habria ningtn problema.

¢Impulsaria un paquete turistico?

Son las obligaciones que tendria la junta parroquial.

¢Existe una gestién para impulsar los atractivos turisticos?

No en la parroquia no tenemos eso
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Datos Generales
Nombre: Sr. Alonso Segovia Santillan
Ocupacion: Presidente Comunidad de Agato

Profesion: Comerciante-Artesano

¢,Cree usted que la poblacién conoce los platos tradicionales?

Si algunos platos son zambo, cuy con papas, fritada.

¢, Cual es la importancia que tiene la gastronomia tradicional para la cultura de la

comunidad?

Se utiliza abonos organicos se consigue productos naturales.

¢ Considera a la gastronomia tradicional como potencial turistico?

Si, porque al turista le llama la atencion la gastronomia de la comunidad que se le
puede preparar. Se tiene alimentos propios como la chuchuca, chagla isay que es arveja
tierna, que representa para la comunidad un significado que es chagla, cortar una planta,
es un procedimiento cocinar la arveja con toda la corteza, se pone en el plato y se hala
con la boca para comer. Las habas calpu cocinamos las habas ya secas y sale el mejor
de los alimentos tiene mas hierro porque no se bota la cascara se come con toda la

cascara, lo que se hace ahora es sacar la cascara y el alimento esta en ella.

¢,Cuales consideran que han sido las dificultades politicas, sociales y econdémicas

para conservar ciertos platos tradicionales hasta el dia de hoy?

Debido al desarrollo las personas han cambiado un poco sus alimentaciones ahora
comen comida rapida, han disminuido nuestros productos por otros. Por eso es

importante dar a conocer a los jévenes y nifios nuestras costumbres y tradiciones.



62

¢Considera usted que se deberia realizar acciones para conseguir la visita de
turistas a la comunidad de Agato para ofertar la gastronomia tradicional? ¢ Cuales
serian las acciones?

Se debe promocionar en medios de comunicacion para que la poblacion conozca
de esto y asi sea valorada y consumida. Recopilar la informacion y tener una herramienta

para poder informarnos cual es la gastronomia su proceso e ingredientes.

¢Existe apoyo econdmico de entidades publicas para promover el patrimonio

cultural inmaterial?

No existe apoyo econdmico debido a que no existe un conocimiento ni interés.
¢lmpulsaria un paquete turistico?

Si, porque asi muchas personas pueden conocer la gastronomia y otros lugares
de la comunidad y también ayudar a la poblacién a tener nuevos ingresos y valorar los
recursos que existen.

¢Existe una gestién para impulsar los atractivos turisticos?

No existe ninguna gestion.
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Datos Generales
Nombre: Alfonso Chalanpuente Maigua
Ocupacion: Presidente Pawkar Raymi

Profesion: Artesano

¢,Cree usted que la poblacién conoce los platos tradicionales?

Si algunos platos son el cuy con papas, mote, gallina de campo, la colada,
mazamorra. Los platos mas tradicionales son los berros, el bledo tierno cocinado con
papas y pepa de zambo, locro de zambo o zambo de dulce es la gastronomia de los

indigenas.

¢, Cudl es la importancia que tiene la gastronomia tradicional para la cultura de la

comunidad?

No se utiliza insecticidas son parcelas pequefias que se tiene vacas, cuyes, el

aband es organico se mantiene una tradicion sana no se utiliza abonos quimicos.

¢ Considera a la gastronomia tradicional como potencial turistico?

Claro, la gastronomia tradicional es un potencial turistico para poder ofertar a los
turistas y brindar una sana alimentacion. Yo fui dirigente de turismo comunitario a nivel
nacional en la Federacién plurinacional de turismo del Ecuador entonces se daba talleres
de capacitacion, conociendo que tipo de gastronomia tiene cada provincia, por lo tanto,
lo que nosotros ofertariamos y concientizariamos a la comunidad que brindemos es lo
gue tenemos en el campo. En el campo se tiene choclos, habas, frejol, arveja, zambo,
maiz eso es lo que se puede presentar en carnicos tenemos dos tipos de carnes; cuy,
gallina y huevos son netamente de nosotros como las tortillas de tiesto.

Con estas potencialidades si se puede tener al turista dentro de las comunidades,

lo que nos hace falta es concientizar a la comunidad y el apoyo de las instituciones, en
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este caso ustedes como estudiantes espero que transmitan, lo que se desea es trabajar
directo sin ninguna operadora porque la operadora cobra otro precio al que brinda el
servicio de hospedaje. Ademas, de trabajar con autoridades potenciales y provinciales.
Nosotros ya hemos trabajo con turistas y hemos presentado esto al turista se queda
motivado, por ejemplo, se ofrece tres platos la entrada, plato fuerte y el postre, aun
presentandole asi cuando ven que es comida natural ellos dicen yo pago 10 ddlares pero
es comida natural, el turista ve lo que se le estd dando comida tradicional, aqui en la zona
se tiene la colada la mazamorra, la chuchuca, arroz de cebada, sopa de quinua, sopa de
trigo todo eso se puede ofertar también en el plato fuerte el cuy, la gallina, carne de res

si desea el turista, lo que prefiera como el cuy o gallina.

¢,Cudles consideran que han sido las dificultades politicas, sociales y econdmicas

para conservar ciertos platos tradicionales hasta el dia de hoy?

Lastimosamente el mundo globalizado nos ha llevado a eso, que digo con el
mundo globalizado ya los jovenes han salido a trabajar fuera de nuestra region alla no sé
come la chuchuca y demas platos, se come en un restaurante otras comidas, entonces
hay muchos padres que no le hacen conocer que es la chuchuca, que es la sopa de
quinoa, por eso es importantisimo decir a las autoridades y gobiernos provinciales que
vayan incentivando que podemos hacer nosotros la recuperacion de los platos con
talleres, capacitaciones, en centros educativos ya no darles golosinas e incentivar para

gue se puede potencializar.

¢Considera usted que se deberia realizar acciones para conseguir la visita de
turistas a la comunidad de Agato para ofertar la gastronomia tradicional? ¢ Cuéles

serian las acciones?

Claro, acciones primero que nada difundirlos en medios de comunicacion, talleres,
capacitaciones, redes sociales que ahora funcionan bastante, las autoridades deberian
tener una pagina que se presente que gastronomia hay en cada una de las comunidades.

Hay que hacer una recopilacion de todas esas tradiciones y tener una pagina para
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presentar, motivar e incentivar no solamente a los turistas, sino también para que las

demads personas conozcan que importante es esa comida.

¢Existe apoyo econdmico de entidades publicas para promover el patrimonio

cultural inmaterial?

Si, hay un poco de dinero que se termina en técnicos, hay técnicos dentro de las
comunidades para preparar alguna sopa como la chuchuca que no se tiene una receta,

pero ellos se encargan de hacer eso.

¢Impulsaria un paquete turistico?

Claro que si, realizar un recorrido crear nuevos lideres dentro de las comunidades
para que les hagan conocer que recursos se tiene, por ejemplo, el centro ceremonial que
se haria el huarchacaray que se trae la comida de la casa y se brindan de familia a familia
pero ahora no se hace eso, se tiene piedras que se llaman atchurrumy, que en esa piedra
se iba a dormir ahi un lobo, mas arriba se tiene una piedra urbana rumy, sitios
ceremoniales como el plancha rumy que antes solia dormir el chusalongo. Las personas
no conocen ni los miembros de la comunidad, los miembros dicen esta piedra hay que
botarla, pero no en vez de botarla hay que adornarla, si ahi hay un terreno de una familia
porque no poder hacer una casa rustica y recibir a los turistas con esto ganan dinero las

personas.

¢Existe una gestién para impulsar los atractivos turisticos?

Se estaba gestionando al ver que no tenia ningun resultado se dejo de hacer.
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4.1.1. Andlisis e Interpretacion

Los representantes de la comunidad de Agato creen que la poblacion si conoce,
cuales son sus platos tradicionales, entre ellos se destacan la chuchuca, mazamorra,
mata lucy, chagla assay, sopa de quinua, mote pilla, habas calpu entre otros platos, los

principales ingredientes que destacan son el zambo, maiz, arvejas y quinua.

Ademas, consideran que es de gran importancia para la comunidad debido a que
representa su forma de vida y cultura, contienen platos que se consumen en ocasiones
especiales, por lo tanto, piensan que este recurso puede ser considerado como un
potencial turistico debido a que cuentan con diferentes alimentos que pueden ser
ofertados hacia los turistas, tomando en cuenta el segmento de mercado que se quiere
dirigir para ofertar un producto de calidad y acorde a sus preferencias.

Sin embargo, la conservacién de los platos tradicionales se ha visto afectado
debido al desarrollo, el poco tiempo que se tiene, la migracién tanto asi que las nuevas
generaciones ya no consumen y no preparan estos platos esto se puede evidenciar
mayoritariamente en sectores cercanos a las ciudades. Las personas mas jovenes son
las que menos conocen de la gastronomia por la despreocupacién que se ha generado

y falta de interés.

No obstante, en otros pueblos se puede evidenciar el interés de las autoridades y
de la ciudadania en aprovechar el recurso gastronémico como es la zona de Zuleta que
ofertan comida con ingredientes de su localidad, teniendo un crecimiento vy

reconocimiento a nivel provincial y obteniendo ingresos extras.

Por lo tanto, las autoridades proponen acciones para atraer a los turistas a la
comunidad de Agato primero realizando una recopilacion de todos los platos para luego
dar a conocer tanto a turistas como a la poblacion en general para incentivar a que
conozcan nuevos lugares y su gastronomia, otro factor importante es la capacitacion a

los pobladores para ofrecer un buen producto y asi poder promocionar en diferentes
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medios de comunicacion o mediante paquetes turisticos que estarian interesados en

impulsarlo.

La ausencia de apoyo econdmico a provocado que no se genere ninguna actividad
turistica, aunque se haya solicitado ayuda econdémica no se ha conseguido ningun
acuerdo con las diferentes entidades publicas para promover el patrimonio gastronémico

y por lo tanto esto ha provocado que tampoco se logre impulsar los atractivos de la zona.

4.2. Identificacién del perfil del turista

Considerando que en la actualidad la comunidad de Agato no recibe turistas para
determinar el perfil del turista se tomoé en cuenta los visitantes que llegan a la cascada de
Peguche siendo este un lugar cercano de la comunidad y que parten a otros sectores

turisticos del canton.

Se muestran los resultados obtenidos de las 394 encuestas aplicadas a los

turistas nacionales como internacionales en el Bosque Protector Peguche.
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Pregunta 1. Género

B Femenino
B Masculino

m LGBTI

Figura 1 Género

Anélisis

De acuerdo a los datos de las encuestas el rango de diferencia es de solo 2%
informacion que concuerda con el registro de turistas del Bosque Protector de Peguche
esto también se debe a que realizan sus visitas en pareja o familia debido a que el canton
cuenta con diferentes lugares propicios para disfrutar y compartir con los seres queridos.
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Pregunta 2. Procedencia

M Extranjeros

M Sierra

M Costa
Amazonia

B Region Insular

Figura 2 Procedencia

Analisis

Se observa que mayormente visitan turistas de la region sierra principalmente de
las ciudades de la localidad como Otavalo, Atuntaqui, Cotacachi e Ibarra, asi como
también Quito, Latacunga y Loja. Las ciudades de la Costa son de ciudades de Guayaquil
y Quevedo esto debido a que existen una carretera en buenas condiciones para que
puedan realizar sus viajes con tranquilidad y seguridad, asi también los paises que mas
visitan son Colombia, Venezuela, México, Estados Unidos entre otros esto gracias a la
publicidad que se realiza y también porque tienen una atraccion hacia lugares naturales

y culturales.
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Pregunta 3. Edad

m12-17-

m 18-25

W 26-45
46-65

B Mas de 65

Figura 3 Edad

Anélisis

Dentro de los visitantes los jévenes de edades que oscila entre 18 a 25 afios y los
adultos de 26-45 afios son los que mayormente visitan. Esto indica que los principales
segmentos de mercado son personas que disfrutan de actividades al aire libre, tiene una
capacidad de caminar y experimentar nuevas aventuras turisticas Considerando que en
Agato el servicio que se quiere potencializar es la gastronomia tradicional no se debe
descartar los otros segmentos que podrian tener interés.



Pregunta 4.

Analisis

Nivel de instruccién

h

M Primaria
B Secundaria
m Tercer Nivel

= Posgrado

Figura 4 Nivel de instruccion
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La mayoria de los encuestados tienen un nivel de instruccion de tercer nivel, lo

que significa que estan cursando la universidad o ya tienen un titulo superior que lo esta

ejerciendo. El grado de instruccion tiene una mayor influencia al momento de que el

turista decida visitar y realizar actividades turisticas debido a que ya cuenta con ingresos

econdémicos.



Pregunta 5. Profesién / Ocupacion

Analisis

h

M Estudiante

M Jubilado

B Empleado Publico
= Empleado Privado
B Empresario

m Comerciante

m Otro

Figura 5 Ocupacién
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Se puede mencionar que se evidencia variedad de segmentos de mercado, siendo

el principal los estudiantes debido a que tiene mas tiempo de ocio y por lo tanto tiene

curiosidad por estar en contacto con la naturaleza y mayor interés en conocer nuevos

lugares.
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Pregunta 6. ¢ Cuantas veces ha visitado el canton Otavalo en el ultimo afio?

m1-3.
W 4-6.
m 7-10.

Mas de 11 veces

Figura 6 Numero de visitas

Analisis

El 27% de turistas ya han visitado mas de 4 veces el lugar, por lo tato significa que
se ha logrado satisfacer las necesidades y expectativas del cliente. Ademas, los turistas
han visitado entre 1 a 3 veces lo que indica que el cantdn atrae nuevos turistas de
diferentes lugares del Ecuador por sus diferentes atractivos que son de gran relevancia

cultural y natural lo que motiva la visita reiterada de algunos turistas.



74

Pregunta 7. ;,Qué motivo le llevé a visitar el canton Otavalo?

M Turismo
M Visita a familiares y amigos
m Negocios
Gastronomia
B Compras

| Otro

Figura 7 Motivo de visita

Analisis

La gran mayoria visita la cascada de Peguche para realizar turismo debido a que
se encuentra en un cantén turistico por su cultura, lagos, bosques, gastronomia entre
otros recursos, lo que demuestra que los turistas se ven atraidos por sus diferentes
atractivos naturales y culturales logrando una gran motivacion para realizar actividades

recreativas.
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Pregunta 8. ¢ Cuando llega al canton Otavalo que es lo que mas visita?

M Sitios gastrondmicos
M Sitios culturales
m Sitios Naturales

= Parques y Balneario

L |
Figura 8 Visita

Analisis

El grafico muestra que el lugar de preferencia con mayor porcentaje de visitas son
los sitios naturales. Esto demuestra que tienen mayor afinidad por lugares naturales
debido a la mayor promocion de estos sitios. Sin embargo, no debemos dejar de lado al
resto y complementarlos con el 24%.
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Pregunta 9. ¢ Usted estaria interesado en conocer lugares rurales en donde pueda
degustar de comida tradicional del pueblo kichwa Otavalo?

]

= No

Figura 9 Interés

Anélisis

Los turistas si estarian interesados en conocer lugares rurales en donde pueda
degustar de comida tradicional del pueblo kichwa Otavalo. Esto indica que existe un
mercado consumidor potencial de la gastronomia, por lo tanto, las autoridades y
ciudadania, deben poner interés a esta actividad.
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Pregunta 10. ¢ Cudl es el grado de preferencia de la gastronomia tradicional en

sus viajes?

H Alto
B Medio

" Bajo

Figura 10 Grado de preferencia

Anélisis

El grafico indica que el grado de preferencia de la gastronomia tradicional en sus
viajes es medio con un 81%, seguido de alto con un 18% lo que significa que existe un
valor sobre la cocina tradicional y que cada vez esta aumentando el conocimiento e

interés de los visitantes en conocer la gastronomia tradicional.
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Pregunta 11. ¢;De los siguientes platos tradicionales cuél le gustaria consumir?

B Chuchuca
B Mazamorra
™ Habas calpu
Chagla isay
H Mote pilla
W Mata lucy
B Sopa de quinua
B Papas con berro
W Zambo de sal y dulce

® Ninguno

Figura 11 Platos tradicionales

Anélisis

Se puede observar que no existe una gran variacion de porcentaje lo que indica
gue gran mayoria de los platos son apetecibles o llamativos para los turistas por lo que
se puede ofertar variedad de platos tanto dulces como salados que complaceran todo

tipo de paladar ademas de vivir una experiencia culinaria Unica y autéctona.
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Pregunta 12. ¢ Cuanto estaria dispuesto a pagar por un plato tradicional?

B Menos de $3,00
m $3,01 - $6,00
m $6,01 - $9,00
= Més de $9,01

Figura 12 Dinero dispuesto a pagar

Analisis

Por la economia del pais y la estandarizacion de precios el turista esta dispuesto
a gastar de $3,01 a $6,00 dolares, esto demuestra que el precio es considerable y
accesible para los diferentes niveles econdmicos tanto a turistas nacionales como

extranjeros logrando asi que todos pueden disfrutar de la gastronomia tradicional.
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Pregunta 13. ¢ Con que frecuencia le gustaria visitar lugares rurales con fines

gastronémicos?

H Una vez por semana
M Dos veces por semana
B Una vez por mes

[ Otro

_ |

Figura 13 Frecuencia de visita

Analisis

Por lo general las personas visitan una vez al mes y disfrutan de la comida, debido
a que no se puede movilizar e implica un costo por el viaje. Esto demuestra que se debe
disefar diferentes productos, asi como promocionar los mismo para que la frecuencia
sea mayor y por lo tanto aumente los turistas y estén dispuestos a visitar mas veces.
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Pregunta 14. ¢ Cuél es su motivacion principal para realizar un viaje con fines

gastronémicos?

M Degustar la gastronomia
tradicional de lugares
rurales

M Para estar en contacto con
la poblacién local e
integrarse a su cultura

m Para disfrutar del placer de
una buena comida

Para mejorar mis
conocimientos culinarios

B Para conocer la cultura de
los pueblos kichwas

Figura 14 Motivacion para viaje con fines gastronémicos

Anélisis

Los datos estadisticos sefialan que un 43% su motivacion para realizar un viaje
con fines gastronémicos es para degustar la gastronomia tradicional de lugares rurales,
lo que indica que los turistas demuestran que su motivo es consumir alimentos
tradicionales en conjunto con el pueblo kichwa para conocer su cultura a través de la
gastronomia.
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Pregunta 15. ¢ Cual de las siguientes opciones influyen en usted para la eleccién

de un servicio gastronémico?

B Gastronomia con identidad
propia

B Buena relacion
calidad/precio

m Variedad en la gastronomia

Figura 15 Eleccién de un servicio gastronémico

Anélisis

El grafico indica que mayormente influye para la eleccién de un servicio de comida
la gastronomia con identidad propia, esto muestra que es importante la gastronomia que
se oferta sea autoctona con ingredientes locales y una presentacion ligada a su cultura
para gue sea atractiva para el visitante por lo tanto la gastronomia Otavalefia es una
cocina potencial para ser ofertada y promocionada como cocina con identidad.
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Pregunta 16. ¢ Estaria interesado en conocer el proceso de preparacion de los
platos tradicionales?

M Si

® No

Figura 16 Interés

Analisis

El 98% de los turistas desean conocer el proceso de preparacion de los platos
tradicionales sus principales razones son por curiosidad, para adquirir conocimientos y
replicar los platos en sus hogares, ademas mencionaron que les parece una buena forma

para aprender sobre la cultura interactuando con la poblacién
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Pregunta 17. ¢ Recomendaria el canton Otavalo a familiares y amigos?

W Si

® No

Figura 17 Recomendacion

Anélisis

Todos los turistas de Otavalo recomendarian el canton debido a que es un rincon
del Ecuador que se puede encontrar productos autdctonas e identidad del pueblo,
ademas gran variedad de recursos y atractivos para todos los gustos como gastronomia

Unica y deliciosa que conlleva un proceso de elaboracién ancestral llamativo para los
visitantes.
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Pregunta 18. ¢ Regresaria al canton Otavalo?

M Si

® No

Figura 18 Regresaria al canton

Analisis

Todos los encuestados regresarian al canton Otavalo debido que tuvieron
experiencias positivas en sus viajes. Ademas, de servicios de hospedaje, alimentacion y
recreacion satisfactoria, asi como también para revivir y seguir aprendiendo de la cultura

del cantén.
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Pregunta 19. ¢Le gustaria que los atractivos reconocidos de Otavalo se
complementen con la visita a comunidades?

uSi

= No

Figura 19 Atractivos reconocidos

Anélisis

El 99% de los visitantes le gustaria que los atractivos reconocidos de Otavalo se
complementen con la visita a comunidades debido a que se apoyaria al desarrollo de la
actividad turistica que aun se estd impulsando en el Ecuador, como a la economia de
cada pueblo rural que se dedica a esta actividad e incentivar a nuevas generaciones y

turistas que se atrevan a conocer nuevas costumbres.
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4.2.1. Analisis e Interpretacion de resultados

Los turistas que visitan el canton Otavalo proceden principalmente de ciudades
como Quito y Guayaquil, asi también de paises como Estados Unidos, Espafia, Colombia
y Venezuela con titulo de tercer nivel y estudiantes que estan cursando la universidad. El
namero de visitas al canton es de 1 a 3 veces por turismo, el volumen de gasto dispuesto
a pagar por un plato tradicional es de $3,01 a $6,00, sus sitios preferidos son los
naturales, culturales y gastrondmicos y por lo tanto tienen motivacion para realizar viajes
con fines gastrondmicos con la finalidad de degustar la gastronomia tradicional y conocer
el proceso de preparacion de los mismos, asi como para fortalecer sus conocimientos
culinarios. Los turistas se muestran interesados en conocer en degustar diferentes platos
como la chuchuca, Mazamorra, habas calpu, Chagla isay, Mote pillo, Mata luci, Sopa de
quinoa, papas con berros, zambo de sal y de dulce debido a que le gustaria vivir una

experiencia culinaria diferente y autéctona.

Ademas, los turistas se mostraron conformes con su visita al cantén, por lo tanto,
estan dispuestos a recomendar a sus familiares y amigos, asi como también de regresar
debido a que tuvieron experiencias positivas en sus viajes que desean revivir y seguir

aprendiendo mas de Otavalo mediante la visita a comunidades.

4.3. Caracterizacion de los platos tradicionales

Los platos investigados son de la época prehispanica debido a que se utiliza
técnicas y herramientas ancestrales, ademas de productos como el maiz, papay quinua.
Los platos representativos de esta época fueron las mazamorras, guisos como la
chuchuca, mote, cuy entre otros. Sin embargo, existen productos que fueron introducidos
por los espafioles en la época colonial como las habas, col y cebolla. Por lo tanto, estas
preparaciones tienen la influencia de las dos épocas. Los platos tradicionales que mas

destacan de la comunidad son mencionados a continuacion.
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FICHAS DE PRODUCCION ESTANDAR

Habas Pila

Yield: 4

Clasificacion: Entrada
Cddigo Foto: Entrada 00-1
Fecha: 15 abril 2019

Tabla 7 Habas Pila

% Ingrediente Unidad Cantidad Procedimiento
600% | Habas secas g 600,00 1. Tostar
400% | Maiz g 400,00 2. Tostar
80% | Aji g 80,00 3.Moler
1500% | Agua ml 1500,00  4.Hervir
5% | Sal g 5,00

Procedimiento

1. Tostar las habas sin pelar en un tiesto hasta que cambie de color.
Remojar por 24 horas las habas tostadas.

A continuacién, pelar la cascara de las habas.

Finalmente cocinar las habas hasta suavizarse.

Tostar el maiz

Moler el aji con sal, preferentemente en piedra de moler.

N o 0 A~ w D

Servir las habas acompafnado con tostado y aji.



FICHAS DE PRODUCCION ESTANDAR

Chaglla Aysay

Yield: 4

Clasificacion: Entrada
Caddigo Foto: Entrada 00-2
Fecha: 15 abril 2019

Tabla 8 Chaglla Aysay

% Ingrediente Unidad Cantidad Procedimiento
600% Arvejas tiernas g 600,00 1. Lavar
400% | Maiz g 400,00 2. Tostar
1500% Agua mi 1500,00  3.Hervir

Procedimiento

1. Hervir arveja con todo y vaina
2. Tostar el maiz hasta tener una coloracion dorada.

3. Servir las arvejas calientes acompafadas de tostado.
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FICHAS DE PRODUCCION ESTANDAR

Habas Calpu

Yield: 4

Clasificacion: Entrada
Caodigo Foto: Entrada 00-3
Fecha: 24 abril 2019

Tabla 9 Habas Calpu

% Ingrediente Unidad Cantidad  Procedimiento
800% Habas secas g 800,00 1.Tostar
1500% \ Agua g 1500,00 2. Hervir

50% | Aji g 50,00  4.Moler

5% | Sal g 5,00

Procedimiento

Tostar habas secas en un tiesto.
Posteriormente, cocinar en agua con todo cascara.

Moler el aji con sal preferentemente en una piedra de moler.

0N PE

Servir acompafado de aji.
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FICHAS DE PRODUCCION ESTANDAR
Mazamorra

Yield: 4

Clasificacion: Plato Fuerte
Caodigo Foto: Plato Fuerte 00-1
Fecha: 12 abril 2019

Tabla 10 Mazamorra

% Ingrediente Unidad Cantidad  Procedimiento
600% Maiz g 600,00 1. Moler

40% Ajo g 40,00 2. Pelary Moler
1500% Agua mi 1500,00 3.Hervir

45% Sal g 45,00
400% Cuy g 400,00 4 Azar

20% Ajo g 20,00 5.Moler

20% Cebolla g 20,00 6.Moler

3% Comino g 3,00

Procedimiento

1. Tostar el maiz en un tiesto.

N

Posteriormente, moler el maiz en la piedra junto al ajo hasta obtener una textura
de harina.

Cernir la harina.

Hervir agua, adicionar harina de maiz hasta espesar la preparacion.

Sazonar con sal y reservar.

A continuacion, tostar el maiz hasta que dore.

Previamente sazonar el cuy con ajo, cebolla y comino minimo una hora.

Seguidamente azar el cuy al carbén.

© 0 N o o b~ W

Servir caliente, acomparfado de tostado
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FICHAS DE PRODUCCION ESTANDAR

Matalucy

Yield: 4

Clasificacion: Plato Fuerte
Caodigo Foto: Plato Fuerte 00-2
Fecha: 16 abril 2019

Tabla 11 Matalucy

% Ingrediente Unidad Cantidad Procedimiento
240% Choclo g 240.00 1. Cocinar
60% Frejol g 60,00 2. Cocinar
30% Hierbabuena g 30,00 3.Picar
50% Col g 50,00 4.Picar
30% Paico g 30,00 5. Picar
400% Papas g 400,00 6.Pelar
500% Cebolla g 500,00 4. Picar
1500% Agua mi 1500.00 5. Hervir
45% Sal g 45,00
240% Maiz g 240,00 6.Tostar

Procedimiento

1. Tostar el choclo en tiesto.

2. Posteriormente, moler el choclo en la piedra sin triturarlo por completo.

w

Cocinar el choclo y adicionar vegetales duros y blandos y dejar cocinar por 30
minutos.

Sazonar con sal la preparacion.
Para finalizar aromatizar con paico y hierva buena la sopa.

Consecutivamente tostar el maiz hasta que dore.

N o g A

Servir caliente acompafado con tostado.
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FICHAS DE PRODUCCION ESTANDAR
Mote Pilla

Yield: 4

Clasificacion: Plato Fuerte

Caodigo Foto: Plato Fuerte 00-3

Fecha: 18 abril 2019

Tabla 12 Mote Pilla

% Ingrediente Unidad Cantidad  Procedimiento
600% Maiz g 600,00 1. Pelar
300% Ceniza de g 300,00 2. Prender
madera
1500% Agua mi 1500,00 3.Hervir
400% Cuy g 400,00 4.Azar

Procedimiento

Cocinar en una olla el maiz con agua y ceniza hasta que este blando.
Seguidamente lavar bien con agua varias veces.

Secar el maiz aproximadamente por 3 dias.

Remojar el maiz por 2 horas.

Cocinar el maiz en agua.

Previamente sazonar el cuy con sal, cebolla y comino.

Finalmente, azar el cuy al carbon.

Tostar el maiz hasta que dore.

© © N o g b~ wWwDdPRE

Servir caliente acompafado de cuy y tostado.
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FICHAS DE PRODUCCION ESTANDAR

Sopade Quinua

Yield: 4

Clasificacion: Plato Fuerte
Cddigo Foto: Plato Fuerte 00-4
Fecha: 21 abril 2019

Tabla 13 Sopa de quinua

% Ingrediente Unidad Cantidad Procedimiento

600% Quinua g 600,00 1. Lavar
400% Choclo g 400,00 2. Tostar

80% Papa g 80,00 3.Pelar

15% Col g 15,00 4.Cortar
200% Maiz g 200.00 5.Tostar
100% Agua ml 100,00 3. Hervir

90% Sal g 90,00

Procedimiento

Lavar la quinua varias veces hasta que quede limpia.
Aventar y seleccionar la quinua.

Posteriormente, cocinar la quinua y adicionar los vegetales.
Rectificar sabor con sal.

Seguidamente, tostar el maiz.

o 0k wDbd R

Servir la sopa de quinua caliente acompafado de tostado.



FICHAS DE PRODUCCION ESTANDAR

Papas con Berro

Yield: 4

Clasificacion: Plato Fuerte
Cddigo Foto: Plato Fuerte 00-5
Fecha: 22 abril 2019

Tabla 14 Papas con Berro
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% Ingrediente Unidad Cantidad Procedimiento
800% Papa g 800,00 1. Lavar
600% Berro g 600,00 2. Cortar
100% Pepa de g 100,00 3.Tostar
zambo
15% Aji g 15,00 4.Moler
100% Maiz mi 100,00 5. Tostar
90% Agua g 90,00 6.Hervir

Procedimiento

Cocer las papas y el berro por separado.

Exprimir el berro para que salga todo el liquido.

A continuacion, tostar en tiesto la pepa de zambo.
Seguidamente, moler en piedra la pepa de zambo
Unir papas, berros y la pepa de zambo molida.

Finalmente, tostar el maiz hasta que dore.

N o o A~ wDdPE

Servir caliente acompafado de tostado.
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FICHAS DE PRODUCCION ESTANDAR

Sopa de zambo

Yield: 4

Clasificacion: Plato Fuerte
Cddigo Foto: Plato Fuerte 00-6
Fecha: 23 abril 2019

Tabla 15 Sopa de zambo

% Ingrediente Unidad Cantidad Procedimiento
800% Zambo tierno g 800,00 1. Pelar y cortar
400% Choclo g 400,00 2. Cocer
100% Cebolla g 100,00 3.Cortar
200% Papa g 200,00 4.Pelar
140% Col g 140,00 5. Picar
200% Maiz g 200,00 6.Tostar
1500% Agua mi 1500,00 6.Hervir
45% Sal g 45,00

Procedimiento

Pelar y cortar el zambo en pedazos pequeiios.
A continuacion, cocinar el zambo y adicionar los vegetales
Sazonar la sopa y rectificar el sabor.

Tostar el maiz hasta que tenga una coloracién dorada.

o bk 0N e

Servir la sopa caliente acompafado de maiz tostado.
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FICHAS DE PRODUCCION ESTANDAR

Chuchuca

Yield: 4

Clasificacion: Plato Fuerte
Caodigo Foto: Plato Fuerte 00-7
Fecha: 23 abril 2019

Tabla 16 Chuchuca

% Ingrediente Unidad Cantidad  Procedimiento
240% Maiz g 240.00 1. Cocinar
60% Frejol g 60,00 2. Cocinar
30% Hierbabuena g 30,00 3. Picar
50% Col g 50,00 4. Picar
30% Paico g 30,00 5. Picar
400% Papas g 400,00 6. Pelar
500% Cebolla g 500,00 4. Picar
1500% Agua mi 1500,00 5. Hervir
45% Sal g 45,00

Procedimiento

Cocinar el maiz en una olla con agua.
Posteriormente, secar al sol aproximadamente por una semana.
Moler el maiz en la piedra hasta que obtenga la textura de harina.

A continuacion, aventar y seleccionar el maiz.

o k~ w0 DN PF

Cocinar la harina de maiz y adicionar vegetales duros y blandos, cubriendo con
agua.

Finalmente, aromatizar con paico y hierva buena.

Condimentar con sal y rectificar sabores.

Seguidamente, tostar el maiz hasta que dore.

© © N O

Servir la sopa caliente acompafado con tostado.
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FICHAS DE PRODUCCION ESTANDAR

Zambo de Dulce

Yield: 4

Clasificacion: Postre
Caodigo Foto: Postre 00-1

Fecha: 25 abril 2019

Tabla 17 Zambo de Dulce

% Ingrediente Unidad Cantidad Procedimiento
600% Zambo g 600,00 1. Pelar y cortar
400% | Panela g 400,00 2. Trocear

15% Agua ml 15,00

Procedimiento

Pelar y deshilachar el zambo.
Posteriormente, cocinar el zambo en agua.
Adicionar panela a la coccion.

Cocinar a fuego lento hasta conseguir una textura ligera, sin dejar de remover.

o bk 0N PE

Dejar enfriar y servir.



4.4. Disefio de estrategias

4.4.1. Matriz FODA
Tabla 18 Matriz FODA

FACTORES INTERNOS

99

FACTORES EXTERNOS

FORTALEZAS
-Recursos naturales y culturales.
-Vias de acceso en buen estado.
adultos

-Conocimiento de los

mayores sobre la gastronomia
tradicional.
-Diversidad de platos tradicionales.
-Materia prima existente en la
comunidad.
-Existencia de patrimonio vivo con
conocimiento gastronémico
tradicional.

-Diversidad cultural y étnica.

OPORTUNIDADES

-Realizacion de ferias gastronOmicas
tradicionales.

-Participacion de la comunidad en el desarrollo
turistico.

-Flujo turistico permanente que existe en el
canton Otavalo.

-Alianza publico-privada para fomentar el
desarrollo turistico.

-Declaracion de la provincia de Imbabura como
geo parque mundial de la UNESCO en la
provincia de Imbabura.

-Cercania a la ciudad de Quito.

-Participacion en eventos y festividades del
canton Otavalo.

-Presencia de universidades con carreras afines.
-Presencia de operadoras y agencias de viajes
con buenas condiciones empresariales en el

cantén Otavalo.



DEBILIDADES
-Bajos niveles de organizacion.
-Limitada cultura gastronémica.
-Disminucion de la preparacion de
platos tradicionales.
-Inexistencia de emprendimientos
turisticos.
-Ausencia de promocion
gastrondémica.
-Desconocimiento por parte de los
jovenes de los platos tradicionales.
-No existe traspaso de informacion
sobre la gastronomia tradicional.
-Falta de informacion bibliografica
sobre la gastronomia tradicional.
-Falta de infraestructura turistica.
-Pérdida de la gastronomia
tradicional.

100

AMENAZAS
-Cambio de habitos alimenticios.
-Eliminacién de partidas presupuestarias para el
fomento cultural.
-Migracion.
-Catéstrofes naturales.
-Fallecimiento de los poseedores del saber
gastronoémico.

-Carencia de visitas turisticas.
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4.4.2. Estrategias FODA

Tabla 19 Estrategias FODA

F+O

A+D

Realizacion de paquetes
turisticos considerando los
recursos cercanos al lugar,

ademas se incluird el servicio

gastronémico de la
comunidad.
Promover los platos

tradicionales en ferias

gastrondémicas.

Disefilo de un recetario
gastrondémico para informar
el proceso de elaboracion de
los platos.

Disefio de una péagina web
para promocionar y difundir
los principales platos de la
zona donde el turista pueda
informarse del proceso de

elaboracion.
A+F O+D
Campaiias de Capacitaciones sobre
concientizacion a la gastronomia tradicional para

poblacién sobre gastronomia
tradicional.

Campafias para dar a
conocer el valor nutricional

de los platos tradicionales.

salvaguardar el patrimonio
cultura.

Socializaciébn a los GAD’s
sobre la gastronomia
tradicional para el fomento

del patrimonio.
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4.5. Disefio de estrategias parala difusion de la gastronomia tradicional de
la comunidad de Agato

Una vez investigado la situacion actual de la gastronomia tradicional, se realizd
un analisis mediante la matriz FODA y de estrategias para luego priorizar las mas
importantes en las cuales se determind que se necesita disefiar un plan un recetario,
un programa de capacitacion para la concientizacion de la poblacion sobre su
gastronomia y una pagina web para la difusién de la cocina tradicional.

Mediante la aplicacién de estas estrategias con el objetivo de la difusién del
patrimonio cultural inmaterial sera de ayuda para los pobladores, turistas y poblacién

en general para informarse y conocer sobre la diversidad de platos gastronomicos.

4.6. Objetivos

4.6.1. Objetivo general

Revitalizar la cultura gastronémica mediante la difusion de la gastronomia

tradicional de la comunidad de Agato.

4.6.2. Objetivos especificos

Disefiar un recetario sobre la gastronomia tradicional de la comunidad de

Agato.

Establecer un programa de capacitacion dirigido a los pobladores de la

comunidad de Agato

Diseflar una péagina web para difundir el patrimonio cultural inmaterial de la

comunidad de Agato a nivel nacional e internacional.
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4.7. Recetario

Para la elaboracion del recetario tomo en consideracion todas las recetas
investigadas, donde destacan once preparaciones tradicionales, se describe sus
ingredientes y procedimiento. El recetario tiene como finalidad para el rescate de la
cultura gastronomica, disminuya el desconocimiento y la desvalorizacion de los

productos e incrementar la importancia de consumir alimentos propios.

Portada

' GASTRONOMIA _&
... TRADICIONAL (g

Figura 20 Portada
Definicion Gastronomia Tradicional



GASTRONOMIA
TRADICIONAL

La gastronomia tradicional es el conjunto
de platos que una generacion hereda de

las anteriores y, usualmente por
estimarlos, trasmite a las siguientes. La
gastronomia tradicional coincide asi, con
la cultura y el folklore o sabiduria popular
para la comida .

Figura 21 Gastronomia tradicional

Prélogo

PROLOGO

EL  presente recetario
GASTRONOMIA
TRADICIONAL  DE

COMUNIDAD DE AGATO” es
la recopilacion de once platos -
tradicionales que se realizo en |
conjunto de adultos mayores de la

comunidad.
Estos actores brindaron

conocimientos y experiencia en la
elaboracion ~ de  los  platos

tradicionales de la zona.

Figura 22 Prélogo

‘L4

LA

Sus

La finalidad del recetario es
revalorizar y rescatar las
tecnicas e ingredientes de
tiempos antepasados.
Ademds, se busca promover el
consumo y la preparacion de
los diferentes platos a nivel
nacional e internacional, al
mismo tiempo valorar sus
costumbres,  tradiciones y
cultura.
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Descripcion del lugar

-
pertenece a la parroguia
el Canton Otavalo de la

Figura 23 Descripcion de Agato

Entradas

ENTRADAS

l"

Figura 24 Portada entradas
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CHAGLA AYSAY

O 0
INGREDIENTES
Arvejas Tiernas 600,00 ¢
Maiz 400,00 g *Rinde para
Agua 1500,00 ml 1

personas
PROCEDIMIENTO

1.Tostar habas secas en un tiesto.

2 Posteriormente,  cocinar  en  agua  con
todo cascara.

J.Moler el aji con sal preferentemente en una
piedra de moler.

4_Servir acompafiado de aji.

Figura 25 Receta Chaglla Aysay

HABAS PILA
O 0]
[NGREDIENTES
Habas secas 600,00 g
Maz 400,00 g y
Aji 80,00 g Rinde para
Agua 150000 g 4 personas
Sal 500g
PROCEDIMIENTO

1. Tostar las habas sin pelar en un tiesto hasta gue
cambie de color.

2. Remojar por 24 horas las habas tostadas.

3. A continuacion, pelar la cascara de las habas.

4. Finalmente cocinar las habas hasta suavizarse.
5. Tostar el maiz

6. Moler el aji con sal, preferentemente en piedra
de moler.

7. Servir las habas acompafado con tostado y aji.

Figura 26 Receta Habas Pila
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HABAS CALPU
O 0
INGREDIENTES
Habas secas 600,00g
Maiz 400,00 g A
Aj 80,00 g Rinde para 4
Agua 1500,00 g personas
Sal 500g
PROCEDIMIENTO

1 Tostar habas secas en un tiesto.

2 Posteriormente, cocinar en agua con todo
cascara.

3.Moler el aji con sal preferentemente en una piedra
de moler.

4 Servir acompaniado de aji.

Figura 27 Receta Habas Calpu

Platos Principales

ERR s p s s s s XV

Figﬂura 28 Portada Platos Principales
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Pawkar Raymi

21 de marzo
Se realiza un ritual de
purificacion y de |

agradecimiento  a la §
pachamama por el
florecimiento.

Inti Raymi

21 de junio
Se hace un homenaje al
dios sol con bailes y
ofrendas de los productos
que han cosechado

Figufa 29 Festividades

o O
INGREDIENTES
Maiz ~ 60000g Cuy  40000g B
Ajo 040,00g Ajo 20,00 g *Rinde para
Agua 150000 ml Cebolla 20.00g personas
Sal 4500¢g Comino 3.00g

PROCEDIMIENTO

1. Tostar el maiz en un tiesto.

2. Posteriormente, moler el maiz en la piedra juntg
al ajo hasta obtener una textura de harina.

3. Cernir la harina.

4. Hervir agua, adicionar harina de maiz hasta
espesar la preparacion.

5. Sazonar con sal y reservar.

Figura 30 Receta Mazamorra
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SOPA DE QUINUA

0 0
INGREDIENTES

Quinua 600,00 g

Choclo 400,009 -

Papa 80,00 g Rinde para 4
Col 15009 personas
Maiz 200009

Agua 100,00 ml

Sal 90,00 g

PROCEDIMIENTO

1 Lavar la quinua varias veces hasta que quede limpia.
2 Aventar y seleccionar la guinua.

3 Posteriormente, cocinar la quinua y adicionar los
vegetales.

4. Rectificar sabor con sal.

5. Seguidamente, tostar el maiz.

5. Servir la sopa de guinua caliente acompafiado de

tostado.

Figura 31 Receta Sopa de quinua

MATALUCY

o 0

INGREDIENTES

Choclo 240,00 g

Fréjol 60,00 g *Rinde para 4

Hierbabuena 30,00 g personas

Col 50,00 g

Paico 30,00 g

Papas 400009

PROCEDIMIENTO

1 Tostar el choclo en tiesto.

2 Posteriormente, moler el chocle en la piedra sin buena la sopa.
triturario por completo. 6.Consecutivamente tostar el maiz hasta que
3.Cocinar el chocle y adicionar vegetales duros y dore.

blandos y dejar cocinar por 30 minutos.
4.Sazonar con sal la preparacion.

7. Servir caliente acomparniado con tostado.

Figura 32 Receta Matalucy



SOPA DEZAMBO

O 0
INGREDIENTES
Zambo tierno 800,00 g
Choclo :
Cebolla 400,009 “Rinde para 4
100,00 g cereonas
Papa 200,00 g
fﬂol, 140,00 g
s 200,00 g
gua 1500,00 m
sl 4500 g
PROCEDIMIENTO

1.Tostar el choclo en tiesto.
2.Posteriormente, moler el choclo en la piedra sin
triturarlo por completo.

3.Cocinar el choclo y adicionar vegetales duros y

blandos y dejar cocinar por 30 minutos.

Figura 33 Receta Sopa de zambo

CHUCHUCA

O O
INGREDIENTES
Choclo 240,00 g Cebolla 500,00 g
Frejol 60,00 g Agua 1500,00 ml
Hierbabuena 60,00 g Sal 4500 g
Col 50,009 Maiz 240,00 g
Paico 30,00g
Papas 400.00 g

*Rinde para 4
PROCEDIMIENTO (RIS

1.Cocinar el maiz en una olla con agua

2 Posteriormente, secar al sol aproximadamente por

una semana.

3.Moler el maiz en la piedra hasta que obtenga la

textura de harina.

Figura 34 Receta Chuchuca

PAPAS CON BERROS

O
INGREDIENTES
Papa - 800,00 g
600,00
Berro bo 100,00 g *Rinde para 4
Pepa de zambo 1500 personas
Aji U g
Agua 100,00 g
Maiz 90,00 ml
PROCEDIMIENTO
1. Cocer las papas y el berro por separado.
2. Exprimir el berro para que salga todo el liquido.
3. A continuacion, tostar en tiesto la pepa de zambo.
4. Seguidamente, moler en piedra la pepa de zambo
5. Unir papas, berros y la pepa de zambo molida.
6. Finalmente, tostar el maiz hasta que dore
7. Servir caliente acompafnado de tostado.

1.Sazonar con sal la preparacion.
2.Para finalizar aromatizar con paico y hierva
buena la sopa.

\ continuacion, aventar y seleccionar el maiz.

_Cocinar 1a harina de maiz y adicionar vegetalesh

duros ¥ \blandbs_, cubriendo eon agua.
_Finalmente aromatizar.con paico 'y hierv:
buena,

Figura 35 Receta Papas con berros
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Postre

POSTRE

Figura 36 Portada Postres

Figura 37 Festividades
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ZAMBO DE DULCE
o 0

INGREDIENTES
Zambo 600,00 g

Panela 400,00 g
Agua 15,00 ml

PROCEDIMIENTO

1 Pelary deshilachar el zambo.
2 Posteriormente, cocinar &l zambo en agua.
3.Adicionar panela a la coccidn.
4 Cocinar a fuego lento hasta conseguir una textura
ligera, sin dejar de remaover.
5. Dejar enfriar y servir.

*Rinde para 4

personas

Figura 38 Receta Zambo de dulce

Glosario de términos

W Cernir:Pasar un ingrediente seco por un
GI.USARI“ tamiz o colador para separar elementos
. ) Qruesos.
Aromatizar:Dar a una preparacion 0 a un
alimento cocinado un aroma suplementaric
mediante la adicion de un condimento o
plantas aromaticas.

| Deshilachar:Separar en  hebras  un
producto.

i Moler:Dar pequefios golpes con algo a una
materia solida, hasta conseguir trozos
pequefios, polvo o liquido.

Aventar:Arrojar los granos al viento para
eliminar impurezas.

Ceniza:Polvo mineral que se obtiene de Ia

% X 5 i/ Pepa de zambo:Semillas del zambo que
combustion de algun material.

tiene vitaminas y acido folico.

Figura 39 Glosario de términos
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Contraportada

Figura 40 Contraportada

4.8. Programa de capacitacién

El programa de capacitacion esta dirigido a los pobladores de la comunidad de
Agato, el cual estara enfocado en el desarrollo de destrezas con el objetivo de
concientizar a la poblacién con una duracion de 160 horas, la persona a cargo de la
coordinacion de el plan de capacitacion sera el presidente de la comunidad de Agato.



Tabla 20 Programa de capacitacion

Participantes Actividades Horas Coordinador
Poblacién 1. Gastronomia Presidente de la
1.1. Entradas 80 comunidad de
1.2. Platos fuertes AGATO
1.3. Postre
2. Servicio al cliente 20
2.1. Importancia del Servicio al
cliente
2.1.1. Definicion del Servicio al
Cliente
2.1.2. Ventajas del Servicio al
Cliente
2.1.3. Punto de vista del cliente
2.1.4. Lealtad del Cliente
2.1.5. Necesidades y deseos de
los clientes
2.2. Un Proceso de Servicio al
Cliente Eficiente
2.2.1. Métodos de servicio al
cliente
2.2.2. Los tipos de clientes
2.2.3. EI comportamiento de los
clientes
2.3. Interacciona con los clientes
2.4. Comunicacion frente a
frente
2.5. Servicio por teléfono
3. Manipulacion de alimentos 45

3.1.

Cadena Alimentaria
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3.1.1. Los Alimentos

3.1.2. Cadena Alimentaria

3.2. Higiene Basica

3.2.1. Higiene de los alimentos,
utensilios y el sitio de
preparacion

3.2.2. Higiene personal del
Manipulador de alimentos

3.2.3. Desinfeccion

3.2.4. Medidas de Bioseguridad

3.3. Enfermedades asociadas a
los alimentos

3.3.1. Los Microbios

3.3.2. Enfermedades asociados a
los alimentos

4. Valoracion cultural 15

4.1. Cultura

4.2. Pueblos y nacionalidades

4.3.  Patrimonio cultural
material

4.4. Patrimonio cultural
inmaterial

4.5. Principales costumbres y
tradiciones del pueblo
kichwa Otavalo

Total 160
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4.8.1. Presupuesto programa de capacitacion

Tabla 21 Presupuesto programa de capacitacion

PRESUPUESTO DEL PROGRAMA DE CAPACITACION

Cantidad Descripcion Costo Unitario/h Total
160 horas  Capacitadores 25,00 4.000,00
30 Maodulos 1,80 54,00

30 Esferos 0,24 7,20

30 Lapices 0.24 7,20

30 Carpetas 0.25 7,50

1 Resmas de papel boom 3.90 3,90

30 Certificados 0.50 15,00
Materia prima de insumos 10 200,00

Imprevistos 100,00 100,00

Total 4.394,80

4.9. Pé&ginaweb de la gastronomia tradicional de la comunidad de Agato

Las plataformas digitales cada vez estan siendo mas utilizadas debido a que se
consideran como fuentes de informacion fiables y rapidas, asi también estos portales
tienen una mayor difusién a nivel nacional e internacional. Por lo tanto, el sitio web de la
comunidad de Agato proporcionara informacion sobre los platos tradicionales y otros
aspectos relevantes de Agato.
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4.9.1. Requisitos paratener una pagina web

» Registrar un dominio: es la pagina principal de presentacion del contenido de un

sitio web, donde va a ser publicado.
» Contratar hosting (alojamiento u hospedaje): consiste en poner el sitio web en un
servidor, desde el que las paginas seran descargadas por los visitantes que entren

al sitio web.

> Disefio de la pagina web: consiste en la creacion de un disefio y la maquetacion

de los textos, imagenes, videos y sonido.

» Programacion: consiste en "traducir" el disefio a un cédigo que pueda ser leido y

entendido por los navegadores.

4.9.2. Presupuesto

El presupuesto de la pagina web esta definido de la siguiente manera:

Tabla 22 Presupuesto pagina web

Descripcion Costo
Dominio 20,00
Disefio 50,00
Hosting 13,00
Total 83,00

La pagina web de la gastronomia tradicional de la comunidad de Agato estara

disefiada de la siguiente forma:
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Portada

—’.

COMUNIDAD DE AGATO

INICIO ~

Privacidad & Cookies: este sitio usa cookies. Al continuar usando este sitio, estds de acuerdo con su uso. Para saber mas, incluyendo como controlar las cookies, mira aqui: Politica de Cookies.
Cerrar y aceptar

COT AN ATAR A TR .

Figura 41 Portada pagina web
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Ubicacion
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Festividades

FESTIVIDADES

o »

Ver mas tarde.,.Compartir

Agato es una
comunidad - _
kichwa 5 .

PAWKAR-RAYMI - 21 DE MARZO

Se realiza un ritual de purificacion o de iniciacion de las festividades denominado Tumarina (se hace con un yachak (sabio) un ritual

Becoéndeldfusts

20 FEBRERD AL M MmARR0
(@)
56 ars 1§

). cA“fg
@
DEPORTE

RONDMIA

INTY-RAYMI - 21 DEJUNIO

Seh: y castillos por par ili idad y
Presentacion de danzas tradicionales.
Vacas locas y quema de chamiza.

Se celebra Ia fiesta de San pedro con una duracion de una semana donde las personas se pueden disfrazar como ellos desean,

it 3l finali se ja conla
mejor vestimentay baile.




KILLA-RAYMI - 21 DE SEPTIEMBRE

Ceremonia ritual junts ductos secos € inicio de |a siembi hs das d imie ¥y

crecer jos productos.

Feria cultural y gastronémica trueque

KAPAC-RAYMI - 21 DE DICIEMBRE

N lebi la actualidad, si ), i wvolcan Imbabura cerca del crater a realizar ofrendas

e

iempl lagos, ylamadre tierra.

544 prmacs an ok s gusts

Figura 43 Festividades

Productos de la Zona
PRODUCTOS DE LA ZON

MAIZ

Zenmen

€ maix ez uno de los principales grancs en ef Ecusdor, pues tiena un

e 2.5 m e altura; de s rigido y 461ide nacen dos © tres mazorcas. Existen
diferantes voriedades da malz como el blanco, morado, amarilio, chulp,
‘canguil, marocho y germinado. E) que mas 56 cultiva s el blancs y harinaso
QU 44 contume s6c0 o tierne.

o amy
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Figura 44 Productos de la zona

Gastronomia




MAZAMORRA

Es una colada a base de maiz triturado con ajo en piedra de moler. Se come
especialmente en las fiestas de Inty Raimy.

HABAS PILA

Es un plato de habas secas tostadas y puesto en remojo por 24 horas para
facilitar el desprendimiento de su cascara y posteriormente se cocina por un
lapso de 45 minutos y se sirve caliente acompafiado de ajf.

HABAS CALPO

Es un plato compuesto por habas secas que han sido tostadas en tiesto y
posteriormente cocinadas. Se puede consumir como refrigerio o plato fuerte
seglin los acompafiamientos que se incluyan.

CHAGLLA AYSAY

Son arvejas tiernas cocinadas con vaina hasta que queden blandas y se
condimenta consal.

ZAMBO

Esuna sopa que se prepara con zambo tierno, papas, col, chocloy cebolla

ZAMBO DE DULCE

E5un postre que consiste en dejar hervir el zambo tiermno, leche y panela hasta
que espese.

Figura 45 Gastronomia
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Contactos

Figura 46 Contactos

Link de acceso a la pagina web

https://agatocomidatradicional.wordpress.com/contactos/



https://agatocomidatradicional.wordpress.com/contactos/
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CAPITULO V

5. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1.

Conclusiones

La gastronomia tradicional de la comunidad de Agato ha sido parcialmente
reemplazada por otros alimentos, disminuyendo la frecuencia de preparacion y
consumo por lo cual los jovenes de la localidad desconocen de ciertos platos

tradicionales.

Se determiné el perfil del turista que visita el cantdon Otavalo mismo que podria
llegar a visitar la comunidad de Agato de lo cual principalmente se destaca la
disponibilidad de los mismos, debido a que estaria interesado en conocer lugares

rurales en donde pueda degustar de comida tradicional.

Se recopilo informacién de 11 platos tradicionales como: chuchuca, mazamorra,
mata lucy, chagla assay, sopa de quinua, mote pilla, habas calpu, habas pila, sopa
de zambo, zambo de dulce y papas con berros. Mismos que la poblacién
manifiesta ser los platos de mayor relevancia tradicional de la comunidad de
Agato.

Para el fortalecimiento de la gastronomia tradicional de la comunidad de Agato se
establecio algunas estrategias como el disefié de un recetario, un programa de
capacitacion y el disefidé una pagina web como medio de difusién, herramientas

con las cuales se prevé el fomento de la actividad turistica.
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Recomendaciones

Compatrtir el recetario en centros de educacion con la finalidad que las nuevas

generaciones conozcan la gastronomia tradicional.

Desde el Gobierno Auténomo Descentralizado Parroquial se debe generar
resoluciones o normativas de apoyo para la revitalizacion cultural a través de la

gastronomia e inclusion en la actividad turistica.

Crear espacios de formacién con diferentes tematicas relacionadas a la actividad
turistica con la finalidad de prepararse y en un futuro satisfacer las necesidades y

expectativas de los visitantes que lleguen a la comunidad.

Disefiar paquetes turisticos en donde se articule la comunidad de Agato con la
cabecera cantonal de Otavalo y otros atractivos turisticos del cantén y provincia

de Imbabura.

Realizar alianzas con universidades publicas y privadas a fines a la actividad
turistica para optimizar recursos de la propuesta considerando que la comunidad

no tiene ingresos para realizar estas actividades.



127

GLOSARIO DE TERMINOS

Aromatizar. - Transmitir un aroma complementario a una preparacion a través de plantas

aromaticas.
Autéctono. - Originario de un pais.
Aventar. - Arrojar los granos al viento para eliminar impurezas.

Brunoise. - Picar muy fino un alimento, Primero se laminan en tiras finas y a continuacion

en sentido contrario en daditos muy pequefios.
Bledo. - Planta de la familia rodoficea.
Ceniza. - Polvo mineral que se obtiene de la combustién de algn material.

Cernir. - Pasar un ingrediente seco por un tamiz o colador para separar elementos

gruesos.
Costumbre. - Habito adquirido por la repeticion de actos de la misma especie.
Culinario. - Perteneciente o relativo a la cocina. Arte de cocinar.

Cuy. - es el plato fuerte de las fiestas de indigenas y mestizos. Preferentemente se

acostumbra a comerlo asado con papas rehogadas mote y aji

Chiffonade. - es una técnica culinaria de corte empleada para cortar con un cuchillo

ciertas verduras de grandes hojas en tiras alargadas muy finas

Champus. - Bebida tipica y muy popular en el suroccidente de Colombia, en Ecuador y

en Peru.
Deshilachar. -Separar en hebras un producto.
Diversidad. - Variedad, desemejanza, diferencia.

Estera. - Tejido elaborado con totora seca que sirve para secar alimentos como maiz,

frejol y arveja.

Habito. - Modo especial de proceder o conducirse por repeticion de actos iguales o

semejantes u originarios por tendencias instintivas.



128

Herencia. - Bienes derechos y obligaciones que se heredan.
Identidad. - Conjunto de circunstancias que determinan quien y que es una persona.
Mediano. - Preparaciones de comida que se regala a los padrinos.

Moler. - Dar pequefios golpes con algo a una materia solida, hasta conseguir trozos

pequefios, polvo o liquido.

Pepa de zambo. - semillas de calabaza o zambo que tiene vitaminas y acido folico.
Salvaguardar. - Defender, amparar, proteger.

Sazonar. - Dar sabor a una comida con condimentos.

Tamizar. - Separa usando un tamiz granos o acumulaciones en preparaciones en forma
de polvo. Convertir un alimento cocinado en puré pasandolo por un tamiz o pasapurés.

Pasar una salsa o un producto por un colador.
Tiesto. - Utensilio hecho a base de barro que sirve para tostar alimentos.
Tostar. - Poner algo al calor del fuego hasta que dore y tenga una textura crujiente.

Turista. - Toda persona que se desplaza hacia un lugar fuera de su residencia habitual

y permanece en él por lo menos 24 horas.

Tradicién. - Transmisién de noticias composiciones literarias doctrinas costumbres

hecha de generacién en generacion.

Zambo. - Planta herbaceas similar a la sandia, de coloracién verde por fuera y con carne

blancay fibrosa.
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Anexo 2. Disefio metodolégico

Objetivos Tipos de Métodos Técnicas | Instrumentos | Indicadores Fuentes de
investigacion informacion
Diagnosticar la situacion | Exploratorio Deductivo Entrevistas | Cuestionario | Saberes de I1a | Fuentes primarias
actual de la gastronomia a gastronomia.
g autoridades Poblacién

tradicional en la
comunidad de Agato.
Determinar el perfil del | Descriptiva Deductivo Encuesta a | Cuestionario | Edad Fuentes primarias

. ) turistas Género
potencial turista de la Casto
comunidad de Agato. Lugar de

procedencia

Caracterizar los platos | Descriptiva Deductivo Encuesta a Ficha Ingredientes Fuentes primarias

- - los Utensilios
gastrondmicos tradicional pobladores. Procedimiento
de la comunidad de
Agato.
Disefiar estrategias para | Descriptiva Analitico Analisis vy | Matriz FODA | Ndmero  de | Fuentes secundaria

R A sintético estrategias estrategias
la difusién gastrondmica FODA,
como factor desarrollo Focus
group

turistico de la comunidad

Agato.
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Anexo 3. Cuestionario entrevista

UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE

FACULTAD DE CIENCIAS ADMINISTRATIVAS Y ECONOMICAS
ENTREVISTA DIRIGIDA A AUTORIDADES DE LA COMUNIDAD DE AGATO

OBJETIVO: Diagnosticar la situacion actual de la gastronomia tradicional en la

comunidad de Agato.

- ¢Cree usted que la poblacion conoce los platos tradicionales?

- ¢Cual es la importancia que tiene la gastronomia tradicional para la cultura de la
comunidad?

- ¢ Considera a la gastronomia tradicional como potencial turistico?

- ¢ Cuales consideran que han sido las dificultades politicas, sociales y econdémicas
para conservar ciertos platos tradicionales hasta el dia de hoy?

- ¢Considera usted que se deberia realizar acciones para conseguir la visita de
turistas a la comunidad de Agato para ofertar la gastronomia tradicional? ¢ Cuales
serian las acciones?

- ¢ Existe apoyo economico de entidades publicas para promover el patrimonio
cultural inmaterial?

- ¢Qué alternativas propondria para promocionar la gastronomia de la comunidad?
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Anexo 4. Cuestionario encuesta

UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE

FACULTAD DE CIENCIAS ADMINISTRATIVAS Y ECONOMICAS
ENCUESTA DIRIGIDA A TURISTAS DEL CANTON OTAVALO

Estudio en la Universidad Técnica del Norte y desarrollo una investigacion sobre “La
gastronomia tradicional como patrimonio cultural inmaterial y factor de desarrollo turistico

de la comunidad de Agato.”

Objetivo: Determinar el perfil del potencial turista de la comunidad de Agato.
Instrucciones: Marque con una X la respuesta seleccionada.
Datos Informativos

1. Genero

( ) Masculino ( ) Femenino ( ) LGBTI

2. Lugar de procedencia
( ) Nacional ( ) Extranjero

Provincia: Ciudad: Pais:

3. Edad

()12-17
() 18-25
() 26-45
() 45-65
( ) Mas de 65

Grado de instruccidon

4.

( ) Primaria

( ) Secundaria
( ) Tercer Nivel
( ) Posgrado

Ocupacion

) Jubilado

5.
( ) Estudiante
(
( ) Empleado Publico
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( ) Empleado Privado
( ) Profesional

( ) Empresario

( ) Comerciante

Perfil del turista

6. ¢Cuantas veces ha visitado el cantdn Otavalo en el ultimo afio?

()1-3
()4-6
()7-10

( ) Mas de 11 veces

7. ¢Qué motivo le llevo a visitar el canton Otavalo?

() Turismo

() Vista a familiares y amigos
() Negocios

() Gastronomia

( ) Compras

Otro

8. ¢Cuéando llega al cantén que es lo que més visita?

( ) Sitios gastronémicos
( ) Sitios culturales

( ) Sitios Naturales

( ) Parques y Balnearios
Otro

9. ¢Usted estaria interesado en conocer lugares rurales en donde pueda
degustar de comida tradicional del pueblo kichwa Otavalo?

Si () No ( )

10.¢Cual es el grado de preferencia de la gastronomia tradicional en sus viajes?

( ) Alto
( ) Medio
( ) Bajo
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11..:De los siguientes platos tradicionales cual le gustaria consumir?

Chuchuca (sopa a base de maiz)

Mazamorra (colada de maiz)

Habas calpu (sopa de haba seca)

Chagla isay (arvejas tiernas cocinas con vaina)
Mote pilla (mote con plantas del huerto)
Mataluci (choclo tostado en tiesto y molido)
Sopa de quinoa (sal y dulce)

Papas con berro

Zambo de sal y dulce

NN NN NN NN N
N N N N N N N N N

Mutu luci
Champus

Otros

12.¢Cuénto estaria dispuesto a pagar por un plato tradicional?

( ) Menos de $3,00
() $3,01 - $6,00

() $6,01 - $9,00

( ) Mas de $9,01
Otro

13.¢,Con que frecuencia le gustaria visitar lugares rurales con fines
gastronomicos?

() Una vez por semana

( ) Dos veces por semana
() Unavez por mes

Otro

14.;,Cual es su motivacion principal para realizar un viaje con fines
gastronémicos?

( ) Degustar la gastronomia tradicional de lugares rurales

( ) Para estar en contacto con la poblacién local e integrarse a su cultura
() Para disfrutar del placer de una buena comida

() Para mejorar mis conocimientos culinarios

() Para conocer la cultura de los pueblos kichwas

Otro
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15.¢Cual de las siguientes opciones influyen en usted para la eleccion de un
servicio gastronémico?

( ) Gastronomia con identidad propia
( ) Buena relacion calidad/precio

( ) Variedad en la gastronomia

Otro

16. ¢Estaria interesado en conocer el proceso de preparacion de los platos
tradicionales?
Si () No ()

¢ Por qué?

17. ¢Recomendaria el canton Otavalo a familiares y amigos?
Si () No ( )

18.¢Regresaria al cantén Otavalo?
Si () No ()

19.

iMUCHAS GRACIAS POR SU COLABORACION!



140

Anexo 5. Ficha de observacioén
UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE

FACULTAD DE CIENCIAS ADMINISTRATIVAS Y ECONOMICAS

ENTREVISTA DIRIGIDA HABITANTES CONOCEDORES DE LA GASTRONOMIA
TRADICIONAL DE LA COMUNIDAD DE AGATO

OBJETIVO: Caracterizar los platos gastronomicos tradicionales de la comunidad de

Agato.

FICHA TECNICA GASTRONOMIA TRADICIONAL

% INGREDIENTE  UNIDAD CANTIDAD PROCEDIMIENTO




Anexo 6. Validacion de antecedentes y justificacion

Revisidon de objetivos

| UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE
FACULTAD DE CIENCIAS ADMINISTRATIVAS Y ECONGHICAS

CARRERA TURISHIO

EVALUACION DE LA FASE DE EJECUCION DEL PLAN DE TRABAJC DE GRADO
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Fecha de presentacion: ia..... Mes..... af0.....

OBJETIVO EVALUADO
~ *Simbologfa de evaluacion: WA= Muy aceptable A= Aceptable PA= Poco acepiable
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SEGUN CRONOGRAMA CRONOGRAMA 0OBSERVACIORES
MA| A |PA|MA|[ A |PA
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Firma Docente TECNICO o pbtmrfrivsiss

Firma Estudiante (5) M%@lﬂl
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A L o
nexo 7. Revision de disefio metodoldgico

N UNVERSIDAD TECNICA DELNORTE
{ o | FACULTAD DE CIENCIAS ADNINISTRATIVAS Y ECONCHICAS
2] CARRERA TURISHO

a8

EVALUACION DE LA FASE DE £JECUCION DEL PLAN DE TRABAJC DE GRADO

Tema del Proyecto de Investigacion: 2. 4isfioun. hathgion) gome, MO wied mekeiied o Jodur 3¢ desaanlo fil
, VT Wmumded e Agels ( i
Docente Técnico: LR T T T T e Y —
Estudiante(s) Ddcis &Lc‘w‘\mg (ool Tohal ‘“’“’3‘“’;’ .....................
»
Fecha de presentacion: dia..... Mes..... 80.....

*Simbologfa e evaluacidn: iz Hiuy aceptable A= hceptable Ph=Poco aceptable
,ACTIVIDADESDESARROLLADAS‘ CUMPLIO | RESULTADOS
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Lhino J K 1 E \ p lyt 101G,
IS S o ; — -
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143

Anexo 8. Solicitudes de autorizaciéon

UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE
FACULTAD DE CIENCIAS ADMINISTRAVAS Y ECONOMICAS
INGENIERIA EN TURISIO

Otavalo, 10 de abril de 2010
Sra.: Matilde Gramal

Presidenta de ja junta pasroquial do Meguel Egas Cabezas
Asunto: Sobcitud de enfrevista

Cordial saludo.

Por madio de la prasents solicito a usted aulorzacsn pEra reafizar una entrevista
acerca de |a gastronomia tradicional dal pueblo kichwa Otavalo dentro de ka
comunaded, con el fin de racabar mformacién 13 cusl serd wtikzada para Ia
reahzacion del irabayo de tilulacitn en ingenieria an turismao.

Gracias por su stencién,

Atamamante:

/}-) agen 1
Jacqisiine Robies
Ci: 04018836281
Eslugiants dal décimo semestre de la carrera de Ing. Turismo
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Peguche, 25 de febrera de 2019

Cristian Gualsaqui
Presidente de la comvunidad Foccha Llncta
Presente.

Recita un stento y condial salodo, deseando que sus actividades diarias en beneficio de
In chudadania esién Benss de éxito v prospevidnd.

Por medio del peeseniec documento, yo Jacqueline Robles, con C.1: 0401883681,
estudiame de noveno semsestre de |a camresa de Inpenieria en Turismo de ks Universidad
Téenica del Noree, solicito muy comedidamente que me Facilite un espacio dentro de las
oficinas del reglsero de ingresos de turista.

thﬁndudknﬁmmdldgldnlluuimnximymjm
como parte de kg objetivos comrespondientes al trstajo de titulacién de ls carrern de

Mmdﬂnﬂimhimdwionmwmmawlam
obtenidos.

Por la atencidn recibids & osta petician anticipo mi més coedial agradecimicnto,

Alentamente,

o i e T "
[ SN, J

L S N -
Jaoqueliz Robies . SR
CL: D40188368) ..:,_.;;'.:_‘*"'“a
FMmeddmmumdehcumdeh&Mm

.‘%c(‘bl.(‘ 0

/‘372, O - 2ore
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Anexo 9. Fotografias trabajo de campo

Fuente: Propia
Descripcion: Encesta a turistas

Fuente: Propia
Descripcién: Entrevista autoridades de la comunidad de Agato.
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Anexo 10. Reporte Urkund

(URKUND

Urkund Analysis Result

Analysed Document: Robles,0.pdf (D55541114)
Submitted: 9/13/2019 7:10:00 AM
Submitted By: jacquelinerobless@hotmail.com
Significance: 3%

sources included in the report:

Jazmin Arias Alexandra Calderon Gastronomia San Rafael.docx (D18564622)
Quinga.C, Hidalgo H. GASTRONOMIA TRADICIONAL.pdf (D40676698)

Tesis Mayra Quinche y |essica Sanchez.doo (D18181600)
https://feco.mdp.edu.ar/cendocw/repositorio/00290. pdf

Instances where selected sources appear:
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