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RESUMEN

La parroquia de Caranqui no cuenta con una guia detallada de servicios gastronémicos y
turisticos que se ofertan, por lo tanto se ha disminuido la afluencia de consumidores locales,
nacionales, Yy extranjeros, la falta de interés gubernamental por hacer conocer esta parroquia
a nivel nacional, ha provocado él no desarroll6 de la misma. La investigacion es disefiada
con el objetivo de valorar la Gastronomia de la Provincia de Imbabura como Patrimonio
Cultural e Inmaterial de la Parroquia de Caranqui, Cantdn Ibarra, con el propdsito de
reactivar la Gastronomia, conocer diferentes preparaciones culinarias, recolectando
informacion a través de entrevistas a personas mayores de 60 afios, mediante cuadros,
tablas, graficos como estrategia de interpretacion de la informacion recopilada, para detectar
los diferentes métodos, técnicas de preparacion, coccion y conservacion de los alimentos.
Ademas de la Gastronomia, Caranqui tiene lugares ancestrales que deben ser visitados por
turistas nacionales y extranjeros.

Por esto se ha elaborado la Ruta Turistica Gastrondmica para que los visitantes puedan llegar
sin dificultad a visitar lugares como el Museo de Caranqui, Parque Tradicional donde se
expenden los helados de crema y el exquisito pan de leche, ademas las ruinas del Inkawasi, la
Iglesia del Sefior del Amor, y el Monasterio del Santisimo Rosario.

Con este proyecto se quiere activar la economia de la parroquia a través del rescate de la
comida tradicional y la valorizacion de los lugares turisticos, con el fin de que las personas
que tienen negocios puedan aumentar sus ingresos econdémicos Yy los visitantes conozcan los

lugares y se deleiten de la gastronomia en un ambiente de tranquilidad.
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SUMMARY

The Caranqui Town don’t have Tourist Guide about Gastronomic and Tourist don’t show to
the tourist and this made decrease consumer people from national or foreigner, poor
government to do something about let it know people from inside and outside our country
this made go this business down. This investigation work is with the object of value
Gastronomic in Imbabura Parroquia of Caranqui town lbarra. Know different dishes in the
town. We made pools to people over 60 years old who live around, whit the use grafics
sketch and flyers like the kid of interpretation all information save, way to find different
techniques, preparation, cook and save the food and find tradition long time ago that has been
lost with the time. Caranqui have a lot products with the pass of the years they are using to
made nutrition dishes without fertilizing. Also, Caranqui have beautiful places, prehistoric so
people can go and visit tourist from outside or from inside (national), they are the most
important place in South America because is the place were the last king Atahualpa born.
That’s why we made the Tourist Gastronomic Route so people ca go and visit without
difficult to visit places like Caranqui Museum, the traditional Caranqui Park were they
expend delicious ice cream and milk bread, this is tradition from this place also we have ruins
Inkawasi, the beautiful church Senor del Amor and Monasterio “Santisimo Rosario”. With
this project we want to reset the economy from this town with the rescue with the traditional
food and the value of tourist place. With the target of people who have business increase the
sales and people from Ecuador or outside know the different places and enjoy with the food

(gastronomic) with nice and quiet environment.
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INTRODUCCION

El Ecuador es considerado como uno de los mejores lugares turisticos y
gastronémicos, ubicdndose en segundo lugar por su gastronomia, ya que en el encontramos
sus cuatro regiones costa, sierra, oriente y galapagos, con costumbres y tradiciones diferentes,
sus platos tipicos, los ingredientes principales como platano, pescado, verduras, legumbres y

carnes cambian en funcién de estas condiciones naturales.

El hecho de ser un pais pequefio en extension nos beneficia mucho ya que en pocas
horas de viaje podemos deleitarnos con deliciosa gastronomia y la magnifica biodiversidad

que tienen cada uno de los lugares turisticos.

Imbabura es una provincia privilegiada que se destaca por el consumo de una gran
variedad de maiz, quinua, ocas, chochos, mellocos, etc. y por su variedad gastrondmica como
son las carnes coloradas, empanadas de morocho, choclos asados con queso, cuyes, helados
de paila, chicha de jora, chicha del Yamor, helados de crema, pan de leche, arrope de mora y
diferentes preparaciones que identifican a cada una de las parroquias tanto rurales como

urbanas.

Caranqui es una de las parroquias con mayor identidad cultural, y gastronémica que
esta representada por las tradiciones que son conservadas por sus moradores principalmente
la elaboracion de pan de leche y helados de crema, entre otras preparaciones propias de la
parroquia, delicias que deleitan el paladar de las personas que los visitan, sus diferentes

lugares turisticos que poseen una enriquecedora historia cultural que contar y admirar.

El presente proyecto de investigacion tiene como finalidad rescatar la gastronomia

ancestral propia de la zona y los lugares turisticos que predominan en la parroquia.
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Capitulo I: Se detalla la contextualizacién, planteamiento del problema, objetivos,

pregunta directriz y la justificacion.

Se habla sobre la gastronomia, como patrimonio de la provincia de Imbabura que se ha ido
posesionando poco a poco en la sociedad, permitiendo el desarrollo de la economia local y
del pais, el planteamiento del problema donde se describe el limitado conocimiento de los
productos propios de la parroquia, la falta de valorizacion de los lugares turisticos y
gastronomicos, ha permitido el no desarrollo de la parroquia, la falta de planificacion de un
sistema sustentable entre empresas de turismo, como agencias de viajes etc., no dan a conocer

estos invaluables lugares que son el sustento de los habitantes de Caranqui.

Capitulo Il: Se detalla el Marco Teorico con las deferentes fundamentaciones,
caracteristicas e importancia que destaca cada uno de los temas investigados, como la historia
de la gastronomia, gastronomia del Ecuador, Imbabura que es muy variada por la diversidad
de los pisos climaticos que posee, por este motivo existe variedad de productos que ha dado

lugar a la elaboracion de diferentes platos tipicos de cada provincia.

La gastronomia de la Parroquia de Caranqui es rica en productos propios del lugar, el
maés destacado es el maiz, frejol, habas y mellocos que son utilizados para elaborar los platos

tipicos como son el pan de leche, la machica, el mote, la chuchuca, el morocho y el champds.

La gastronomia ancestral tipica, tradicional, la cultura, y patrimonio se relacionan con
la gastronomia y el marco juridico en donde se toma en cuenta algunos de los objetivos del
plan nacional del buen vivir. También cuenta de un glosario de términos los cuales sirven

para entender mejor los significados de las palabras utilizadas en la investigacion.

Capitulo 1l1: Se encuentra toda la metodologia que sirvié para recolectar y analizar la

informacion en todo el desarrollo del proyecto, la cual cuenta con métodos, técnicas e
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instrumentos que dieron lugar a conseguir los objetivos planteados en la investigacion, la
aplicacion de entrevistas, que se realizé a los habitantes de la Parroquia de Caranqui acerca
de sus costumbres y tradiciones, este proyecto es no experimental debido a que los datos
obtenidos a traves de las entrevistas son veridicos, lo que se logra un buen resultado al

momento de elaborar la guia turistica gastrondmica, las fichas de inventario permiten conocer

el estado de conservacion y como llegar a los atractivos turisticos expuestos en la guia.

Capitulo 1V: Representa la interpretacion y analisis comparativo de la informacion
recolectada a través de entrevistas e investigacion bibliogréfica, las cuales han sido tabulados
con representacion de pasteles, que permitieron la elaboracion de un recetario con los
principales platos tipicos y ancestrales de la parroquia, también se realizé una discusion y

analisis de los resultados mediante la informacién obtenida en el marco tedrico.

Capitulo V: Se describe la ruta turistica con todos sus componentes, para poder
disefiarla se usO el GPS status y el software ArcGisse, para el disefio de los puntos
geogréaficos de los lugares turisticos que cuenta la parroquia y el analisis de los diferentes
impactos de la investigacion, a través de esta guia turistica gastronémica se potencializara
los principales lugares turisticos con presencia de la gastronomia, permitiendo el desarrollo
turistico y econdmico y de la misma manera mejorando el estilo de vida de los habitantes de

la parroquia de Caranqui.

Se detalla las conclusiones y recomendaciones de acuerdo a los objetivos prescritos y

a los resultados de la investigacion realizada.

Anexos: Se adjunta fichas de lugares turisticos, triptico, entrevistas y fotografias.



CAPITULO |

1. EL PROBLEMA

1.1. Tema

“La Gastronomia de la provincia de Imbabura como Patrimonio Cultural Inmaterial

del Ecuador, parroquia Caranqui” canton Ibarra.

1.2. Contextualizacién del problema

La parroquia es Ilamada la cuna de los incas porque es una parroquia muy turistica su
nombre Caranqui se debe a la madre de Atahualpa Paccha Duchicela denominada princesa
Caranqui era casada con Huaynacapac el padre de Atahualpa y Rumifiahui, Rumifiahui no fue
reconocido por su padre por tal motivo se vuelve enemigo a muerte de su hermano Atahualpa

razén por la cual se desato una guerra que acabo con la vida de Atahualpa, en 1533

Atahualpa nacié en 1500 en el lugar donde posteriormente se construyo la iglesia

llamada Sefior del Amor.

La parroquia Caranqui se caracterizaba por la produccion agricola de trigo, maiz,
papas Yy ocas, la cosecha se destina al autoconsumo y a la comercializacion, actualmente esta
parroquia aparte de ser conocida por su historia es reconocida por la elaboracion del pan de
leche y helados de crema, también existen pequefios negocios como es el expendio de
hornado con tortillas, café con humitas y quimbolitos, haciendo de este lugar un sitio

gastronomico original.
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Mediante la Ruta Gastrondmica Yy Turistica se pretende incrementar el turismo vy el
desarrollo econémico de la parroquia, para que no solo los propios y extranjeros lo visiten
por sus exquisitos golosinas, si no que mediante la recuperacion de sus platos ancestrales,
tradicionales, tipicos, el recate de las ruinas y los lugares turisticos se ponga en valor la

Identidad Gastrondmica y Cultural que son la base de la historia del pueblo de Caranqui,

1.3. Planteamiento del problema

El limitado desarrollo gastronémico auténtico y sostenible de la zona, por la
influencia de nuevas culturas alimentarias ha ocasionado el desconocimiento de los productos
propios de la tierra y la riqueza de nuestros platos, por tanto la desvalorizacion de nuestra
identidad gastrondmica, lo que ha permitido que nuestra comida no sea apreciada a nivel

nacional e internacional.

Este limitado conocimiento de la comida nacional ha reducido el interés del turismo

internacional por nuestra gastronomia.

La falta de planificacion de un sistema sustentable entre empresas de turismo como
hoteles, restaurantes, agencias de viajes, ha provocado que los turistas no cuenten con una
guia detallada de los servicios que se ofertan y por lo tanto se ha disminuido la afluencia de

consumidores potenciales en la parroquia de Caranqui.

La parroquia de Caranqui estd conformada por 6 lugares turisticos, como el
Monasterio del Santisimo Rosario, Monumentos de Caranqui, Parque Atahualpa, Inkawasi,
Iglesia Sefior del Amor, Parque Caranqui, estd parroquia aparte de ser conocida por su
historia es reconocida por la elaboracion del pan de leche y helados de crema muy famosos
haciendo de este lugar un sitio gastrondmico original, que son las principales fuentes de

ingreso de las familias.
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Ademas la escasa alimentacion rica en nutrientes ha provocado enfermedades
alimentarias en la poblacion y actualmente la migracion del campo a ciudad ha suscitado el

abandono de la agricultura dejandose de cultivar los productos auténticos de la region.

1.4. Objetivos

1.4.1. General

Valorar la Gastronomia de la provincia de Imbabura como Patrimonio Cultural y Inmaterial

de la Parroquia Caranqui Cantén Ibarra.

1.4.2. Especificos.

e Realizar el inventario gastronomico de la Parroquia de Caranqui y su contexto socio
cultural.

e Disefar la ruta gastrondmica de la Parroquia de Caranqui

e Analizar técnica y prospectivamente los impactos que el proyecto genere en las areas

social, cultural, turistica, gastrondmica, econémica y educativa.

1.5. Pregunta directriz

¢Con el levantamiento de la informacion Gastrondmica y Turistica, se valorara la
identidad cultural, rescatando la existencia de la gastronomia ancestral y tipica de la

parroquia Caranqui como parte del Patrimonio Cultural del Ecuador?

1.6. Justificacion

La Parroquia de Caranqui se encuentra ubicada a 2 km al sureste de Ibarra, es una
parroquia muy turistica, fue cuna del ultimo soberano del Imperio Andino, el nombre de

Caranqui se debe a la madre de Atahualpa Paccha Duchicela denominada Princesa Caranqui,
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data de la época preincaica, debido a su importancia se construydé un Templo en honor al
Dios Sol, entre sus atractivos estan iglesias, parques, museo, monumentos, monasterio,
manifestaciones culturales, costumbres, gastronomia tipica, cada uno de estos lugares esta
acompafiado por infraestructura de apoyo como carreteras, caminos, sitios de alojamiento,

alimentacion, y otros que caracterizan a cada uno de los segmentos.

El turismo y la gastronomia ejes fundamentales del desarrollo econémico de los
pueblos, motivan la creatividad que fomentan la comercializacion de servicios sustentables.
El Estado consciente del impacto del turismo y la gastronomia en nuestro pais se esta
fortaleciendo, estos elementos por su importancia cuantitativa han priorizado este sector

motivando el desarrollo y estudio multidisciplinario e intersectorial.

El impulso del turismo en el Ecuador estd fomentando compromisos institucionales
entre empresa publica y privada, de esta forma diversifica y enriquece la oferta turistica,

permitiendo satisfacer las necesidades del mercado, la industria y el consumidor final.

El presente proyecto permitira el desarrollo del turismo gastronémico a nivel nacional
e internacional, reactivando de esta forma la economia de la poblacion. Permitira incentivar
la produccién del alimento auténtico y rico en nutrientes, mejorando el estilo de vida y

rescatando la identidad cultural.

El presente proyecto esta alineado al plan nacional del buen vivir, en el que todo ser
humano tiene derecho al agua en forma irrenunciable ya que ésta constituye un patrimonio

nacional de uso publico y es esencial para todo ser vivo.

Todas las personas tienen derecho al acceso seguro a alimentos sanos y nutritivos de

preferencia producidos a nivel local en correspondencia a su identidad y cultura, preservando
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la agro diversidad de los saberes ancestrales, fortaleciendo el desarrollo de organizaciones de

productores y consumidores.

Los beneficiarios de este proyecto seran directos e indirectos, dentro del primer grupo
estan la poblacion, los nifios, madres y personas adultas mayores; en los indirectos tenemos

las entidades gubernamentales, empresas turisticas y hoteleras.



CAPITULO Il

2. MARCO TEORICO

2.1. Teoria existente

2.1.1 Gastronomia.

(Sada Monroy Paulina, 2010 pag 9)

El hombre tuvo la necesidad de buscar un lugar para alojarse, también tenia otras necesidades
fisicas primarias, como era la de vestirse y alimentarse. Con el transcurso del tiempo se ha
visto como el hombre en un principio se alimentaba de lo que podia para satisfacer su hambre.
Fue evolucionando y encontrando una forma agradable y placentera de satisfacer esta

necesidad vital.
(Elorza, 2003)

El hombre y los alimentos comienzan a incorporar pequefias porciones de carne animal a su
dieta vegetariana, luego con el descubrimiento del fuego, los primeros pobladores pasaron de
ser simples nébmadas que consumian alimentos crudos a grupos humanos que se reunian
entorno a una fogata en el que cocinaban los alimentos, posteriormente se desarrollaron
técnicas para preparar los productos, con el advenimiento de la ceramica se descubrieron las
infinitas ventajas de cocer en una sola vasija carnes, raices, hierbas y frutos, origen de las
actuales sopas y simultaneamente se encontraron sabores distintos, condimentos primarios que
al ser agregado daban un agradable sabor a las preparaciones de una manera bella y

armoniosa de presentarlos haciéndolos mas apetecibles.

(Sada Paulina Monroy, 2010 pag 9)
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Descubrio también cuales de estos alimentos eran mejores para su salud y cuéles podrian ser
perjudiciales. Asi como fue progresando en su alimentacion también fue creando una forma
mas digna de alimentarse: horarios para las comidas, el uso de la mesa, manteles, servilletas,

vajilla, vasos, cubiertos etc.

2.1.2. Gastronomia del Ecuador

(Brals, Linea Gastronomica, 2011)

Ecuador es un pais muy rico en cultura y tradiciones, su exquisita gastronomia y técnicas
culinarias forman parte de ella. Degustar sus platos tipicos y su diversa comida es mas gque un
placer, es conocer, apreciar y aprender algo mas de nuestra hermosa tierra. Las recetas
tipicas sin distingo de procedencia geografica; asi tenemos platos tan regionales y autdctonos
como la fanesca, cazuela de pescado, fritada y guatita que siempre han estado presentes en

nuestros hogares.

Ecuador tiene una cocina perfectamente alineada con los principios y técnicas
culinarias propias de otros paises americanos del Pacifico Meridional. Se repiten en
gastronomia ecuatoriana las mismas constantes, abundancias de sopas muy aderezadas, la
harina de maiz como alimento bésico, el asado de carne. La cocina Ecuatoriana posee unos
acentos propios, caracteristicas que le son peculiares y la distingue de la cocina de los paises

Vecinos.

Uno de los platos mas tipicos del Ecuador es el tamal que a diferencia de los demaés
tamales se sirve con pedazos de cerdo acompafiado con trozos de huevo duro y pimiento. El
cerdo es muy importante en la cocina de este pais, sustituye mucho a la carne de buey, la
empanada de morocho se rellena con carne de cerdo, también es importante la presencia de la

cabra en los platos de carne como el seco de chivo.

(Lujan, Nestor, 1997)
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Entre las sopas encontramos el caldo de patas, la timbusca hecha con papas, coles y salsa de
mani o pepa de zambo, el sancocho preferentemente de buey, chancho y pollo, la yuca sustituye
con frecuencia a las papas, el arroz de cebada, los locros, las coladas de harina, las fritadas,
encocados, la cocina de pescado esta absolutamente dominada por el ceviche y los
innumerables postres como las humitas o choclotanda hechas de choclo cao, los batidos, las
chichas , dulces como los socrocios, los delicados, dulce de higos, de leche de mora que

endulzan las mesa de cada Ecuatoriano.

2.1.3. Gastronomia de Imbabura

La gastronomia Imbaburefia es considerada una de las mas variadas, esto gracias a la
diversidad de los pisos climéticos, por tal motivo, la tierra imbaburefia es favorecida por la
variedad de productos con los que se preparan los platos de su gastronomia, la mezcla con
productos tropicales como es la yuca y de las zonas frias como el maiz tierno o choclo nos da

el tan delicioso sancocho y otras sopas exquisitas.

En la actualidad son los pueblos indigenas quienes han salvaguardado la forma de
preparar los alimentos, usando técnicas tradicionales o ancestrales, que sin duda ha dado un

matiz diferente a los platos.

Si analizamos aun méas todos los productos eran elaborados en cocina de lefia
utilizando ollas de barro, cucharas de palo y esa caracteristica ahumada que daba el toque
especial, la colocacion de la pepa de zambo tostada en lugar del mani que en si mejora el

sabor propio de algunas preparaciones,

De igual manera podemos referirnos a los carnicos, como es el consumo del cuy, o la
cecina de carne cocida en sal en grano y ahumada en las mismas tulpas, una técnica ancestral

de conservacion y que da el inicio a la técnica moderna del ahumado de la carne.
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Otro ejemplo son los famosos helados de paila, elaborados en pailas de bronce en
donde se pone el jugo de la fruta, azucar, alguna especie dulce dependiendo de sabor como
canela, esencia de vainilla o pimienta dulce, se bate en forma circular hasta que de el punto

deseado .Los helados famosos en Imbabura son los Helados de Rosalia Suarez.

Son algunas las formas de elaborar dulces de leche, el mas tradicional, hecho con
calostro y panela, tiene una consistencia de queso, otros le cocinan a la cuajada en una paila
con panela para obtener manjar prieto, con leche fresca y azlcar se produce el manjar blanco

y dando un punto mas alto al manjar se obtiene los bocadillos de leche.

Otras golosinas son el agua de panela, una bebida refrescante a base de hojas de
cedron y naranja agria y es acompafiada de tortillas de harina de maiz asadas en tiestos de

barro.

Las bonitisimas son tortillas de harina de maiz rellenas de papa queso y achiote muy
tradicional. Otro plato fundamental es la colada de harina de haba, las empanadas de

morocho, entre los panes tradicionales estan las botadas, el pan de leche de Caranqui.

Segun (Cuvi, 2001) “En el Chota tenemos el dulce de frejol, dulce de camote, y de
guayaba, los ovos de Ambuqui con el cual elaboran los helados de ovo, el dulce de ovo y

’

licor de ovo.’

También tenemos el arrope de mora, nogadas, empanadas, morocho, hornado, el
caldo de patas muy caracteristicos de la zona de Imbabura, y en lo relacionado a bebidas, las
famosas chichas como es la de jora en Cotacachi y la del Yamor en Otavalo, sin olvidar las
deliciosas chichas de Zuleta, los tomatillos de Pimampiro, los deliciosos helados de ovos en
Ambugqui, las famosas fritadas de Atuntaqui que nos dan a conocer a nivel nacional y los

pescados de Yahuarcocha son considerados como un destino turistico de los ecuatorianos.
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2.1.4. Gastronomia de Caranqui

Hace afios atras, los indigenas de la zona llegaban a la Plaza junto a la iglesia del
Sefior del Amor, llevaban piedras 0 molones y hacian unas tulpas o fogones en las cuales
cocinaban las mazamorras que eran coladas de harina de maiz, harina de arveja, harina de
haba. Su alimentacién era a base de frejol, maiz, quinua, que eran productos de la zona, y es

una alimentacion sana y natural.

Los indigenas elaboraban sus alimentos y se reunian todos a comer en la Plazoleta,
tenian la costumbre en el dia de Finados elaborar una colada de maiz negro, pan, mazamorra
y llevaban como ritual al Cementerio a visitar a sus seres queridos y les ofrecian dichos

alimentos.

La gastronomia de Caranqui se caracteriza por los helados de crema, la elaboracion

del pan de leche que es una delicia para los turistas nacionales y extranjeros.

Pan de leche.

Caranqui es el lugar tradicional donde la gente puede encontrar el verdadero pan de
leche, desde hace muchos afios atras elaboran de familia en familia, donde los ingredientes
principales son la cuajada, la harina de maiz crudo, huevos y sal. Experimentando primero
para la casa y luego para los visitantes tanto locales como extranjeros, negocio donde lo mas
preciado que tienen es la receta secreta y autentica de este delicioso pan. Es una mezcla entre

los productos tradicionales y gastronémicos.
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Helados de crema

Los helados son hechos con frutas frescas y crema, obteniendo una variedad de
sabores. En las dos plazas de Caranqui se pueden observar pequefios negocios que son

industria artesanal y el deleite de los paladares exigentes.

Para los helados de crema, es necesario un concentrado de jugo de frutas tropicales
como la guanabana, maracuyé, naranja, taxo, uva, pifia, coco, naranjilla, fresa, mora, mango,
entre otros como chocolate, vainilla, chicle, galleta oreo, ron pasas que son preferidos por los

turistas.

También elaboran helados de hielo con diferentes sabores como mora, naranjilla,

limén, tres sabores, mora, leche y chocolate, coco en leche y guandbana.

Entre los platos més destacados en la zona estan Caldo de Bolas de maiz, Colada de
choclo, Colada de harina de haba, Chuchuca, Quinua de sal y dulce, Frejol con Carne ,
Champuz, Morocho, Machica, Dulce de Higos, Dulce de Zambo, Tortillas de tiesto, Ocas de

Dulce, Suspiros, Pan de leche, Helados de crema.

2.1.5. Gastronomia Ancestral.

La cocina ancestral se cocina en tulpa o fogon de lefia, los materiales y utensilios que
han usado tradicionalmente para preparar los alimentos son; ollas de barro, harneros,
lavacaras, cedazos, piedras de moler, tiestos de barro, baldes, funda de lienzo, tazas, cucharas

de palo, bateas, cuchillos rasquilleros para raspar y molinos normales.

(Nazarea Virginea , Camacho Juana , Parra Natalia, 2006) “Tenemos los platos
ancestrales como el cuy, el champuz, sopa de chuchuca, mazamorra de harinas de frejol,

’

arveja y maiz, sopa de zapallo, ocas de dulce.’
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El festival gastronémico, denominado: “Rescate de Comidas y Saberes Ancestrales”,
organizado por el Gobierno de Antonio Ante en convenio con el MIES, difundié el valor
nutricional de la quinua, el amaranto y el chocho, antiguamente conocidos como “cereales
sagrados” y el cuy, plato tradicional de Chaltura, lo que destacd la soberania de los pueblos

indigenas, mediante la construccion de una identidad alimenticia.

De la quinua se elabora: tortas, pan, quimbolitos, tortillas de tiesto, también
encontramos manjar, granola, refresco, avena, bocaditos con carne, arroz relleno con quinua
, aguacates rellenos, jalea; del chocho: cevichochos , empanadas, ensaladas, cremas, y del

amaranto, pan, batidos con avena y frutilla, pastel y chicha, y otras especialidades mas.

2.1.6. Gastronomia tipica.

La gastronomia tipica son los platos que le caracterizan a cada ciudad y por la cual

son identificados a nivel nacional.

(Autores, Varios, 2005)

Comida tipica de una regién, son aquellos platillos con caracteristicas muy especiales y
Unicas que se tienden a realizar con frecuencia en un lugar a lo largo del tiempo, algunas
preparaciones y recetas caseras de origen popular se han convertido en legitimas

especialidades y hoy son sabrosos platos con identidad propia.

Aqui se hacen famosos los nogales que producen una nuez muy dura llamada tocte.
Con esta nuez y raspadura se hace el producto clasico de Imbabura, las nogadas que siempre
fueron usadas por nuestros padres para premiar el buen comportamiento, otro producto es el

arrope de mora, un jarabe de mora espeso al cual se le afiade agua y es la bebida perfecta.

Cuando se viaja hacia Ibarra en el trayecto se pasa por Otavalo degustando una

exquisita sopa de chuchuca, la chicha de jora y el plato tipico que es fritada, tortillas, mote,
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empanada, luego a Cotacachi donde encontramos las carnes coloradas con papas, y el pan de
dulce ,de ahi siguen las Fritadas de Atuntaqui y los deliciosos cuyes de Natabuela, en Ibarra
las empanadas de morocho , el hornado, las caucaras, los Helados de paila, las nogadas vy el
arrope de mora y en Caranqui los deliciosos Helados de crema ,el pan de leche acompariado

de dulce de mora, leche e higos.

( Perez Ana Tereza , Cepeda Mauricio, Mifio Homero, 2012), “En los huertos del
resto de la provincia podemos encontrar un sin numero de platos y en los fogones,

1

maravillosas recetas que cuentan la historia y cultura de esta rica provincia.’

2.1.7. Gastronomia tradicional.

La gastronomia tradicional es el conjunto de platos propios de cada lugar que se
hereda a su pueblo y que se ha venido rescatando de generacion en generacion, coincidiendo
con la cultura, el folklore, la sabiduria popular y algunos de estos han ido desapareciendo con

el transcurso del tiempo.

La comida tradicional Ecuatoriana es una variedad de la comida Andina. Era la
costumbre emplear muchos granos y preparar sopas con abundantes ingredientes como los

nabos, la quinua, el maiz, las habas, los chochos, productos integrales y la panela.

(Fried Michelle, 2003)

El reto es comer bien, ingiriendo todos los nutrientes, comiendo lo méas variado posible y
siguiendo una tradicion sana que combina cereales, vegetales, leguminosas y proteinas , asi
como chochos con maiz tostado, el arroz con la menestra de fréjol o lenteja, el choclo (maiz)

con habas, mellocos, ocas, arveja y otros productos propios de cada region..
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La cocina tradicional es una forma esencial de la memoria colectiva de un pueblo.
Todos los platos tradicionales y las practicas culturales estan asociados a una memoria y

recuerdos.

Las cocinas tradicionales en nuestras regiones tienen que seguir vivas, para que permanezca
en nuestra historia, para recordar el protagonismo de las amorosas manos de mujeres indias,
cholas, negras, blancas, amarrillas, toda la variedad de razas y culturas. De la misma forma,
no podemos olvidar ni desligar nuestra memoria del gusto de las expresiones culturales, del
valor que ellas son portadoras, y que estan creativamente presentes en nuestros platos

tradicionales. (Plandetur, 2009)

2.1.8. Culturay patrimonio.

2.1.8.1. Cultura.

Es el conjunto de habilidades, conocimientos, ideas, tradiciones y costumbres que

poseen cada una de las personas y que caracterizan a un pueblo o a una época.

La cultura es la maxima expresion que diferencia a cada pueblo en todas las regiones
ecuatorianas, con la necesidad de comunicarse entre si, opta por la tradicién oral que
adquirida por conocimientos, valores y creencias de generacién en generacion que esta
influenciada por varios factores, como, la musica, la danza, la forma de vestir, la tradicion, el
arte, la religion, etc. preserva sus contenidos para servir como un verdadero boletin

informativo, siendo la Unica manera por la cual se podian transmitir los mensajes culturales.

2.1.8.2. Patrimonio.

El patrimonio es un hecho que se comunica del pasado al futuro, por eso se le debe

tomar al patrimonio como un legado que se toma de las generaciones pasadas y se transmite
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de generacién en generacion. (International Centre for the study of Preservation and

Restoration of cultural Property, 2015)

El patrimonio cultural es la identidad que tienen los pueblos, que ha venido

adquiriendo significado y relevancia a lo largo de los procesos histéricos.

Patrimonio cultural esti vinculado a los procedimientos de representacion de las
culturas y de su patrimonio en entornos especificos que son legitimados por la misma

colectividad que los producen como expresiones culturales propias. (Mejia, Mario Hernan)

El patrimonio cultural de un pueblo comprende las obras de sus artistas, arquitectos,
masicos, escritores e intelectuales, asi como las obras andnimas, surgidas del alma popular, y
el conjunto de valores que dan sentido a la vida, es decir las obras materiales y no materiales
que expresan la creatividad de ese pueblo, como la lengua, los ritos, las creencias, los lugares
y monumentos historicos, la literatura, las obras de arte y los archivos y bibliotecas. De esta
forma, el patrimonio cultural tiene dos vias de manifestacion: la material, como edificaciones
u objetos, y la inmaterial, como procesos, lenguas y técnicas que dan lugar a festividades,

ritos y tradiciones.

2.1.9. Patrimonio Cultural Inmaterial

El patrimonio cultural inmaterial retne las diferentes expresiones y manifestaciones
de la vida de los pueblos. Se trasmiten de generacion en generacion, dependen de los
portadores para su existencia y son fundamentales para mantener la cohesion social entre los

miembros del grupo.

El patrimonio cultural inmaterial comprende estos elementos:

* Tradicion oral y narrativa.
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* Conocimientos tradicionales sobre cocina, ciclos agricolas, herbolaria y medicina
tradicional.

* Mitos y concepciones del universo y la naturaleza.

* Espacios y entorno geografico dotados de valor simbolico.

« Expresiones dancisticas y musicales.

* Vida y festividades religiosas.

* Disefios en todas las artes populares y oficios artesanales.

* Destrezas y habilidades de los creadores en todas las artes y oficios artesanales, incluyendo

las técnicas y tecnologias tradicionales.

2.1.10. Patrimonio Intangible

Los bienes intangibles son bienes espirituales que estan enlazados con las ideas
costumbres hébitos estilos de vida de una comunidad, etnia o nacion. El patrimonio
intangible, que constituye el patrimonio intelectual: es decir, las creaciones de la mente, como
la literatura, las teorias cientificas y filosoficas, la religion, los ritos y la masica, asi como los
patrones de comportamiento que se expresan en las técnicas, la historia oral, la musica y la

danza.

En el caso de bienes espirituales o intangibles, enlazados con las ideas, las
costumbres, los habitos, el estilo de vida de una comunidad, etnia o nacién, intervienen otros

parametros que legitiman la patrimonialidad de un bien.

Los bienes tangibles e intangibles se trasmiten de generacion en generacion

permitiendo el reconocimiento o la diferenciacion entre comunidades.

(Graciela, Torres, 2015)
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El Patrimonio Cultural es fundamental para el desarrollo, es la raiz de la autoafirmacion de
las comunidades, base de nuestra identidad”, y “el patrimonio gira alrededor de los usos del
pasado en el presente y se podria considerar la explosion del patrimonio como una
manifestacion de la nostalgia que en combinacion con la rebelién contra el presente, ha
desatado el ansia por el pasado”, aseveracion que compartimos plenamente. Si nos remitimos

al campo de la alimentacion.

2.1.11. Patrimonio Gastrondmico

Es el valor cultural afadido por el hombre a los alimentos, su cultivo, empaque,
preparacion, presentacion, fechas u ocasiones en los que se comen o beben, sitios, recetas,

rituales que responde a una memoria comun y produce sentimientos o emociones similares.

Agrupa una de las mas extensas y variadas gamas de productos, platos tradicionales y
vinos con denominacion de origen, etc. Su objetivo es preservar y dar a conocer la cocina
tradicional. Es también una caracteristica mas que nos diferencia a unos pueblos de otros, con
la que creamos nuestra identidad propia. Nos basamos en los factores geograficos y
climaticos de la zona, ya que las producciones locales son las que configuran la base de cada
cocina. Infinidad de lugares se identifican por un producto, por una especialidad culinaria,

por una forma especial de cocinar que se ha ido transmitiendo y que es necesario potenciar.

2.1.12. Ruta Turistica Gastrondmica.

(Vazquez de la torre y Agudo, 2010), “Se define que el turismo gastronémico, es un
medio para recuperar la alimentacién tradicional de la zona. Considera que en los Gltimos
este factor ha permitiendo posicionar los alimentos regionales en entornos antes

desconocidos.”

(Torres, Antonio Montecinos, 2012)
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Ruta Gastrondmica es un itinerario que permite reconocer y disfrutar de forma organizada el
proceso productivo agropecuario, industrial y la degustacion de la cocina regional,
expresiones de la identidad cultural de la zona. Se organizan en un producto clave que la
caracteriza y le otorga en la mayor de las ocasiones su hombre. Ademas, ofrecen una serie de
actividades y placeres relacionados con los elementos distintivos de la misma. Se organiza
para consolidar la cultura productiva regional para revalorar los productos regionales y

dinamizar las economias regionales través de la promocion de productos.

Caranqui tiene lugares turisticos que son visitados por turistas locales y extranjeros y

existen hermosos lugares como:

1.- Parque Atahualpa

2.- Museo arqueoldgico y Etnografico Atahualpa

3.-Parque Central Caranqui.

4.-Santuario Sefior del Amor

5.- Lugares de expendio de pan de leche y helados de crema..
6.- Inkawasi.

7.- monumentos

8.- Monasterio del Santisimo Rosario

2.2. Marco juridico

En la Constitucion del Ecuador del 2008 menciona en el CAPITULO SEGUNDO

Derechos del buen vivir Seccion primera Agua y alimentacion.

Art. 12.- El derecho humano al agua es fundamental e irrenunciable. El agua
constituye patrimonio nacional estratégico de uso publico, inalienable, imprescriptible,

inembargable y esencial para la vida.
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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. El Estado ecuatoriano

promoveré la soberania alimentaria.

CAPITULO TERCERO, relacionado a la soberania alimentaria en el 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.

Para ello, sera responsabilidad del Estado:

1. Impulsar la produccion, transformacién agroalimentaria y pesquera de las pequefias y
medianas unidades de produccién, comunitarias y de la economia social y solidaria.

2. Establecer mecanismos preferenciales de financiamiento para los pequefios y medianos
productores y productoras, facilitandoles la adquisicion de medios de produccién.

3. Promover la preservacion y recuperacion de la agro biodiversidad y de los saberes
ancestrales vinculados a ella; asi como el uso, la conservacion e intercambio libre de
semillas.

4. Fortalecer el desarrollo de organizaciones y redes de productores y de consumidores, asi
como las de comercializaciones y distribucion de alimentos que promueva la equidad
entre espacios rurales y urbanos.

5. Generar sistemas justos y solidarios de distribucion y comercializacion de alimentos.

6. Prevenir y proteger a la poblacion del consumo de alimentos contaminados o que pongan

en riesgo su salud o que la ciencia tenga incertidumbre sobre sus efectos.
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7. Adquirir alimentos y materias primas para programas sociales y alimenticios,
prioritariamente a redes asociativas de pequefios productores Yy productoras

(Constitucion de la Republica del Ecuador, 2008, pags. 137, 138)

2.3. Glosario de Términos

Remojar.-Accidn de poner un alimento en agua para ablandar, desalar, etc.

Fregar.- Limpiar, restregar

Homogéneo.- Compuesto de elementos de igual naturaleza

Dorar.-Cocinar a fuego vivo con poca grasa diferentes géneros de alimentos hasta que
adquiera color dorado

Consistente.- Estabilidad, solidez, fuerza, firmeza.

Almibar.- Azucar disuelto en agua y cocido hasta que adquiera la consistencia de un jarabe
Folklor.-Conjunto de tradiciones, costumbres, arte, que son populares de un pueblo.
Vinculado.- Unién, lazo, enlace.

Legitimo.- Genuino, verdadero, autentico.

Vernacula.-Es la lengua o costumbre propia de un pais.

Cohesidn.- Unidn intima o estrecha entre los elementos de algo.

Aseveracion.- Implica apoyo a lo que se dice, y por esto equivale mas propiamente a
confirmar.

Autdctono.- Confirmacion de la realidad de algo.

Tamizar. - Pasar una cosa por el cedazo o tamiz.

Rectificar.- Se emplea hablando de salsas o caldos, en la operacion de corregir el punto de

salado 0 aromas para darles su perfecta sazon antes de servirlos.



CAPITULO 11l

3. METODOLOGIA

3.1. Disefo

3.1.1 Cuantitativo

Este método es cuantitativo porque se realizé a 20 personas adultos mayores de méas
de 60 afos, utilizando entrevistas, que permitié de una manera clara y concreta conocer los
datos y cifras acerca del conocimiento, cultural, turistico, gastrondmico de la parroquia de
Caranqui, y estan plasmados en graficos ( pasteles estadisticos) resultados de la tabulacion de

los datos recopilados.

3.1.2 Cualitativo

El método cualitativo se lo realizo mediante la recoleccion de informacion de campo
que nos orienta a profundizar, ampliar conocimientos existentes en el cual se da a conocer los
aspectos culturales religiosos, étnicos y tradicionales de la parroquia, para dar importancia a
la valorizacién de la gastronomia y potencializar los lugares ancestrales a través de una ruta

turistica gastronémica.

3.2 Temporalidad

3.2.1 Transversal

El proyecto se llevd a cabo de un lapso de tiempo de aproximadamente de 9 meses

iniciando a partir del mes de noviembre del 2014 hasta el mes de junio del 2015, se recopilo
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toda la informacién a través de encuestas que se realizé a personas mayores de 60 afios para

dar a cabo la investigacion planteada.
3.3 Naturaleza
3.3.1 No Experimental

Se obtiene la informacion a traves de un estudio no experimental puntualizando la
gastronomia y el contexto sociocultural de la Parroquia de Caranqui, tomando en cuenta

elementos desde la época ancestral hasta la actualidad.

También se recolecta informacion de datos bibliograficos como de la vivencia de las
personas adultos mayores, sin influir en sus costumbres y maneras de vivir, con esto

se pretende potencializar el turismo gastronémico.
3.4. Poblacion.

La presente investigacion es de tipo descriptivo transversal. La poblacion de estudio
estara conformada por 32.227 adultos mayores de los 6 cantones de la provincia de
Imbabura, de acuerdo el Censo de Poblacion y Vivienda del afio 2010 realizado por el

(Instituo Nacional de Estadisticas y Censos, 2010)
3.4.1 Muestra

En base a esta poblacién se calculard una muestra usando la férmula de poblaciones

finitas con un margen de error del 5 %.

B Z2xPxQxN
“e2(N—-1)+72xPxQ

n



42

Donde:

n = Es el tamafio de la muestra a determinarse
N = Universo o poblacion

Z = Nivel de confianza 1.95

PyQ = Constante de la varianza, 50

e = Margen de error, 5

_ 22x50x50x 32227
M= 52(32227 - 1) + 22x50x 50

322270000
~ 815650

n =395

La muestra calculada redondeada es de 400 adultos mayores. Que seran distribuidos
en 49 parroquias de la provincia de Imbabura en forma equitativa; es decir en cada una de las

parroquias se llevaran a cabo alrededor de 10 entrevistas con los instrumentos disefiados.

Para una mayor argumentacion y validacion sobre la recopilacion de la informacion
este proyecto fue elaborado en base a 20 entrevistas realizadas con adultos mayores de la

parroquia Caranqui.
3.5. Métodos
3.5.1. Tedricos.

a) Inductivo
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Este método va desde lo particular a lo general permitio establecer conclusiones a
partir de indicios especificos dados desde el marco tedrico, que proporciono los segmentos a

investigar dentro del campo gastronémico patrimonial de la parroquia de Caranqui.

b) Deductivo

Permitié un conocimiento especifico de los productos, utilizacion y aplicacion en el
patrimonio gastronémico de acuerdo a las costumbres y tradiciones socioculturales de la

parroquia, partiendo de conocimientos generales.

c) Analitico — Sintético

Este método ayuda a aclarar la informacion hallada en la investigacion documental de
la parroquia de Caranqui, de esta manera es desarrollada y valorada en el proyecto, para esto
se ha plasmado en diferentes formas como son cuadros, tablas y gréficos, como estrategia de

interpretacion de la informacion recopilada.

3.5.2. Empiricos.

La recoleccién de informacion de los habitantes de Caranqui por medio de las 20
entrevistas realizados permite encontrar todo lo referente a la gastronomia propia de la

parroquia y los atractivos turisticos.

3.5.3. Matematicos.

Se toma en cuenta la muestra mediante el analisis de las diferentes variables que se
presentan en el proyecto para realizar el estudio, el mismo que ayudara a cuantificar y
cualificar los resultados que se obtendra a través de la aplicacion de las diferentes técnicas

CcOmo son entrevistas.
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3.6. Estrategias, técnicas e instrumentos

3.6.1. Técnicas

a) Observacion

Para el levantamiento del inventario gastronémico, se visitan los principales lugares
con presencia de platos tradicionales, fiestas y folklore. Para identificar su valor, historico y
cultural. La informacion se recoge a través de la observacion y plasmando en fichas de

inventario cultural.

b) Entrevista

Para este método se debe conocer cuantos habitantes existen en la Parroquia de

Caranqui y de esto se obtuvo la muestra mediante la formula plasmada en el proyecto

Se recoge toda la informacion posible mediante entrevistas estructuras, las cuales se
las realizara a una muestra de los adultos mayores, la cual se analizara para aplicarlas

ordenadamente en la investigacion.

3.6.2. Instrumentos

a) Cuestionario:

Grupo de preguntas debidamente estructuradas que seran formuladas en la entrevista
dirigida a aquellas personas que aportaran con informacion relevante para la elaboracion del

proyecto.

b) Fichas de inventario:

Para la investigacion del inventario gastronémico se utilizara una ficha de recoleccion

de datos gastrondmicos, propuesto por el Ministerio de Turismo, para la inclusion de datos
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tanto técnicos y relevantes propios de la elaboracion, como producto de culturas, tradiciones,

modos de vida, etc. Se utiliza una ficha para cada bien observado.

a) Video — Grabadora. Se utilizara para recopilar los datos de la entrevista.

3.6.3. Estrategia

Promover la Gastronomia de la parroquia de Caranqui como patrimonio cultural
inmaterial del Ecuador de la Provincia de Imbabura para alcanzar los objetivos realizados
mediante la utilizacion de estrategias que permitieron el disefio de una ruta turistica para

facilitar a que los turistas puedan tener una guia de visita a la parroquia de Caranqui.



CAPITULO IV

4. ANALISIS DE DATOS

4.1. Plan de procesamiento de datos

La recopilacion de datos se realizO mediante entrevistas, para dar a cabo el
levantamiento de inventario turistico gastrondmico, se realiz6 a las personas que viven en
Caranqui tomando como referencia a las personas mayores de 60 afios que han sido
fundadores de la parroquia, conocedores de su historia y riqueza milenaria propia del lugar,
personas de expendio de platos tradicionales como el pan de leche, helados de crema, etc.,
para realizar el recetario gastronémico que esta hecho a base de recetas tradicionales que son
elaboradas por las manos de las personas de la parroquia de Caranqui utilizando productos
propios, producidos y cultivados por los moradores, y la ruta turistica, que esta elaborada de
importantes lugares cada uno con su propia historia milenaria como es el Monasterio del
Santisimo Rosario, Monumentos, Parque Atahualpa, Ruinas de Inkawasi, Iglesia Sefior del
Amor juntamente con el parque de Caranqui, este Proyecto se realizd desde el mes de
Octubre del 2014 para procesar estos datos se ha utilizado el programa exel baso en
porcentaje de las preguntas y respuestas obtenidas, se realizaron graficos circulares y tablas y
se presentaron resultados de cada variable, también se elabord entrevistas conformadas por
18 preguntas, las mismas que respondieron de acuerdo a las experiencias y vivencias, en
algunos casos los habitantes hicieron pequefias comparaciones en cuanto a los cambios que

ha tenido la parroquia desde afios atras hasta la fecha actual.

Segun los datos tabulados podemos concluir que el conocimiento de las personas

entrevistadas sobre la gastronomia ancestral, esta perdiendo valor asi como el valor
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nutricional métodos de conservacion, hasta el significado de las preparaciones esto es debido

a la falta de interés por valorar lo tradicional en las nuevas generaciones.



4.2. Tabulacion y andlisis de resultados

1.- Qué alimentos ancestrales existian en la zona

Tabla 1
Alimentos ancestrales

Alimentos Ancestrales Frecuencia % Total
Frejol 9 12 3
Habas 10 14 3
Oca 7 9 2
Maiz 14 19 4
Chuchuca 7 9 2
Arveja 2 3 1
Zambo 5 7 1
Melloco 3 4 1
Quinua 10 14 3
TOTAL 67 91 20
Zambol  Frejol 3
Quinua3 __
Melloco 1 Habas 3
Arveja 1 Oca 2
Chuchuca 2 Maiz 4

48

Andlisis.

Gréafico 1. Alimentos ancestrales

Fuente: Adultos Mayores de Caranqui
Autoras: Magali Chalacan- Zulay Rodriguez

En la informacion recogida se obtuvo como resultado que el maiz es uno de los

alimentos mas consumidos, que a través de un proceso se obtiene la chuchuca, y morocho

también, el frejol, la quinua, ocas y las habas que eran alimentos producidos por los mismos

pobladores y nunca faltaban en las mesas de las familias de Caranqui, ya que eran

importantes para la dieta diaria de cada familia por que aportaban con nutrientes y energia

para que las personas puedan resistir largas horas de trabajo.
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2.- Qué alimentos se producen actualmente

Tabla 2

Produccion de alimentos
Alimentos Actuales Frecuencia % |Total
Habas 11 17 3
Frejol 10 15 3
Maiz 14 22 4
Oca 5 8 2
Papa 6 9 2
Zambo 4 6 1
Chuchuca 9 14 3
Arveja 4 6 1
Quinua 2 3 1
TOTAL 65 100 20

Arveja Quinua

__— Habas 3

Chuchuca
3

Zambo
1

Papa 2

Gréfico 2. Produccion de alimentos

Fuente: Adultos Mayores de Caranqui.
Autoras: Magali Chalacan- Zulay Rodriguez

Anaélisis.

En las entrevistas aplicadas los moradores de la parroquia de Caranqui dijeron que
hoy en dia no se produce la misma cantidad de alimentos como antes, pero en la actualidad se
producen algunos de estos como el maiz, habas, frejol ocas, papas, zambo, chuchuca, arveja
y quinua, ya que por la incidencia de la comida rapida la juventud actual ya no consume con
frecuencia dichos alimentos , recalcando que la produccién de cada alimento es importante

para la elaboracion de los platos tradicionales de Caranqui.



3.- Cuéles son los métodos de conservacion de alimentos que existian

Tabla 3

Métodos de conservacion de alimentos
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Metodos de conservacion |Frecuencia % Total

Al Ambiente 12 44 9
Ahumado 5 19 4
SalmuerA 10 37 7
TOTAL 27 100 20

Salmuera 7

Grafico 3. Métodos de conservacion de alimentos

Fuente: Adultos Mayores de Caranqui

Autoras: Magali Chalacan- Zulay Rodriguez

Andlisis.

Como método de conservacion de alimentos el mas utilizado era al ambiente, por que

dejaban al aire libre, diversos granos, como el choclo que dejaban secar para que se convierta

en maiz, ya que era uno de los alimentos de mayor sustento de las familias, la salmuera era

utilizado para la conservacion de las diferentes carnes, y el ahumado que consiste en prender

una tulpa con trozos de lefia apropiada, sobre una Y se cuelga la carne para con el transcurso

de las horas reciba el humo y poder alargar el tiempo de vida y mejorar el sabor.
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4.- Cudl es la temporada de cosecha de los alimentos

Tabla 4

Temporada de Cosecha
Temporada de Cosecha |Frecuencia % Total
Junio a Agosto 6 30 6
Mayo a Agosto 11 55 11
Junio aJulio 3 15 3
TOTAL 20 100 20

Gréfico 4. Temporada de cosecha

Fuente: Adultos Mayores de Caranqui
Autoras: Magali Chalacan- Zulay Rodriguez

Anaélisis.

La temporada de cosecha de los alimentos era entre los meses de Mayo a Agosto, que
eran los mejores meses del afio ya que daba lugar a la cosecha de los diferentes alimentos
como el choclo frejol, habas que se los utilizaba para la elaboracion de las diferentes

preparaciones y el festejo de las celebraciones que se daban en esas fechas.
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5.- Qué tipos de especias se usan en las preparaciones de comidas y bebidas de la zona

Tabla 5
Especies que utilizan en las comidas
Tipos de Especies Frecuencia % Total
Cebolla 9 18 4
Hierva buena 3 6 1
Manzanilla 6 12 2
Cedron 7 14 3
Hoja de Naranja 3 6 1
Hoja de limén 2 4 1
Cilantro 7 14 3
Ajo 8 16 3
Comino 4 8 2
TOTAL 49 100 20
Comino Cebolla
1 3
A;o Hiervalbuena
Cilantro
2
Manzanilla

Hoja de limon
1 naranja
1 2

Gréfico 5. Especies que utilizan en las comidas

Fuente: Adultos Mayores de Caranqui
Autoras: Magali Chalacan- Zulay Rodriguez

Analisis.

Las especies mas predominantes son la cebolla larga que es utilizada en casi todas las
preparaciones de sal acompafadas del ajo, comino, hierba buena, paico y el cilantro para
enriquecer el sabor de las diferentes productos que son el alimento diario de las familias de
la parroquia. Para las bebidas utilizan la manzanilla, cedrén, hoja de naranja y limén que son

consumidos en la tarde y noche.



6.- Cuales son las comidas y bebidas que se preparan en la zona

Tabla 6
Comidas y bebidas que se preparan en la zona

Comidas y bebidas Frecuencia % Total

Champus 14 5 1
Helados 20 7 1
Dulce de ocas 17 6 1
Suspiros 11 4 1
Dulce de Higos 18 6 1
Pan de Leche 20 7 2
Colada de Machica 17 6 1
Tortillas de tiesto 13 4 1
Morocho 16 5 1
Colada de quinua de dulce 18 6 1
Dulce de Mora 12 4 1
Colada de habas 17 6 1
Colada de Choclo 14 5 1
Sopa de LLuspas 16 5 1
Sopa de Chuchuca 13 4 1
Frejol con Carne de Chancho 15 5 1
Habas con Mellocos 16 5 1
Dulce de Zambo 17 6 1
Tostado 19 6 1
TOTAL 303 100 20
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Tostado as con Dulce de Zambo_\
1 meIIocos\

Helados
1

Champus

Ocas de dulce
1

1
frejol con carne Suspiros
de chancho , 1
1 chuchuca I ™~_Dulce de higos
1 Pan 1
2
Colada de choclo/wg‘ .
Machica
Colada de Haba Tortillas de 1

! Morocho
Dulce de moras Colada de 1 1
1 quinua de dulce
1

Gréfico 6. Comidas y bebidas que se preparan en la zona

Fuente: Adultos Mayores de Caranqui
Autoras: Magali Chalacan- Zulay Rodriguez

Analisis

La quinua es un cultivo usado por los pueblos andinos que ancestralmente supieron
valorar su importancia en la salud de las personas. La sopa de bolas de maiz preparada por las
familias en forma cotidiana, sopa muy nutritiva que contiene todos los nutrientes
recomendados, al igual que la colada de choclo. Las tortillas de tiesto, tradicionalmente se las
realiza en la época de cosecha, en los meses de junio, julio y agosto, esta costumbre que se
guarda, refleja mucho la cultura gastronomica de Caranqui. El dulce de higos es una
preparacion de la dieta habitual, no hay relacién con algun evento en particular. La oca de
dulce se prepara principalmente durante la conmemoracion de Pascua Semana Santa pero
también en los meses de cosecha de este cultivo en mayo, junio y julio. Los mellocos es una
preparacion diaria en las comunidades en la época que se disponga de estos alimentos. El
champuls es una comida tradicional que se prepara en las celebraciones de matrimonio,

terminacion de casa nueva, bautizos, pascua, finados y velorios.
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El pan de leche, los helados de crema son los platos mas comercializados en la

parroquia y son el sustento diario de algunas familias que lo elaboran.

7.- Qué utensilios se usan para elaborar comidas y bebidas

Tabla 7

Utensilios para elaborar comidas y bebidas
Tipo de Utensilios | Frecuencia % Total
Ollas 18 40 8
Cuchara de Madera 15 33 7
Escudilla 12 27 5
TOTAL 45 100 20

Gréfico 7 Utensilios para elaborar comidas y bebidas

Fuente: Adultos Mayores de Caranqui
Autoras: Magali Chalacan- Zulay Rodriguez

Analisis.

En las entrevistas aplicadas generalmente sobresale el uso de ollas que son utilizadas
para la coccién de todas las preparaciones, las escudillas para servir los alimentos
acompafiados de las cucharas de palo que también se las utiliza como instrumento para

elaboracion de los diferentes platos.
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8.- Cudles son las manifestaciones culturales de la zona y en qué fecha se las realiza

Tabla 8

Manifestaciones culturales de la zona
Manifestaciones culturales | Frecuencia % Total
Pregon 8 14 3
San Juan 18 32 6
Matrimonios 8 14 3
Minga 12 21 4
Crucifixion 11 19 4
TOTAL 57 100 20

Crusificcion ; 4 Pregon; 3

Minga ; 4

Matrimonios ; 3

Grafico 8 Manifestaciones culturales de la zona

Fuente: Adultos Mayores de Caranqui
Autoras: Magali Chalacan- Zulay Rodriguez

Analisis.

En las entrevistas realizadas las manifestaciones culturales de la parroquia de
Caranqui son, San Juan que es la fecha en la que se agradece a la madre tierra por todos los
productos que ha brindado durante todo el afio, en semana santa se escenifica la crucifixion
del Sefior vy las diferentes estaciones, como simbolo de veneracién y fe a la religion. También
se organiza diferentes mingas en el transcurso del afio con el fin de que la parroquia se
mantenga limpia y contribuya al ornato de la misma. En las épocas de navidad se organiza un
pequefio pregon en alusion a la fecha en la que se escenifica el nacimiento del nifio Dios, la
iglesia del Sefior del Amor es una de las mas concurridas para que se efectien matrimonios o
distintos celebraciones como son bautizos, primeras comuniones, confirmaciones, escenas de

semana santa y navidad.
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9.- Quienes interviene en la preparacion de los alimentos

Tabla 9

Personas que intervienen en la preparacion
Quienes intervienen en la preparacion | Frecuencia % Total
Las Mujeres 17 78 15
Toda la Familia 3 13 3
La Cocinera 2 9 2
TOTAL 23 100 20

La Cocinera

\

Toda la
Familia
3

Grafico 9 Personas que intervienen en la preparacion

Fuente: Adultos Mayores de Caranqui
Autoras: Magali Chalacan- Zulay Rodriguez

Andlisis.

En la preparacion de los alimentos cominmente es realizado por las amas de casa que
son las que transmiten las costumbres gastrondémicas de generacién en generacion y
generalmente los fines de semana se retnen toda la familia para pasar momentos agradables

en la que participan todos en la elaboracion de los platos.



10.- Como o a quien se transmiten los conocimientos

Tabla 10
Transmisién de los conocimientos
A quien se transmiten los conocimientos | Frecuencia | % Total
De Padres a hijos 19 79 16
Conversaciones con visitantes turisticos 5 21 4
TOTAL 24 100 20
Conversacion
es con turistas
4
De padres a
hijos
16
Graéfico 10 Transmision de los conocimientos
Fuente: Adultos Mayores de Caranqui.
Autoras: Magali Chalacan- Zulay Rodriguez
Analisis.
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Generalmente los conocimientos se transmiten de generacidon en generacion ya que

son las madres de familia las encargadas de ensefiar a sus hijos la elaboracion da cada plato

tomando en cuenta sus costumbres y utilizando los productos de mayor aceptacion, por otra

parte también se comparte los conocimientos con las personas interesadas en la alimentacién

y preparacion de los alimentos tipicos de la zona.
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11.- Como influyen las preparaciones de las comidas y bebidas en el comportamiento de la

comunidad.

Tabla 11
Influencias de las comidas y bebidas en el comportamiento de la comunidad

Influencia Frecuencia | % Total
Cultura 20 100 20
TOTAL 20 100 20

Grafico 11 Influencias de las comidas y bebidas en el comportamiento de la comunidad

Fuente: Adultos Mayores de Caranqui.
Autoras: Magali Chalacan- Zulay Rodriguez

Anaélisis.

Las entrevistas realizadas dan como resultados que las preparaciones de las comidas y
bebidas de la parroquia de Caranqui influyen directamente en el comportamiento de la
comunidad y en la cultura, ya que el consumo constante de las familias permitiria mantener

el buen uso de los alimentos producidos y asi conservar las buenas costumbres.



12.- Desde cuando se prepara

Tabla 12

Tiempo de preparacion
Influencia Frecuencia | % Total
Cultura 20 100 20
TOTAL 20 100 20

Gréfico 12 Tiempo de preparacion

Andlisis.

Fuente: Adultos Mayores de Caranqui
Autoras: Magali Chalacan- Zulay Rodriguez
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La preparacion de los alimentos se elabora desde que se empez6 a poblar la parroquia,

utilizando diferentes métodos de conservacion y coccion como era al ambiente, salmuera y

ahumado que ayudaban a que los alimentos mejoren su sabor de esta manera se fue pasando

de padres a hijos y mejorando a través del tiempo utilizando variedad de productos

complaciendo los diferentes gustos de cada familia.
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13.- En qué utensilios o cudles son las caracteristicas en las que se los sirve.

Tabla 13

Utensilio que se utilizan para servir
En que utensilios se sirve Frecuencia |% Total
Cuchara de madera 7 19 4
Escudillas 12 33 7
Platos de porcelana y pldstico 17 47 9
TOTAL 36 100 20

Gréfico 13 Utensilio que se utilizan para servir

Fuente: Adultos Mayores de Caranqui
Autoras: Magali Chalacan- Zulay Rodriguez

Anadlisis

Las personas encuestadas manifestaron que hoy en dia se utiliza platos de diferente
material como de plastico y porcelana, dejando a la escudilla en segundo plano que
normalmente es utilizado por las abuelas para servir diferentes preparaciones como el
champus y morocho, la cuchara de palo es un utensilio Gtil para la elaboracién y el consumo

de los alimentos.



14.- Qué recuerdos asociados tiene con relacién a los alimentos preparados.

Tabla 14

Recuerdos asociados a la preparacion de alimentos
Recuerdos con relacion a los alimentos | Frecuencia | % Total
Fiestas de parroquializacion 18 67 13
Distintos productos de la Zona 9 33 7
TOTAL 27 100 20
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Fiesta de
Parroquializacio
nysanjuan 13

Gréfico 14 Recuerdos asociados a la preparacion de alimentos

Fuente: Adultos Mayores de Caranqui
Autoras: Magali Chalacan- Zulay Rodriguez

Analisis.

En la parroguia de Caranqui aun se vive las fiestas y costumbres antiguas como son la
dramatizacién de la crucifixién en semana Santa, las fiestas de San Pedro y San Pablo, las
fiestas de parroquializacion, las romerias, en donde se preparan las comidas tipicas como el
champus colada de machica, los diferentes dulces como suspiros, higos, dulce de mora

acompafados de los exquisitos helados y pan de leche.



15.- Qué significado tiene el plato.

Tabla 15

Significado del plato
Significado del plato Frecuencia |% Total
Orgullo 10 38 8
Tradicidn 16 62 12
TOTAL 26 100 20

Grafico 15 Significado del plato

Fuente: Adultos Mayores de Caranqui
Autoras: Magali Chalacan- Zulay Rodriguez

Andlisis.
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Las personas entrevistadas manifiestan que los platos tipicos de su parroquia es una

tradicion ya que se han venido preparando de generacion en generacion, tomando en cuenta

el orgullo que significa para cada habitante tener y conservar platos tipicos propios de la

parroquia conservando su historia y tradicion.
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4.3. Informe

Los productos que més se destacaban en Caranqui son el maiz, las habas, mellocos, el
frejol, la quinua, la chuchuca que era el sustento de todos los dias de las familias tanto para su
consumo como para comercializar, hoy en dia estos productos se han ido perdiendo ya que

con el cambio de la dieta se estan exterminando, solo las familias antiguas las consumen.

El inventario gastronémico de la parroquia de Caranqui es diverso y rico en sabores,
colores, texturas, presentaciones. Los productos agricolas perduran en el tiempo ya que se
sigue consumiendo: frejol, habas, oca, maiz, chuchuca, arveja, melloco y quinua; los métodos
utilizan para la conservacion de los alimentos es colgando en vigas; la cosecha esta
directamente relacionada con el comienzo de las lluvias y el tipo de producto que se siembra
reflejando unos resultados variados: en el periodo de junio a agosto, mayo a agosto y junio a
julio; la especie que mas se utiliza en las comidas es el cedron y la cebolla; los platos que se
elaboran son los siguientes: champus, helados, ocas de dulce, suspiros, dulce de higos, pan,
machica, tortillas de tiesto, morocho, colada de quinua, dulce de Mora, colada de haba,
chuchuca, frejol con carne de cerdo, habas con mellocos, dulce de Zambo y tostado; en la
preparacion se utiliza todavia la cuchara de palo, las manifestaciones culturales y las fiestas
de San Juan, con la realizacion de mingas, la crucifixion en el mes de Abril, la celebracién
de Matrimonios, y la realizacién del Pregon; las personas que intervienen en la preparacion
de los alimentos son las mujeres y el involucramiento de toda la familia; los conocimientos se

transmiten de padres a hijos permaneciendo en el tiempo las culturas ancestrales.

La cultura es la que influye directamente en la preparacion de las comidas y bebidas;
el tiempo en que se preparaba los alimentos son desde los padres; los utensilios que se

utilizan son las cucharas de maderas y las escudillas; para la preparacion de estos platos, es la
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union y colaboracion de los miembros de familia; el significado relevante de la preparacion

de los platos es la tradicion de hacerlo y elaborarlo.

La investigacion obtuvo como resultados que la gastronomia de la parroquia de
Caranqui es un patrimonio cultural inmaterial que viene de los ancestros, transmitiendo los
conocimientos de generacion en generacién utilizando los mismos productos agricolas, las
mismas especies y los mismos utensilios de cocina, con unas surtida gama de alimentos y
bebidas, concordando con las manifestaciones culturales del sector, lo que ocasiona la
reunién familiar de los miembros de la familia y transmitiendo los conocimiento de la

preparacion a los hijos, evidenciando una tradicion.

4.4. Discusion

La investigacién tuvo como propdsito evidenciar los conceptos basicos del marco
tedrico sobre los productos, cantidad y preparacion de la gastronomia de la parroquia

Caranqui.

(Sada Monroy Paulina, Introduccion a la Historia de la Gastronomia., 2010 pag 9)
Expresa que el hombre después de descubrir el fuego invento las infinitas ventajas de cocinar
carnes, raices, frutos y hiervas, mediante la aplicacion de diferentes técnicas como era el

ahumado, y la conservacién de los mismos al ambiente.

En la actualidad en la parroquia de Caranqui estos métodos de conservacion se han ido
perdiendo con el paso del tiempo, optando por nuevas alternativas de conservacion, pero ain
existe la utilizacion de diferentes tipos de especias y condimentos como cebolla, ajo, comino

cilantro, hojas de naranja, manzanilla, perejil, apio.
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Por (Brals, Linea Gastronomica, 2011) el Ecuador es un pais rico en su gastronomia,
por la variada produccion agricola y su cultura en la preparacion de los alimentos y las

tradiciones que enmarca.

Imbabura es catalogado como un sector diverso, no solo por las diferentes etnias y
razas, sino por sus diversos pisos climaticos, esto favorece potencialmente la variedad de
productos para la preparacion gastronémica, como es el maiz del cual se elabora deferentes

harinas.

En la Parroquia de Caranqui los indigenas han sido las personas quienes han
preservado la produccion y utilizacion de los diferentes alimentos, como el maiz, la quinua,
frejol, arveja, oca, habas, y mellocos, la realizacion de mazamorras que son coladas de
diferentes harinas , tomando en cuenta el maiz como el alimento principal para la realizacion
de los diferentes platos propios de la parroquia como es la elaboracién de, colada de choclo,

sopa de lluspas, tostado, morocho y el conocido pan de leche.

Lo antes mencionado es considerado como la gastronomia tipica de la popular y
conocida Parroquia de Caranqui, por medio de la combinacion de: cereales, vegetales,

leguminosas y proteinas.

El nutritivo y sabroso inventario gastrondmico que se dio a conocer, ha trascendido en el
tiempo llegando a ser una cultura y se merece ser llamado patrimonio cultural inmaterial, por
su extensa historia y tener una soberania alimentaria. Esto ayudard a un desarrollo de la

comunidad, afirmacion realizada por (Graciela, Torres, 2015).

Se puede afirmar que la parroquia de Caranqui es patrimonio Gastronémico, teniendo

todos los requerimientos, como los siguientes: la siembra, su cultivo, comercializacion,



preparacion particular, su presentacion, en fechas de temporada y ocasiones, y los diversos y

exquisitos platos.

4.5. Recetas estandar

Tabla 16.

Sopa de Chuchuca

Fecha: 10/07/2014
Fuente: Entrevistas

Elaborado por:

Zulay Rodriguez Magali
Chalacan

Tipo de preparacion:

SOPA: CHUCHUCA

Tiempo de preparacion: 1 hora No. 1
Ingredientes Unidad Unidad del SI Cantidad | Mise en place
Choclo maduro |1 taza gr 250 moler
Caldo de res 4 tazas ml 1000

Zanahoria 1 pufiado gr 50 picada
Achote lcd gr 15

Sal 1 pisca gr 2

et a g .

Cebolla larga 1 rama gr 30 picada
Papa 1 taza gr 250 cuadros

Procedimiento

Remojar el choclo 2 horas, lavar bien fregando hasta extraer la corteza del choclo

Poner a cocer en el caldo 30 min, incorporar un refrito de cebolla y zanahoria amarilla.
Dejar cocer, incorporar la papa, Cocer 30 min mas y rectificar sabores.

Fuente: Zulay Rodriguez Magali Chalacan




Tabla 17

Colada de Choclo

Fecha 10/07/2014
Fuente: Entrevistas

Elaborado por:

Zulay Rodriguez

Magali Chalacan
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Tipo de preparacion: Sopa
Colada de Choclo oy
Tiempo de preparacion: 1 hora No.2
Ingredientes Unidad Unidad | Cantidad | Mise en place
del SI
Choclo Tierno 1 taza 250 ar Molido
Carne de Chancho 1 libra 464 gr Cocida
Papas 1 taza 250 ar Peladas
Cebolla larga 1 rama 10 ar Picado
Ajo 1 diente 5 ar Picado
Cilantro 2 ramas 5 gr Picado
Manteca de Chancho 2 cucharas 30 ar
Sal y Comino 1 pisca 2 gr

Procedimiento

Se muele el choclo y se pasa por un cedazo para eliminar la pluma
se hace un refrito con cebolla y manteca de chancho, cocinar la carne de chancho

cuando ya esté lista afiadir al refrito, luego afiadimos el choclo molido
las papas y dejamos cocer hasta que espese Y rectificamos sabores.




Tabla 18.
Sopa de Lluspas

Fecha

10/07/2014

Fuente:

Entrevistas

Tipo de preparacion:

Sopa: Sopa de lluspas

=

\ "

Tiempo de preparacion: 1 hora No.3
Ingredientes Unidad Unidad del Si Cantidad | Mise en place
Caldo de Carne o 5 tazas ml 1950

de Pollo

Carne de chancho |1 libra gr 464

Col Hojas unid 3 Picado Fino
Sal Pisca gr 2

Comino Pisca gr 2

Zanahoria 4 unid gr 200 Picado Fino
Cebolla larga 4ramas gr 60 Picado Fino
Harina de maiz 1 taza or 250

reventado

Huevo 1 unid gr 65

Manteca de

chancho 3cd or 45

Queso Ya parte gr 100 Desmenuzado

Procedimiento

Cocer en el caldo la carne de chancho

Poner un refrito de manteca, cebolla, zanahoria, poner como ultimo ingrediente la col,

afadir sal.

Para las bolas de maiz: formar un volcan y verter un poco de caldo de carne, afiadir el

huevo y formar una masa homogénea.

Rellenar de queso, formar bolitas y cocer en el caldo unos 30 min aprox.

Fuente: Zulay Rodriguez Magali Chalacan



Tabla 19.
Colada de Haba

Fecha

10/07/2014

Fuente:

Entrevista

Elaborado por:

Zulay Rodriguez Magali

Chalacan

Tipo de preparacion:

Sopa: Colada de haba

)

Tiempo de preparacion: 40 min No. 4
Ingredientes Unidad LSJInldad del Cantidad Mise en place
Harina de Haba 1 taza taza 250

Carne de chancho 1 libra gr 464 picada en cuadros
Manteca de

chancho 5 cdas gr 75

Papas 2 taza ar 500 picada en cuadros
Cebolla larga 4 cdas ar 60 picado fino

Sal 1 pizca ar 4

Comino 1 pizca gr 2

Caldo de carne 1 litro ml 1000

Achiote 1 cda ar 15

Cilantro 1 cda ar 15

Procedimiento

Hacer un refrito con la manteca cebolla larga y achiote
Cocinar la carne afadir el refrito y las papas.
En un poco de caldo disolver la harina y afiadir a la sopa
Mover constantemente, agregar cilantro picado, sal y rectificar sabor

Fuente: Zulay Rodriguez Magali Chalacan
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Tabla 20.

Tostado
Fecha 10/07/2014
Fuente Entrevista

Elaborado por:

Zulay Rodriguez Magali
Chalacéan

Tipo de preparacion: TOSTADO

Tiempo de preparacion: 30 min No. 5
Ingredientes Unidad | Unidad del SI | Cantidad Mise en place
Maiz 4tazas |gr 1000

Aceite 11t ml 1000

Cebolla larga 2 cdas ar 30 Picado fino
Ajo 4 dientes | unid 4 enteros

Sal 1pizca |ogr 2

Procedimiento

Lavar el maiz y secar, en una paila poner el aceite, el maiz y mover hasta que reviente a

fuego lento afadir la cebolla, el ajo y el pimiento

Sin dejar de mover esperamos que se dore en forma igual sacar y afiadir la sal

Fuente: Zulay Rodriguez Magali Chalacan

Tabla 21.
Habas con mellocos

Fecha

10/07/2014

Fuente:

Entrevista

Elaborado por:

Zulay Rodriguez Magali
Chalacén

Tipo de preparacion:

Habas con mellocos

=

Tiempo de preparacion: 20 min No. 6
Ingredientes Unidad Unidad del SI Cantidad Mise en place
Habas 11lb gr 464 cocinadas
Mellocos 11b gr 464 cocinadas

Sal

Procedimiento

Cocinar las habas con cascara, los mellocos enteros

Servir las habas y los mellocos con sal.

Fuente: Zulay Rodriguez Magali Chalacan




Tabla 22.

Frejol con carne de chancho

Fecha 10/07/2014

Fuente: Entrevista

Elaborado por: Zulay R/’odrlguez Magali

Chalacan

Tipo de preparacion: Frejol con Carne de Chancho

Tiempo de preparacion: 40 min No. 7
Ingredientes Unidad Unidad del SI | Cantidad Mise en place
Carne de cerdo 1 trozo Ib 464 Cortar

Fréjol rojo 1 taza gr 250 Pelar y cocer
Cebolla larga 2 cdas gr 30 Picado fino
Cebolla paitefia 1 unid gr 25 Picado fino
Zanahoria 1 unid gr 25 Picado fino
Ajo pelado 5 dientes unid 5 Picar
Tomate rifion 3 unid gr 150 Picado fino
Pimiento rojo 1 unid unid 1 Picado fino
Cilantro lcd gr 15 Picar

Sal 1 cdta gr 5

Hierba Buena 1 cdta | gr 5 Picado Fino

Procedimiento
Cocinar la carne y el frejol aparte, realizar un refrito, manteca cebollas, ajo zanahoria,
hierba buena, tomate, pimientos, adicionar la carne, verter el frejol con el agua de la

coccion, poner cilantro picado, salpimentar, y cocer por 30 min.

Fuente: Zulay Rodriguez Magali Chalacan
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Tabla 23.

Dulce de mora

Fecha 10/07/2014
Fuente: Entrevista

Elaborado por:

Chalacan

Zulay Rodriguez Magali

Tipo de preparacion:

Postre: Dulce De Mora

—
-
T

Tiempo de preparacion: 30 min No. 8
Ingredientes Unidad ;JInldad del Cantidad Mise en place
Mora Fresca 1 taza gr 250 cocer
Harina de maiz sin 3 cdas or 45

tostar

Az(car 21b g 928

Agua 1 taza ml 250

Procedimiento

Cocer las moras en muy poca agua, tamizar y obtener pulpa

Cocer la pulpa de la mora junto con la harina de maiz, poner azlcar y obtener una crema

consistente

Fuente: Zulay Rodriguez Magali Chalacan

Tabla 24.

Dulce de oca

Fecha 10/07/2014

Fuente: Entrevista

Elaborado por: Zulay Rodrlguez Magali
Chalacan

. ., Postre:

Tipo de preparacion:
Dulce De Oca

Tiempo de preparacion: 60 min

Ingredientes Unidad Unidad del SI Cantidad Mise en place

Ocas dulces 1 taza gr 250 cocidas

Agua 1 taza mi 250

Leche 1 taza ml 250

Panela 1 banco ar 100

Canela 2 ramas unid 2

Procedimiento

Poner a endulzar las ocas al sol,

Pelar las ocas y cocer en poco de agua hasta que estén blandas

En una olla poner leche, panela y canela, luego agregar las ocas y dejar cocer por 60 min.

Fuente: Zulay Rodriguez Magali Chalacan



Tabla 25.
Helado de Crema sabor a Mora

Fecha 10/07/2014
Fuente: Encuesta
Elaborado por: Zulay Rodrlguez Magali
Chalacan
Postre:
Tipo de preparacion: Helado De Crema sabor a
Mora
Tiempo de preparacion: 2 horas No. 10
Ingredientes Unidad | Unidad del Sl Cantidad | Mise en place
Leche 11t ml 500
Crema de leche 2 taza ml 500
Azlcar 1 taza ar 250
Yemas de huevo 2 unid gr 50
Maicena 1cd ar 15
Esencia de vainilla 1 choro ml 2
Pulpa de mora 1 taza ml 250
Procedimiento
Disolver en parte de la leche la maicena y las yemas, aparte batir la crema ,luego poner
el azlcar, afadir la leche preparada y agregar poco a poco la pulpa de mora
Batir por unos minutos colocar en los conos poner el palito y congelar.

Fuente: Zulay Rodriguez Magali Chalacan

Tabla 26.
Suspiros
Fecha 10/07/2014
Fuente Entrevista
Elaborado por: Zulay Rodrlguez Magali
Chalacéan
. . POSTRE:
Tipo de preparacion: y
Suspiros
Tiempo de preparacion: 2 horas No. 11
Ingredientes Unidad Unidad del SI Cantidad Mise en place
Claras de huevo |4 unid gr 160 Batidas
Azucar blanca 'y 1 Taza or 250
fina

Procedimiento

Batir las claras de huevo y el azlcar hasta que forme picos consistentes, formar
pequefios suspiros, hornear por 1 hora y media a fuego bajo y con la puerta ente abierta,
apagar el horno y dejar enfriar

Fuente: Zulay Rodriguez Magali Chalacan.



Tabla 27.
Dulce de Higos

75

Fecha 10/07/2014
Fuente: Entrevista

Elaborado por: Zulay Rodriguez Magali Chalacan ! &1

. L Postre:
Tipo de preparacion: Dulce de Higos
Tiempo de preparacion: 3 horas No. 12
Ingredientes Unidad Unidad del Sl Cantidad Mise en place
Higos 20 unid unid 20 cocinar
Panela 10 bancos ar 1000 miel
Canela 3 unid unid 3 palos
Clavo de olor 3 unid unid 3
Pimienta dulce 5 unid unid 5
Café 3 cdas gr 45

Procedimiento

Lavar los higos, hacer un corte en cruz cocinar y escurrir el agua.

Hacer la miel con agua y panela hasta que este espesa, poner en la miel los higos poner especies y
dejar cocer por 2 horas, repetir esta coccion por tres 3 dias 1 vez al dia hasta que los higos tomen
color obscuro.

Fuente: Zulay Rodriguez Magali Chalacan

Tabla 28.
Pan de Leche
Fecha 10/07/2014
Fuente: Encuesta
Zulay Rodriguez
Elaborado por: Magali Chalacan
Tipo de preparacion: POSTRE:
Pan de Leche
Tiempo de preparacion: 1:20 No. 13
Ingredientes Unidad Unidad del SI Cantidad Mise en place
Huevos 12 unid unid 780 batir
Harina de Maiz 51b gr 2320
Sal 2 cd ar 30
Polvo de hornear 3cd gr 45
Hojas de achira 30 hojas unid 30
Cuajada 2 unid ar 1000 triturada
Leche 10 It ml 10000
Pastilla de cuajo 1/2 unid unid 0.5
Procedimiento
Cuajada
Calentar la leche que este tibia. Desleir la pastilla de cuajo con un poco de agua
Afiadir a la leche dejar espesar por 30 minutos cortar la leche y sacar el suero.
Batir las yemas con la sal , afiadir la cuajada, agregar la harina de maiz crudo
Mezclar con el polvo de hornear, Batir las claras a punto de nieve
Formar bolitas sobre pedazos de hoja de achira, hornear a fuego medio alto

Fuente: Zulay Rodriguez Magali Chalacan.



Tabla 29.

Champus
Fecha 10/07/2014
Fuente: Entrevistas

Elaborado por:

Zulay Rodriguez Magali
Chalacén

Tipo de preparacion: Postre: .

Champus
Tiempo de preparacion: 1 hora No.14
Ingredientes Unidad Unidad del Sl Cantidad Mise en place
Harina de maiz 11b ar 464
Panela 5 bancos ar 500
Mote 2 tazas gr 500
Chamburo 2 unid unid 2 Cuadros
Babaco 1 unid unid 1 Cuadros
Naranjillas 7 unid unid 7 Licuada
Clavo de olor 3 unid unid 3
Ishpingo 3 unid unid 3
Congona 1 rama 1 1

Procedimiento

Hacer un agua con panela yerbas y especies, dejar hervir, cernir y afiadir la harina de maiz, la
naranjilla aplastada y licuada; agregar el chamburo y el babaco cocidos en almibar y luego poner

el mote.

Fuente: Zulay Rodriguez Magali Chalacan

Tabla 30
Colada de machica

Fecha

10/07/2014

Fuente:

Entrevistas

Elaborado por:

Zulay Rodriguez Magali
Chalacéan

Tipo de preparacion:

Postre:
Colada de Machica

No.15

Tiempo de preparacion: 1 hora

Ingredientes Unidad Unidad del SI Cantidad Mise en place
Leche 2 1t ml 250

Machica 1 taza ar 250

Azlcar 1 taza ar 250

Canela 3 ramas unid 3

Procedimiento

Hervir la leche con canela
Disolver en agua la machica
Afadir la leche

Poner el azucar al gusto
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Tabla 31.
Morocho
Fecha 10/07/2014
Fuente: Entrevistas

Elaborado por:

Zulay Rodriguez Magali

Chalacan N~
Tipo de preparacion: Postre: &
Morocho
Tiempo de preparacion: 1 hora No. 16
Ingredientes Unidad Unidad del SI Cantidad Mise en place
Morocho 1 taza gr 250 lavado
quebrado
Agua 2,5 It ml 2500
Azlcar 11b gr 464
Leche 110t mi 1000
Canela 2 ramas unid 2
Cebolla larga 1 unid unid 1
Manteca de 1 cuchara gr 15
chancho

Procedimiento

Cocinar el morocho por 1 hora aproximado, ir afiadiendo agua segun sea necesario.
Poner una cebolla y un poco de manteca de chancho, aromatizar con las especies, afiadir la

leche hasta que espese.

Fuente: Zulay Rodriguez Magali Chalacan
Tabla 32.
Tortillas de Tiesto

Fecha 10/07/2014

Fuente: Entrevistas

Elaborado por: Zulay Rodrlguez Magali
Chalacéan

Tipo de preparacion: Postre: Tortillas de Tiesto

Tiempo de preparacion: 30 min

Ingredientes Unidad Unidad del SI | Cantidad | Mise en place

Harina de Maiz crudo 11b gr 464

Manteca de chancho 10 cdas gr 150

Sal 1 pizca gr 2

Huevo 1 unid ar 65

Polvo hornear 1 cuchara ar 15

AzUcar 1 taza gr 250

Procedimiento

Hacer un volcan con el Harina ,el azlcar, poner la manteca de chancho el azucar, la sal el

huevo el agua y el polvo de hornear amasar
Formar una bolitas y aplanar con las manos

Fuente: Zulay Rodriguez Magali Chalacan
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Tabla 33.
Colada de quinua de dulce

Fecha 10/07/2014
Fuente: Entrevistas
Elaborado por: Zulay Rodrlguez Magali
Chalacan

Tipo de preparacion: Postre: Colada de Quinua
Tiempo de preparacion: 30 min No. 18
Ingredientes Unidad Unidad del SI | Cantidad | Mise en place
Quinua 1 taza gr 250 Lavada en 5 aguas
Leche 11t ml 1000
Panela 3 bancos gr 300
Canela 3 ramos unid 3
Procedimiento
Caocinar la quinua hasta que este suave
Afadir la leche
Poner la canela
Dejar hervir por 15 min
Fuente: Zulay Rodriguez Magali Chalacan
Tabla 34
Dulce de Zambo
Fecha: 10/07/2014
Fuente: Entrevistas
Elaborado por: Zulay Rodriguez Magali

Chalacan
Tipo de preparacion: Postre: Dulce de Zambo h . 4
Tiempo de preparacion: 2 horas No. 19
Ingredientes | Unidad Unidad del SI | Cantidad | Mise en place
Zambo 1 zambo pequefio | gr 3000 picado
Panela 5 bancos ar 500
Canela 2 ramas unid 2
Clavo de olor |3 clavos unid 3
Procedimiento
Picar el zambo sin pepas
Cocinar el Zambo con agua, después afiadir la panela cocinar por 40 min agregar la
canela y el clavo de olor y cocinar por 1 hora

Fuente: Zulay Rodriguez Magali Chalacan.



CAPITULO V
5. PROPUESTA
5.1. Introduccién

La ruta turistica en la parroquia de Caranqui esta conformada por 6 lugares turisticos
empieza desde el Monasterio del Rosario donde los turistas pueden adquirir productos
naturales y artesanales como ostias, vino de consagrar, diversas cremas naturales para la piel,
tonicos etc., elaborados por las madres de claustro, luego puede visitar la Tola donde se
encuentran los monumentos de los diferentes incas lideres de aquel tiempo, posteriormente se
pasara a visitar el parque Atahualpa donde se encuentra el museo del mismo nombre y el
monumento de Atahualpa , también se puede pasar por las ruinas del Inkawasi que era donde
Atahualpa se bafiaba con sus princesas, por ultimo puede visitar la iglesia del Sefior del Amor

y degustar los deliciosos helados de crema y pan de leche.

5.2. Ruta turistica

Monumentos de Caranqui

Monasterio del Santisimo Rosario
Parque Atahualpa
nkawasi
22 Iglesia del Sefior del Amor
Parque Caranqui

Ibarra
SAN MIGUEL DE IBARRA

Grafico 16. Ruta turistica
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5.3. Componentes turisticos

Gréfico 17. Iglesia Sefior del Amor

La iglesia del sefior del Amor se encuentra ubicada a 2 km sureste de lIbarra,
parroquia Caranqui en la calle Rumifiahui y Calicuchima, la infraestructura vial es
adoquinado, su acceso es diario puede ser en bus o en automovil es un lugar que recibe

turistas de tipo local provincial y nacional.

En 1983 fue nuevamente afectado por un incendio, que destruyo todas las colecciones
antiguas, pero se realizo una réplica del antiguo Sefior del Amor, que reposa en el altar mayor

fue trabajada de estilo barroco y dorado en pan de oro con columnas salomonicas.

Existen una serie de cuadros, que se encuentran en las paredes, como la del Juicio

Final y la Oracidn en el Huerto.

Este lugar fue construido de piedra, ladrillo, adobe, madera, carrizo y teja, esta
constituido por una planta en forma de Cruz Latina, con una sola nave central, en la parte
exterior consta de 2 puertas metalicas que dan la oportunidad de orar y observar su interior

cuando el templo no se encuentra totalmente abierta.

El 2 de Mayo se celebran las fiestas, en el cual se hacen castillos en honor a la

parroquia y se deleitan de los deliciosos helados de crema, pan de leche, asi como también
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alrededor del parque existen sitios de expendio de algunos productos como café con humitas

y quimbolitos, tortillas con hornado y bebidas tradicionales.

Gréfico 18. Parque Caranqui

El parque de Caranqui tiene un acceso vial adoquinado y se lo puede realizar a través
de bus y automovil, recibe turistas locales, provinciales y nacionales ya que es un atractivo
turistico por el motivo que se encuentra la Iglesia del Sefior del Amor y varios lugares donde
se expende pan de Leche, helados de crema y de hielo de diferentes sabores para el deleite de

los turistas.

Gréfico 19. Museo Atahualpa

El museo Atahualpa se encuentra instalado en el parque de Atahualpa, ha sido
declarado patrimonio, pero en los ultimos tiempos ha sufrido algunas alteraciones por el
motivo que han pasado algunas piezas arqueoldgicas a otro museo, su acceso vial es asfaltado
y se lo puede realizar mediante bus o automovil, recibe la visita de turistas locales,

provinciales y nacionales.
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El museo de Atahualpa guarda piezas arqueoldgicas de la Sierra Norte de diferentes
culturas, las colecciones que exhibe el museo son de gran importancia historica y contiene

piezas originales de gran valor.

Contiene todo lo relacionado al poblamiento de América, la division de Sierra y
Costa, se exhibe piezas arqueoldgicas de la Sierra Norte como mascaras, ollas tripodes,
cantaros, idolos de piedra, compoteras, cuencos, también, se puede observar una réplica del

Templo del Sol, maquetas del pais Caranqui y la Batalla de Yahuarcocha.

El museo Atahualpa también cuenta con otras salas como el Arte Colonial y
Republicano, Archivo Historico, Biblioteca, Sala de exposiciones temporales, Auditorio y

Almacén Cultural.

En este parque se celebra el dia de inocentes en el mes de diciembre y otros eventos
culturales y religiosos especialmente en los meses de mayo y Junio en donde se celebra el
Intiraymi y los San Juanes, por lo cual hay mucho expendio de comida como choclos asados,
chicha de jora, la mazamorra con churos, bebidas, helados de crema, pan de leche con dulce

de mora, tamales, humitas y quimbolitos con café, hervidos y otros.

Gréfico 20. Inkawasi

Inkawasi se encuentra aproximadamente a 100 m de la Plazoleta su acceso vial es

adoquinado y en buen estado, ha sido declarado un lugar patrimonial, su construccién es de



83

piedra y tierra, este lugar era donde el Inca Atahualpa realizaba sus rituales de bafio con sus
30 mujeres virgenes consagradas a su culto y en el mismo lugar donde las sacrificaba cuando

las consideraba innecesarias.

Estos restos arqueoldgicos precolombinos fueron descubiertos por trabajadores del
Fonsalci, el mismo que fue cambiando de color claro a obscuro en los ultimos 7 afios por un

proceso de deterioro por la accion del sol y la lluvia.

Grafico 21. Monumentos

Los monumentos se encuentran ubicados en una tola en las calles Emperador Cacha y
Cori Cori se encuentran los indigenas lideres de esa época como Juana Atabalipa, Jacinto

Collahuazo y Nazacota Puento.

Estos monumentos estdn abandonados ya que no reciben visitas de turistas
provinciales ni nacionales, se encuentran en estado de deterioro y no tienen un mantenimiento

adecuado.

Gréfico 22. Monasterio del Santisimo Rosario
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El monasterio del Santisimo Rosario es un lugar patrimonial esta ubicado en la calle
Princesa Pacha N° 8 — 148, Barrio Ejido de Caranqui su acceso vial es adoquinado y se lo
puede realizar a través de cualquier tipo de auto, fue construido por Fray Pedro Bedon en
1605 quien llevo la imagen de la Virgen del Rosario. Su principal ingreso econémico es la

elaboracion de vino, hostias y la elaboracién de adornos religiosos.

5.4. Impactos

Para el desarrollo del presente capitulo se realiz6 un anélisis de impacto prospectivo,
es decir reflexionar los aspectos de la ingenieria del proyecto que genere en ciertos ambitos o

areas.

El andlisis de impactos son las sefiales de aspectos positivos o negativos que la

ejecucion del proyecto provocara en un &mbito o area determinado.

Se plantea parametros cuantitativos de los niveles de impacto sobre la base de los

siguientes valores:

-3 Impacto alto negativo
-2 Impacto medio negativo
-1 Impacto bajo negativo

0 No hay impacto

1 Impacto bajo positivo
2 Impacto medio positivo
3 Impacto alto positivo

Esta tabla y sus respectivos parametros puede variar, pero la propuesta tiene las

siguientes caracteristicas:
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Para cada ambito o area determinados, se determina los indicadores de impacto en la

respectiva matriz.

Es necesario realizar una sumatoria de los niveles de impacto en cada matriz y dividir
éste valor para el numero de indicadores, obteniéndose de este modo el impacto promedio por

area.

Bajo cada matriz se debe incluir el analisis y argumentacion de las razones y las

circunstancias por la que asigno el valor correspondiente a cada indicador.

De ésta manera se presenta las matrices para el andlisis de impactos del macro
proyecto denominado “La Gastronomia de la provincia de Imbabura como Patrimonio

Inmaterial del Ecuador parroquia Caranqui Cantén Ibarra”.

5.4.1. Impacto turistico

Tabla 35.
Impacto turistico

NDICADOR NIVELESDE IMPACTO | .| , | 410 l1]2 13
- Afluencia de turismo nacional y receptivo X
- Diversificacion de destinos turisticos X
- Incremento de la actividad turistica X
- Difusién y promocién del sector X
TOTAL 11413

¥=8
Nivel de Impacto Turistico= 2
Nivel de impacto Turistico= Medio Positivo

Elaborado por: Las Autoras
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Indicador

Analisis

- Afluencia de turismo

nacional y receptivo

El proyecto pretende aumentar y mejorar el nivel turistico que
tiene la parroquia de Caranqui a través del rescate de lugares

iconos de la historia inca que estan en proceso de extincion.

- Diversificacion de destinos

turisticos

El proyecto pretende proponer nuevas alternativas de turismo,
basicamente relacionado al turismo gastrondmico. La
diversificacion de destinos turisticos alineados a las politicas
estatales permitiran que ésta actividad sea un eje primordial

en la economia del pais.

- Incremento de la actividad

turistica

El proyecto a realizarse incrementara la actividad
gastrondémica turistica haciendo conocer la cultura
gastrondémica propia de la parroquia tomando en cuenta los

platos mas relevantes como helados y pan de leche.

- Difusién y promocion del

sector

Los sitios turisticos de la parroguia no son valorados porque
no existe propaganda por parte del ente gubernamental por tal
motivo estan en deterioro como el inkawasi, los
monumentos, que limitan al incremento de turistas nacionales

y extranjeros.

Analisis: El impacto turistico da como resultado 2 impacto medio positivo en la Parroquia de

Caranqui. La actividad turistica se debe aumentar a través del rescate, conservacion, y

promocion de lugares turisticos que guardan gran importancia histérica que hacen que la

parroquia sea reconocida, para que nacionales y extranjeros visiten estos lugares que llaman

mucho la atencidn



5.4.2. Impacto socio-cultural.

Tabla 36.
Impacto socio cultural
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VELES DE IMPACTO
INDICADOR MR
- Identidad cultural. X
- Costumbres X
- Familia X
- Nutricion X
- Participacion comunitaria X
TOTAL 419
=13
Nivel de Impacto Socio-Cultural= 2.6
Nivel de Impacto Socio-Cultural= Alto Positivo
Elaborado por: Las Autoras
Indicador Andlisis

Identidad cultural.

El proyecto pretende a través de la cultura y gastronomia que
Ileguen a ser reconocidos a nivel nacional e internacional y asi
poder conservar su identidad cultural.

Costumbres

Uno de los propoésitos del proyecto es rescatar las costumbres
gue tienen los habitantes y de la misma manera que se las siga
practicando de generacion en generacion.

Familia

La realizacion del proyecto considera que la alimentacion y la
familia deben estar relacionadas directamente en el desarrollo
y convivencia de sus miembros por la cohesion del nicleo de
la sociedad.

Nutricién

Lo que el proyecto quiere es demostrar que la nutricion tiene

gue ver con la calidad de vida de los habitantes por medio de

la utilizacién de los productos agricolas que se producen en el
sector.

Participacion comunitaria

El trabajo en conjunto permite una buena participacién de la
comunidad ayudando asi a mejorar las relaciones
intercomunales, de forma positiva para los habitantes del
sector.

Analisis.- El impacto socio-cultural da como resultado 2.6 impacto alto positivo en la

parroquia de Caranqui. La cultura de las personas en la elaboracion de los platos
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gastronomicos, su trascendencia de los conocimientos de cOmo se prepara y que ingredientes

se utilizan.

Para la preparacion de los platos es una tradicion la union de los nucleos familiares,
distribuyéndose las actividades para la elaboracién de los mismos, como son: la compra de
los productos, la coccién y la decoracion, por medio de lo cual se pretende realzar las

costumbres que con el pasar de los afios se han perdiendo.



5.4.3. Impacto econémico

Tabla 37.
Impacto econdémico
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NIVELES DE IMPACTO
INDICADOR

- Generacion de micro empresa X
- Reactivacion de la produccion agricola X
- Mayores ingresos para empresarios del sector X
- Reconstruccion de lugares abandonados para X
que sean fuente de turismo e ingresos
TOTAL 2| 4

=6

Nivel de Impacto Econémico= 1.5
Nivel de Impacto Econdmico= bajo positivo

Elaborado por: Las Autoras

Indicador

Analisis

Generacion de micro empresa

Mediante el cultivo de los alimentos se puede producir
diferentes platos tradicionales y de esta manera los habitantes
pueden crear sus propias microempresas.

- Reactivacion de la produccion
agricola

Rescatar los productos propios de la zona que antes se
consumian a través del cultivo de los mismos, ya que son ricos
en macro y micro nutrientes esenciales para la dieta diaria.

- Mayores ingresos para
empresarios del sector

Lo que el proyecto pretende es mejorar tanto la oferta turistica
gastrondmica, asi como mejorar los ingresos para los
empresarios del sector; pero que a la vez el proyecto permita
fomentar la responsabilidad empresarial del sector.

- Reconstruccion de lugares
abandonados para que sean
fuente de turismo e ingresos

Mediante la intervencién gubernamental poder reconstruir los
lugares representativos como los que venden helados con pan
de leche para que asi pueden ser visitados y reconocidos a
nivel nacional como lugares turisticos

Andlisis: El impacto econémico da como resultado bajo positivo para lo cual se debe

mejorar y crear unidades productivas por medio de inversion propia y/o financiada que

reactive la economia del sector.

No existe la suficiente potencialidad turistica en el sector ya que no hay la valoracion

de lugares turisticos abandonadas como el inkawasi, monumentos que tienen riqueza historica
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no apreciada por los habitantes, pero si hay sitios turisticos de indole gastronémica, tales

como los helados y el pan en Caranqui, conocidos por la mayoria de los visitantes y turistas.

Con la ayuda de las autoridades locales y la decisién de los emprendedores se puede
rescatar y promocionar aquellos lugares incrementando las unidades productivas, para
aumentar las plazas de empleo, generando un efecto positivo, desarrollando la economia

local y nacional.
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5.4.4. Impacto educativo

Tabla 38.
Impacto educativo

ELES DE IMPACTO
INDICADOR

- Mayores conocimientos

- Investigacion

- Capacitacion

| X | X | X

TOTAL

=6
Nivel de Impacto Socio-Cultural= 2
Numero de indicadores: Medio positivo

Elaborado por: Las Autoras

Indicador Analisis

La realizacion del proyecto aumentara los
conocimientos de manera positiva para los
turistas y sobre todo para los estudiantes hacer
conocer la importancia histdrica de los lugares
turisticos y la importancia nutricional que tiene
cada uno de los platos tradicionales.

- Mayores conocimientos

El proyecto al dar a conocer la gastronomia de
Caranqui se volvera mas turistico y esto influird
- Investigacion a que entes Gubernamentales le den mas
importancia a la investigacion de lugares que
estan abandonados y sean rescatados.

Este proyecto fomentara a que se aperture mas
capacitacion a los habitantes para que pueda ser
un medio de sustento ya que esta parroquia esta
en auge de crecimiento

- Capacitacion

La investigacion del impacto educativo es de medio positivo lo que se debe mejorar a
través de capacitaciones, articulos, revistas para que los habitantes y los estudiantes puedan
conocer y apreciar la importancia histérica, y gastrondmica que posee la Parroquia de

Caranqui.
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5.5. Informe de Impactos

En conclusion, la investigacion de este proyecto da como resultado un impacto medio
positivo (2), lo que influye en el analisis es el impacto social y educativo, por la cultura
gastronémica, permitiendo que sea un trabajo factible y viable para dar a cabo la realizacion
del proyecto de tesis “La Gastronomia de la Provincia de Imbabura como Patrimonio Cultural

Inmaterial del Ecuador, Parroquia Caranqui Canton Ibarra”.

La humanidad en general tiene el derecho de conocer sobre los productos y platos que
se utilizaban y elaboraban, respectivamente, con el pasar del tiempo se practique y perdure en

las nuevas generaciones este importante saber y ellos trasmitan a sus descendientes.

Al pasar del tiempo las personas pueden mejorar las recetas por medio de la
utilizacion de otros productos y la fusion de otros ingredientes que se produzcan en la
localidad, generando un valor agregado gastronémico y el mejoramiento de los procesos en la

elaboracion de los diversos platos
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CONCLUSIONES

Luego de realizada la investigacion en la parroquia de Caranqui hemos llegado a las

siguientes conclusiones.

A través de la investigacion bibliografica y documental se obtuvo el levantamiento del
inventario gastrondmico y sus recetario, mediante la informacion sobre la utilizacion de
alimentos producidos y cosechados en el mismo lugar como: el maiz y sus derivados y la
quinua que son alimentos ancestrales, el frejol, las habas, ocas, mellocos tomando en cuenta
su importancia nutricional y cultural que tiene cada plato.

Se ha logrado crear propios y Unicos platos tales como: producto icono de la parroquia como
es el pan de leche, sopa de chuchuca, colada de choclo, sopa de lluspas, colada de haba,
tostado, habas con mellocos, frejol con carne de chancho, dulce de mora, dulce de oca, helado
de crema de diversos sabores, suspiros, dulce de higos, champus, colada de maéchica,
morocho, tortillas de tiesto, colada de quinua de dulce y sal y dulce de zambo.

Existe un patrimonio cultural turistico, gastronémico en la parroquia de Caranqui para que los
visitantes conozcan cada uno de los lugares importantes a través del levantamiento de la Ruta
Turistica como es, ElI Monasterio del Santisimo Rosario, Monumentos de Caranqui, Parque
Atahualpa, Inkawasi, y la Iglesia del Sefior Del Amor, su importancia histérica que guardan y
puedan deleitarse de los deliciosos platos tipicos del sector.

Mediante el andlisis de impactos se pudo establecer que es viable potencializar el micro
emprendimiento Gastrondmico, porque permite  impulsar el valor agregado de la
gastronomia, a través de productos nativos del sector que son utilizados en las diferentes
preparaciones, tomando en cuenta sus manifestaciones culturales y de esta manera atraer mas
visitantes, por ende generar mayores ingresos en las familias, crear mayores plazas de

trabajo y que se active la economia de la Parroquia.
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RECOMENDACIONES

Se recomienda que utilicen la investigacion realizada, para que se exponga la
gastronomia de este importante sector, por medio de la valoracion de cada uno de los
lugares turisticos conocidos e impulsar nuevos, con el fin de evitar el olvido gastronomico
cultural, por tanto es necesario un rescate urgente a la cultura historica y gastronémica de
este importante sector a través de publicidad por medio del Ministerio de Turismo.

Se debe promocionar y potencializar el levantamiento de la Ruta Turistica Gastronomica
de Caranqui por parte de todos los actores de esta olvidada parroquia rica en cultura,
transmitido de generacion en generacion para ser un lugar turistico a nivel provincial,
nacional e internacional con el gran valor histérico que tiene, para de esta manera
aumentar el turismo local permitiendo asi el desarrollo socio econémico.

Impulsar este proyecto con la ayuda del sector publico y privado para que a traves del
mismo haya un apoyo e incentivo a la creacion de micro empresas que expendan
productos tipicos artesanales propios de la parroquia y genere mas fuentes de trabajo para

los habitantes de Caranqui.
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Anexo 1 Ficha de Inventarios de Atractivos Turisticos
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1. DATOS GENERALES

Encuestador: Zulay Rodriguez Magali Chalacan
Supervisor evaluador:
Nombre del atractivo: Iglesia del Seinor del Amor

Propietario:

FICHA PARA INVENTARIO DE ATRACTIVOS TURISTICOS

Fecha: 10 de Julio
No. Ficha 1

Categoria: Manisfestaciones Cu Tipo: Historicos Subtipo Arquitectura

2. UBICACION: 2 km sureste Ibarra LONGITUD: 78 7' 25,91" LATITUD: 019'18.23"

Provincia: Imbabura Cantoén: Ibarra Localidad Caranqui
Calle: Rumifahui Numero: Trasverasal Calicuchima
3.CENTROS URBANOS MAS CERCANOS AL ATRACTIVO

Nombre del poblado: Caranqui distancia(km): 2 ki

4. CARACTERISICAS FISICAS DEL ATRACTIVO

Altura (m.s.n.m.): Temperatura (2C): 15.7°

1 Tamanho:

2 Calidad del Agua: Alcantarillado

3 Flora y Fauna:

4 Descripcion del paisaje:

5 Descripcién de sus riberas:

6 Islas existentes

7 Actividades varias: Deporte

8 Puentes y puertos:

9 Navegabilidad:

10 Rapidos:

11 Cafones:

12 Vados:

5. USOS (simbolismo)
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ESTADO DE CONSERVACION

1 X Alterado
2 No alterado
3 Conservado
4 En proceso de deterioro
5 Causas del deterioro
6. Ha sido declarado patrimonio Nombre Iglesia Sefior del Amor
Si Fecha
No X Categoria Manifestacion Cultural
6. INFRAESTRUCTURA VIALY DE ACCESO
Tipo Subtipo Estado de las vias TRANSPORTE FRECUENCIAS
bueno Regular Malo Diaria | Semanal |Mensual| Eventual [Ninguna
Terrestre Asfalto Bus X
adoquin antig X Autom 6vil X
Empedrado 4x4 X
Sendero Tren
Acudtico Maritimo Barco
Fluvial Bote
Canoa
Otros
Avion
Avioneta

Helicoptero
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7. FACILIDADES TURISTICAS

Ruta de buses desde la poblacién mas cercana

Desde El centro Hasta Caranqui Frecuencia A diario Distancia 2km
Lujo Primera Segunda Tercera Cuarta
Servicios No. Estab. Plazas No. Estab. [Plazas No. Estab. [Plazas [No. Estab.[Plazas [No. Estab.|Plazas
Alojamiento
Alimentacién $ 3,50

Esparcimiento

Tarifa promedio

por hotel §

Promedio dias

Tarifa promedio

en alimentacién

estadia hotel

Infraestructura basica

Agua X
Energia X
Alcantarillado X
8. TURISMO

Tipo de turistas que recibe el turista

Tiempo promedio que permanece
el turistaenlazona

Formas de viajar del turista

Local

Provincial

Nacional

Internacional

Indique si cuenta con

Agencia de viajes Almacenes de artesania

Correo

Fax, fono, internet

X
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Sefiale si el atractivo turistico se difunde

Local
Provincial
Nacional
Internacional

Observaciones
Dibujar ruta




Anexo 2. Ficha para inventario de atractivos turisticos
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Encuestador:

Propietario:

FICHA PARA INVENTARIO DE ATRACTIVOS TURISTICOS

1. DATOS GENERALES

Supervisor evaluador:
Nombre del atractivo:

Parque Caranqui

Zulay Rodriguez Magali Chalacan

Fecha:
No. Ficha 2

Categoria: Manisfestaciones Culturales Tipo: Subtipo Zonas Historicas

2. UBICACION: 2 km sureste Ibarra LONGITUD: -78,1333 LATITUD: 0.316667

Provincia: Imbabura Ibarra Localidad Caranqui
Calle: Emperador cacha Trasverasal Calicuchima

3.CENTROS URBANOS MAS CERCANOS AL ATRACTIVO
Nombre del poblado:

Caranqui

distancia(km): 2km

4. CACARTERISICAS FiSICAS DEL ATRACTIVO

Altura (m.s.n.m.): Temperatura (2C): 15.7°
1 Tamaiho:

2 Calidad del Agua:

3 Floray Fauna:

4 Descripcidon del paisaje:

5 Descripcidn de sus riberas:
6 Islas existentes

7 Actividades varias:

8 Puentes y puertos:

9 Navegabilidad:

10 Rapidos:

11 Canones:

12 Vados:

5. USOS (simbolismo)
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ESTADO DE CONSERVACION

1 Alterado
2 No alterado
3 X Conservado
4 En proceso de deterioro
5 Causas del deterioro
6. Ha sido declarado patrimonio Nombre Parque Caranqui
Si Fecha
No Categoria Manifestaciones culturales
6. INFRAESTRUCTURA VIALY DE ACCESO
Tipo Subtipo Estado de las vias TRANSPORTE FRECUENCIAS
bueno Regular Malo Diaria |Semanal | Mensual | Eventual| Ninguna
Terrestre Asfalto Bus X
Adoquinado X Autom 6vil X
Empedrado 4x4 X
Sendero Tren
Acudtico Maritimo Barco
Fluvial Bote
Canoa
Otros
Avién
Avioneta

Helicoptero
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7. FACILIDADES TURISITCAS

Ruta de buses desde la poblaciéon mas cercana

Desde Centro

Hasta

Caranqui Frecuencia A Diario

Distancia 2km

Lujo

Primera Segunda

Tercera Cuarta

Servicios No. Estab.

Plazas

No. Estab. [Plazas No. Estab.

Plazas |No. EstallPlazas |No. Esta

Plazas

Alojamiento

Alimentacion

$3.50

Esparcimiento

Tartifa promedio

por hotel $

Promedio dias

Tarifa promedio

en alimentacion

estadia hotel

Infraestructura basica
Agua

Energia
Alcantarillado

x

8.TURISMO

Tipo de turistas que recibe el turista

Tiempo promedio que permanece
el turistaen la zona

Formas de viajar del turista

Local

1a2horas

automovil, bus bicicleta, moto

Provincial

Nacional

2 a3 horas

2a3horas

Internacional

Indique si cuenta con

Agencia de viajes

Almacenes de artesania Correo

Fax, fono, internet

X
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Sefale si el atractivo turistico se difunde

Local
Provincial
Nacional
Internacional

Observaciones
Dibujar ruta




Anexo 3. Ficha para inventario de atractivos turisticos
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FICHA PARA INVENTARIO DE ATRACTIVOS TURISTICOS

1. DATOS GENERALES

Encuestador: Zulay Rodriguez Magali Chalacan Fecha:

Supervisor evaluador: No. Ficha 3
Nombre del atractivo: Museo Atahualpa

Propietario:

Categoria: Manifestaciones Culturales Tipo: Etnografia Subtipo Museo
2. UBICACION: 2 km sureste Ibarra LONGITUD: -78,133 LATITUD: 0.316667

Provincia: Imbabura Cantén: Ibarra Localidad Caranqui
Calle: Numero: Trasverasal

3.CENTROS URBANOS MAS CERCANOS AL ATRACTIVO
Nombre del poblado:

Caranqui

distancia(km):

2km

4. CACARTERISICAS FiSICAS DEL ATRACTIVO

Altura (m.s.n.m.): Temperatura (2C): 15.7°
1 Tamafho:

2 Calidad del Agua: alcantarillado
3 Floray Fauna:

4 Descripcidn del paisaje:

5 Descripcidén de sus riberas:

6 Islas existentes

7 Actividades varias:

8 Puentes y puertos:

9 Navegabilidad:

10 Rapidos:

11 Cafones:

12 Vados:

5. USOS (simbolismo)
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ESTADO DE CONSERVACION

1X Alterado
2 No alterado
3 Conservado
4 En proceso de deterioro
5 Causas del deterioro
6. Ha sido declarado patrimonio Nombre Museo Atahualpa
Si X Fecha
No Categoria
6. INFRAESTRUCTURA VIALY DE ACCESO
Tipo Subtipo Estado de las vias TRANSPORTE FRECUENCIAS
bueno Regular Malo Diaria |Semanal [ Mensual | Eventual | Ninguna
Terrestre Asfalto Bus X
Adoquinado X Automovil X
Empedrado 4x4 X
Sendero Tren
Acuatico Maritimo Barco
Fluvial Bote
Canoa
Otros
Avidn
Avioneta

Helicoptero
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7. FACILIDADES TURISITCAS

Ruta de buses desde la poblacién mas cercana

Desde El Centro Hasta Caranqui Frecuencia A diario Distancia 2km
Lujo Primera Segunda Tercera Cuarta
Servicios No. Estab. Plazas No. Estab. [Plazas No. Estab. [Plazas [No. EstaliPlazas |No. Esta|Plazas

Alojamiento

Alimentacion

$ 3,50

Esparcimiento

Tartifa promedio

por hotel $

Promedio dias

Tarifa promedio

en alimentacion

estadia hotel

Infraestructura basica

Agua

Energia

Alcantarillado

8.TURISMO

Tipo de turistas que recibe el turista Tiempo promedio que permanece [Formas de viajar del turista
el turistaen la zona

Local X 1a hora automovil, bus bicicleta, moto

Provincial X 1 hora

Nacional X 1hora

Internacional

Indique si cuenta con

Agencia de viajes Almacenes de artesania Correo Fax, fono, internet

X
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Senriale si el atractivo turistico se difunde

Local
Provincial
Nacional
Internacional

Observaciones
Dibujar ruta
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Anexo 4. Ficha para inventario de atractivos turisticos

FICHA PARA INVENTARIO DE ATRACTIVOS TURISTICOS
1. DATOS GENERALES
Encuestador: Zulay Rodriguez Magali Chalacan Fecha:
Supervisor evaluador: No. Ficha 4
Nombre del atractivo: Inkawasi
Propietario:
Categoria: Manifestaciones Cul Tipo: Historicos Subtipo Vestigios Arquelogicos
2. UBICACION: 2 km sureste Ibarra LONGITUD: -78,1333 LATITUD: 0.316667
Provincia: Imbabura Cantén: Ibarra Localidad Caranqui
Calle: NuUumero: Trasverasal
3.CENTROS URBANOS MAS CERCANOS AL ATRACTIVO
Nombre del poblado: Caranqui distancia(km): 2km
4. CACARTERISICAS FiSICAS DEL ATRACTIVO
Altura (m.s.n.m.): Temperatura (2C): 15.7°
1 Tamano:
2 Calidad del Agua: alcantarillado
3 Floray Fauna:
4 Descripcién del paisaje:
5 Descripciéon de sus riberas:
6 Islas existentes
7 Actividades varias:
8 Puentes y puertos:
9 Navegabilidad:
10 Rapidos:
11 Canones:
12 Vados:
5. USOS (simbolismo)
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ESTADO DE CONSERVACION

1 Alterado
2 No alterado
3 Conservado
4 X En proceso de deterioro
5 Causas del deterioro
6. Ha sido declarado patrimonio Nombre Inkawasi
Si X Fecha
No Categoria
6. INFRAESTRUCTURA VIALY DE ACCESO
Tipo Subtipo Estado de las vias TRANSPORTE FRECUENCIAS
bueno Regular Malo Diaria [Semanal [Mensual [ Eventual | Ninguna
Terrestre Asfalto Bus
Adoquinado X Automovil X
Empedrado 4x4
Sendero Tren
Acudtico Maritimo Barco
Fluvial Bote
Canoa
Otros
Avidn
Avioneta

Helicoptero
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7. FACILIDADES TURISITCAS

Ruta de buses desde la poblacién mas cercana

Desde Centro Hasta Caranqui Frecuencia A Diario Distancia 2km
Lujo Primera Segunda Tercera Cuarta
Servicios No. Estab. Plazas No. Estab. |Plazas No. Estab. |Plazas |No. EstaliPlazas [No. Esta|Plazas

Alojamiento

Alimentacién

Esparcimiento

Tartifa promedio

por hotel S

Promedio dias

Tarifa promedio

en alimentacién

estadia hotel

Infraestructura basica

Agua

Energia
Alcantarillado
8. TURISMO

Tipo de turistas que recibe el turista

Tiempo promedio que permanece
el turista en la zona

Formas de viajar del turista

Local 1 a media hora automovil, bus bicicleta, moto
Provincial 1 a media hora
Nacional 1 a media hora

Internacional

Indique si cuenta con

Agencia de viajes Almacenes de artesania Correo

Fax, fono, internet

X
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Sefiale si el atractivo turistico se difunde

Local
Provincial
Nacional
Internacional

Observaciones
Dibujar ruta




Anexo 5. Ficha para inventario de atractivos turisticos
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FICHA PARA INVENTARIO DE ATRACTIVOS TURISTICOS
1. DATOS GENERALES
Encuestador: Zulay Rodriguez Magali Chalacan Fecha:
Supervisor evaluador: No. Ficha 5
Nombre del atractivo: Monumentos
Propietario:
Categoria: Manifestaciones CuliTipo: Historicos Subtipo Esculturas
2. UBICACION: 2 km sureste Ibarra LONGITUD: -78,1333 LATITUD: 0.316667
Provincia: Imbabura Cantén: Ibarra Localidad Caranqui
Calle: Numero: Trasverasal
3.CENTROS URBANOS MAS CERCANOS AL ATRACTIVO
Nombre del poblado: Caranqui distancia(km): 2km
4. CACARTERISICAS FiSICAS DEL ATRACTIVO
Altura (m.s.n.m.): Temperatura (2C): 15.7°
1 Tamafo:
2 Calidad del Agua: alcantarillado
3 Floray Fauna:
4 Descripcidn del paisaje:
5 Descripcidn de sus riberas:
6 Islas existentes
7 Actividades varias:
8 Puentes y puertos:
9 Navegabilidad:
10 Rapidos:
11 Canones:
12 Vados:
5. USOS (simbolismo)
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ESTADO DE CONSERVACION

1 Alterado
2 No alterado
3 Conservado
4 X En proceso de deterioro
5 Causas del deterioro
6. Ha sido declarado patrimonio Nombre Inkawasi
Si Fecha
No X Categoria
6. INFRAESTRUCTURA VIALY DE ACCESO
Tipo Subtipo Estado de las vias TRANSPORTE FRECUENCIAS
bueno Regular Malo Diaria [Semanal | Mensual | Eventual [ Ninguna
Terrestre Asfalto Bus
Adoquinado X Automovil X
Empedrado 4x4
Sendero Tren
Acuadtico Maritimo Barco
Fluvial Bote
Canoa
Otros
Avion
Avioneta

Helicoptero
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7. FACILIDADES TURISITCAS

Ruta de buses desde la poblacién mas cercana

Desde Centro Hasta Caranqui Frecuencia A Diario Distancia 2km
Lujo Primera Segunda Tercera Cuarta
Servicios No. Estab. Plazas No. Estab. |Plazas No. Estab. |Plazas |No. EstaliPlazas |No. Esta|Plazas

Alojamiento

Alimentacion

Esparcimiento

Tartifa promedio

por hotel S

Promedio dias

Tarifa promedio

en alimentaciéon

estadia hotel

Infraestructura basica

Agua

Energia
Alcantarillado
8. TURISMO

Tipo de turistas que recibe el turista

Tiempo promedio que permanece
el turistaen la zona

Formas de viajar del turista

Local

Provincial

Nacional

Internacional

Indique si cuenta con

Agencia de viajes Almacenes de artesania Correo

Fax, fono, internet
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Sefiale si el atractivo turistico se difunde

Local
Provincial
Nacional
Internacional

Observaciones
Dibujar ruta




Anexo 6. Ficha para inventario de atractivos turisticos
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1. DATOS GENERALES
Encuestador:

Propietario:

Supervisor evaluador:
Nombre del atractivo:

FICHA PARA INVENTARIO DE ATRACTIVOS TURISTICOS

Zulay Rodriguez Magali Chalacan Fecha:
No. Ficha
Monasterio del Santisimo Rosario

Categoria: Manifestaciones Cultt Tipo: Historicos Subtipo Arquitectura

2. UBICACION: 2 km sureste Ibarra LONGITUD: -78,1333 LATITUD: 0.316667

Provincia: Imbabura Cantdén: Ibarra Localidad Caranqui
Calle: Numero: Trasverasal

Nombre del poblado:

3.CENTROS URBANOS MAS CERCANOS AL ATRACTIVO
Caranqui distancia(km): 2 km

4. CACARTERISICAS FiSICAS DEL ATRACTIVO

Altura (m.s.n.m.): Temperatura (2C): 15.7°
1 Tamaio:

2 Calidad del Agua: alcantarillado
3 Floray Fauna:

4 Descripcidon del paisaje:

5 Descripcidn de sus riberas:

6 Islas existentes

7 Actividades varias:

8 Puentes y puertos:

9 Navegabilidad:

10 Rapidos:

11 Cafnones:

12 Vados:

5. USOS (simbolismo)
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ESTADO DE CONSERVACION

1 x Alterado
2 No alterado
3 Conservado
4 X En proceso de deterioro
5 Causas del deterioro
6. Ha sido declarado patrimonio Nombre Monasterio del Santisimo rosario
Si X Fecha
No Categoria
6. INFRAESTRUCTURA VIALY DE ACCESO
Tipo Subtipo Estado de las vias TRANSPORTE FRECUENCIAS
bueno Regular Malo Diaria |Semanal | Mensual | Eventual Ninguna
Terrestre Asfalto Bus
Adoquinado X Autom6vil X
Empedrado 4x4
Sendero Tren
Acuatico Maritimo Barco
Fluvial Bote
Canoa
Otros
Avibn
Avioneta

Helicoptero
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7. FACILIDADES TURISITCAS

Ruta de buses desde la poblacién mas cercana

Desde Centro Hasta Caranqui Frecuencia A Diario Distancia 2km
Lujo Primera Segunda Tercera Cuarta
Servicios No. Estab. Plazas No. Estab. |Plazas No. Estab. [Plazas [No. EstaliPlazas [No. Esta|Plazas

Alojamiento

Alimentacién

Esparcimiento

Tartifa promedio

por hotel S

Promedio dias

Tarifa promedio

en alimentacion

estadia hotel

Infraestructura basica

Agua

Energia

Alcantarillado

8.TURISMO

Tipo de turistas que recibe el turista Tiempo promedio que permanece |Formas de viajar del turista
el turistaen lazona

Local 30 min automovil, bus bicicleta, moto

Provincial 30 min

Nacional 30min

Internacional

Indique si cuenta con

Agencia de viajes Almacenes de artesania Correo Fax, fono, internet

X
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Sefiale si el atractivo turistico se difunde

Local
Provincial
Nacional
Internacional

Observaciones
Dibujar ruta




122

Anexo 7. Triptico de Atractivos Turistico




DESCRIPCION:
S
" /4’/7,/

al sureste de la oudad de Ibarra se caracteriza

e \

,.porque es una parroquna turistica ya que es
} puni o de iradiacion de cultura y conquista
! digna de Ilamarse la cuna de los Incas.

ol o

\:\y

Lleva\el nombre de” Cara ui honor a la

leche

. GASTRONOMIA:

Hace afios atras, los indigenas de la zona
llegaban a la Plaza junto a la iglesia del Sefior del
Amor, llevaban piedras o molones y hacian unas
tulpas o fogones en las cuales cocian las
mazamorras que eran unas coladas de harina de
maiz, harina de arveja, harina de haba. Su
alimentacién era a base de frejol, maiz, quinua,
que eran productos ancestrales en dichos

tiempos, su alimentacion era sanay natural.

La gastronomia de Caranqui se caracteriza por los
helados de crema la elaboracién del pan de leche

que es una delicia para los turistas nacionales y

extranjeros.

LUGARES TURISTICOS

El parque de Caranqui es un atractivo turistico ya que se
encuentra la Iglesia del Sefior del Amor y varios lugares
donde se expende pande Leche, helados de crema y de
hielo de diferentes sabores para el deleite de los
turistas.

fﬂlll‘. s

El museo Atahvalpa se
encuentra instalado en el parque .
de Atahualpa, guarda  piezas
arqueologicas de la Sierra Norte
de diferentes culturas, las
colecciones que exhibe el museo
son de gran importancia histdrica
y contiene piezas origina-les de
granvalor.

La iglesia del seior del amor fue construida de
piedra, ladrillo, adobe, madera, carrizo y teja, esta
constituido por una planta en forma de Cruz Lating, con
una sola nave central, en la parte exterior consta de 2
puertas metdalicas que dan la oportunidad de orar,se
encuentra una réplica del antiguo Sefior del Amor, que
reposa en el altar mayor , fue trabajada de estilo
barroco y dorado en pan de oro con columnas
salomoénicas.

Existen una serie de cuadros, que se encuentran en las
paredes, como la del Juicio Final y la Oracién en el
Huerto.
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Autores: Zulay Rodriguez, Magali Chalacan
Afiliacién: Universidad Técnica del Norte UTN. Ibarra Ecuador

TRODUCCION:

. La Gastronomia como parte inherente de la cultura de un pueblo es
un elemento importante de identidad que necesita de mecanismos

de accién para su desarrollo.

Esta investigacién tiene como finalidad sentar las bases

conceptuales de la gastronomia, identificar la gastronomia de la

parroquia de Caranqui, y proteger los conocimientos ancestrales.

OBJETIVO:

Objetivos Valorar la Gastronomia como Patrimonio Cultural Inmaterial del Ecuador
Parroquia Caranqui Cantén Ibarra.

Realizar el inventario gastronémico de la Parroquia de Caranqui y su contexto socio
cultural.

Disenar la ruta gastronémica de la Parroquia de Caranqui
Analizar técnica y prospectivamente los impactos que el proyecto genere en las areas
‘social, cultural, turistica, gastronémica, econémica y educativa.

MATERIALES Y METODOS:

Investigacién Cualitativa dentro del periodo 2014-2015
Muestra de 395 sujetos de la parroquia de Caranqui.
Instrumentos de levantamiento de datos

(Entrevistas, fichas de recetas estandar y

contexto socio cultural recopilacién bibliografica)

|

Pregunta directriz de la investigacién
¢El rescate de la gastronomia ancestral y tipico mas el disefo de

Resultados:
Los resultados esperados son:

Conocer y potencializar la Gastronomia ancestral y tipica de la

parroquia de Caranqui usando los atractivos turfsticos.

RESULTADOS ENCONTRADOS Iﬁ

Proponer undisefio de Ruta Turistica Gastronémica, con nuevas

rutas de turismo gastronémico permitira mejor la actividad del ﬁ
turismo en la provincia de Imbabura? c

alternativas de turismo para que los habitantes puedan crear

microempresa artesanal, salvaguardando la gastronomia propia

del lugar, de tal manera que forme parte del patrimonio Cultural

del Ecuador, y pueda servir de base para realizar otras
investigacién.

Bibliografia:
Ana Teresa Pérez, Mauricio Cepeda, Homero Mino, 2012, Naturaleza, Cultura, Alimentacién, Quito
JP.(2010) >inas regional andir -Quito Ecuador >oracién Editora Nacional.
Historia, M. d. (2007). Patrimonio Cultural Inmaterial. Bogota, Colombia.
12

Montesinos Antonio 2 que son rutas Turisticas

MyhroldNathan, Y . (2011). Modernist Cuisine. El arte y la ciencia de la cocina

Pablo Cuvi, 2001. Recorrido por los Sabores Del Ecuador, Quito
Turismo, M. d. (2009). Plandetur 2C Quito: Banco Interamericano de Des
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Anexo 8. Ruta Turistica

Monumentos de Caranqui

Monasterio del Santisimo Rosario

22 Iglesia del Sefior del Amor

SAN MIGUEL DE IBARRA
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

Fecha: Foto

Fuente:

Elaborado por:

Tipo de preparacion:

Tiempo de preparacion: No. de ficha

Ingredientes Unidad Unidad | Cantidad | Mise en place

del SI

Procedimiento
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ENTREVISTA LEVANTAMIENTO DEL INVENTARIO GATRONOMICO

1. Qué alimentos ancestrales existian en la zona

2. Qué alimentos se producen actualmente

3. Cuéles son los métodos de conservacion de alimentos que existian

4. Cual es la temporada en la que cosechan los alimentos

5. Qué tipos de especias se usan en las preparaciones de comidas y bebidas de la zona

6. Cuéles son las comidas y bebidas que se preparan en la zona (incluir sopas, platos principales,
postres, panes, otros)

7. Ingredientes cantidad, unidad

8. Técnicas de elaboracion

9. Utensilios que se usan para elaborar las comidas y bebidas

ENTREVISTA CONTEXTO SOCIO CULTURAL

1. Cudles (incluir fechas) son las manifestaciones culturales de la zona y qué alimentos o bebidas se
relacionan con éstas.

2. Quiénes intervienen en las preparaciones de los alimentos

3. Cbémo o a quién se trasmiten los conocimientos

4. Como influyen las preparaciones de las comidas y bebidas en el comportamiento de la
comunidad.

5. Desde cuando se prepara

6. En qué utensilios o cudles son las caracteristicas en las que se los sirve.

7. Qué recuerdos asociados tiene con relacién a los alimentos preparados

8. Qué significado tiene el plato

9. Qué historia conoce del plato



