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RESUMEN

El presente trabajo de investigacion tiene por objeto desarrollar un estudio sobre la
Gastronomia de la provincia de Imbabura como patrimonio cultural inmaterial, y sus procesos
de rescate en la parroquia la Carolina perteneciente a la provincia de Imbabura. El patrimonio
cultural, tanto el tangible como el intangible tienen especial relevancia en un conglomerado
social por su historia, son parte de su identidad y llegan incluso a tener connotaciones de
caracter espiritual. Se debe comprender que al utilizar al patrimonio como recurso turistico,
tanto la comunidad receptora, como los visitantes deben comprometerse a respetar y
preservarlos. Al respecto muchos actores aportan a su entendimiento y estrategias para un
manejo adecuado. El presente trabajo en forma inicial se habla del problema de investigacion,
y se concluye que existe una pérdida de identidad en los aspectos gastronémicos, patrimoniales
y turisticos los mismos que tienen una incidencia directa en la comunidad Como fundamentos
tedricos se detallan elementos de conocimiento sobre sus manifestaciones culturales,
gastronomia, y su patrimonio, como base y soporte de esta investigacién. Para llegar a obtener
resultados adecuados se identifico, los métodos cientificos, empiricos que se deben utilizarse,
asi como las técnicas e instrumentos a utilizarse para la presente investigacion, posteriormente
lamisma se aplicd encuestas y entrevistas en la que se obtuvo informacion relevante que aporto
para la estructura de la propuesta, y finalmente se formula la propuesta en la que se incorporan
los resultados orientados al rescate, revalorizacién y posicionamiento de la gastronomia de la
parroquia la Carolina. Para el efecto se aplico un proceso de investigacion accion, con soportes
en los métodos, deductivo, inductivo, analitico sintético y de analisis de contenido. Finalmente
mediante la creacion de una Ruta Gastronomica se establecera el proceso de rescate de la

gastronomia tradicional del sector y como consecuencia la diversificacion de la economia local.
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ABSTRACT

In the present research is to develop a study on the cuisine of the province of Imbabura and
intangible cultural heritage, and its processes rescue Carolina in the parish belonging to the
province of Imbabura. The cultural heritage, both tangible and intangible are especially
relevant in a social conglomerate for its history, are part of their identity and even come to have
connotations of a spiritual nature. It should be understood that using heritage as a tourism
resource, both the host community and visitors should undertake to respect and preserve. In
this regard many actors bring to their understanding and proper management strategies. This
initial work in spoken form of the research problem, and the incidence of this in the community,
it is concluded that there is a loss of identity in and gastronomic aspects, heritage tourism. In
the conceptual basis of the framework elements of knowledge about cultural events,
gastronomy, and heritage, as the basis and support of this research are detailed. To get proper
results were identified, methods, techniques and instruments used for this research, then the
same surveys and interviews in which relevant information that |1 bring to the structure of the
proposal was obtained was applied, and finally formulated the proposal that the results-oriented
rescue, presentation and positioning of the cuisine of the parish are incorporated Carolina. For
this purpose a process of action research was applied, with supports in the methods, deductive,
inductive, synthetic and analytical content analysis. Finally, by creating a gastronomic route
the rescue of traditional food industry is established and as a result the diversification of the

local economy.
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INTRODUCCION

La gastronomia ecuatoriana es una integracion del mestizaje de la cultura autentica de nuestros
pueblos ancestrales que nos han dejado un legado para la sociedad, y estd plasmado en sus

preparaciones que son elaborados con productos propias de cada una de las zonas.

La provincia de Imbabura conocida en todo el pais como La Provincia Azul por la cantidad de
lagos, lagunas, por sus exoticos paisajes y la herencia cultural aborigen la misma que ha sido

de pilar importante para la afluencia de visitantes y un excelente despliegue gastronémico.

Uno de los valores principales de nuestro patrimonio cultural es su gastronomia, la misma que
como consecuencia de los cambios en los usos alimenticios ha ido perdiendo parte de su
identidad, de ahi que la presente investigacion tiene como objeto su rescate y a la vez que sea

un documento referencial que contribuya a la sociedad.

La Carolina, objeto de esta investigacion es una parroquia rural del cantén Ibarra, fuente de

turismo, esta comunidad, cuenta con una variada

Gastronomia, misma que se ha ido perdiendo por factores tales como la poca importancia que
en laactualidad se le brinda a la agricultura, la perdida de los productos tradicionales y factores
como la migracion, su rescate y revalorizacion de su gastronomia mediante la recopilaciéon y
poderlos presentar como una guia de promocién de la parroquia serviria como una fuente de
ingreso para los habitantes de la zona y a la vez el complemento de atraer a turistas nacionales

y extranjeros.

El tema seleccionado para el desarrollo de esta investigacion trata sobre la Gastronomia como

parte del “Patrimonio Cultural Inmaterial del Ecuador «.
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La parroquia La Carolina, como hemos mencionado cuenta como uno de sus principales
atractivos su gastronomia tipica tradicional, consideramos que este proceso servird como
motivacion principal para fomentar y rescatar las tradiciones, costumbres, lugares turisticos e

insertarlos mediante una ruta turistica gastronémica.

La estructura de la propuesta consta de cinco capitulos. En el capitulo primero se habla del
problema que existe dentro de la investigacion, determinado como la pérdida de identidad de
su gastronomia tradicional, principalmente debido a que los pobladores salen de sus
comunidades a buscar empleo en los centros poblados abandonando asi la agricultura y con
ello la desaparicion paulatina de sus cultivos tradicionales, otro de los problemas es que ya no
acostumbran a utilizar métodos para la preparacion de alimentos que sus generaciones
anteriores les ensefiaron, es por esta razon que el rescatar , recuperacion y su difusion
conjuntamente con sus atractivos turisticos generara su reinsercion y generacion de fuentes

laborales

En el capitulo segundo, que comprende el Marco Teérico se incluyen fundamentos
conceptuales y referenciales en los temas gastrondmicos y turisticos, desde una vision,

antropoldgica-social, cultural y econémica

En el tercer capitulo se aborda la metodologia que se utiliz6 en la investigaciéon, mediante el
uso de una metodologia Inductiva- deductiva, estudio de campo, la observacion, apoyados en
técnicas e instrumentos como encuestas, entrevistas y encuestas que se aplicaron a la

comunidad y expertos que ayudaron a obtener informacion real y llegar al objetivo trazado.

Posteriormente en el capitulo cuarto, se trabajo en el andlisis e interpretacion de los resultados
obtenidos en el capitulo anterior, la informacion recopilada nos permite posteriormente el

planteamiento de la propuesta
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Luego de hacer un estudio minucioso de los productos y preparaciones que el sector elabora
detallamos también en este capitulo las recetas que antiguamente y que actualmente algunos

de los pobladores las preparan presentando en forma de receta estandar.

Finalmente, en el capitulo cinco se plantea la propuesta a traves de la creacion de una Ruta
Turistica Gastronémica donde se identifica los platos tipicos tradicionales y aquellos sitios de
importancia que representan el atractivo turistico de la parroquia la Carolina, la finalidad de
este es fomentar y rescatar las tradiciones que en este lugar existen, brindando informacion de

los servicios que en cada uno de los atractivos se ofertan.



CAPITULO |

1. PROBLEMA DE INVESTIGACION

1.1. Tema:

GASTRONOMIA DE LA PROVINCIA DE IMBABURA COMO PATRIMONIO

CULTURAL INMATERIAL DEL ECUADOR PARROQUIA LA CAROLINA

1.2. Contextualizacién del problema.

La gastronomia ecuatoriana tiene diversas preferencias entre los sectores que componen el
pais (Costa, Sierra, Amazonia y Galapagos), permitiendo gozar de una diversidad importante

y bastante atractiva para el turista extranjero y visitante ecuatoriano.

Nuestra provincia de Imbabura conocida en todo el pais como La Provincia Azul por la
cantidad de lagos, lagunas, por sus exoticos paisajes y la herencia cultural aborigen la misma
que ha sido de pilar importante para la afluencia de visitantes y un excelente despliegue

gastronémico.

Los lugares turisticos son visitados, por sus bellos paisajes, por sus museos, iglesias,

amabilidad de la gente que se encuentra.

Ibarra llamada “Ciudad Blanca” se destaca por su singular belleza natural, es conocida
a nivel nacional e internacional por su multiculturalidad, diversidad étnica, riqueza
gastrondmica como: helados de paila, fritadas de cajon, nogadas, arrope de mora, Yy

climatologia, esto
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Podemos ver en su extension territorial donde se encuentra personas de diversas etnias:
mestiza, indigena, y negra, la vegetacion que posee es variada lo que ha dado lugar a un
desarrollo gastrondmico que viene transmitiendo de generacién en generacién destacado en

cada uno de ellos su riqueza cultural y ancestral. (GADIbarra, 1998,p32).

Ibarra estd compuesta por seis cantones, cada uno de ellos con sus respectivas parroquias
urbanas y rurales. Sus seis cantones son internacionalmente muy apreciados por los turistas

tanto nacionales como extranjeros.

La visita a Ibarra es ideal para el turismo, la practica de deportes de aventura: como las
excursiones y la pesca, sus artesanias son valoradas en el mercado nacional e internacional por

su creatividad y mano de obra.

La Carolina, objeto de esta investigacion es una parroquia rural del canton Ibarra,
constituye el motor impulsor del desarrollo de la actividad turistica como una nueva
alternativa de progreso y avance a través del aprovechamiento racional y sostenible de los

recursos y atractivos naturales que ofrece.

Cuenta con un clima subtropical que brinda a los turistas la mejor opcion para visitar sus

lugares maravillosos, ya que cuenta con una infraestructura terrestre y férrea de primer orden.

La parroquia la Carolina y sus comunidades como: Cuajara, Corazén de San Jer6nimo y
San Pedro, a las cuales se puede llegar en un tiempo de 2 horas treinta minutos desde la ciudad

de Ibarra.

Al ser la Carolina una fuente de turismo, por medio de su variada gastronomia, se puede
fomentar la recopilacion de toda la informacion sobre platos tipicos y poderlos presentar como

una guia de promocion de la parroquia La Carolina, la cual servira como una fuente de ingreso
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para los habitantes de la zona y a la vez un complemento turistico para visitantes nacionales y

extranjeros.

La parroquia La Carolina pese a contar con recursos turisticos con capacidad para ser
transformados e integrados al desarrollo socioeconémico de la comunidad, no cuenta con un
estudio que permita determinar los procesos de recuperacion que se requieren para fortalecer

su gastronomia y turismo.

Principalmente el area gastrondémica, sus métodos y técnicas de preparacion se han ido
debilitando, y ya no son usados por los habitantes. A través de la poblacién se debe incentivar
para el cambio de la matriz productiva que tiene la zona aplicando el plan del buen vivir y
soberania alimentaria, cambiando la forma de alimentarse sanamente y con los productos que

son sembrados, cosechados, procesados en la parroquia.

1.3. Planteamiento del problema

El Turismo ha mostrado crecimiento dentro de los Gltimos afios logrando ser un eje
importante en la Economia del pais y de la provincia de Imbabura este factor ha permitido que
el sector empresarial y productivo crezca. Sin embargo una de las lineas del turismo como es
el gastrondémico poco ha sido estudiado y desarrollado, el cual debe convertirse en un recurso

a nivel mundial y nacional.

El problema a estudiar es la pérdida de identidad de la parroquia la Carolina, debido a que
la poblacién ha salido fuera del lugar a buscar fuentes de empleo los productos que se siembran
y se cosechan son: mandarina, verde, yuca, borojo, pitajaya, azafran, albahaca y a la vez

permite preparar diferentes recetas que son tipicas, ancestrales, tradicionales de la parroquia.
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La gastronomia no solo es un arte que se basa en la practica de poner la mesa y cocinar,
sino que también es la oportunidad de conocer otras costumbres alimentarais, probar nuevas

recetas e ingredientes.

Los turistas tienen una necesidad alimentaria por lo tanto debemos fomentar el turismo
gastronomico con el objeto de reactivar la economia de la zona para lograr la identidad. Es
importante que la poblacién adquiera conocimientos relevantes sobre la gastronomia sus
métodos, formas de preparacion para asi promocionar las recetas propias de la zona lo que

conlleva a destacar la utilidad de la produccion agricola, pecuaria.

La parroquia la carolina posee diferentes atractivos turisticos gastronomicos los cuales se
deben difundir en medios locales, promocionar los atractivos turisticos a visitantes extranjeros
y nacionales para que conozcan este paisaje lleno de color y rodeado de la naturaleza, aire puro

que posee la parroquia.

Tomando en consideracion el objeto de la investigacion el problema principal de
desarrollo identificado en el arbol de problemas es la pérdida de la identidad gastrondmica de
la parroquia La Carolina, debido a limitaciones, necesidades o situaciones no deseadas tales
como; abandono de la actividad agricola por no ser rentable para la subsistencia familiar, la
carencia de fuentes de empleo en el sector hace que las familiares o el padre de familia tenga
que migrar a los centros poblados en busca de empleo, y adicionalmente la escaza conciencia

del patrimonio cultural y turistico que posee la zona., siendo estas las principales causas

Por lo expuesto es relevante destacar los efectos que ha generado esta comunidad, se ha
perdido las costumbres culinarias del sector y con ello su gastronomia, es importante
emprender acciones que contribuyan al fortalecimiento de su identidad cultural y su

patrimonio.
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1.4. Objetivos

1.4.1 General:

Valorar la Gastronomia de la parroquia rural de Ibarra “la Carolina”

1.4.2 Especificos:

e Realizar el inventario gastrondmico de la zona a investigar y su contexto.
o Disefiar la ruta gastronomica de la parroquia rural la carolina perteneciente al canton Ibarra.

e Analizar técnicay prospectivamente los impactos que el proyecto genere en las areas social,

cultural, turistica, gastrondmica, econémica y educativa.

1.5 Pregunta directriz

¢El rescate de la gastronomia ancestral y tipica a través del disefio de rutas de turismo
gastronémico permitird incrementar la actividad turistica y econdmica en la parroquia la

Carolina?

1.6 Justificacién

En la provincia de Imbabura muchas personas viven del turismo propio del sector, porque
esta estratégicamente ubicada, y se ve beneficiada de la llegada de turistas a la ciudad y sus

alrededores.

Tomando en cuenta que el turismo es el eje fundamental de la economia es importante
fomentarlo. Ecuador se ha convertido en un pais turistico, tanto que a finales del 2014
alrededor de 1,5 millones de extranjeros, principalmente colombianos, estadounidenses y

peruanos, visitaron Ecuador, registrandose un nuevo récord (Economia, 2014).
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Seria de vital importancia que como parte del equipo multidisciplinario que fomenta el
turismo, ubiquemos estrategias que permitan mejorar el mismo dentro de la provincia y sus

parroquias rurales y urbanas de Ibarra

En este sentido la presente investigacion busca determinar, primeramente los valores
gastronémicos y turisticos que en la zona existen. Luego ubicarlos, identificar cuéles son los
platos tipicos mas representativos con el fin de promocionarlos y de preservar la cultura
gastrondémica de la zona. Ecuador realiza campafias internacionales para promover el turismo,
eje fundamental para el desarrollo de su economia y que se ha convertido en la tercera fuente
de ingresos no petroleros. Considerando esto, es importante que con conjuntamente, su cultura

gastronémica con sus atractivos turisticos posicionarlos como un destino turistico.

La gastronomia ancestral que posee la parroquia la Carolina ha trascendido de generacién
en generacion la misma que se ha ido perdiendo, por medio de esta investigacion recuperar la
memoria ancestral e influenciar en sus habitantes a fin de fomentar el turismo y recuperar y
revalorizar su identidad cultural gastrondmica, para que forme parte del patrimonio cultural
tangible e intangible y generar seguridad alimentaria y nutricional del sector, y como elemento
diversificador de la economia local a través de impulsar la produccion ,transformacion

agroalimentaria.



CAPITULO I

MARCO TEORICO

2.1 Gastronomia

La Gastronomia proviene del griego “Gastro” que significa vientre, estdmago y “nomos”
que significa ley. ElI hombre de la prehistoria se alimentaba de frutas y vegetales que
recolectaban en el entorno que les rodeaba, también cazaban con armas creadas por ellos mismo
a pequefos y grandes animales como: peces, gusanos, caracoles, lagartijas, ratones, ratas,
crustaceos, entre otros, constituian su dieta alimentaria.

“La gastronomia es un arte de preparar los alimentos y de encontrar placer en

comerlos” (Alvarez, 2010 p.64).

También se puede decir que es el estudio de la relacion entre la comida, tradicién y cultura
con el ser humano, Para asi satisfacer las necesidades de los comensales al momento de

degustar las preparaciones que deseen.

Segun Augusto Escofier dice que “la naturaleza nos ofrece los alimentos en estado simple y es a
nosotros a quienes incumbe saber utilizarlos segiin nuestro temperamento, transformando a
estos alimentos en un producto de buena calidad, evitando el exponernos por inadvertencia o

por negligencia a una multitud de ligeros malestares” (Escofier, 2007p.78).

2.1.1 Gastronomia Latinoamericana

La gastronomia ha dado un giro total a nivel latinoamericano ya que a través de ello
expresa la forma de pensar, obrar, sentir la cultura de un pueblo, y se ha convertido en parte
importante para la sociedad. Cada regidn, ciudad, pueblo tiene una propia historia para contar

que trae recuerdos asociados, heredados de generacion en generacion.
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Latinoamérica tiene una gastronomia propia nacida de su tradicién y conservando sus
origenes culturales, su cocina no es mas que el resultado de la historia de los pueblos, una
fusion de elementos étnicos, culturales, sociales que hacen un estilo gastronémico, una mezcla

de sabores, productos, recetas.

Per( es uno de los paises ejemplo en su gastronomia la cual se ha convertido en la mejor del
mundo, por su riqueza multicultural que es trasmitida en cada plato preparado. La gastronomia
peruana es la fusion de diferentes gastronomias como espafiola, india, africana, criolla, mulata,
mestiza. Y por medio de esto ha roto fronteras y se ha popularizado dentro y fuera del pais y del

mundo (Molina, 2014).

2.1.2 Gastronomia del Ecuador

El Ecuador posee una variada cultura gastronémica a través de los antepasados que
cultivaban en sus tierras y a la vez usaban sus frutos para alimentarse como el trigo, cebada,
quinua, chocho, gracias a la diversidad de climas, alturas, y condiciones ambientales que
caracterizan al pais, que permitid el desarrollo de varios cultivos en diferentes zonas, nuestro
territorio se encuentra ubicado en el centro del planeta favorecido por el sol y enriqueciendo
asi la vegetacion de cada rincon, la gastronomia es conocida por la mas rica en su preparacion,
variada y a la vez es conocida en el mundo, ya que trasciende sus culturas, historia y saberes

de cada region del Ecuador.

La gastronomia ecuatoriana es una integracion del mestizaje de la cultura autentica de

nuestros pueblos ancestrales que nos han dejado un legado para la sociedad.

La Cocina ecuatoriana posee una variedad de formas de preparar los alimentos, utilizando
diferentes técnicas como el ahumado, refrigerado, al vapor los cuales han trascendido de

generacion en generacion, la cocina ecuatoriana son los saberes que los pueblos nativos nos



27

han dejado como: la forma de preparar, la crianza de animales para luego ser consumidos en

los hogares, esto se ha vuelto como una cultura autentica.

2.1.2.1 Gastronomia de Imbabura

La gastronomia de la Provincia de Imbabura posee diferentes y variadas preparaciones la
cual se hace presente no solo un gusto de un pueblo sino también los saberes que han
trascendido, las texturas Yy los sabores que cada uno de ellos hablan de las costumbres como
también de utensilios utilizados, plantas y animales que acompafian a la cultura y desarrollo

de los pueblos, fomentando asi una alimentacion sana y rica para nuestro diario vivir.

Es asi que desde tiempos remotos, la comida ha sido uno de los puntos mas importantes
para la humanidad. Imbabura se caracteriza por poseer una cultura variada, producto de las

interrelaciones de las diferentes culturas como Otavalos, Cotacachis, Caranquis, Negros.

Los productos que posee Imbabura como son: maiz el mismo que para nuestros aborigenes
era considerado como un regalo de dioses y de suma importancia para una alimentacion sana
y completa basada en una dieta diaria que era complementada con hortalizas como zanahoria,
cebolla larga, cilantro, apio , tubérculos como papa , oca, yuca, frutas como limén, mandarina,

papaya, Yy otros.

En la provincia se puede degustar de una amplia variedad de platos tipicos, muchos son
propios de cada cantén, como por ejemplo las carnes coloradas o carne mechada preparada con
achiote, y ahumadas con eucalipto, son acompafiadas con mote, papas cocidas, aguacate y salsa
de queso, se ha convertido en el plato tipico de Cotacachi, el mondongo o caldo de patas del
Valle del Chota, es una sopa preparada con patas de res, mani, leche, mote y refrito de cebollas

y achiote tiene un alto poder nutritivo, Chancho con mote y morcillas especialidad de Otavalo,
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papas con cuero de todo tipo. Tortillas de Maiz tostadas en tiesto de barro. Fritadas, hornado,

cuy asado.

2.1.2.1.1 Gastronomia de Ibarra

Ibarra, es la capital de la provincia de Imbabura, conocida como “La Ciudad Blanca” fue
fundada por primera vez el 28 de septiembre de 1606 y refundada el 28 de abril de 1872 después

del terremoto de 1868.

Gracias a su clima templado seco, brinda una variedad de turismo, posee una temperatura

de 18°C ya que favorece la visita de turistas nacionales, extranjeros.

Ibarra y sus tradicionales sabores como los helados de paila, el arrope de mora, nogadas,
mojicones se han convertido en un verdadero deleite para el paladar local y extranjero. En la
gastronomia tradicional tenemos las empanadas de morocho, las bonitisimas acompafiadas de

café de chuspa.

Dentro de la gastronomia de Ibarra los més representativos son:

Los helados de paila de Rosalia Suarez que fueron creados alrededor del afio 1896, por la sefiora
Rosalia Suarez y en la actualidad el negocio esta administrado por el Sr. Tiberio Suarez nieto
de la creadora y fundadora del local, manifiesta que en un inicio se los preparaba con hielo de
los volcanes Cayambe y Cotopaxi, que lastimosamente ha ido desapareciendo, por la ausencia
de vendedores de hielo como es el caso de Baltazar Ushca hombre que recoge el hielo hace mas
de 50 afios de las laderas del volcén inactivo, él todavia lo realiza junto a su esposa. Los helados
son preparados con 90% de jugo natural y 10% de agua y clara de huevo batida estos
ingredientes son colocados en una paila de bronce y abajo un tasin de paja de monte, sal en
grado y hielo el cual ayuda a elaborar el helado. Se encuentra Ubicado en las calles Bolivar y

Oviedo (Suarez, 2014).
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Otro plato representativo de Ibarra, es la fritada de cajon, que comenta la Sra. Martha
Pineda la actual duefia y nuera de los creadores nos dice que: “La fritada de cajon tiene 67
afios de tradicién y fue iniciada por la Sra. Luz Maria Teran y el Sr. José Males Morales siendo

ellos los pioneros en dicha elaboracidn, el local se encuentra ubicado en la avenida Eloy Alfaro.

Su nombre es “FRITADAS ROSITA ELENA.” Este nombre se debe a que en tiempos anteriores
la mamé de la Sra. Luz Maria Teran le llamaba de carifio a su hija Elenita este nombre les trae
recuerdo ya que la sefiora tenia un parecido fisico a su bisabuela su fritada era preparada en
pailas de bronce y cuchara de palo, la fritada era cocinada y luego secada en la misma manteca

gue sale de la carne de chancho, el ajo no podia faltar dentro de esta preparacién (Teran, 2014).

Como dulce tradicional de Ibarra esta las nogadas que fueron creadas por la Sra. Ana de
Nufez, que fue la primera emprendedora en estos dulces dentro de la ciudad su local se

encuentra ubicado en el ex cuartel militar puesto 5 y 6.

Las nogadas forman parte de la gastronomia de Ibarra ya que es conocida en todo el pais
es elaborada con el jugo de guayaba y azlcar, la elaboracion del arrope de mora, se necesita
azucar, moras de castilla y mucho néctar de limén. La preparacion es muy laboriosa y lleva

alrededor de 4 horas hacer. La fabricacion de estos manjares se remonta hace méas de un siglo.

Ibarra esté llena de varias anécdotas gastrondmicas las cuales se van difundiendo tanto a

personas nacionales como extranjera.

PRODUCTOS

Ibarra es una ciudad que cuenta con una extension de suelo que permite diversificar la

actividad productiva en la agricultura.

Los productos son variados, dependiendo del sector geografico donde se desarrollen. El valle

del Chota, por ejemplo, es propicio y Unico para el cultivo del apetitoso ovo en cambio en las
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zonas paramosas como Zuleta son el escenario ideal para el cultivo de cebada, trigo o papa,
aguacate, tomate Rifién, acelga, brocoli, lechuga, zanahoria, manzana, limén, uva, mora. (

Imbabura, 2010)

Segun datos registrados en el documento del Plan de Desarrollo Estratégico del Gobierno
Provincial de Imbabura, el 37.4% de la superficie territorial de Ibarra se destina a actividades
agropecuarias y el 62.6% se ocupan en bosgues, paramos, infraestructura, asentamientos de
poblacidn, entre otros. De todas las hectéreas registradas en el territorio provincial, el 21.2%
estd destinado a pastos, pero esta cifra habria mermado en los ultimos afios por el

establecimiento de empresas floricolas que han ocupado parte de estos suelos (Imbabura, 2002)

TIEMPO DE COSECHA

Los productos son sembrados y cosechados en un periodo corto menos de un afo, en el
mes de junio se realiza la cosecha de los productos como maiz, frejol, papas entre otros, la
mayoria son sembrados caseramente y muy pocos productos son cultivados y cosechados de

manera industrial.

La produccién agricola favorece gracias a la variedad de climas que posee como el calido

seco, la tierra que es muy fértil para los diferentes cultivos.

Los productores tratan de cosechar en el mes de junio para agradecer a la madre tierra
sobre la cosecha del afio es la accion de dar gracias al Dios Sol por su bondad con la naturaleza.
Su relacién es matematica con el solsticio de verano, gracias al manejo exacto de los astros y
su influencia sobre la agricultura; al ritual ancestral le siguen los bailes del Inti Raymi que

combinan con una amplia gastronomia y bebidas propias de cada etnia.
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TECNICAS DE COCCION DE LAS PREPARACIONES

Existen varias técnicas que se pueden utilizar dentro de una cocina, ademas se pueden

hacer variaciones con las herramientas con las que se cuenta, dandoles diferentes usos, por

ejemplo “el tiesto” se puede usar para hacer asados, fritos o tostado, sin embargo las técnicas

y métodos bésicos que se utilizaran para el desarrollo de esta investigacion son las siguientes:

a)

b)

Coccion al vapor Se cocina con el vapor generado por el agua en una olla caliente, en esta
olla se pone una cestilla (en nuestro caso también puede ser cesto tejido resistente al fuego),

se tapa y se deja cocinar por un tiempo determinado (dependiendo del producto).

Este procedimiento sirve para cocinar ciertas carnesy especialmente productos envueltos

como tamales, quimbolitos, entre otros.

Carne secada al sol o deshidratacion natural El método a utilizar serd el del “charqui” en el
cual, la carne se debe cortar en tiras largas (o cecinada), se sala por ambos lados y se deja
colgada al sol por un tiempo de 4 a 8 dias hasta que la carne tome la textura “chiclosa” y

crujiente.

Este método también es aplicable a otros tipos de alimentos como tubérculos y granos.

Estofado La manera de hacer estofados es sellando las carnes al fuego para mantener los
jugos internos, luego se agregan verduras, agua y finalmente se cubre con una tapa y se deja
a cocinar por un largo periodo a fuego moderado, el resultado es una carne jugosa

acompafada de una abundante salsa.

Este proceso se realizara con la carne seca, luego se agregara liquidos y verduras y se

dejara a cocinar sobre el fuego lento hasta que reduzca hasta el punto deseado.



d)

f)

9)

h)
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Elaboracion de masas En general las masas que se emplearan seran dulces, liquidas,
esponjosas y secas, cada masa contard con agentes leudantes (levadura, polvo de hornear)

para darle mayor volumen a la preparacion.

Asado y cocido a la brasa Esta técnica se aplicara a carnes y a ciertas masas de coccion
directa al fuego, las cuales deben estar preparadas con anterioridad y se expondran al calor
de las brasas hasta que este listas, se debe controlar la coccion para que sea uniforme por

todos lados.

Hervido El hervido se aplicara para cocinar y blanquear previamente algunos alimentos que
requieren mas tiempo de preparacion, para esto, se lo realizara sobre agua con sal o simple

(dependiendo del caso).}

Coccidn directa al fuego en hojas Este método consiste en exponer un producto envuelto en
hojas (3 capas de hojas como minimo) sobre el calor de las brasas por un tiempo determinado

y controlando la coccion para que sea igual por todos lados.

En este caso hay que tener cuidado con la intensidad del calor porque las hojas se queman

con facilidad.

Coccidn bajo tierra El proceso a seguir poniendo el alimento, previamente sazonado, dentro
de un recipiente (resistente al calor) con suficiente agua y envuelto en hojas, luego esta
preparacion se entierra dentro de un hoyo caliente, se tapa bien y se realiza una fogata sobre

el hoyo.

El tiempo de coccion depende de la cantidad de liquido que tiene el recipiente, pero por

lo general es de largo tiempo de coccion.

El tipo de coccion es parecido al de la hoya de presion en la que se cocina por el calor y

por el vapor producido en el interior del recipiente.
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Confituras El tipo de confitura se realizard sobre verduras y granos utilizando grasas
naturales (por ejemplo la grasa del pollo). Para este proceso, se derretird la grasa en un
recipiente sobre el calor y luego se agregaran los productos limpios y picados, se agrega sal y

se cocina hasta el punto deseado (removiendo la mezcla para que no se asiente ni queme).

Coccion al horno En general este tipo de coccidn se utilizara para cocinar bizcochos y ciertas
carnes. El proceso a seguir es preparar previamente el producto a cocinar, precalentar el
horno (la temperatura depende del alimento que se va a cocinar) y luego se introduce la
preparacion en recipientes o bandejas resistentes al calor, el tiempo de coccion depende de la

preparacion.

Infusiones de hierbas Para realizar infusiones, se agregan hierbas aromaticas en agua
hirviendo y se deja por un tiempo determinado. Durante este tiempo el agua absorbera las
propiedades organolépticas de la hierba que se utiliz6 (especialmente sabor, color y aroma) y

este producto se puede servir caliente o frio dependiendo del gusto personal (Chefs, 2012)

UTENSILIOS BASICOS DENTRO DE LA COCINA TRADICIONAL

ECUATORIANA

Los utensilios basicos que antiguamente usaban dentro de una cocina son los siguientes:

a)

b)

d)

Las cucharas de palo.- Utensilio elaboradas en madera y las usaban para mezclar las

preparaciones liquidas como sopas, coladas.

Piedras de moler.- Estas eran talladas en piedra y usadas para la elaboracion de aji, o para

algun alimento que necesite ser molido.

Tiestos.- Recipientes elaborados y moldeados en barro, eran una especie de pailas en las que

se elaboraban las tortillas de harina de maiz o cebada, el maiz tostado, etc.

Tablas de madera.- Utensilio donde se cortaba la verduras, carnes. (Chefs, 2012)
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2.2 Historia de la Parroquia la Carolina

Los primeros pobladores colonos de la zona de Guallupe eran negros ex—esclavos de las
haciendas de los jesuitas que se encontraban ubicadas en la cuenca baja del rio Mira, hacienda
Cuajara, que cansados de la esclavitud y acogiéndose al Decreto Ejecutivo del Presidente de la
Republica, General José Maria Urbina, del 21 de julio de 1851, que aboli6 la esclavitud como
institucion legal, hizo posible que muchos hombres y mujeres dejaran su condicién de esclavos
y montaran sus propias moliendas de cafia en el sector y posesionarse de las tierras aledafias al
rio Guallupe, ahi se fundé la poblacién el 20 de septiembre de 1861 fue reconocida por el

gobierno como parroquia rural del canton Ibarra. (Carolina, 1998)

El cerro el Tolondro pertenece a esta parroquia que fue fundada por mama Pia, junto a la
guebrada de Guallupe, en cuanto a los mitos del pueblo recogen las manifestaciones de muchas
comunidades y su diversidad cultural, pero se destaca la historia del Tolondro que cuenta que
una nifia llamada Rosa Carolina creia que esta loma era una cueva del encanto en el cual el
Viernes Santo se abre una puerta para mostrar el oro. Mama pia tenia dos hijos uno de ellos se
ennovio de Rosa Carolina se enamoraron y fueron felices, se casaron y en honor a Carolina
lleva ese nombre la parroquia en el cual fue cambiado del nombre de Guallupe a San Pedro de

la Carolina. (Minda J. , 2014).

Los principales asentamientos de comunidades de negros en la provincia son:

Chargayacu, Juncal, Carpuela, Ambuqui, Chota, Salinas, Guallupe e Ibarra.

Las mujeres negras de la cuenca del rio Mira, formaron una organizacion que agrupa a
mujeres de 10 comunidades, sus objetivos son buscar los medios para conseguir ingresos
econdmicos para sus familias y elevar su nivel de vida con trabajo, para ello realizan varias

actividades como la elaboracién de artesanias.
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2.2.1 Datos Geogréficos de la parroquia la Carolina

La Carolina parroquia rural con 2875 habitantes, se encuentra ubicada a 64 Km de la

capital imbaburefia.

La cabecera parroquial estd ubicada en las siguientes coordenadas geograficas: 0° 44’

30,24” de latitud norte y 78° 14° 39,07 de longitud oeste.

La parroquia fue creada hace 143 afios. Esta ubicada en el Nor-occidente de la provincia

de Imbabura. (Ruiz M. , 1983)

Limites:

La parroquia de La Carolina limita al norte con la parroquia Jijon y Camayo del Cantén Mira;
al sur con las parroquias de Cahuasqui, Pablo Arenas del Cantén Urcuqui y Salinas del Canton
Ibarra; al este con las Parroquias de La Concepcién y Juan Montalvo del Caton Mira y al oeste

con las parroquias de Salinas y La Merced de Buenos Aires. (Ruiz M. , 1983).

En su territorio se encuentran 19 comunidades como: Cachaco, Palo Amarillo, Getsemani,
Parambas, Santa Cecilia, Chinambi (hoy Rocafuerte), Buena Vista (hoy Collapi), Pefia Negra,
San José de Urbina, Pueblo de Osos (hoy Luz de América), El Limonal, San Jerénimo, La Palma,

Miravalle, Caliche, Rio Blanco, San Juan de Lachas. (Ruiz M. , 1983).

Por encontrarse en la cordillera occidental posee clima subtropical con dos estaciones
marcadas la lluviosa y seca en el cual el suelo es apto para la agricultura y a la vez se ha
convertido en la principal actividad ya que se produce el café, la madera, el platano verde,
frutas propias de la regién como la papaya, citricos, anona, araza, palmito, borojo y a la vez

estos alimentos forman parte de la soberania alimentaria de la zona.
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2.2.2 Fiestas y Celebraciones de la parroquia la Carolina.

Sus fiestas de parroquializacion se celebran el 20 de Septiembre, sus comunidades no se olvidan
de festejar y celebrar a los santos patronos, esta costumbre la han venido teniendo desde hace
muchos afios, como la celebracién de la fiesta de la virgen de las Mercedes y empieza el 24 de
septiembre esta fiesta es organizada por la junta parroquial y se festeja con eventos culturales y
deportivos en especial los juegos tradicionales como son: la corrida de cintas a caballo, carrera
de motos (esto empezd hace 10 afios) , ollas encantadas, y por la noche el acarreo y quema de

chamiza acompariada de la banda de pueblo y baile. (Ayala Mora, 1988)

El 22 de Julio es la fiesta de la Virgen del Carmen patrona de la Carolina, esta fiesta es
celebrada con juegos tradicionales musica y danza, posteriormente se celebra las fiestas de los
patronos de cada comunidad: San Juan, La Virgen de La Dolorosa, San Isidro, La Virgen de Las
Lajas, la Virgen de La Inmaculada, Virgen de Agua Santa de Bafios, Santa Rosa, San Francisco,
San Pedro y San Pablo, Jesus del Gran Poder, Semana Santa y Fiestas del Nifio Jesds, su
organizacion esta a cargo de los priostes nombrados por el parroco de la parroquia. (Ayala

Mora, 1988)

2.2.3 Gastronomia ancestral

“La gastronomia ancestral es el mestizaje de saberes que identifican a una regiény
ofrecen el reconocimiento de un pasado en coman; como testimonio, los platillos de
una regién que muestran el medio en que fueron creados, los ingredientes que habia
en ese momento y con los cuales se creaba la comida de todos los dias” (Carlo,

2009p.132).

La gastronomia ancestral es la elaboracion de preparaciones heredadas de generaciones
anteriores usando técnicas, utensilios y productos nativos de cada zona, haciendo que su

tradicion no desaparezca, fomentando la cultura que los identifica.
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Es la forma de mantener una alimentacion antigua aplicando los saberes de los
antepasados que identifican cada una de las zonas, empleando las técnicas que han

trascendido de generacion en generacion.

2.2.3.1 Gastronomia ancestral de la parroquia la Carolina

Entre las elaboraciones ancestrales que encontramos en la Carolina encontramos:

a) Caldo de gallina de campo. Es una preparacion de la parroquia la Carolina, estas aves son
criadas y alimentadas con moro chillo y desechos orgéanicos de los alimentos son criados
en el patio de las casas esta crianza ha trascendido de generacion en generacion y lo
caracteristico del plato es que es cocinado en lefia ya que el gas no es muy usado en la
parroquia, el caldo de gallina de campo va acompafiado de yuca, que también es del lugar

cultivada y cosechada.

b) Tortillas de tiesto hechas con harina de trigo que se acompafia con agua aromatica de cedrén

o tilo, ya que estas plantas medicinales se las utilizaba y endulzada con panela.

c) Colada de mote con dulce. Esta colada era conocida como (pringa) esta bebida se la hace
con harina de haba y se le afiade panela para el sabor era consumida hace afios pasados y

a través de eso tienen una buena alimentacion.

2.2.4 Gastronomia tipica

La gastronomia tipica como sustento de la cocina regional y tradicional estos platos
son consumidos con frecuencia por los habitantes de una ciudad o pueblo y se ha convertido

en caracteristicas propias de la cocina (Mariani, 2005)
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2.2.4.1 Gastronomia tipica de la parroquia la Carolina

La poblacién es conocida también como Guallupe ,por una de sus comunidades que tiene
varias décadas de turismo comunitario, en especial de mujeres afrodesendientes que preparan
potajes a base de frejol en sus maltiples variedades sin olvidar la infaltable yuca ,este tubérculo

también es conocido como(mandioca o casava) en otras latitudes.

Por otra parte, como una bebida refrescante nada mejor que el llamado comi-bebe estilo
Guallupe, una mezcla de frutas como papaya, platano seda y jugo de naranja. (Productivas,

2015)

Entre los platos tipicos que se destacan en la Carolina encontramos:

El picadillo, arroz con porotos, champus, dulce de fréjol, de papaya y guayaba, la chicha

de arroz y el caldo de gallina.

Morocho de leche de dulce, simplemente conocido como morocho, es una bebida espesa
que se prepara con maiz morocho partido, leche, canela, azicar o panela, y pasas. ElI morocho

es una de las comidas tipicas ecuatorianas.

Picadillo.- es elaborado con verde que es cosechado y sembrado en el lugar va acompafado

con el frejol y la leche y al servir le afiaden una rodaja de queso.

Tamales de yuca. Elaborados con yuca cocinada, secada y luego se le muele para obtener
la harina se utiliza los huevos que producen las gallinas del lugar y se le hace la mezcla se

afiade el pollo desmenuzado y se le cocina en hoja de achira o platano.

Camote con salsa de mani y arroz. El camote se le cosecha en el lugar es parecida a la
papa pero con un poco de dulce y el mani ha sido introducido el plato va acompafiado con

arroz.
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2.2.5 Gastronomia tradicional

Es una fusion de lo tipico y ancestral que con el trascurso del tiempo siguen vivos estos
términos y se han convertido en parte del convivir diario de los pueblos y forma parte de las
vivencias y memorias esta cultura va desde época prehispanica y colonial y aln se conservan

platos, tradiciones.

2.2.5.1 Gastronomia tradicional de parroquia la Carolina

Dentro de la gastronomia tradicional de la parroquia la Carolina encontramos el dulce de
frejol que se hace en difuntos para compartir con las familias que van de visita al lugar, como
también el picadillo sopa elaborada en fiestas de San Pedro, elaboradas por manos de afro

ecuatorianas que han llevado esta tradicion desde sus anteriores generaciones.

Para la elaboracion de platos tradicionales que se encuentran en la parroquia la Carolina
utilizan productos que se encuentran en muchos de los huertos como es: la yuca, verde, fréjol,
naranjilla, guanabana, papaya, para ello los utensilios que usan con frecuencia como son las
cucharas de palo, peroles, pailas, muchos de ellos cocinaban en lefia; por otra parte las técnicas
que utilizaban para sus preparaciones era el ahumado, y en su mayoria los cocinaban utilizando
técnicas que las aprendieron de generaciones anteriores y que hasta la actualidad las utilizan

dentro de sus hogares.

2.3 Culturay patrimonio

“El patrimonio cultural es la herencia cultural propia del pasado de una comunidad,
con la que esta vive en la actualidad y que transmite a las generaciones presentes y futuras”.

(Wales, 2001 p.33)



40
“Las entidades que identifican y clasifican determinados bienes como relevantes para la cultura
de un pueblo, de una region o de toda la humanidad, velan también por la salvaguarda y la
proteccion de esos bienes, de forma tal que sean preservados debidamente para las generaciones
futuras y que puedan ser objeto de estudio y fuente de experiencias emocionales para todos

aquellos que los usen, disfruten o visiten” (Wales, 2001 p.33).

Por medio de la cultura y el patrimonio se conoce los valores y costumbres de un pueblo,

sus obras, lenguaje, ritos, creencias, 0 monumentos que dan valor a un pueblo

Dentro de la cultura y patrimonio de la parroquia la Carolina encontramos las leyendas o

mitos que son contadas por habitantes del sector como son:

Cada uno de las comunidades lleva el nombre por diferentes historias que cuentas los

moradores:

Cuajara lleva este nombre ya que las afroecuatorianas que trabajaban en la hacienda de
molienda de cafia se preguntaban si iba a cuajar la miel cuajara o0 no cuajara a eso da lugar el

nombre de la comunidad Cuajara.

La historia de la hacienda Cuajara, cuenta la sefiora Marina Minda que en ella se encontraban
tres molinos que funcionaban con la fuerza del agua y cuenta la historia que los jesuitas sacaron
oro del rio Guallupe, 80 varas de oro y enterraron cerca de uno de estos molinos pero lo extrafio
es que la gente del sector ha escavado todo el lugar y hasta ahora no encuentra dicho oro.

(Minda J. , 2014).
2.3.1 Patrimonio intangible

“El patrimonio intangible es el conjunto de cultura tradicional y popular o folclérica de un

pueblo es decir, las obras colectivas que emanan de una cultura que se basan en la tradicion.


http://es.wikipedia.org/wiki/Pueblo
http://es.wikipedia.org/wiki/Regi%C3%B3n
http://es.wikipedia.org/wiki/Ser_humano
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Estas tradiciones se transmiten oralmente o mediante gestos y se modifican con el transcurso del

tiempo a través de un proceso de relacion colectiva” (UNESCO, 2002 p.74).

EL patrimonio intangible se da a través de sus manifestaciones que surgen dentro de la
comunidad, enfocada en las diferentes culturas y tradiciones que vienen desde tiempos

anteriores que han sido adquiridas y trasmitidas.

2.3.1.1 Patrimonio intangible de la parroquia la Carolina

Dentro del patrimonio intangible encontramos en la parroquia la Carolina las siguientes

manifestaciones:

La viuda se aparecia a los trasnochadores y se les presentaba en forma de una mujer
hermosa y luego les llevaba al precipicio para conquistarles, luego se viraba para ensefiarles su

rostro y se hacia ver que es una calavera.

El Tolondro, cuenta esta leyenda que era una loma que la poblacion creia que era un
lugar encantado y especialmente en semana santa se abrian las puertas y se escuchaba musica

en el lugar. (Minda M. , 2014).

2.3.2 Patrimonio gastronémico

El patrimonio gastrondmico se considera un bien patrimonial consumible, destinado a
satisfacer una necesidad, que implica una cultura de alimentacion, que forma parte de la nueva
demanda por parte de los turistas que se interesan en la cultura. La gastronomia como
patrimonio local estd siendo incorporada a los nuevos productos turisticos orientados a
determinados nichos de mercado que permite involucrar a los actores de la propia comunidad
en la elaboracion de esos productos asistiendo al desarrollo sostenible de la actividad. (Schluter,

2005).
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El patrimonio gastrondmico posee su propio valor cultural que tiene cada alimento y
preparacion la cual satisface al consumidor, logrando asi un desarrollo y mejoramiento de

los sectores turisticos.

Para lograr que la parroquia la Carolina llegue a fomentar como patrimonio debemos
hacer conocer las diferentes comidas que son preparadas que tiene un exquisito sabor, y a su

vez que se desarrolle el turismo en la zona.

2.3.3 Patrimonio natural de la parroquia la Carolina

Se considera como patrimonio natural a aquellas formaciones fisicas y biologicas, que
se fueron formando a lo largo del tiempo. Este patrimonio pueden ser reservas, parques
nacionales, plantas, animales, territorios o paisajes integrales en peligro de destruccion o

transformacion. (Junta Parroquial La Carolina, 2008).

2.4 Ruta turistica gastronémica

La ruta turistica puede ser definida como un itinerario o temario propio de una comunidad o
area geografica, que permite el conocimiento de sus valoresy atractivos mas particulares, capaz
de atraer mas visitantes y motivar su desplazamiento a lo largo de ella visitando los atractivos,
realizando actividades y utilizando los servicios que han sido utilizados con este objeto. (Calispa,

2010).

La ruta gastrondémica resulta ser un itinerario que permite recorrer lugares haciendo
paradas en las zonas de interés que brinda servicio de alimentacion con preparaciones propias
de cada una de sus comunidades, también oferta actividades relacionadas con la naturaleza

para compartir momentos inolvidables.
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2.5 Glosario de términos

Badea.- fruta muy grande. Parece una papaya, pero su pulpa es delicada, blanca y dulce;
tiene en su interior muchas semillas cubiertas y unidas entre si por una membrana cristalina de

sabor agridulce.

Caldo.- “liquido alimenticio que resulta de la coccion en aguade  carnes, pescados, verduras,

2

etc.

Cao.-maiz maduro o sarazo.

Folklor.- se entiende como todas las expresiones y manifestaciones culturales de orden socio

cultural de una comunidad (musica, danza, leyendas, tradiciones)

Frejol.- frijol, porotos, caraota, judias, alubias, guandd.

Guanébana.- fruta parecida a la chirimoya, pero dulce.

Guanta.- tipo de cerdo salvaje.

Hojas de achira.- Hojas anchas para envolver los tamales y quimbolitos.

Machacar.- Triturar.

Majado.- Aplastado y amasado

Malta.- Utensilio de barro para almacenar agua o chicha, licor

Mote.- Maiz, pelado con cal y agua, y después cocido.

Naranjilla.- Fruto acido de pulpa cristalina y verdosa.

Platano verde.- Variedad de banano muy harinoso.
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Ritos.- “Costumbres o ceremonia, reglas establecidas para el culto y ceremonias religiosas”

(Diccionario Enciclopédico Universal, 1997:782)

Sofrito.- Freir ligeramente (refrito)

Sopa.- Plato culinario compuesto del caldo de la olla, consomé u otro acompafiado de una pasta

de fideos, sémola, tapioca rebanadas de pan verduras etc.”

Tamal.- Tipo de pastel criollo, cocido y envuelto en hojas. (Gallego, 1993)

2.6 Marco legal

2.6.1 Constitucion de la Republica Ecuador (2008)

Seccion cuarta

Cultura y ciencia

Art. 21.- Las personas tienen derecho a construir y mantener su propia identidad cultural, a
decidir sobre su pertenencia a una o varias comunidades culturales y a expresar dichas
elecciones; a la libertad estética; a conocer la memoria histérica de sus culturas y a acceder a
su patrimonio cultural; a difundir sus propias expresiones culturales y tener acceso a
expresiones culturales diversas. No se podré invocar la cultura cuando se atente contra los

derechos reconocidos en la Constitucion.

Art. 22.- Las personas tienen derecho a desarrollar su capacidad creativa, al ejercicio digno y
sostenido de las actividades culturales y artisticas, y a beneficiarse de la proteccion de los
derechos morales y patrimoniales que les correspondan por las producciones cientificas,

literarias o artisticas de su autoria.
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Art. 23.- Las personas tienen derecho a acceder y participar del espacio publico como ambito
de deliberacion, intercambio cultural, cohesion social y promocion de la igualdad en la
diversidad. El derecho a difundir en el espacio publico las propias expresiones culturales se
ejercerd sin mas limitaciones que las que establezca la ley, con sujecion a los principios

constitucionales.

Art. 25.- Las personas tienen derecho a gozar de los beneficios y aplicaciones del progreso
cientifico y de los saberes ancestrales. Por lo tanto el trabajo investigativo al dar a conocer
como cultura del pueblo, la gastronomia respectiva en sus diferentes cantones, cumple con lo

dispuesto en los articulos establecidos en ella.

2.6.2 Plan nacional del buen vivir Ecuador (2008).

En relacion a La Ley del Buen Vivir, se considera esta plataforma juridica, porque especifica
de manera clara los lineamientos en el proceso de investigacion reflejados en los articulos que

a continuacion se exponen:

Seccién Quinta: Cultura

Art. 377.- El sistema nacional de cultura tiene como finalidad fortalecer la identidad nacional;
proteger y promover la diversidad de las expresiones culturales; incentivar la libre creacion
artistica y la produccion, difusién, distribucion y disfrute de bienes y servicios culturales; y
salvaguardar la memoria social y el patrimonio cultural. Se garantiza el ejercicio pleno de los

derechos culturales.

Art. 378.- El sistema nacional de cultura estara integrado por todas las instituciones del &mbito
cultural que reciban fondos publicos y por los colectivos y personas que voluntariamente se

vinculen al sistema.- 14 -
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Las entidades culturales que reciban fondos publicos estaran sujetas a control y rendicion de
cuentas. El Estado ejercera la rectoria del sistema a traves del 6rgano competente, con respeto
a la libertad de creacién y expresion, a la interculturalidad y a la diversidad; seré responsable
de la gestion y promocion de la cultura, asi como de la formulacion e implementacion de la

politica nacional en este campo.

Art. 379.- Son parte del patrimonio cultural tangible e intangible relevante para la memoria e

identidad de las personas y colectivos, y objeto de salvaguarda del Estado, entre otros:

1. Las lenguas, formas de expresion, tradicion oral y diversas manifestaciones y

creaciones culturales, incluyendo las de cardcter ritual, festivo y productivo.

Seccion Sexta: Régimen de Desarrollo

Capitulo tercero

Soberania alimentaria

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 apropiado de forma permanente.

Para ello, seréa responsabilidad del Estado:

1. Impulsar la produccion, transformacion agroalimentaria y pesquera de las pequefias y

medianas unidades de produccion, comunitarias y de la economia social y solidaria.

2. Adoptar politicas fiscales, tributarias y arancelarias que protejan al sector agroalimentario y

pesquero nacional, para evitar la dependencia de importaciones de alimentos.
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3. Fortalecer la diversificacion y la introduccion de tecnologias ecolégicas y organicas en la

produccion agropecuaria.

4. Promover politicas redistributivas que permitan el acceso del campesinado a la tierra, al agua

y otros recursos productivos.

5. Establecer mecanismos preferenciales de financiamiento para los pequefios y medianos

productores y productoras, facilitandoles la adquisicion de medios de produccion.

6. Promover la preservacion y recuperacion de la agro biodiversidad y de los saberes

ancestrales vinculados a ella; asi como el uso, la conservacioén e intercambio libre de semillas.

7. Precautelar que los animales destinados a la alimentacion humana estén sanos y sean criados

en un entorno saludable.

8. Asegurar el desarrollo de la investigacion cientifica y de la innovacion tecnoldgica apropiada

para garantizar la soberania alimentaria.

9. Regular bajo normas de bioseguridad el uso y desarrollo de biotecnologia, asi como su

experimentacion, uso y comercializacion.

10. Fortalecer el desarrollo de organizaciones y redes de productores y de consumidores, asi
como la de comercializacion y distribucion de alimentos que promueva la equidad entre

espacios rurales y urbanos.

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

Impedir préacticas monopolicas y cualquier tipo de especulacion con productos alimenticios.
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12. Dotar de alimentos a las poblaciones victimas de desastres naturales o antropicos que
pongan en riesgo el acceso a la alimentacion. Los alimentos recibidos de ayuda internacional

no deberan afectar la salud ni el futuro de la produccion de alimentos producidos localmente.

13. 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.

14. Adaquirir alimentos y materias primas para programas sociales y alimenticios,

prioritariamente a redes asociativas de pequefios productores y productoras.



CAPITULO 111

METODOLOGIA

3.1. Disefno

3.1.1. Cuantitativa

Para el presente trabajo se realiz6 una investigacion descriptiva en funcién de que se partio
de situaciones y eventos propios del lugar investigado, el comportamiento de los fendmenos,
caracteristicas que en este caso fueron la gastronomia y el turismo de la parroquia la Carolina;
y asi se buscd especificar propiedades importantes de personas, grupos y comunidades que

pertenecen al sector a traves de sus tradiciones.

3.1.2. Cualitativa

En el desarrollo del trabajo se tuvo que aplicar el método cualitativo, ya que nos permitio
determinar el comportamiento humano . Por estas razones, este método cualitativo suele estar
estrechamente aliado con entrevistas, técnicas de disefio de encuestas y estudios de

caso individuales, para reforzar y evaluar los resultados en una escala mas amplia.

3.2. Naturaleza (No experimental)

La naturaleza del estudio fue no experimental no se manipuld las variables en estudio y se
baso en la observacién de fendmenos tal y como se dan en su entorno natural para después
analizarlos y describir el patrimonio gastronémico y turistico investigado ya que fueron sucesos

que se dieron en la comunidad.


https://explorable.com/es/diseno-de-investigacion-de-una-encuesta
https://explorable.com/es/dise%C3%B1o-de-investigaci%C3%B3n-de-un-estudio-de-caso
https://explorable.com/es/dise%C3%B1o-de-investigaci%C3%B3n-de-un-estudio-de-caso
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3.3. Temporalidad (Transversal)

La temporalidad fue de transversal, es decir, que se la hizo en un solo periodo de tiempo

Junio 2014 a Junio 2015 por una sola ocasion sin seguimiento.

3.4. Tipos de datos

3.4.1. Tedricos

Para obtener informacion de fuentes secundarias, se preciso la investigacion y analisis de
proyectos, planes, tesis, estudios y otras publicaciones realizados concernientes a determinar
algunos de los objetivos del diagnéstico. Entre los principales documentos podemos mencionar

al:

e Se trabajoé ademas con: fichas técnicas del Ministerio de Turismo, consultorias y datos

estadisticos del INEC.

e Catastro de Establecimientos de Servicios Turisticos Inventario de Atractivos Turisticos de

la Provincia de Imbabura.

e PLANDETUR 2020.

e Plan de Turismo del Cantdn Ibarra

e Plan Integral de Marketing Turistico para el Turismo Interno de Ecuador 2010 - 2014.

Documentos obtenidos del Internet.

3.4.2. Précticos

Dentro de toda investigacién los instrumentos para obtener una informacién veraz y que

ayuden a alcanzar los objetivos planteados dentro del proyecto seran siempre necesarios Yy
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ayudaran de forma directa al buen desempefio del mismo. Por ello a continuacion se detallan
los procesos documentos y técnicas de estudio utilizadas.

e Encuestas

e Entrevistas

e Fichas de campo
3.5. Poblacion

La poblacién de estudio sera conformada por 32227 adultos mayores de los 6 cantones de
la provincia de Imbabura, de acuerdo el Censo de Poblacion y Vivienda del afio 2010. (INEC,

2010). En base a esta poblacion. Se calculara una muestra usando la formula de poblaciones

finitas con un margen de error del 5%.

3.6. Muestreo

La Parroquia la Carolina cuenta con una poblacion de 2875 hab, los cuales 186 son adultos
mayores en la parroquia. Se han realizado veinte encuestas a adultos mayores de la parroquia

la Carolina obteniendo el siguiente resultado:

n=(z"2 xPxQxN)/(e"2 (n-1)+z"2 xPxQq)

Donde:

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

Z = Nivel de confianza 1.95

Py Q= Constante de la varianza, 50

e = Margen de error, 5



52

_ 22x50x50x32227
"= 52x(32227 — 1)22x50x50

322270000
"= T 815650

n = 395 encuestas

La muestra calculada redondeada es de 400 adultos mayores. Que seran distribuidos en

todas las parroquias de la provincia de Imbabura en forma equitativa; es decir en cada una de

las parroquias se llevo a cabo alrededor de 20 entrevistas con los instrumentos disefiados.

3.7. Métodos

3.7.1. Tebricos

Revision bibliografica: Mediante este método se pudo recolectar informacion cientifica
obtenida de libros actualizados y paginas web con sustento cientifico que permitié sentar

la base tedrica para fundamentar los resultados encontrados en la Parroquia la Carolina.

Andlisis de contenido: Con esta técnica se buscO analizar cada contenido, las ideas
expresadas en él, se busco la objetividad basada en la deduccién: la inferencia. Como en el
caso de las variables de las costumbres, métodos de conservacion de alimentos ancestrales,
las técnicas de elaboracion de cada preparacién y las manifestaciones culturales de la zona

y la influencia con los alimentos y bebidas.

Meétodo Deductivo - Inductivo: mediante este método se procedio a estudiar el universo
poblacional de la parroquia la Carolina, las situaciones, hechos o aspectos particulares,
procediendo a observarse sus caracteristicas esenciales a fin de determinar sus

regularidades. Estas observaciones han permitido establecer las pautas generales del
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comportamiento y funcionamiento de los parametros que se han estudiado. En virtud de lo
anterior se ha logrado pasar del conocimiento de los fendbmenos parciales al conocimiento
del todo. Se separ6 los elementos que se consideran variables que incidieron en el
patrimonio gastrondmico y que periten que las tradiciones, cultura y conocimientos sigan

transmitiéndose.

e Meétodo sintético - analitico: Se ha procedido a efectuar el andlisis completo de las
distintas variables identificadas y se tuvo una vision global y totalizadora del problema;
mediante este procedimiento metodoldgico se pudo reunir los datos necesarios y elementos
para entender el patrimonio gastrondmico de La Carolina. También se justifica la seleccién
del método ya que hubo involucracion directamente en la investigacién, se tomd nota de
cada uno de los detalles que sucedieron durante el proceso de la misma. Primero se estudio
los hechos, luego partiendo de los hechos se estudio el objeto en cada una de sus partes, y

luego se las reune para analizarlas de manera integral.

3.7.2. Empiricos

a) Observacion

El meritado de observacion neos sirvid para tener una percepcion directa del problema
de investigacion y para ello nos trasladamos a la parroquia La Carolina para conocer la
realidad en la que viven los habitantes de esta poblacion. Mediante la observacién
recogimos la informacion de cada uno de los conceptos o variables definidas en la

hipétesis de trabajo.

3.7.3. Matematicos

a) Inferencial o descriptivo: Se realizé procedimientos empleados para organizar y resumir

conjuntos de observaciones en forma cuantitativa, mediante graficos y valores numéricos
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estadisticos como frecuencia y porcentaje, mediante el uso de la estadistica descriptiva
univarial. Se uso el programa Excel version 0.7 para el procesamiento de tabulacién y

graficos

3.8. Técnicas, Instrumentos y Estrategias

3.8.1. Técnicas

a) Observacion

Para el levantamiento del inventario gastronémico, se visitaron los principales lugares
parroquia en la que se evidenciaba la presencia de platos tradicionales, ya sea en fiestas o
manifestaciones culturales. Para identificar su valor, historico y cultural. La informacion se

recogio a través de la observacion y plasmandolas en fichas de inventario cultural.

b) Entrevista

Se formula un dialogo intencional, una conversacién personal con el entrevistado y se
recoge la mayor informacion posible mediante una encuesta en base a un cuestionario el que

se aplico a los adultos mayores de la parroquia la Carolina.

3.8.2. Instrumentos

a) Cuestionarios:

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

proyecto.
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b) Fichas de inventario:

Para la investigacion del inventario gastrondmico se utilizara una ficha de recoleccion de
datos gastronémicos, propuesto por el Ministerio de Turismo, para la inclusion de datos tanto
técnicos propios de la elaboracién, como relevantes como producto de culturas, tradiciones,

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

c) Video — Grabadora

Se utilizo6 para recopilar los datos de la entrevista.

3.8.3. Estrategias

Como primera estrategia realizamos una entrevista con las autoridades de la Junta
Parroquial de La Carolina con el fin de socializar la propuesta de investigacion, permitiendo

establecer el beneficio para la Comunidad y para la Universidad.

Se realiz6 un censo poblacional con el objetivo de identificar a los adultos mayores

hombres y mujeres que fueron consideracion poblacion en estudio.

La Junta parroquial convocé a una reunién en la casa Comunal de La Carolina en Abril de

2014 a las 10h00 en donde se socializé el proyecto.

Luego se procedio a ubicar los atractivos turisticos de la zona.



CAPITULO IV.

RESULTADOS

4.1 Analisis e interpretacion de los resultados

En la parroquia la Carolina perteneciente al canton lbarra se realizd veinte encuestas
dirigidas a personas mayores de 65 afios que habitan en la parroquia se tomé como ejemplo a
este tipo de poblacién debido a que las personas conocian mas de su historia y tenian recuerdos

que han ido heredando de tiempos pasados .

Por medio de la junta parroquial de la parroquia la Carolina se pudo tener concurrencia en
la convocatoria para realizar las encuestas en la casa comunal del sector, fueron encuestadas
adultos mayores de las 19 comunidades pertenecientes a la parroquia en el cual nos contaron

sus recuerdos que jamas han sido olvidados y ellos lo transmiten a sus nuevas generaciones.

La poblacion colaboro para la realizacion de este proceso el cual fue realizado en el mes
junio del 2014 desde las ocho de la mafiana, hasta la una de la tarde obteniendo los siguientes

resultados.
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Preguntal.- ;Qué alimentos ancestrales que existian en la zona?

Tabla 1. Alimentos ancestrales que existian en la zona

VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAJE
YUCA 7 32
FREJOL 3 22
VERDE 5 23
PAPAYA 5 23
TOTAL 20 100%

Grafico 1 Alimentos ancestrales de la zona

Fuente: autor, adultos mayores, parroquia la Carolina

Andlisis

Los alimentos ancestrales que han existido y consumido por la poblacion desde la
antiguedad son productos propios de los huertos como: la yuca ya que con este tubérculo
realizan diferentes platos como el sancocho, pasteles de yuca, yuca con miel y queso, el frejol
también utilizado en dulces como el dulce de frejol, frejol con carne y arroz que es el plato mas
preparado en la zona, papaya verde preparada en dulce y Jugo natural, son alimentos que
también son consumidos en gran cantidad. Por medio de esto se caracteriza y se destaca la

gastronomia de la parroquia la Carolina.



Pregunta 2.- ;Qué alimentos se producen actualmente?

Tabla 2. Que alimentos se producen actualmente

pitajaya; 1

borojo; 1

VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAJE
YUCA 4 20
FREJOL 6 30
PLATANO 3 15
PAPAYA 2 10
MANDARINA 3 15
BOROJO 1 5
PITAJAYA 1 5
TOTAL 20 100%
papaya; 2
frejol; 6

Graéfico 2 Alimentos que se producen actualmente

Fuente: autor, adultos mayores, parroquia la Carolina

Analisis
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El frejol al ser un producto que se da en la zona y se lo utiliza para el consumo familiar y

la venta debido a que en los terrenos de los pobladores siembras esta leguminosa y se dedican

al cultivo , es un producto representativo en la alimentacion de las personas y como parte de

sus tradiciones alimentarias ,la yuca tubérculo rico en proteinas apto para hacer harinas y

elaborar diferentes platos ,como también la mandarina, platano frutas de clima subtropical

como es el de la parroquia, pitajaya y borojo frutas exoticas que se dan en ciertas temporadas

pero muy apetecidas por su valor alimenticio.



Pregunta 3.- ;Cudles son los métodos de conservacion de alimentos que Utilizaban?

Tabla 3. Métodos de conservacion de alimentos que utilizaban

2

Refrigerado
, 6

VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAJE
SECADO 4 20%
AHUMADO 8 40%
REFRIGERADO 6 30%
CONGELADO 2 10%

TOTAL 20 100%
Congelado,

Grafico 3 Métodos de conservacion de alimentos

Fuente: autor, adultos mayores, parroquia la Carolina

Analisis
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Una de las formas de conservacién que se utilizaba en la zona era el ahumado con el cual

la poblacién mantenia sus alimentos, luego ya refrigeraban sus alimentos, secaban los granos

de su cosecha, el congelado poco utilizado ya que ellos realizaban sus preparaciones con

alimentos frescos.

El ahumado es una técnica de conservacion que consiste en someter alimentos a una fuente

de humo proveniente de fuegos realizados de maderas de poco nivel de resina. Este proceso,

ademas de dar sabores ahumados sirve el como conservador alargando el tiempo de

conservacion de los alimentos.


http://es.wikipedia.org/wiki/Alimento
http://es.wikipedia.org/wiki/Humo
http://es.wikipedia.org/wiki/Fuego
http://es.wikipedia.org/wiki/Madera
http://es.wikipedia.org/wiki/Resina
http://es.wikipedia.org/wiki/Sabor
http://es.wikipedia.org/wiki/Alimento

Pregunta 4.- ;Cudl es la temporada en que cosechan los alimentos?

Tabla 4. Temporada de cosecha de los alimentos

VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAJE

ABRIL 2 9%

MAYO 4 18%

JUNIO 6 27%

JULIO 2 9%

AGOSTO 3 14%

SEPTIEMBRE 5 23%
TOTAL 22 100%

abril; 2

Gréfico 4 Temporada donde cosechan los alimentos

Fuente: autor, adultos mayores, parroquia la Carolina

Andlisis
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Los agricultores de la zona se basan en calendario lunar, en el cual junio es apropiado para

la cosecha de los frutos y productos que se dan en la zona, el clima y la temporada favorece la

cosecha del sector posee tierras fértiles que dan mayor productividad con respecto a la cosecha

durante el resto del afio, la poblacion esta ubicada en una zona que es apta para los cultivos,

siembra, cosecha.
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Pregunta 5.- ;Qué tipos de especies que se usan en las preparaciones de comidas y bebidas de

la zona?

Tabla 5. Tipos de especies que se usan en las preparaciones de comidas y bebidas

\

VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAJE
SAL 1 5%
CEBOLLA 3 15%
AJO 3 15%
AZAFRAN 2 10%
COMINO 1 5%
AJI NOMOTO 5 25%
PANELA 5 25%
TOTAL 20 100%
sal; 1 cebolla; 3

azafran; 2

comino; 1

Gréfico 5 Tipos de especies que se usan

Fuente: autor, adultos mayores, parroquia la Carolina

Andlisis

Las personas de la comunidad se acostumbran a utilizar diferentes especias naturales que

son sembradas e intercambiadas entre la poblacion el azafran es sembrado y cosechado en la

parroquia la carolina el cual lo utilizan como remplazo del achiote, la cebolla que se obtiene en

el intercambio entre productores, el comino y el ajino moto que son sazonadores para los

alimentos, para la elaboracion de bebidas y dulces se utiliza la panela producto sano y natural

de la cafia de azUcar estos productos son utilizados diariamente en la zona para alifiar y preparar

sus bebidas en la alimentacién diaria de sus familias.



Pregunta 6.- ;Cudles son las bebidas y comidas que se preparan en la zona?

Tabla 6. Bebidas y comidas que se preparan en la zona

dulce de
frejol; 2

VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAJE
COMIBEBE 1 5%
CALDO DE GALLINA 7 35%
PICADILLO 3 15%
DULCE DE FREJOL 2 10%
PASTEL DE YUCA 4 20%
SANCOCHO 3 15%

TOTAL 20 100%
comibebe; 1

Graéfico 6 Bebidas y comidas que se preparan

Fuente: autor, adultos mayores, parroquia la Carolina

Analisis
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Entre las bebidas y comidas que en la zona han sido preparadas desde la antigiiedad son

elaboras a base de productos naturales que son cosechados en cada uno de sus huertos como la

papaya, mandarina, yuca, frejol, verde, seda. La preparacién mas apetecida por propios y

extrafios es el caldo de gallina este plato va acompariado de yuca y de una presa de gallina

criada en el lugar.



Pregunta 7.- ; Técnicas de elaboracion?

Tabla 7. Técnicas de elaboracion

63

VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAJE
COCINADO 6 30%
ASADO 1 5%
HERVIDO 5 25%
FRITO 8 40%
TOTAL 20 100%

asado; 1

Grafico 7 Técnicas de elaboracion

Fuente: autor, adultos mayores, parroquia la Carolina

Andlisis

Entre las técnicas mencionadas una de las mas utilizadas por la poblacién para la

elaboracién de alimentos es la fritura ya que por medio de esta técnica de coccion se preparan

diferentes platos como el majado, la tilapia, pasteles de yuca alimentos que en la actualidad

son los mas representativos de la zona.



Pregunta 8.- ;Utensilios que se usan para elaborar las comidas y bebidas?

Tabla 8. Utensilios que se usan para elaborar comidas y bebidas

churara
plastica; 2

VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAJE
TASAS 3 15%
VASO PLASTICO 3 15%
PLATO CERAMICA 6 30%
CUCHARA DE PALO 3 15%
CUCHARA PLASTICA 2 10%
PLATOS DE BARRO 3 15%

TOTAL 20 100%
platos de
barro; 3

vasos
de

lastico

;3

Gréfico 8 Utensilios utilizados

Fuente: autor, adultos mayores, parroquia la Carolina

Analisis
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Estos implementos han venido siendo utilizados desde tiempos atras para servir los

alimentos aunque algunos se han ido ya perdiendo con el pasar de los afios, y cada vez se dan

nuevos utensilios para servir la comida. Los platos de ceramica son los mas utilizados en la

parroquia la carolina para colocar sus preparaciones que realizan, se dice que en este plato da

mejor presencia a la preparacion.
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Pregunta 9.- ;Cuales son las manifestaciones culturales de la zona y que alimentos o bebidas

se relacionan con estas?

Tabla 9 manifestaciones culturales de la zona y alimentos y bebidas que se relacionan

VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAJE
PARROQUIALIZACION 4 20%
VIRGEN DEL CARMEN 3 15%
VIRGEN DE LAS MERCEDES 3 15%
CALDO DE GALLINA 6 30%
PICADILLO 4 20%
TOTAL 20 100%

caldo de gallina;
6 Virgen del
Carmen

fiesta de

Grafico 9 Manifestaciones culturales

Fuente: autor, adultos mayores, parroquia la Carolina

Andlisis

El 22 de Julio, la patrona de la Carolina, la Virgen del Carmen, se desarrolla el festival

gastrondmico en torno a la plaza, alli con la presencia de propios y extrafios se disfruta del

ambiente de la celebracion sin olvidar la gastronomia que lo identifica como es el caldo gallina,

plato que es elaborado con productos propios. En cada celebracion existe un plato de la

gastronomia local que identifica la fiesta, en el mes de Julio, el caldo de gallina esta presente

en las fiestas de la virgen del Carmen y la Mercedes, el picadillo en la parroquializacion, como

los mas representativos.



Pregunta 10.- ; Quiénes intervienen en las preparaciones de los alimentos?

Tabla 10 quienes intervienes en las preparaciones de los alimentos

VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAJE
PADRES 3 15%
AMAS DE CASA 13 65%
ABUELITAS 4 20%
TOTAL 20 100%

Gréfico 10 Preparaciones de alimentos

Fuente: autor, adultos mayores, parroquia la Carolina

Analisis
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La elaboracion de los alimentos se convierte en un espacio de integracion familiar, todos

se incluyen en estas actividades culinarias y de celebracion, podriamos manifestar que todos

quienes conforman la familia (amas de casa, abuelitas, padres, nietos, hijos, etc.) en esa época

vistan a sus familiares como evidencia de preservacion de su identidad

Se presta coincidencia que la gastronomia forma parte de la relacion social la cual permite

afianzar los lazos familiares.
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Pregunta 11.- ;Como o a quien se trasmiten las costumbres?

Tabla 11 como o a quien se transmiten las costumbres

VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAJE
FAMILIARES 5 25%
AMIGOS 1 15%
VECINOS 8 40%
VISITANTES 3 15%
NO SABE 3 15%

TOTAL 20 100%

amigos; 1

Graéfico 11 A quien se transmiten las costumbres

Fuente: autor, adultos mayores, parroquia la Carolina
Anélisis
Al pasar el tiempo los conocimientos adquiridos se ha heredado de nuestros antepasados,

manteniendo una identidad cultural relacionada con la alimentacién de cada ser humano la cual

se mantiene en cada uno de los hogares hasta la actualidad como un vinculo familiar.

A través de la encuesta se evidencia que existe una trasmision oral de las costumbres, de
generacién en generacion esto permite la conservacion de su patrimonio cultural y el rescate

de sus costumbres gastrondmicas por medio de vecinos, hijos, familiares.



Pregunta 12.- ;Como influyen las preparaciones

comportamiento en la comunidad?

Tabla 12 Como influyen las preparaciones de las comidas y bebidas en la comunidad

VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAJE
REUNION FAMILIAR 6 30%
FIESTAS PARROQUIA 6 30%
TRADICIONES 3 15%
NO SABE ) 55%

TOTAL 20 100%
tradiciones; 3 reunion
familiar; 6
fiestas de la
parroquia; 6

Gréfico 12 Influencia de las preparaciones en el comportamiento

Fuente: autor, adultos mayores, parroquia la Carolina

Andlisis
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de las comidas y bebidas en el

Se puede determinar que la participacion de las personas da un mayor realce a la

preparacion de los alimentos y permite reunirse con la familia y a la vez valorar y recordar lo

heredado de generacién en generacion promoviendo la sostenibilidad de sus tradiciones

familiares que todavia son conservadas en la parroquia.

Esto implica también la conservacién de sus cultivos tradicionales, como la yuca, el

platano verde , frejol, entre otros y la crianza de animales domésticos, principalmente de la

gallina, la misma que es una heredad de los espafioles que introdujeron esta ave a nuestro

continente, aunque existe referencias de su crianza desde el neolitico, los griegos y romanos

segun la historia



Pregunta 13.- ; Desde cuando se prepara?

Tabla 13 desde cuando se preparan

VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAJE
ANTIGUEDAD 9 45%
HACE ALGUN TIEMPO 3 15%
POR HERENCIA 5 25%
NO SABE 3 15%
TOTAL 20 100%

Graéfico 13 Trascendencia de la preparacién

Fuente: autor, adultos mayores, parroquia la Carolina
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Sus preparaciones se destacan desde la antigliedad, desde las raices de los asentamientos

de la Carolina, otras han sido heredadas trasmitidas de generaciones anteriores, se ha

conservado su forma de preparar diferentes alimentos manteniendo asi su identificacion

cultural ante la sociedad y a la vez no perder las costumbres que han sido trasmitidas.

La yuca es el alimento que ha sido heredado en la comunidad y es preparada en diferentes

formas y va acompafiada de caldo de gallina ya que esta preparacion es tipica del mestizaje
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Pregunta 14.- ; Qué recuerdos asociados tiene con relacion a los alimentos preparados?

Tabla 14 Recuerdos asociados con la preparacion de alimentos

VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAJE
TRADICION 4 20%
FIESTAS DE LA PARROQUIA 4 20%
REUNION DE FAMILIA 5 25%
NO SABE 7 35%
TOTAL 20 100%

Gréfico 14 Recuerdos asociados a las preparaciones

Fuente: autor, adultos mayores, parroquia la Carolina

Andlisis

La mayoria de los pobladores de la parroquia hacen relacion con su identificacién cultural,
y a través de la reunion familiar por medio de eso preparan alimentos para recibir a las personas
que ya no viven en el lugar y vienen a visitar. Como también la fiesta de la parroquia que acoge
a propios y extrafios y se ha vuelto una tradicion para la poblacion de los festejos a diferentes

santos.



Pregunta 15.- ; Qué significado tiene el plato?

Tabla 15 significado del plato

VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAJE
TRADICION 3 15%
COSTUMBRE 5 25%
HERENCIA DE MAMA 10 50%
NO SABE 2 10%

TOTAL 20 100%
no sabe; 2

Graéfico 15 Significado del plato

Fuente: autor, adultos mayores, parroquia la Carolina

Analisis
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La mayoria de las personas encuestadas dicen que recuerdan como una herencia de sus

madres las cual hasta la actualidad las han venido conservando las costumbres que ellas les

ensefiaron. Es una tradicion ya que la mayoria de la poblacion conoce de su gastronomia tipica.

El majado
El caldo de gallina

El picadillo
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4.2 Informe final del Andlisis de datos

Los platos tipicos, alimentos que producen y son utilizados para diferentes preparaciones

tipicas, ancestrales, tradicionales de la zona.

Los alimentos ancestrales encontrados son la papaya, yuca, frejol, verde y se han
convertido en sustento alimenticio del ser humano estan relacionados con acontecimientos
socio culturales heredados de generaciones pasadas y se han convertido en una tradicion de

consumo en diferentes épocas del afio.

En la zona actualmente se siembra frejol, yuca, platano, mandarina, borojd, café, estos
productos son sembrados en los huertos de la poblacion de la carolina, son cosechados y

comercializados dentro y fuera de la parroquia

Es una zona que cuenta con clima y suelo fértil para la agricultura que es el sustento
econdmico para los habitantes de la zona de la Carolina a través del cultivo de deliciosas frutas,
legumbres, leguminosas, tubérculos aptos para el consumo humano y la preparacion de

diferentes platos que son el inicio de nuevas propuestas y alternativas gastronémicas.

Los métodos de coccion y conservacion de alimentos se han caracterizado desde la

antigliedad los mas utilizados son refrigerados, congelado, ahumado, secado.

Las especies y alifios son parte del desarrollo gastrondmico de la zona en la cual se prepara
sus alimentos a base de ajo, cebolla, azafran y comino panela, sal, cada una de estas especies

posee diferentes caracteristicas que realzan el sabor de la comida.

La alimentacion de la zona se caracteriza y ha trascendido desde la antigiiedad con el uso

de productos cosechados en el lugar dando como resultado diferentes estilos de alimentacion
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como la preparacion de bebidas (comibebe) , sopas ( picadillo, caldo de gallina, sancocho) ,

dulces ( dulce de frejol, pastel de yuca).

4.3 Discusion

Galindo (2012), Ecuador culinario saberes y sabores define como los productos més

utilizados en Ibarra son las habas, maiz, el frejol, quinua, melloco.

Concordamos con el libro ya que por medio de la recopilacion de datos en la parroquia la
carolina se conoci6é que el frejol es sembrado, cosechado y utilizado para diferentes
preparaciones de dulce al igual de sal las méas representativas son el picadillo, dulce de frejol,

frejol con carne.

Segun el autor Héctor Chuga (2014), manifiesta que los productos deben ser sembrados

en periodos cortos y calcular la cosecha para el mes de junio.

Concordamos con el autor ya que en la parroquia la Carolina los agricultores planifican
las fechas proximas y que no sean en invierno debido que a las fuertes lluvias a veces pierden
el producto , la mayoria de poblacion que se dedica a la agricultura lo hace la cosecha en junio

para asi agradecer a la tierra por los cultivos obtenidos.

Segun el libro Ecuador culinario, define que existen varios métodos de coccién que han
venido siendo utilizados desde tiempos antiguos y han servido como herramientas para la
cocina y la preparacion de los alimentos como: coccion a vapor, secada al sol, estofado, asado,

a la brasa, hervido, coccion bajo tierra, al horno.

En la parroquia la Carolina, los métodos mas utilizados son el refrigerado y ahumado,
estos métodos son aplicados en la zona para conservar sus productos y a la vez se han perdido

las tradiciones. Los metodos de conservacion de los alimentos han cambiado hoy en la
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actualidad por la cadena de contaminacién que tienen los alimentos, antes los alimentos eran
conservados al ambiente y por medio del método del ahumado ya que muy pocas personas

tenian refrigeradora

Segun el autor Alvaro Jaramillo (2002), define los utensilios que utilizaban en la
antiguedad para preparar los alimentos eran piedras de moler que eran utilizadas para procesar
los alimentos, morteros eran utilizados para machacar los alimentos especialmente el ajo,

semillas para luego hacer alifios.

Segun la investigacion realizada en la parroquia la conclusion que eran utilizados otros
utensilios que han sido heredados de generacién en generacion y han ido trascendiendo como
son los platos de barro que son utilizados en ocasiones especiales y la cuchara de palo para la
mezcla de alimentos con el pasar del tiempo ha evolucionado y ahora es utilizados vajillas en

porcelana y pléasticas las cuales se han vuelto muy comdn el vivir diario de la comunidad.

Segln el autor Segundo Obando autor del libro tradiciones imbaburefias define que
Imbabura estd rodeada de muchas costumbres como son el matrimonio, fiestas, fiestas de

santos, acarreo de chamiza, toros populares.

Concordamos con la opinion del autor ya que en la parroquia la Carolina es un lugar donde
se celebran las fiestas de parroquializacion que son el 20 de septiembre de cada afio, seguido
del festejo a los patrones y santos de cada comunidad en estas festividades son celebradas con
bailes, juegos tradicionales, corrida de cinta a caballo, carrera de motos, ollas encantadas,

acarreo de chamiza.

Dentro de la alimentacion el autor Segundo Obando describe que los productos mas
consumidos en Imbabura son los granos, hierbas aroméaticas como manzanilla, cedrén y el

frejol que es un grano muy consumido y se ha convertido en la base de una alimentacion.
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En la Parroquia la Carolina encontramos que el frejol, es uno de los productos sembrados,
cosechados, cultivados y consumidos por la poblacién, este producto es utilizado en algunas
preparaciones tanto de dulce como de sal y son: carne con frejol y arroz, dulce de frejol,

picadillo, también se destacan otros productos como son la yuca, papaya, verde, mandarina .

Segun el autor Dr. Enrique Ayala Mora, define que cada continente, pais ciudad, canton,
parroquia, comunidad posee diferentes costumbres que hacen de ellas Unicas para la

preparacion de diferentes alimentos.

En la parroquia la Carolina las preparaciones que se han podido identificar han venido
desde la antiguedad la cual se ha convertido para ellos en una tradicién heredada por padres,

abuelos, familia y se han vuelto muy importante para la comunidad, cada plato lleva historia.

Las tradiciones orales se ha convertido en un aporte importante para la poblacién de la
parroquia ya que han sido trasmitidas por varias generaciones hasta la actualidad y comparten

a los visitantes que van al lugar.

Segun el Prof. Sergio Huaca, define que la agricultura va ligada en el ciclo agricola y las

leyes de la naturaleza y calculando para el solsticio de verano.

Los pobladores de la parroquia la carolina siembran en el mes de junio mediante esto

agradecen a la madre tierra por la cosecha del afio.

Segun Escofier, define que la cocina ha ido evolucionando cada vez y se han mejorado

las artes culinarias conforme han trascurrido el tiempo.

La gastronomia Imbaburefia ha mejorado en la preparacion, sabor y montaje de los

alimentos para vender a los visitantes, factor que debe ser considerado como patrimonio
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cultural inmaterial del Ecuador con un alto valor cultural para el mejoramiento de los

diferentes sectores de la comunidad o parroquias.

El patrimonio cultural inmaterial sélo puede ser si es reconocido por las comunidades,

grupos o individuos que lo crean, mantienen y se transmiten a las diferentes generaciones.



4.4 Recetas estandar

Tabla 1l Receta Sopa Sancocho
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Fecha: 24 de julio del 2014

Fuente: comunidad San Pedro

Elaborado por:
Andrea Navas

Ivonne Velasco y

Tipo de preparacion: sopa (sancocho)

Tiempo de preparacion: 1 hora No. de ficha 1

6 pax

Ingredientes Unidad Unidad | Cantidad | Mise en place

del SI

Espinazo de | 1 libra g. 500 Cortar en pociones

chancho

Yuca 2 g. 100 Pelar y cortar en cuatro partes sacando
unidades la vena

Verde 2 g. 100 Pelar y cortar con la mano en trozos
unidades medianos

Zanahoria 1 unidad g. 25 Pelar y picar en cubos pequefios

Choclo 2 tuzas g. 150 Corta en rodajas

Arveja 1 manojo g. 200

Cebolla perla 1 rama g. 10 Picar en pedazos grandes

Ajo 2 dientes g. 2 Pelar y sacar la vena

Pimiento 1 unidad g. 5 Picar en pedazos grandes

Apio 1 rama g. 2

Culantro 1 rama g. 2 Picar finamente para agregar al

finalizar la preparacion.

Procedimiento:

dejar cocer todos los ingredientes.

acomparias con tostado.

Poner en una olla el espinazo con 2 litros de agua; agregar sal, tapar y dejar hasta que esté a
punto de hervir; sacar la espuma que se forma en la superficie y afiadir el sofrito de apio,
cebolla perla, pimiento, ajo previamente licuado.

Cuando hierva, agregar los choclos, la arveja y la zanahoria, dejar cocinar. Después poner los
verdes previamente cortados. Cuando el choclo este casi cocido agregar la yuca partida y

Para finalizar, probar la saz6n y agregar sal y servir con culantro finamente picado,

Autoras: lvonne Velasco y Andrea Navas




Tabla 2 Receta Caldo de gallina de campo
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Fecha: 24 de julio del 2014

Fuente: comunidad de Rocafuerte

Navas

Elaborado por: Ivonne Velasco y Andrea

gallina de campo)

Tipo de preparacion: sopa (caldo de

Tiempo de preparacion: 1 hora No. de ficha 2
8-10 pax
Ingredientes Unidad Unidad | Cantidad | Mise en place
del SI
Gallina de | 1 gallina g. 1500 Cortar en presas
campo
Yuca 1 unidad g. 50 Pelar, cortar en cuatro, sacar la vena
y cocinar por separado
Cebolla larga 2 ramas g. 20 Picar finamente
Culantro 2 ramas g. 4 La mitad picar finamente y la otra
mitad dejar en rama
Apio 2 ramas g. 4
Zanahoria 2 g. 50 Picar en cubos pequerios
unidades
Papa nabo 2 g. 50 Pelar y picar
unidades
Ajo 3 dientes g. 3 Machacar

Procedimiento:

En una olla grande poner las presas de la gallina y sal, y llevar a fuego. Antes de hervir sacar
la espuma. Agregar todos los ingredientes, con excepcion de la yuca cocida, la cebolla y el
culantro. Cocinar hasta que esté suave la gallina. Para servir sacar las ramas de culantro,

apio, para luego colocar en un plato y agregar el picadillo de cebolla y cilantro.

Autoras: lvonne Velasco y Andrea Navas



Tabla 3 Receta Arroz con fréjol y carne

Fecha: 24 de julio del 2014

Fuente: comunidad San Gerénimo

Elaborado por: Ivonne Velasco y

Andrea Navas

Tipo de preparacion: principal (arroz

con frejol y carne)

Tiempo de preparacion: 30 minutos No. de ficha 3
4 pax
Ingredientes | Unidad Unidad | Cantidad | Mise en place

del SI
Carne deres | gramos g. 500 Sazonar con ajo, sal y comino.
Frejol gramos g. 500 Cocinar y sazonar con cebolla larga
Arroz gramos g. 500 Cocinarlo
Maduro unidades g. 1 Pelar y cortar en forma diagonal
Cebolla larga | unidades g. 1 Cortar finamente
Ajo dientes g. 2 Machacar

Procedimiento:

Para el frejol se hace un sofrito de cebolla larga finamente cortada y se mezcla con sal.

Una vez sazonada la carne se la frie al igual que los maduros, finalmente servimos.

Autoras: lvonne Velasco y Andrea Navas
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Tabla 4 Receta Majado

Fecha: 27 de julio del 2014

Fuente: comunidad el Limonal

Elaborado por: Ivonne Velasco y

Andrea Navas

Tipo de preparacion: majado

Tiempo de preparacion: 45 minutos No. de ficha 4

5 pax

Ingredientes Unidad Unidad Cantidad | Mise en place
del Sl

Verde unidades g 2 Pelar y cocinar

Cebolla larga unidades g. 1 Picar finamente

Queso gramos g 200

Huevo unidades g 5 Freir

Procedimiento:

Cocinar el verde hasta que este suave.

Majar el verde

Sofreir la cebolla anteriormente picada y agregar el verde majado.

Finalmente servir con queso o con un huevo frito.

Autoras: lvonne Velasco y Andrea Navas



Tabla 5 Receta Pasteles de yuca

Fecha: 23 de agosto del 2015

Fuente: comunidad de Guadual

Navas

Elaborado por: Ivonne Velasco y Andrea

Tipo de preparacion: pasteles de yuca
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Tiempo de preparacion: 45 minutos No. de ficha 5
8 pax
Ingredientes Unidad Unidad | Cant | Mise en place
del SI

Yuca 1 unidad g. 500 | Cociday reducida a puré
Huevo 1 unidad g. 20
Mantequilla 1 g. 30 | Caliente

cucharada
Queso Cuarta g. 100 | Fresco y rallado

Procedimiento:

caliente con muy poco aceite, hasta que se dore por ambos lados.

Mezclar bien la yuca con la mantequilla y el huevo, agregar sal. Tomar una porcion de masa,

hacer una bolita y rellenarla con queso. Forme asi como pastelitos. Freirlos en un sartén

Autoras: lvonne Velasco y Andrea Navas




Tabla 6 Receta de Postre yuca con miel y queso

Fecha: 15 de septiembre del 2014

Fuente: comunidad de San Pedro

Andrea Navas

Elaborado por:

Ivonne Velasco y

miel y queso

Tipo de preparacion: postre yuca con
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Tiempo de preparacion: 45 minutos No. de ficha 6
6 pax
Ingredientes Unidad Unidad | Cantidad | Mise en place
del SI
Yuca unidad g. 1 Pelar y cocinar
Panela unidades g. 2 Derretir y asi obtener la miel
Queso gramos g. 200 Cortar en rodajas para decorar

Procedimiento:

Cocinar la yuca hasta que este suave no poner sal

Derretir la panela hasta que se forme la miel

Finalmente colocar los pedazos de yuca con la miel y servimos con una rodaja de queso.

Autoras: lvonne Velasco y Andrea Navas



Tabla 7 Receta Postre dulce de fréjol
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Fecha: 3 de Octubre del 2014

Fuente: comunidad Corazon de San

Jerénimo

Elaborado por: Ivonne Velasco vy
Andrea Navas

Tipo de preparacion: postre dulce de

fréjol
Tiempo de preparacion:1 dia No. de ficha 7
10 pax
Ingredientes Unidad Unidad | Cantidad | Mise en place
del SI
Fréjol gramos g. 500 Remojar, cocinar con ceniza para
pelar.
Panela unidades g. 3 Derretir en un litro de agua
Canela ramas g. 2

Procedimiento:

Remojar el frejol, una vez remojado cocinar con ceniza para que este se pele.

Luego de que este pelado lavar y cocina.

Una vez cocinado el fréjol proceder a aplastar e incorporar la miel de panela con la canela

removiendo con una cuchara de madera hasta que espese.

Autoras: Ivonne Velasco y Andrea Navas



Tabla 8 Receta Postre dulce de guayaba

Fecha: 16 de septiembre del 2014

Fuente: comunidad de Guallupe

Elaborado por: Ivonne Velasco y

Andrea Navas

Tipo de preparacion: postre dulce de

guayaba
Tiempo de preparacion: 1 hora y 30 No. de ficha 8
minutos
6 pax
Ingredientes | Unidad Unidad | Cantidad | Mise en place
del SI
Guayaba unidades g. 10 Grandes y madura
Azlcar gramos g. 250
Canela rama g. 1
Agua miligramos Ml 375

Procedimiento:

Lavar bien las guayabas, licuar y cernirlas. Poner en una olla todos los ingredientes y
cocinarlos hasta que se obtenga un almibar mediano. Retirar del fuego la olla dejar enfriar
la preparacién. Esta preparacion es parte de las costumbres de esta comunidad que lo

consumen en semana santa como postre después de la fanesca.

Autoras: Ivonne Velasco y Andrea Navas
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Tabla 9 Receta Postre dulce de papaya verde

Fecha: 8 de Octubre del 2014

Fuente: Comunidad la Carolina

Elaborado por: Ivonne Velasco y

Andrea Navas

Tipo de preparacion: postre dulce de

papaya verde
Tiempo de preparacion:1 hora No. de ficha 9
10 pax
Ingredientes | Unidad Unidad | Cantidad | Mise en place
del SI
Papaya verde | unidad g. 1 Pelar, y cortar en cuadro pequefios
mediana
Panela unidades g. 4 Derretir en 2 tazas de agua
Canela ramas g. 2

Procedimiento:

Pelar y cortar la papaya en cuadraditos pequerios.

Poner 2 tazas de agua hirviendo en una cacerola grande, afiadir la panela y disolverla.
Afiadir la papaya y la canela y cocinar la mezcla, removiendo con una cuchara de madera,
hasta que la papaya esté tierna y el liquido espese. Apartar del fuego, dejar enfriar

ligeramente, verter en recipientes individuales y dejar enfriar antes de servir.

Autoras: lvonne Velasco y Andrea Navas
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Tabla 10 Receta Comibebe

Fecha: 8 de Octubre del 2014

Fuente: Comunidad El Limonal

Andrea Navas

Elaborado por: Ivonne Velasco y

Tipo de preparacion: bebida

Tiempo de preparacion: 10 min.

No. de ficha 10

10 pax
Ingredientes | Unidad Unidad | Cantidad | Mise en place
del Sl

Naranjas unidades g. 10 Sacar el zumo.

Papaya unidad g. 1 Madura pelada y picada en cubos
pequefios

Pifia unidad g. 1 Pelada sin el tronco y picada en cubos
pequefos

Platanos unidades g. 6 Pelada y picados en cubos pequefios

sedas

Azlcar Opcional

Procedimiento:

Agregue el jugo de naranja y mezcle bien.

Combine la papaya picada, la pifia y el banano en una fuente grande.

Pruebe y si lo desea agregue aztcar o miel de abeja a su gusto.

Sirva inmediatamente o refrigere por unos 30 minutos si lo prefiere frio.

Autoras: lvonne Velasco y Andrea Navas
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CAPITULOV.

PROPUESTA

5.1 Introduccién.

La parroquia la Carolina es una comunidad rural del canton Ibarra, se encuentra en el
noroccidente de la provincia de Imbabura, posee riqueza paisajistica, cultural y un gran

potencial humano; ubicada junto a la carretera de primer orden como es la via a San Lorenzo.

Esta comunidad posee un importante valor cultural, lleno de tradiciones autdctonas que la
identifican, dentro de ellas sus fiestas patronales celebrada el 20 septiembre como fecha de
fundacion de la Carolina, posteriormente se celebra la fiestas religiosas como la virgen de las
Mercedes que empieza el 24 de septiembre, esta fiesta es organizada por la junta parroquial,
otra fiesta de importancia es la de la virgen del Carmen, que se celebra el 16 de Julio que es
perteneciente a Guallupe ahora llamada parroquia la Carolina, y se festeja con eventos
culturales y deportivos en especial los juegos tradicionales como son: la corrida de cintas a
caballo, carrera de motos (esto empezé hace 10 afios) ollas encantadas, y por la noche es el

acarreo y quema de chamiza acompanada de la banda de pueblo y baile.
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5.2 Ruta turistica

Tabla 11 Ruta turistica

NOMBRE DE LA RUTA: Ruta Turismo- Gastronémica “LA CAROLINA”
DATOS INFORMATIVOS:

0° 44° 30,24” de latitud norte y UBICACION:

78° 14> 39,077 de longitud Ubicada en el km 64 , via a san Lorenzo
Oeste. a 1 hora de Ibarra

MAPA:

: e ',lmg i)

\

Autoras: lvonne Velasco y Andrea Navas

Caracteristicas:
Dia 1l
El recorrido inicia en Ibarra redondel del policia

7:00 Concentracion redondel del policia para tomar el bus que nos llevara a la parroquia la

carolina.



8:10 Llegada al primer emprendimiento Hosteria San Gerénimo ahi se desayuna

9:10 Se recorre la pista de motocros

10:00 Se ocupan las instalacion como piscina, canchas

12:00 Salida hacia el Emprendimiento Tiendas del Descanso

1:30 Almuerzo

2:30 Visita al rio por los senderos de la localidad

5:00 Explicacion de la elaboracién del café y sus procesos

7:00 Merienda

8:00 Actividades de recreacion y union familiar

9:00 Alojamiento

Dia 2

6: 00 Embarcase para salir hacia el emprendimiento parque del bambd

7:30 Desayuno

8: 30 Visita al Bambusario

10:00 Recorrido por los senderos

12:30 Almuerzo

2:00 Salida al Emprendimiento Habitat Forest

3:00 Visita al vado
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4. 00 Salida a los senderos para acampar

Dia 3

9:00 Regreso del campamento

9:30 Desayuno

12:00 Fin del recorrido regreso a Ibarra

5.3 Andlisis de los componentes turisticos y gastronomicos

La parroquia La Carolina, como exponente natural de la provincia de Imbabura, ofrece un
encuentro con la naturaleza, tiene una riqueza cultural, donde se puede conocer sus costumbres

y tradiciones.

Una oportunidad que se presenta para los pueblos y parroquias es el turismo rural sin

romper el ambiente de tradiciones y costumbres que tiene cada uno de ellos.

El turismo rural es una nueva tendencia para los visitantes de otras partes ya que se puede
conocer la cultura de los pueblos. San Pedro de la Carolina es un sitio tranquilo rodeado de
bellezas naturales, las misma que parece se han detenido en el tiempo, se encuentra ubicada
en un valle subtropical de los Andes del Ecuador. La parroquia La Carolina es uno de los

ejemplos de cémo Ibarra ha extendido su turismo a lo comunitario.

La gente hizo de sus fincas, un escenario natural y paradisiaco. El objetivo es atraer a los
turistas nacionales y extranjeros para que visiten y conozcan estos sitios alejados del bullicio
y la contaminacion de las ciudades, la variedad de su cultura en la cual se predomina los afro-
descendientes con su tipico baile de la bomba que es la mayor atraccion para los turistas que lo

visitan de varios rincones del pais y del mundo.
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Posee un bosque tropical himedo, con una gran produccion de frutas y exética flora,
calidos rios, majestuosas montafias y el colorido espacio de su vegetacion. Los visitantes
pueden encontrar hospedaje y alimentacién en varios emprendimientos turisticos los més

importantes son:

5.3.1 Hosteria San Gerdonimo

Su propietario es el sefior Joselito Minda, esta ubicado en el control policial a 30 minutos
de Ibarra via San Lorenzo. Este lugar segln el Ministerio de Turismo esta categorizado como

hosteria de segunda categoria en el cual el articulo, 23 nos dice.

Este establecimiento brinda a los visitantes servicio restaurant en el cual se ofrece platos
tipicos de la zona como son: el caldo de gallina de campo, picadillo, majado, dulce frejol, dulce
de guayaba, comibebe, miel de panela con queso, otro de los servicios que presta es el de
alojamiento cuenta con 10 habitaciones completas, areas de recreacion como piscina

temperada, canchas deportivas de voley, futbol.

Como actividad adicional y se esta volviendo tradicional para el sector es la competencia
de motocross en el cual participan deportistas de varias ciudades y que también es un atractivo

para la zona

Gréfico 16 Hosteria San Gerénimo
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5.3.2 Emprendimiento tiendas del descanso

Segln el ministerio de turismo este lugar todavia estda como emprendimiento ya que

todavia no cumple con algunas normas que se requiere para que se pueda calificar.

Es un lugar atractivo para visitar la propiedad de la Sra. Melva Carrion y de su esposo ya
que brindan una atencion personalizada y de calidad en el cual ofrece el servicio de hospedaje
para grupos de excursionistas o grupos familiares, cuenta con una habitacion multiple para 6
personas completamente equipada, servicio de alimentacion en el cual ofrece diferentes platos

tipicos que destacan a este lugar como: caldo de gallina, majado, picadillo, tilapia.

Coloridos jardines rodeados de hermosas flores como orquideas, romelias, musgos,
senderos que permiten realizar caminatas para observar hermosos paisajes como es la cascada
de la plata, esta rodeada de &rboles centenarios como los ceibos, cuenta con una gran variedad
de fauna como: loros, colibris, tucanes, pavas de monte, gavilanes, plantas nativas como es el
azafran que en el sector es utilizado como colorante en remplazo del achiote. Plantas de limon

y naranja frutos que el turista puede cosechar.

Gréfico 17 Emprendimiento tiendas del descanso
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5.3.3 Parque del Bambu

Esta ubicado en el Limonal km 42 via San Lorenzo, su propietario el sefior. Piet Sabbe
(Bélgica) y su esposa la Sra. Olda Peralta (Esmeraldas). EI emprendimiento fue realizado como
una micro empresa familiar, esta idea nace en el afio 1995, empiezan a habilitar el terreno y en
el afio 2004 se convierte en un albergue en medio de un jardin boténico, a la orilla del rio

Guallupe.

El servicio de alimentacion que da el lugar es diverso ya que la realizan con productos de
su propio huerto en el cual podemos observar el platano, yuca, frutas como la anona, cafa,
naranja, mandarina. Y también se los acompafia con los productos de la costa como corvina

camaron y pescado que son preparados de diferentes formas como el turista lo pida.

En el afio 2004 hicieron una casa para huéspedes que fue construida con piedras de rio y
madera para brindar el servicio de alojamiento en habitaciones amplias con terraza ,hamacas,
rodeadas de arboles que da similitud a una selva, un lugar excelente para leer y escuchar el

sonido de los pajaros.

Al caminar por los senderos se observa una gran variedad de fauna como son: pajaros de
monte, colibris, loros, gallos de la pefia, insectos como mariquitas, hormigas, mosquito, se
puede observar el jardin botanico con bambus gigantes, los visitantes participan en todos los
pasos para el manejo del suelo y la vegetacion en los cuales siembran arboles de bambl y

cosechan frutas.

Los bambds fueron sembrados en el afio 1997 a orillas del rio Guallupe, existe 13

variedades de cafia guadua y bambd.



94
Bambu es el nombre general existe 1200 especies de esta graminea que existe en el mundo
mide de 25 a 30 metros, ofrece una excelente alternativa econémica y ecoldgica es utilizada

para la construccion de casas y la fabricacion de muebles y pisos.

Durante la caminata son guiados por personas nativas del lugar estos senderos atraviesan
las cimas del valle del rio Guallupe y el bosque nublado con una vista panoramica hermosa,

en la cual al caminar por los senderos se viven experiencias unicas e inolvidables por el bosque.

El bosque de la paz no es un lugar de olvido, es un lugar acorde para la reflexion,

meditacion, y compartir con el campo varias actividades que no encontramos en la ciudad.

Grafico 18 Emprendimiento Parque del Bambu

5.3.4 Hosteria Habitat Forest

Esta ubicado a 40 millas al noroeste de Ibarra y 80 kildmetros de Quito. La poblacién mas
cercana a nuestro lugar se llama EI Limonal, propiedad de la Sra. Doris Morales y su esposo,
esta idea nacid hace siete afios como un emprendimiento familiar, antes en el lugar se explotaba
una mina de marmol la cual ahora es considerada una reliquia para no causar dafos al medio
ambiente. Esta familia not6 que crear unas cabafias era una manera de fomentar el turismo

rural.
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Bosque Habitat se puede decir que es una granja organica situada en 5300 metros sobre
el nivel del mar en la region andina del norte-este de Ecuador cerca de la ciudad de Ibarra. Le
ofrecemos la auténtica hospitalidad de nuestra gente y alojamiento sencillo que se mezclan con

un ecosistema notable.

Segln el ministerio de turismo este lugar esta categorizado como cabafias de tercera

categoria segun el art: 26.

Todas las comidas son platos tradicionales de la zona elaborada con productos propios:
estos pueden ser el caldo de gallina criolla (sopa de pollo con verduras del huerto) y una buena
parte de yucas que son cosechadas en el lugar de la mata a la olla, el picadillo, y si el turista
desea un plato que no es nada comin como la guanta acompafiado de yuca o la pava de monte

con platano verde.

Una infinidad de productos organicos y granja tales como los granos de café, yuca, papas,
platanos, frutas como araza, anona, moquillos, cojones guayaba, palmito, chirimoya, posee su
propia granja en la cual se puede observar sus propias gallinas, pavas de monte, guantas, las
cuales son alimentadas con comida natural y a vez se da un objetivo de no producir dafio al

ecosistema.

Las cabafias de huéspedes son de una simple réplica de los hogares en los que los
lugarefios viven con sus familias. No existen medios de comunicacion de facil acceso como
Internet, TV por cable o sefial de radio. Todo el entretenimiento que existe es afuera con la

naturaleza.

Ofrece dos opciones de alojamiento, una permanecer en una de las cabafias o acampar en

los senderos que rodean la propiedad.
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Las cabafias de huéspedes son sencillas pero confortables. Hay dos opciones: hay 3
unidades con bafios completos y 3 unidades con bafios a fuera. Todas las habitaciones se

encuentran dentro de la zona principal junto a la piscina y al vado de agua cristalina.

Dentro de las actividades que podemos realizar en este sitio es el senderismo.

Es una modalidad deportiva que consiste en recorrer distintas zonas rurales o de montafia
con el deseo de unir pueblos, a través de caminos sefializados, preferentemente tradicionales
y conservando y protegiendo el entorno natural esto se ha convertido en algo importante para

el turismo rural.

Esta propiedad cuenta con varios senderos que duran unos 25 minutos de recorrido los
guias nativos del lugar llevan a sus visitantes a disfrutar del paisaje, existe también senderos

mas largos que pueden variar de una hora a tres horas de recorrido.

Otro de los servicios que brinda el lugar es una piscina de agua dulce, que es perfecto para
después de una actividad agricola o caminatas por los senderos. También hay coémodas

hamacas junto a la piscina, donde se puede relajar y tomar una siesta por la tarde.

Y si desea relajarse se puede realizar masajes con los tres tipos de barro de tres colores ,
barro gris, barro negro, barro rojizo los cuales son utilizados para abrir los poros de la piel ,
también existe el bronceado natural utilizando zanahoria y aceites especiales elaborados a base

de café.

Cabalgata

“Una "cabalgata" se entiende por una excursion a caballo. El propdsito principal de la

cabalgata es convivir con la naturaleza, usando al caballo como medio de transporte, ya que
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ayuda a moverse mas rapidamente, es menos agotador y es facil cruzar caminos complicados

como: rios, montafas, etc.”

El lugar brinda esta nueva opcidn cuando el turista ya no estd bien para caminar una

persona de la zona se encarga de llevarle en caballo.

Nuestras cabalgatas, de aproximadamente dos horas de duracién, recorren diversos
senderos espectaculares que serpentean por parajes montafiosos que ofrecen hermosas vistas
panoramicas a las cascadas, la mina de marmol en el cual esta la cascada promesas del amor,

la variedad de orquideas que existe.

Visita a la ruta del café “AROMA CAFE

La ruta es una de las experiencias mas fascinantes del turismo rural ubicada en la
comunidad de Cuajara, la asociacion nace hace cuatro afios, la cual esta conformada por 120
socios de la cuenca del Rio Mira , los emprendedores para este proyecto son: EL presidente de
la asociacion Sr. Patricio Daza , la Sra. Doris Morales, la Sra. Maria José Morales, ellos vieron
que este emprendimiento era factible en el sector ya que posee un clima apto al igual que el

suelo para la siembra y cosecha del café, las semillas de café se trajo de Colombia.

A través de la ruta se pasa por unos maravillosos paisajes, hasta llegar a la produccion del
café, donde se observan los majestuosos arboles de café los cuales hasta actualidad existen mas

de 200 plantas sembradas.

La cosecha se la realiza a mano, solo se recoge las pepas rojas (fresas) luego de la cosecha
pasa ya al proceso que es la seleccion de la semilla, después por la maquina germinadora en la
cual salen las chapolas que luego son utilizadas después de un tiempo esperando su madurez y

se las puede sembrar para dar otras semillas, luego se despulpa con una maquina despulpadora
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en el cual se deja fermentado, se lava en el cual se denomina pergamino ,el café es secado en

marquesas , se pesa para mandar a la tostadora y al final por el molino.

Esta asociacion a través de este proceso que miran los turistas quiere llagar a explotar este
producto y superar al café colombiano, cada vez estan trabajando para mejorar y sacar mejor

café.

Aroma café participo en el concurso el mejor café del Ecuador en Vilca bamba ocupando

el décimo puesto a nivel nacional.

Grafico 19 Cabarias Habitat Forest

PARADAS ESTRATEGICAS

Las paradas estratégicas que se caracterizan para llegar a la parroquia son: salinas en la
cual los visitantes pueden hacer la primera parada para observar los bailes tipicos del sector,
artesanias, continuando el camino llegamos a una segunda parada que es la hosteria San

Geronimo que brinda el servicio de alojamiento, alimentacién tipica, tradicional, ancestral
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siguiendo el recorrido llegamos al emprendimiento Tiendas del Descanso en la cual se
encuentra alimentacion con productos del huerto y hospedaje familiar, seguido tenemos el
emprendimiento Parque del Bambu, un jardin bot&nico que ofrece servicio de alimentacion y
alojamiento , terminando el recorrido encontramos el emprendimiento Cabafias Hébitat Forest

el cual brinda alimentacion , pesca deportiva, cabalgatas , hospedaje, bafios en agua natural.

5.4 Analisis de impactos

5.4.1 Impacto turistico

Tabla 12 Impacto turistico
ES DE IMPACTO

INDICADOR
- Conocimiento de la gastronomia de la parroquia

la Carolina

- Realizacién de proyectos gastronomicos en la

Carolina

- Incremento de la actividad turistica

- Difusién y promocién de la parroquia dentro y

fuera del pais

TOTAL 112 |4

Nivel de impacto turistico=7/4=1.75
Nivel de impacto turistico = medio positivo

Anadlisis

Se determina un valor positivo de 1.75, que permite dar a conocer todos los atractivos
turisticos y gastronémicos de la Parroquia la Carolina, los mismos que se caracterizan como
medio de desarrollo para la zona, y a través del turismo llegan visitantes nacionales y

extranjeros ademas se fomentara la promocion y difusion de estos lugares paradisiacos donde
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la gastronomia aporta un gran valor al turismo eje importante para la economia familiar y

comunitaria de la parroquia.

INDICADOR

ANALISIS

Conocimiento de la gastronomia de la parroquia

la Carolina

A  mediano plazo se difundird el
conocimiento gastrondmico de la parroguia
ya que todas las parroquias tienen su propia
identidad en sus preparaciones, se debera
enrumbarlas retomando sus tracciones
heredadas que han transcendido de
generacion en generacion.

Realizacion de proyectos gastronémicos en la

Carolina

La realizacion del proyecto serd la base
fundamental para de la zona, y contribuira
al desarrollo de los emprendimientos
gastrondémicos en la zona, fortaleciendo las
normas internacionales, técnicas y manejo
de los alimentos propios del lugar.

Incremento de la actividad turistica en la zona

con la préactica del turismo comunitario

La difusion de las costumbres sera a corto y
mediano plazo luego de haber fortalecido el
proceso de rescate de sus costumbres
antiguas como son: cultivos en huertos,
cabalgatas, visita al rio, admiracion del
paisaje natural.

Difusion y promocién de la parroquia dentro y

fuera del pais

Instalados los emprendimientos se realizara
y dard a conocer por medio de tripticos,
panfletos, via internet y por las diferentes
redes sociales.




5.4.2 Impacto socio-cultural.

Tabla 13 Impacto socio-cultural.
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INDICADOR

VELES DE IMPACTO

Nivel de concienciacion en la poblacion en el

rescate cultural de la zona X
Apropiacion de nuestras tradiciones X
Fortalecimiento de costumbres X
TOTAL 1123

Nivel de impacto cultural = 6/3=2

Andlisis:

Constituye un valor de 2, el rescate de las tradiciones que se desarrollaron desde la

antigiedad hasta la actualidad, las mismas que son parte de diferentes acontecimientos

culturales como la tradicion familiar desde los mitos, costumbres especialmente en festividades

de la cuaresma, fiesta de los santos, velorios, lo que da lugar a la participacion familiar y

comunitaria de la parroquia.

INDICADOR

ANALISIS

Nivel de concienciacion en la poblacién
en el rescate cultural de la zona

Es necesario impulsar a corto plazo un proceso
de concienciacién que rescatara las tradiciones
y costumbres propias de la parroquia que se han
trasmitido con cada generacion por medio de
relatos verbales, esto hace que se mantenga la
identidad cultural de la Carolina.

Apropiacion de nuestras tradiciones

La concienciacion permitira a mediano plazo la
apropiacion de las tradiciones y permitira dar
sostenibilidad para las generaciones futuras.

Fortalecimiento de costumbres

Las nuevas generaciones seran las encargadas
de mantener y difundir las tradiciones para las
futuras generaciones.
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5.4.3 Impacto educativo

Tabla 14 Impacto educativo

NIVELES DE IMPACTO

INDICADOR
- Contribucién al conocimiento X
- Aporte a la Investigacion X
- Medio de capacitacion X
TOTAL 6

=2
Nivel de Impacto Socio-Cultural= 36

NUmero de indicadores 3

Nivel de impacto educativo = 6/3= 2

Andlisis:

Se obtuvo un valor de 2, considerando que se da la oportunidad a las personas de
capacitarse en las propiedades y beneficios de los alimentos ancestrales propios de la cultura
de la zona. Permitird motivar a los nifios y generaciones de jovenes sobre la gastronomia,

sabores, tradiciones de la parroguia.

INDICADOR ANALISIS

La socializacion de este trabajo permitira que la poblacion a
mediano plazo tenga conocimiento de las fortalezas
gastronomicas que posee

Contribucion al conocimiento

Aporte a la Investigacion Sin lugar a dudas este trabajo servira para las futuras
generaciones como soporte de procesos investigativos

Medio de capacitacion Igualmente este trabajo investigativo se convertird en un
medio que contribuya a la capacitacion.
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5.4.4 Impacto econdémico

Tabla 15 Impacto econémico

NIVELES DE IMPACTO
INDICADOR M I R R
- Generacién de micro-empresa para la venta de los X
productos de la zona
- Reactivacién de la produccién agricola por medio del X
suelo fértil que posee
- Flujo de ingresos para emprendedores de la zona X
TOTAL 1123

>=1.25
Nivel de Impacto Socio-Cultural= >4

NUmero de indicadores 3

Nivel de impacto econémico 6/3 =2

Andlisis

Es un valor positivo de 3 medio de la generacion de microempresas, reactivando la
produccion agricola, cuyos emprendedores tendrdn mayores ingresos para sus familias y a la
vez genera fuentes de trabajo interno, por tal motivo la comunidad empezara a reactivar su

economia que esta estancada.
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INDICADOR ANALISIS

El proceso de rescate permitira a mediano y largo plazo
realizar emprendimientos para que desarrollen sus
micro empresas y contribuyan al desarrollo turistico del
sector

Generacion de micro-empresa
para la venta de los productos de la
zona

Capacitar a las personas de la comunidad es necesario
para que a corto plazo se recupere los cultivos y
productos tradicionales de la zona que contribuiran al
rescate de la base alimentaria de la Carolina.

Reactivacion de la produccion
agricola por medio del suelo feértil
que posee

Mayores INgresos para | a largo plazo se verd reflejado los beneficios del

proceso y permitira a las generaciones futuras vivir de

emprendedores de la zona la actividad gastronémica y turistica.

5.4.5 Informe general de los impactos

Los diferentes impactos que se generan dentro de la investigacién de campo nos permite
proponer propuestas de turismo Yy gastronomia ancestral, tipica, tradicional en la zona para
reactivar la gastronomia que se ha perdido con el pasar de los afios, para mejorar la economia
de la zona y a tener la llegada de turistas nacionales y extranjeros para que conocer la zona
rodeada de paisajes llenos de hermosa y propia vegetacion, cultura Unica, y tradiciones,

gastronomia, turismo.

El turismo y la gastronomia de la parroquia fomentan iniciativas para formar micro
empresas que permiten la comercializacion de productos sembrados y cosechados en los
huertos de la zona, constituyéndose la produccién agricola parte importante para la economia

de la poblacion que se basa en la promocion gastronémica de la parroquia.

Los impactos que generan mas puntuacion es el sociocultural y economico, son
considerandos que el objetivo del proyecto es difundir la gastronomia y valorar la misma, a
través de productos autdctonos utilizados en la gastronomia; sus preparaciones, que son

asociadas con las fiestas culturales.
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La Parroquia la Carolina destino gastrondmico turistico, en el cual se lograra en el aspecto
social y econdmico, mejorar la situacion de los habitantes que muchas veces se encuentran
olvidados y , por medio del estudio y andlisis correspondiente se ha llego a la conclusién de
que es necesario el rescatar las preparaciones ancestrales asi como sus costumbres y tradiciones
y de esa forma mitigar en parte la migracion a la ciudad y consiguiente la pérdida de una

identidad cultural la misma que es fundamental para un pueblo y la sociedad.

Los impactos del proyecto que se presentan, llegan a la poblacién, para difundir el

patrimonio cultural gastronémico, turistico que son herederos y unico.
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CONCLUSIONES

Se realiz6 el inventario gastrondmico en la parroquia La Carolina y se encontrd varias
recetas como son: sancocho, caldo de gallina de campo, arroz con frejol y carne, majado,
pasteles de yuca, yuca con miel y queso, dulce de frejol, dulce de guayaba, dulce de papaya
verde el cual se pudo determinar que son los platos més consumidos por la poblacion, estas

preparaciones se encuentran detalladas en las diferentes recetas estandar.

Al haber logrado trazar un mapa turistico y gastrondmico de la carolina tomando las
coordenadas encontramos los siguientes emprendimientos como son: Hosteria San

Geronimo, Tiendas del Descanso, Parque del Bambu, Habitat Forest.

En conclusion la metodologia y las técnicas utilizadas en el proyecto nos han ayudado a la
recoleccion de informacion requerida sobre la Parroquia la Carolina como sus
conocimientos ancestrales, su riqueza natural, su cultura, sus tradiciones verbales que han
venido desde la antigliedad, sus emprendimientos los cuales han generado ingresos

econdmicos para la poblacion.

La propuesta genera impactos de orden positivo en los &mbitos turistico, econémico,
educativo y socio cultural, puesto que permite mediante la recuperacion y revalorizacién
de su gastronomia tradicional, insertase en el contexto turistico, y como consecuencia
beneficios de orden social y cultural, diversificacién econémica, crecimiento del nivel de

empleo y mejoramiento de la calidad de vida.
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RECOMENDACIONES

Con las recetas encontradas proponemos nuevas alternativas gastronémicas que seran
atractivos para los visitantes como son: sancocho, caldo de gallina de campo, arroz con
frejol y carne, majado, pasteles de yuca, yuca con miel y queso, dulce de frejol, dulce de
guayaba, dulce de papaya verde y a la vez difundir la informacién de la parroquia por

diferentes medios de comunicacion.

Conservar la ruta turistica gastrondmica elaborada en el proyecto como parte importante
para fomentar mayor apogeo de turistas nacionales como extranjeros, para conocer

costumbres y tradiciones de la zona, su riqueza natural.

Con lo propuesto en este trabajo se propone mejorar sus condiciones de vida, econémicas
y de caracter social, cultural, educativo de la parroquia, mediante la llegada de visitantes al

sector para reactivar la economia.

Establecer un plan de sostenibilidad de los distintos impactos que genera la propuesta, que

contribuya al desarrollo de las generaciones futuras de la parroquia la Carolina.
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Anexo 1 Formato de entrevista para el levantamiento del inventario gastronémico

Fuente

Fecha

Lugar

Elaborado por

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. Cuél es la temporada en la que cosechan los alimentos

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

6. Cuales 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 bebida
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ENTREVISTA CONTEXTO SOCIO CULTURAL

Cuales (incluir fechas) son las manifestaciones culturales de la zona y qué alimentos o

bebidas se relacionan con éstas.
Quienes intervienen en las preparaciones de los alimentos
Como o a quién se trasmiten los conocimientos.

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

comunidad.

Desde cuéndo se prepara

En qué utensilios o cuales son las caracteristicas en las que se los sirve.
Qué recuerdos asociados tiene con relacién a los alimentos preparados
Qué significado tiene el plato

Qué historia conoce del plato
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Anexo 2. Ficha de inventario

e UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE GASTRONOMA
5': N
S a2 FACULTAD DE CIENCIAS DE LA SALUD il

=4 ' .
- CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA PARA INVENTARIO DE ATRACTIVOS TURISTICOS

1. DATOS GENERALES

Encuestador: lvonne Velasco y Andrea Navas Fecha:
15/07/2014
Supervisor evaluador: Juan Carlos Echeverria No. Ficha 1

Nombre del atractivo: Hosteria San Gerénimo

Propietario: Parroquia La Carolina

Categoria:  Atractivo turistico Subtipo: civil
2.UBICACION LONGITUD: LATITUD:
Provincia: Imbabura Canton: lbarra Localidad: Parroquia La Carolina

3.CENTROS URBANOS MAS CERCANOS AL ATRACTIVO

Nombre del poblado: San Jerénimo Distancia:

4. CACARTERISICAS FISICAS DEL ATRACTIVO

Altura (m.s.n.m.):  15mn/m Temperatura: 22°C

1 Tamafo:

2 Calidad del Agua: Entubada potable

3 Descripcion del paisaje: Cuenta con servicio de alojamiento, alimentacion, también se encuentra canchas deportivas,

piscinas y un pista de ,motocross

4 | Actividades varias: caminatas, practicar deportes como futbol, véley, natacion ademas en este lugar realizan el motocross.

5. USOS (simbolismo)

ESTADO DE CONSERVACION

1 Alterado

2 No alterado

3 Conservado X
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4 En proceso de deterioro

5 Causas del deterioro

6. | Hasido declarado patrimonio

Si Fecha:
No X Categoria: 2
6. INFRAESTRUCTURA VIAL Y DE ACCESO
Tipo Subtipo Estado de las vias TRANSPORTE FRECUENCI
AS
Bueno x Regular Malo Diaria x Semanal Mensual | Eventua
I

Terrestre Asfalto X Bus X

Lastrado X Automovil X

Empedrado 4x4

Sendero Tren
7. FACILIDADES TURISITICAS
Ruta de buses desde la poblacién més cercana
Desde Ibarra Hasta El Limonal Frecuencia Diaria Distancia

Lujo Primera Segunda Tercera
Servicios No. Estab. | Plazas No. Estab. Plazas No. Plazas No. Estab. | Plazas
Estab.

Alojamiento X
Alimentacién X
Esparcimiento X
Tarifa promedio X
por hotel $ X
Promedio dias X
Tarifa promedio X
En alimentacion X
estadia hotel X
Infraestructura bésica
Agua Potable X
Energia Sistema cableado X
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Alcantarillado Pozos sépticos X

8.TURISMO

Tipo de turistas que recibe el turista Tiempo promedio que permanece el turista en la | Formas de viajar del
zona turista

Local X 2 horas trasporte terrestre

Provincial X 2 horas trasporte terrestre

Nacional X 3 horas trasporte terrestre

Internacional X De 2 a 3 dias. trasporte terrestre

Indique si cuenta con:

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

X

Sefiale si el atractivo turistico se difunde

Local X
Provincial X
Nacional X

Internacional
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o oa , GASTRONOMIA

s — UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE

T T W fRnilie]

~ FACULTAD DE CIENCIAS DE LA SALUD
CARRERA DE GASTRONOMIA
FICHA PARA INVENTARIO DE ATRACTIVOS TURISTICOS
1. DATOS GENERALES
Encuestador: Ivonne Velasco y Andrea Navas Fecha: 15/07/2014
Supervisor evaluador: Juan Carlos Echeverria No. Ficha 2
Nombre del atractivo: Emprendimiento Tiendas del Descanso
Propietario: Parroquia La Carolina
Categoria:  Atractivo Turistico Subtipo: civil
2.UBICACION LONGITUD: LATITUD:
Provincia: Imbabura Canton: lbarra Localidad: Parroquia La Carolina
3.CENTROS URBANOS MAS CERCANOS AL ATRACTIVO
Nombre del poblado: Corazén San Jer6nimo Distancia: 3.7 a Buenos Aires
4. CACARTERISICAS FISICAS DEL ATRACTIVO
Altura (m.s.n.m.): 1.409 Temperatura: 14°C- 28°C
1 Tamafo:
2 Calidad del Agua: Entubada potable
3 Descripcion del paisaje: es un establecimiento que brinda servicios de albergue y alimentacion.
4 | Actividades varias: caminatas por los senderos, bafios en el rio, camping.
5. USOS (simbolismo)
ESTADO DE CONSERVACION
1 | Alterado
2 No alterado
3 Conservado X
4 En proceso de deterioro
5 | Causas del deterioro
6. | Hasido declarado patrimonio
Si X Fecha:
No Categoria: Es un emprendimiento que aun no

cumple requisitos para categorizar.
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6. INFRAESTRUCTURA VIAL Y DE ACCESO

Tipo Subtipo Estado de las vias TRANSPORTE FRECUENCIAS
Bueno Regular Malo Diaria Semanal | M | Eventual
en
su
al
Terrestre Asfalto Bus
Lastrado Automovi X
I
Empedrado 4x4 X
Sendero X Tren
7. FACILIDADES TURISITCAS
Ruta de buses desde la poblacién més cercana
Desde Ibarra Hasta San Jeronimo Frecuencia Diaria Distancia 3 Km
Lujo Primera Segunda Tercera
Servicios No. Estab. Plazas No. Estab. Plazas No. Estab. Plazas No. Estab. Plazas
Alojamiento X
Alimentacion X
Esparcimiento X
Tarifa promedio X
por hotel $
Promedio dias X
Tarifa promedio X
En alimentacion X
estadia hotel X
Infraestructura bésica
Agua Potable X
Energia Sistema cableado X
Alcantarillado Pozos sépticos X
8. TURISMO
Tipo de turistas que recibe el turista Tiempo promedio que | Formas de viajar del turista
permanece el turista en la zona
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Local X 2 horas trasporte terrestre

Provincial X 2 horas trasporte terrestre

Nacional X 3 horas trasporte terrestre

Internacional X De 2 a 3 dias. trasporte terrestre

Indique si cuenta con:

Agencia de viajes Almacenes de artesania Correo Fax, fono,

internet
X X

Sefiale si el atractivo turistico se difunde

Local

X

Provincial

Nacional

Internacional
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UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA SALUD

CARRERA DE GASTRONOMIA

ulw

GATRONOMIA

FICHA PARA INVENTARIO DE ATRACTIVOS TURISTICOS

1. DATOS GENERALES

Encuestador: lvonne Velasco y Andrea Navas

Fecha: 15/07/2014

Supervisor evaluador: Juan Carlos Echeverria

No. Ficha: 3

Nombre del atractivo: Parque del Bambu

Propietario: Parroquia La Carolina

Categoria: Atractivo Turistico Subtipo: civil
2.UBICACION LONGITUD: LATITUD:
Provincia: Imbabura Canton: lbarra Localidad: Parroquia La Carolina

3.CENTROS URBANOS MAS CERCANOS AL ATRACTIVO

Nombre del poblado: El Li

monal

Distancia: km 42 via San Lorenzo.

4. CACARTERISICAS FISICAS DEL ATRACTIVO

Altura (m.s.n.m.):  1000m

Temperatura: 22°C

Tamafio:

Calidad del Agua: Entubada potable

Descripcion del paisaje: Jardin Botanico con bambus gigantes. cuenta ademas con cabafias, servicio de alimentacion,

Actividades varias: caminatas, plantar arboles y bamb, hacer compost, limpiar canales de riego, cosechar fruta, cabalgatas

USOS (simbolismo)

STADO DE CONSERVACION

Alterado

No alterado

Conservado X

En proceso de deterioro

Causas del deterioro

o|o|s|w|N|k mlo|s|w|N|e

Ha sido declarado patrimonio

Si

Fecha: 1995

No

X

Categoria: Es un emprendimiento que aun no cumple

requisitos para categorizar.

6. INFRAESTRUCTURA VIAL Y DE ACCESO

Tipo Subtipo Estado de las vias TRANSPORTE | FRECUENCIAS
Bueno Regular Malo Diaria Semanal Mensua | Eventual
|
Terrestre Asfalto Bus
Lastrado Automdvil X
Empedrado 4x4 X
Sendero X Tren
7. FACILIDADES TURISITCAS
Ruta de buses desde la poblacién més cercana
Desde Ibarra | Hasta Limonal | Frecuencia Diaria | Distancia 40 millas
Lujo Primera Segunda Tercera
Servicios No. Estab. Plazas No. Estab. | Plazas No. Estab. | Plazas No. Estab. Plaza
s
Alojamiento X
Alimentacién X
Esparcimiento X
Tarifa promedio X
por hotel $
Promedio dias X
Tarifa promedio X
En alimentacion X
estadia hotel
Infraestructura basica
Agua Potable X
Energia Sistema cableado X
Alcantarillado Pozos sépticos X
8.TURISMO
Tipo de turistas que recibe el turista Tiempo promedio que permanece el | Formas de viajar del turista
turista en la zona
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Local X 2 horas trasporte terrestre

Provincial X 2 horas trasporte terrestre

Nacional X 3 horas trasporte terrestre

Internacional X De 2 a 3 dias. trasporte terrestre

Indigue si cuenta con:

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

Sefale si el atractivo turistico se difunde

Local X

Provincial X

Nacional X

Internacional X

Observaciones

Bosque de Paz no es un lugar de paz en el sentido de pereza u olvido, mas bien es un centro de reflexién y meditacion, donde se pone
en préactica un tren de vida en base a la frugalidad, el estudio, la simplicidad y el cuidado.

RUTA:
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< RPN UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE
(& i FACULTAD DE CIENCIAS DE LA SALUD
z Emillaa = CARRERA DE GASTRONOMIA

GASTRONOMIA
(1] [T

FICHA PARA INVENTARIO DE ATRACTIVOS TURISTICOS

1. DATOS GENERALES

Encuestador: lvonne Velasco y Andrea Navas

Fecha: 15/07/2014

Supervisor evaluador: Juan Carlos Echeverria

No. Ficha 4

Nombre del atractivo: Habitad Forest

Propietario: Parroquia La Carolina

Categoria:  Atractivo Turistico Subtipo: civil

2.UBICACION LONGITUD: LATITUD:

Provincia: Imbabura Cantén: lbarra

Localidad: Parroquia La Carolina

3.CENTROS URBANOS MAS CERCANOS AL ATRACTIVO

Nombre del poblado: El Puerto

Distancia:

4. CACARTERISICAS FiSICAS DEL ATRACTIVO

Altura (m.s.n.m.): 5300 m Temperatura: 22°C

1 Tamafo:

2 Calidad del Agua: Entubada potable

3 Descripcion del paisaje: lugar donde se puede hospedar, cuenta con habitaciones rusticas, un vado, piscinas de agua dulce,

cascadas y la cueva del duende donde relatan la historia que en ese lugar se aparece el duende.

4 | Actividades varias: caminatas por senderos que conducen a la cascada, bafios en las piscinas de agua dulce, bafios en el rio,

cosecha del frejol,

5. USOS (simbolismo)

ESTADO DE CONSERVACION

Alterado

No alterado

Conservado X

Causas del deterioro

1
2
3
4 | En proceso de deterioro
5
6

Ha sido declarado patrimonio

Si

Fecha: 1995

No X

Categoria: Es un emprendimiento que aun no
cumple requisitos para categorizar.

6. INFRAESTRUCTURA VIAL Y DE ACCESO

Tipo Subtipo Estado de las vias TRANSPORTE FRECUENCIAS
Bueno Regular Malo Diaria Semanal | Mensual | Eventual
Terrestre Asfalto Bus
Lastrado Automovil X
Empedrado 4x4 X
Sendero X Tren

7. FACILIDADES TURISITCAS

Ruta de buses desde la poblacién mas cercana

Desde Ibarra Hasta EIl Limonal

Frecuencia Diaria

Distancia 40 millas

Lujo Primera

Segunda

Tercera

Servicios No. Plazas No. Estab.
Estab.

Plazas

No. Estab. Plazas

No. Estab. | Plazas
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Alojamiento X

Alimentacion X

Esparcimiento

Tarifa promedio X

por hotel $

Promedio dias X

Tarifa promedio X

En alimentacion X

estadia hotel

Infraestructura basica

Agua Potable X

Energia Sistema cableado X

Alcantarillado Pozos sépticos X

8.TURISMO

Tipo de turistas que recibe el turista Tiempo promedio que permanece el | Formas de viajar del turista
turista en la zona

Local X 2 horas trasporte terrestre

Provincial X 2 horas trasporte terrestre

Nacional X 3 horas trasporte terrestre

Internacional X De 2 a 3 dias. trasporte terrestre

Indique si cuenta con:

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

Sefale si el atractivo turistico se difunde

Local X

Provincial X

Nacional X

Internacional X

Observaciones

Este es un lugar donde podemos disfrutar de la naturaleza realizando varias actividades que despejan nuestras mentes y relaja
nuestros cuerpos

RUTA:
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Anexo 3. Ruta gastronémica

NOMBRE DE LA RUTA: Ruta Turismo- Gastronémica “LA CAROLINA”

DATOS INFORMATIVOS:

0° 44’ 30,24” de latitud norte y UBICACION:

78° 14> 39,077 de longitud Ubicada a 2,50 Km de la capital
Oeste.

MAPA:

ria San Gerénimo

Autoras: lvonne Velasco y Andrea Navas : ORENZO E10
Atractivos Turisticos y Gastronémicos

Hosteria San Gerénimo
Emprendimiento Tiendas del descanso
Emprendimiento Bosque del bambu

Cabafias Habitat forest
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Anexo 4. Banner

GASTRONOMIA

“Gastronomia de la Provincia de Imbabura como patrimmonio
cultural inmaterial del Ecuador Parroquia La Carolina”

Autores: ANGELA IVONNE VELASCO CORREA, ANDREA ESTEFANIA NAVAS CADENA
*Afiliacién: Universidad Técnica del Norte UTN. Ibarra Ecuador

INTRODUCCION OBJETIVO
La gastronomi se ha convertido como z 2 5 2

= & Realizar el inventario gastronémico de Ia parroquia
parte importante para el rescate y La Caroclina y su contexto socio cultural
desarrollo econédmico de los pueblos. efnar una ruta gastronémica de la parroqu La Carolina
Los mismos que promocionan y - Analizar una proyeccién de los impactos que el proyecto
fomentan turismo a través de sus genere en Ilas areas social, cultural, turistica, gastronémica,
lugares turisticos que se encuentran econémica y educativa de Ia zona.
en Ila zona , lugares lleno de diversidad.

RESULTADOS ESPERADOS
Pregunta directriz de Ia investigacion

cComo influye Ia gastronomia Ppara fomentar el turismo rural en Ila parroquia Ia Carcolina.?

Resultados:

La Carcolina cuenta con una rigqueza y una biodiversidad vista en muy poco

territorios, duena de su propia rigueza cultural, y una gastronomia ancestral

llena de sabores, aromas propios, con tradiciones culinarias, leyendas, refranes,
ca. A travées de esto estamos contribuyendo al rescate de Ia gastronomia

tradicional y &a su vez el recate de Ia identidad e h toria de su pueblo.

La gastronomia ancestral que posee Ila parroquia Ia Carolina es una comida que

ha trascendido de generacion en generacion Ila misma que se ha ido perdiendo

Ppero por medio de esta investigacion influenciara a los habitantes de Ia zona

para fomentar el turismo y recuperar sus recuerdos perdidos con el pasar del tiempo y a

Ia vez valorar su gastronomia, mejorando asi la seguridad alimentaria y nutricional.

IVIATERIALES ¥ WMIETODOS
INDUSC T IVO:-
Permitico forsmm Ia=ar Ias conclusionNnes genmnerales =a partir
De mdicios e ecificos dados desde el marco tedrico
Quue pPproporcicon raa los segMmentos a investiganr dentro del
Campro gastrond co pratrimonial de Ia parroguaiaa Ila Carolinma

DEDUJJCTIVO
FPermitico unmn conocimnmiento especifico de los productos
Ftilimacidon v aplicacidcodn enmn el patrinTmonio gastromaomico
De aacuerdo -a las costumbres y tradiciones sSsocio cultuarales
La=a parroguuiaa , partiend o de conmnocimnmientos generales.

ANALITICO:
Contribuyo = lleg=ar =a alcanz=ar nuestros objetivos -

Instrumentos de Tlevantamiiento de dato ==
Entrevistas |, receta estandar, recopillacicon bibliografiaca

CGastronomia

Dulce de Fr
Pasceles de Yirea

Yuea con miel y queso

Majade

Caldolde GalliaadeiCamps

S -

Dulce de Pap:

ol y carne fiita

2 verde

Bibliografia.
Alva. C. I. (2012). Historia de la Gastronomla

Alvarez, I. (2010). Cocinas Regionales Andinas. En J. P. Barrera, 244.245. Quito- Ecuador: Corporacion Editorial Nacional.

Angochagua, G. a. (2009-2014). PLAN DE DESARROLLO ¥ ORDENAMIENTO TERRITORIAL DE LA PARROQUIA DE ANGOCHAGUA. Ibarra-Imbabura
Aragon, G. (1922). Monografia Contemporanea del Canton Antonio Ante. Provincia de Inbabura: Biblioteca del Canton Antonio Ante.

Barrera, J. P> (2010). Cocinas regionales sndinas. En J. . Barrera. Quito-Ecuador: Corporacion Editorial Nacional
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Anexo 5 Triptico

La Carolina, sitio bendecido por la naturaleza que

ofrece una variada y tradicional gastronomia con S > "

sabores propios de 1a zona, donde se degusta platos Ruta Gastronomica &\ ¢
deliciosos que se han difundido de generacién en o \‘ L 4

gvncraclom
auta Gastronomica & tunstica
Ruta Gast: & turists

. EMPRENDIMIENTO
ATRACTIVOS TURISTICOS 4 ", BOSQUEDELARAZ LA CAROLINA
' TRONOMICOS

encanto escondido de la naturaleza

HOSTERIA SAN GERONIMC
Lugar rodeado de fascinantes paisajes y gastronomia
como: caldo de gallina, majado, dulce de
rne frit:
TIENDAS DEL
DESCANSO:
Hermoso paraje de aire puro, rodeado de una
i6n colorida, con senderos para caminar,
inspirarse y deleitar el espiritu. Los platos que oferta
a los visitantes son: tilapias, picadillo, arroz con frejol
y carne, que son preparados con productos de su
propio huerto.
EMPRENDIMIENTO PARQUE DEL BAMBU:
La naturaleza es parte del ambiente, rodeada de
arboles gigantes de bambii. Se oftece preparaciones
amarén, corvina y pescado.
FOREST:
dor con una nq de fauna y flora
con hermosas orquideas de colores. Su gastronomia
es auténtica del lugar como es: caldo de gallina
criolla y majado.
Estos lugares son para la relajacién y el descanso,
respirar aire puro y.convivir en medio de la naturaleza

de esta hermosa provincia y por ende de la

maravillosa parroquia que es la Carolina.

Ruta Gastronémica & turistica

LA CAROLINA

do de la naturaleza

entre los LOS AtractiVOS

mas importantes son:

OMIA DE LA PROVINCIA DE IMBABURA platos anccs_tralcg
COMO PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL Srontanes
DEL ECUADOR PARROQUIA LA CAROLINA ) Pateles de gy

San Pedro de La Carolina, parroquia rural, esta
ubicada a 64km de Ibarra, via San Lorenzo;

rodeada de un encanto natural y e ectaculares

5 ¢l Descanso
nto Tiendas del De =

paisajes, pnvdcgmda por su clima subtropxcal
de 21°C, tierra de gran pl'oducclén de frutas
Iroplcalcs como son: el anona, bo[o]é. araza,
pxta)a)'a. m.’\drohos. quén. mzuldarum, PRP

guayaba, guanibana.

Es un sitio lleno de tranqullxdad, tesoro
ecoldgu:o. manantial de vida constante que
posee exuberante riqueza natural. Durante el
trayecto se pucde observar hermosos patsajes,
rios cristalinos, cascadas rodeadas de una
vegetacion colorida, fauna diversa y tnica que

hace de este un paraiso escondido de la S .
del huerto a la mesa ven y conoce

st Saborealos...! LA CAROLINA

encanto escondido de la naturaleza




