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Resumen

El objetivo de esta investigacion es identificar la gastronomia tipica representativa del
cantén Cotacachi como aporte para el rescate del turismo gastronémico como experiencia para

viajar.

Al hablar de experiencia gastronémica, nos centramos en examinar como los turistas
perciben y experimentan la gastronomia tipica en el centro urbano y en las parroquias del
cantén mediante encuestas aplicadas a una muestra de 197 visitantes de quienes se obtuvo
resultados que valoran como altamente positiva la experiencia del turista con la comida tipica

del Canton.

La investigacion cualitativa con alcance descriptivo contribuyé a la obtencion de
resultados empiricos y permitié conocer y describir la identidad gastrondmica de las familias
del canton Cotacachi mediante entrevistas semiestructuradas, obteniendo un recetario
gastronomico compuesto de 35 platos tipicos que incluyen: platos fuertes, sopas, postres y

bebidas preparadas con ingredientes variados, muchos de ellos originarios del sector.

Esta aproximacion a los componentes de la experiencia gastronomica del turista que
visita Cotacachi y la identificacion de su comida tipica constituye un importante aporte para
rescatar las costumbres y tradiciones gastrondémicas de Cotacachi y para impulsar la difusion

de turismo gastronémico como experiencia para viajar.

Palabras claves: turismo gastronomico, recetario gastrondmico, experiencia

gastronomica, percepcién del turista.
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Abstract

The objective of this research is to identify the typical representative gastronomy of the
Cotacachi canton as a contribution to the rescue of gastronomic tourism as an experience to

travel.

To talk about the gastronomic experience, we focus on examining how tourists perceive
and experience the typical gastronomy in the urban center and in the parishes of the canton
through surveys applied to a sample of 197 visitors from whom results were obtained that they
value the tourist's experience with the typical food of the Canton as highly positive.

Qualitative research with a descriptive scope contributes to obtaining empirical results
and will get to know and describe the gastronomic identity of the families of the Cotacachi
canton through semi-structured interviews, obtaining a gastronomic recipe book consisting of
35 typical dishes that include: main dishes, soups, desserts and drinks prepared with varied

ingredients, many of them originating in the sector.

This approach to the components of the gastronomic experience of the tourist who visits
Cotacachi and the identification of its typical food, constitutes an important contribution to
rescue the gastronomic customs and traditions of Cotacachi and to promote the dissemination

of gastronomic tourism as an experience to travel.

Keywords: gastronomic tourism, gastronomic recipe book, gastronomic experience,

tourist perception.
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CAPITULO 1 EIl Problema de Investigacion

1.1 Antecedentes

Con la globalizacion, la gastronomia se ha convertido en uno de los factores clave de
atraccion tanto para definir la competitividad de los destinos turisticos como para la promocion
de estos. La actividad turistica estd contemplando grandes cambios, entre los motivos mas
influyentes, esta el que los viajeros buscan lugares diferentes para encontrar experiencias
distintas, implicando nuevas tendencias en el turismo hacia destinos diferentes y menos
generalizados, configurando, en este sentido, un cambio en las actitudes y necesidades de los
turistas ( Lopez-Guzman & Séanchez, 2012).

Ademas, con la proliferacion de tendencias y busqueda de nuevas experiencias,
sumados a fuertes cambios en la movilidad y al uso frecuente de las tecnologias de la
informética y la comunicacion (TIC) han dado origen a una expansion y reinvencion de la
gastronomia mundial con recetas cada vez mas ricas y diversas, que a su vez permiten albergar
nuevas actividades en espacios que nunca habian sido turisticos pero que ahora ofrecen
condiciones naturales, culturales o instalaciones valoradas por los usuarios como nuevas

oportunidades de turismo.

Por lo tanto, el patrimonio cultural inmaterial no se limita a monumentos y colecciones
de objetos, sino que comprende también tradiciones o expresiones vivas heredadas de nuestros
antepasados y transmitidas a nuestros parientes, es decir contiene las representaciones y
expresiones reconocidas por las comunidades como parte de su cultura. Es alli donde se

incluyen los saberes culinarios que han sido representativos de una poblacion.

Ecuador posee una gran diversidad de oferta turistica, siendo un pais mega biodiverso
con riquezas culturales y sabiduria ancestral independiente de cada una de sus comunidades,
los cuales permiten la fusion de aromas y sabores propios llegando a producir alimentos de
calidad con un valor de identidad propia, siendo asi el turismo gastronémico una de las

principales alternativas en las preferencias de los consumidores.

La gastronomia ecuatoriana es un patrimonio inmaterial, es un recurso que forma parte
de la historia cultural, social, ambiental y econémica de los pueblos. Por consiguiente, el

Ecuador se esta posicionando como un gran referente culinario a nivel mundial en el que
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presentan platos tipicos a turistas nacionales e internacionales conquistando los mas exigentes

paladares del mundo (Vega et al., 2018).

Desde la proyeccion regional, la provincia de Imbabura es conocida en el turismo por
conservar hermosisimos lagos, ademas posee atractivos turisticos y asombrosos paisajes
naturales tal como reservas ecoldgicas y una extensa gama gastronémica. La cocina tradicional
constituye un patrimonio social e historico que con el trascurso del tiempo se ha ido
enriqueciendo, recreando y evolucionando. Con la declaratoria de Imbabura como Geoparque
Mundial de la UNESCO, la provincia se proyecta hacia el fortalecimiento del sector turistico

y gastronémico.

Cotacachi es el canton mas extenso de la provincia de Imbabura conocida como la
provincia de los lagos lugar donde se localiza el Parque Nacional Cotacachi-Cayapas y la
maravillosa laguna de Cuicocha conocida y reconocida por turistas nacionales y extranjeros.
Existen un sinnimero de tradiciones orales que intentan explicar el nombre del cantén la mas
popular cuenta que lleva el nombre del volcan identificado dentro de cultura indigena como
Mama Cotacachi.

El canton posee una gran diversidad de atractivos turisticos, gastronémicos y culturales,
que se convierten en una oferta de calidad para el consumo turistico nacional y extranjero. En
noviembre de 2019, Cotacachi se incorporé a la lista de los denominados “Pueblos Méagicos
del Ecuador” (La Hora, 2019) programa impulsado por el Ministerio de Turismo del pais y
cuyo principal objetivo promover el desarrollo turistico de poblaciones que cuentan con
atributos culturales y naturales singulares que cumplan con las condiciones basicas necesarias

para el desarrollo de la actividad turistica.

1.2 El Problema

Siendo la gastronomia uno de los factores que va tomando relevancia en el sector
turistico, como motivo principal de visita de los turistas 0 como un valor agregado de la oferta
turistica, el canton Cotacachi, sus habitantes, autoridades y visitantes necesitan profundizar en
el conocimiento de la experiencia que genera el patrimonio gastronomico del cantdn en los
turistas, informacion que se vuelve muy importante para proyectarse en el contexto de la
categoria otorgada como Pueblo Magico y en la proyeccién de la provincia de Imbabura como
Geoparque Mundial de la UNESCO.
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Sin embargo, la escasa difusion de la gastronomia del canton Cotacachi ha ocasionado
que su tradicién culinaria no se haya conocido en su totalidad ( Valverde, 2012), lo que ha
traido como efecto que la comida tipica no sea apreciada adecuadamente por los turistas que
visitan la localidad y por tanto no se cuente con antecedentes sobre la experiencia gastronémica

de los visitantes.

En el nuevo contexto de la gastronomia como factor clave para el desarrollo de un
destino turistico (LOpez-Guzmén & Séanchez, 2012), no contar con informacion sobre la
experiencia gastrondémica de los turista en Cotacachi, constituye un problema para el turismo

gastrondmico pues puede afectar la afluencia de potenciales usuarios.
1.2.1 Planteamiento del Problema

¢Qué significado tiene la experiencia gastrondémica para los visitantes en el cantdn

Cotacachi?

1.3 Objetivos

1.3.1 Objetivo general

Identificar la gastronomia tipica representativa del cantén Cotacachi como aporte para

el rescate del turismo gastronémico como experiencia para viajar.

1.3.2 Objetivos especificos

1. Fundamentar los elementos teéricos que sustentan las variables de investigacion
mediante la busqueda de informacion en fuentes confiables.

2. Describir la actual percepcion de los turistas sobre la gastronomia tipica del cantén
Cotacachi.

3. Elaborar un recetario como aporte en la investigacion valorizando las principales recetas

del turismo gastronémico del canton Cotacachi.

1.4 Preguntas de investigacion

¢ Cuales son los elementos tedricos que sustentan las variables de investigacion?
¢ Como percibe el visitante la experiencia gastronémica en el canton Cotacachi?

¢ Como aportar a la valorizacién de la gastronomia tipica del cantén Cotacachi?
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1.5 Justificacion de la investigacion

Identificar y documentar un recetario de los platos tipicos del cantén Cotacachi,
permitird fortalecer la gastronomia tipica como experiencia para viajar entre los turistas
nacionales y extranjeros, potenciando de esta manera el conocimiento de la cultura, tradiciones
y costumbres del sector. Tantos guias turisticos, empresas de servicios y turistas en general se
veran beneficiados al contar con una guia de los sabores que identifican al cantdn
contribuyendo de esta manera al desarrollo gastronémico y turistico del mismo.

Es importante aprovechar la designacion de la Provincia de Imbabura como
“Geoparque Mundial de la UNESCO” y de Cotacachi como “Pueblo Magico” para fortalecer
y potenciar el turismo gastronémico del cantdn, promocionar la gastronomia tipica de las
parroquias e impulsar el desarrollo econémico y el emprendimiento turistico en Cotacachi (La
hora, 2019, pl).

Esta investigacion proporcionara importante informacion sobre la tradicién culinaria de
Cotacachi y de sus parroquias y sobre la experiencia de los turistas al degustar los platos tipicos
de la localidad, potenciando asi la atraccion de nuevos visitantes.

Esta investigacion es viable porque cuenta fuentes teoricas validas. El estudio es
importante y necesario como base para la formulacion de planes de atraccion turistica con base
en la experiencia gastrondémica en la zona destinada, y como antecedente para futuros trabajos

de investigacion.
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CAPITULO 2 Marco Tedrico

2.1 Turismo

De acuerdo con Sancho et al (2011) citando a la Organizacion Mundial de
Turismo(2019) ... el turismo comprende las actividades que realizan las personas durante sus
viajes y estancias en lugares distintos a su entorno habitual, por un periodo de tiempo
consecutivo inferior a un afio, fines de ocio, por negocios, entre otros” (p,46).
Independientemente del destino el turismo propicia un incremento de la actividad econémica
debido al desplazamiento y a todas las acciones que proporcionan momentos de relajacion y
diversion al participante.

El turismo como un movimiento de individuos de forma espontanea y temporal
constituye solo una parte de toda la experiencia vivida a lo largo de los distintos momentos.
Para Panosso (2007) el turismo es una experiencia que se construye en el momento de ser
turista y las impresiones internas de esa accion no se forman soélo con el desplazamiento o con
el viaje, sino también son vividas en los momentos que anticipan y que prosiguen después que

el turista ha emprendido su viaje.
2.1.1 Gastronomia

La gastronomia comprende un gran conjunto de platos tipicos de una localidad que
ademas abarca bebidas, tradiciones, procesos de produccion y coccion, personas con diferentes

etilos de vida que se definen alrededor de la gastronomia (Torres, 2018).

Dentro de la relacién entre las personas y la alimentacion Gutiérrez (2012) manifiesta

que:

La gastronomia es el estudio de la relacion entre cultura y alimento. A menudo se
piensa erroneamente que el término gastronomia Unicamente tiene relacion con el arte de
cocinar y los platillos alrededor de una mesa. Sin embargo, esta es una pequefia parte de
dicha disciplina. No siempre se puede afirmar que un cocinero es un gastronomo, ya que la

gastronomia estudia varios componentes culturales tomando como eje central la comida.
(p-6)

De acuerdo con Mejia et al. (2014) es una ciencia que cada dia se va modificando en
diferentes formas una de ellas la elaboracion de alimentos mediante comprobaciones e
iniciativas de gastronomos, de igual manera también es un arte que produce experiencias y
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muestra significados estéticos con la finalidad de alimentar a la humanidad y a la misma vez

proveer nuevas experiencias sensoriales.
2.1.2 Lagastronomiay el turismo

En la antigiiedad el desplazamiento de los individuos hacia un lugar diferente al de su
refugio tenia el proposito de compartir alimentos; a partir de ese momento la gastronomia ha
sido un importante atractivo para el traslado de las personas. En la actualidad esta actividad se
conoce como turismo gastronémico (Villacis et al., 2018).

Segun (Diaz, 2010) la gastronomia es patrimonio en cualquier sociedad y mediante esta
se reafirma el reconocimiento de las costumbres y tradiciones de una comunidad. La relacion
entre turismo y la gastronomia es indiscutible. Mientras el turismo refiere una actividad
primariamente econdmica, la gastronomia es parte de la cultura y por tanto no puede ser
considerada como un producto clésico sino como un recurso renovable que debe mantener su

esencia.

El turismo gastronémico considera al turista que no consume alimentos y bebidas para
sobrevivir, sino que viaja para consumir en cuerpo y almas experiencias. Lo0s viajeros se
interesan cada vez mas en el conocimiento de todo lo relacionado con la cultura gastronémica
de los lugares gue visitan, por tanto, las diferentes administraciones privadas y entidades
publicas deberian considerar a la gastronomia como un elemento clave en la promocion y

comercializacion de sus areas territoriales (L6pez-Guzman & Séanchez, 2012).

El desarrollo de la gastronomia permite el fortalecimiento de la comunidad al recuperar
los valores tradicionales, darle valor a la cultura y, ademas fortalecer a otros sectores. Este tipo
de turismo es en si mismo un canal de comercializacion para la exportacion de productos
agricolas y agroindustriales locales pues a partir del contacto del turista con los productos de
la zona, éste los conoce y demanda, ya sea en el sitio o en su lugar de origen (Instituto Distrital
de Turismo, 2020). La gastronomia se caracteriza por ser un recurso fundamental para

desarrollar un destino.
2.1.3 Turismo gastronémico

El turismo gastronomico es nombrado mediante una combinacion de turismo culinario

y turismo de alimentos y bebidas. Segun la Organizacion Mundial del Turismo (2019):

1 6

ACREDITADA

Creando ciencia...
Construyendo suvefios



El turismo gastronémico es un tipo de actividad turistica que se caracteriza por el
hecho de que la experiencia del visitante cuando viaja esta vinculada con la comida y con
productos y actividades afines. Ademas de experiencias gastrondmicas auténticas,
tradicionales y/o innovadoras, el turismo gastronémico puede implicar también otras
actividades afines tales como la visita a productores locales, la participacion en festivales

gastronodmicos Yy la asistencia a clases de cocina (p.45).

El turismo gastronémico es descrito como una actividad realizada por el turista que
compra, curiosea 0 consume productos tipicos de una localidad particular, ademas, ayuda en
su elaboracion y genera el consumo frecuente de los recursos agricolas de la misma region.
Algunos turistas realizan las actividades turisticas en zonas rurales, creadas para brindar
espacios recreativos, encaminada a grupos de personas cuya estimulacion es la reunion con el
medio ambiente natural y que esté relacionada con la organizacion social de la comunidad
(Vegaetal., 2018).

Esta una nueva opcién de aventura, no solo dirigido a personas que gusten del arte del
buen comer, sino mas bien estd enfocado a personas dispuestas a experimentar una nueva
aventura culinaria. Los productos alimenticios tipicos, asi como los platos y las recetas
tradicionales de un destino, son la expresion de la historia, la religién, el recorrido social y
politico de una regién. Conocerlos y degustarlos significa acercarse a un determinado contexto
social y cultural, posiblemente muy diferente a la rutina de cada uno. No obstante, si para un
turista es importante la cultura de un destino también lo es la gastronomia (Hernandez-
Mogollén et al., 2015).

2.1.4 Gastronomia tipica

En el Ecuador la fusion de platos a consecuencia del mestizaje permitio el nacimiento
de nuevos platos de sal y de dulce. ... la influencia de las culturas antiguas existentes, la
influencia del Tahuantinsuyo, la colonizaciéon de los espafioles, la llegada de los esclavos
africanos traidos por los espanoles, la llegada de mercaderes caribefios a las orillas costeras”
(Villagomez, 2010, p.8). Han dado origen a una vasta influencia cultural que se refleja

claramente en la gastronomia ecuatoriana.

“La gastronomia de nuestro pais es muy variada, esto se debe a que Ecuador como pais
tiene cuatro microclimas, los que ha marcado cada uno de los territorios existentes brindando
caracteristicas de vida totalmente diferentes” (Villagomez, 2010, p.7). Las condiciones
geograficas son un factor favorecedor de la gastronomia tipica ya que los distintos microclimas
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favorecen la existencia de una gran variedad de ingredientes a lo largo del afio, facilitando que

el turista pueda degustar platos tipicos constantemente.

De acuerdo con Gonzalez et al. ( 2017) la comida, bebidas y dulces que se preparan con
frecuencia en regiones especificas de un territorio, con recetas que han sido transferidas de
generacion en generacion experimentando poca o ninguna variacion son consideradas como
gastronomia tipica. Ademas, presentan ciertas particularidades que vuelven Unica a los platos

como color, olor, sabor, presentacion del plato y hasta la forma en la que se lo degusta.

2.1.5 Identidad gastronomica

La identidad constituye el sentir individual de cada ser humano en relacién a su
pertenecia a ciertos grupos sociales con los que se siente identificado por sus tradiciones,
creencias religiosas, politicas, costumbres, vestimenta o formas de alimentacion. “A este nivel,
puede darse, en el caso de cada individuo, una distancia entre el modo como él se ve y el modo
como lo ven los demas: es este ultimo lo que, al cabo, lo identifica en el mundo de relaciones

sociales en que vive” (Unigarro, 2010, p.49).

Aqui radica la importancia de recuperar la memoria culinaria como parte importante de
la identidad cultural y gastrondmica de los pueblos. Las investigaciones que rescatan la
comida tipica como manifestaciones culturales ayudan a valorizar la riqueza de una poblacion
para que sus integrantes conozcan una realidad pasada que es la base fundamental de una

realidad futura.

Segln Harrington (2012) citado en (Véasquez, 2016) “el concepto de Identidad
Gastronomica ilustra las influencias del entorno (geografia y clima) y la cultura (historia e
influencias étnicas) en los componentes del gusto que perduran, texturas y sabores en alimentos
y bebidas (p. 5). Los hechos culturales, sociales, politicos... favorecen a formacion de la

identidad gastrondmica de los pueblos.

La identidad gastrondmica, por tanto, estd constituida por los productos alimentarios
preparados por un individuo o colectividad, conforme sus recetas, practicas y conocimientos,
que se caracterizan por texturas y sabores propios que provienen del uso de ingredientes
nativos. Estos alimentos se convierten en una tradicion de la gente que habita una localidad o

regién y su preparacion se transmite de generacion en generacién (Vasquez, 2016).
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2.1.6 Experiencia turistica

De acuerdo con Toapanta (2017) citado en (Rivera, 2013) la experiencia turistica es el
conjunto de impresiones fisicas, sensoriales, espirituales, intelectuales que cada turista percibe
de manera distinta y en tiempos diferentes como muy placentero o poco placenteros y que le

dan a un destino la posibilidad de convertirse en un referente turistico.

La posibilidad de vivir estas experiencias alrededor de las singularidades de la cocina
estan modificando los planes o paquetes turisticos que contribuyen al desarrollo y promocién
de un territorio. (Carballo et al., 2015) “la experiencia turistica como la relacién entre la
persona y su vision del mundo dependiendo de la ubicacion de su centro de referencia con

respecto a la sociedad a la que pertenece” (p.4).
2.1.7 Experiencia gastronémica

Segun Jiménez (2019) el turismo se relaciona con la gastronomia como experiencia
abordando la existencia de lugares donde el patrimonio gastronomico adquiere niveles de
primer orden. El disfrutar de un lugar distinguido, o de moda, no sélo se percibe de forma
agradable, sino que potencia aspectos como el reconocimiento o el deseo de atraer la atencion
de los demas, de tal manera que, las expectativas culinarias pueden jugar un papel importante

en la eleccion del destino.

De acuerdo con Jaramillo (2018) en cualquier industria, la satisfaccion del turista
representa la principal fuente de informacion para el turismo y la generacion de experiencias
asociadas a la culinaria y la gastronomia produce un incremento en el valor percibido por el
usuario con respecto a la oferta turistica y reduce la tension asociada a la generacion de

innovacion, al incluir otras variables sobre las cuales se puede actuar para generar valor.

Los ultimos afios, la gastronomia ha tomado un papel protagonico dentro de la
experiencia turistica motivando al crecimiento de la oferta gastronémica e innovada hacia
nuevas técnicas culinarias con productos nacionales que intentan rescatar las recetas tipicas que
han sido trasmitidas entre generaciones mediante el leguaje. Torres et al. (2017) afirman “La
gastronomia se estd afirmando cada vez mas como un patrimonio fundamental para el
desarrollo turistico. Conocer y degustar la cocina local se considera una experiencia cultural y

sensorial” (p.5).
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Segin Hernandez-Mogollon et al. (2015) para el propdsito de investigacion, nos
centraremos en el concepto de “experiencia gastronomica” entendida como aquello que busca
el cliente al acudir a un restaurante y que, en la mayorfa de los casos va mas all4 de producto y
precio y que se puede cuantificar tomando dos dimensiones: satisfaccion especifica y

satisfaccion general considerando las siguiente desagregacion:

Tabla 1

Dimensiones de la variable sobre experiencia gastronémica.

Dimension item
Gastronomia tipica
Servicio y hospitalidad
Calidad platos
Ambiente establecimiento
Instalaciones
Innovacion y nuevos sabores
Precios
Satisfaccion general Visita

Gastronomia

Satisfaccion especifica

Fuente: Hernandez-Mogollén et al., 2015.
2.1.8 Percepcion del turismo

Segln Rodriguez, et al. (2009) afirman que la percepcion es una experiencia producida
por la estimulacién de los sentidos que, a diferencia de la sensacion, se caracteriza por ser mas

compleja e implica la interpretacion del estimulo (p.3).

2.1.9 Recetarios

Segun Padilla (2003) en la cocina, los recetario y recetas son manifestaciones entre lo
material y lo inmaterial, que otorgan soporte no solo al trabajo de preparacion de alimentos,
sino también son los depositarios de un valor Gnico que aborda el conjunto de bienes y saberes

que forman el patrimonio de la cocina.

En su investigacion de Estudio Gastrondmico de la Provincia de Imbabura, Recoleccion
de Recetas Tradicionales y Ruta Gastronomica de (Jijon, 2014), concluye que “Las personas
gue tienen un negocio de comida tradicional no poseen quien herede los conocimientos, por lo

que puede realizar una compilacion de recetas para mantener las tradiciones”.
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2.1.10 Ecuador como destino turistico

En los ultimos afios el Ecuador esta configurando como un destino turistico cada vez
méas importante en América Latina. Su importante riqueza patrimonial, su especial cultura
gastronomica, sus parques naturales y las ciudades mas importantes del mundo de los negocios
han implicado un incremento significativo del nimero de turistas en los ultimos afios. En la
actualidad el turismo en Ecuador es un eje fundamental para reactivacion econémica, la
creacion de empleos, la inversion local e internacional, el desarrollo de infraestructuras y sobre

todo un como un productor de divisas ( Lopez-Guzman et al., 2016).

La gastronomia ecuatoriana, como expresion del patrimonio cultural inmaterial de las
distintas regiones del pais, necesita una estrategia de desarrollo basada en la identidad local,
que permite la integracion del patrimonio natural y cultural de su territorio bajo los principios
de sustentabilidad y la conjuncién del desarrollo econdmico, social cultura e identitario (Vega
etal., 2018).

2.1.11 Turismo y Gastronomia en la Provincia de Imbabura

Ubicada al norte del pais y conocida también como la “provincia de los Lagos”, la
provincia de Imbabura esta conformada por seis cantones en cuyo territorio se configura un
clima templado-frio. Es muy reconocida en el turismo por tener hermosos lagos, ademas de
poseer atractivos turisticos y admirables paisajes naturales. Sus atractivos culturales como
iglesias, museos y edificaciones arquitectonicas son conocidos a nivel mundial. Las artesanias,
como sus afamados bordados, articulos en cuero y productos textiles gozan de reconocimiento
internacional. Imbabura es cuna de arte, historia, cultura, tradicién y costumbres que la

identifican como provincia (Endara, 2019).

La gastronomia de Imbabura es considerada una de las méas variadas pues se beneficia
por la variedad de productos que se cultivan en los diferentes suelos climaticos, con los que se
preparan los distintos platos de tipicos; la mezcla de productos tropicales y andinos han dado

lugar a exquisitos y deliciosos platos que estan al alcance de todos (Almeida, 2011).
2.1.12 Fundamentaciéon Empirica

Se ha realizado la busqueda de la informacion sobre temas relacionados con el objeto
de estudio:
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Segun (Lopez-Guzman & Sanchez, 2012) de la Universidad de Cérdoba-Espafia, en su
investigacion con el tema “La Gastronomia Como Motivacioén Para Viajar. Un Estudio Sobre
El Turismo Culinario En Coérdoba” sefiala lo siguiente: “determinados viajeros consideran
como motivacion principal de su viaje el acudir a un determinado restaurante o sencillamente
conocer mejor la cocina de una zona geogréfica concreta como parte de la experiencia que
pretende con su visita. Por otro lado, y aunque en ocasiones la comida no es el motivo principal
del viaje, si se configura como un elemento clave para realizar el viaje y, por tanto, en uno de
los aspectos fundamentales que deben de tenerse en cuenta para promocionar una determinada

area geografica”

Para (Gonzalez, 2019) de la Universidad de Comillas Pontificia sobre el tema “La
Experiencia del Cliente en el Sector Gastronémico”, en su investigacion concluyen que aunque
la tendencia de la gastronomia es hacia la innovacion, por otro lado, se esta volviendo poco a
poco a lo tradicional, es decir, el cliente se inclina a opciones con alimentos tipicos que lo

sorprendan y le generen nuevas experiencias.

Para ( Hernandez-Mogollon et al., 2015) de la Universidad de Cordoba, en su
investigacion “El Turismo Gastronomico Como Experiencia Cultural. El Caso Practico De La
Ciudad De Caceres Espafa”, existe una particular importancia del papel que juega la
gastronomia como factor motivacional determinante para la eleccion del viaje. Varios autores
(Fox, 2007; Quan y Wang, 2004; Roden, 2003) han afirmado la reciente tendencia de
considerar la gastronomia como un elemento fundamental de la cultura de un destino y no

simplemente como la respuesta a la necesidad fisioldgica de alimentacion.

En el ambito nacional, el estudio realizado por (Romero, 2018) de la Universidad
Iberoamericana del Ecuador, con su tema “La Gastronomia como Atractivo Turistico Primario
en el Centro Historico de Quito”, establece una profunda relacion entre la gastronomia de la
localidad estudiada y sus visitantes, concluyendo que la degustacién de preparaciones
culinarias tipicas presentaria las condiciones ideales para convertirse en un atractivo turistico

primario.

Con respecto a la percepcion de la gastronomia como factor clave para el desarrollo del
turismo en Cotacachi,(Arias, 2016) en su estudio titulado “Analisis de la Gastronomia como
Atractivo Turistico de la Ciudad de Cotacachi, Mediante La Identificacion DE Platos

Ancestrales Representativos de la Localidad”, concluyen que la mayoria de turistas consideran
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que la gastronomia es parte complementaria del turismo y por ello es de su interés que cuando

visitan un lugar puedan degustar los platos caracteristicos del mismo.

2.1.13 Aspectos normativos
2.1.14 Constitucion de la Republica 2008
2.1.1.1.Culturay Ciencia

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.
2.1.15 Plan Nacional de Desarrollo 2017-2021

El Plan Nacional de Desarrollo 2017-2021, Toda una Vida esta formado por tres ejes,
el primero corresponde a los Derechos para todos durante toda la vida, ademas posee una
relacion con el proyecto de investigacion en especial el Objetivo 2: Afirmar la interculturalidad
y plurinacionalidad, revalorizando las identidades diversas, con la politica 2,3 “Promover el
rescate, reconocimiento y proteccion del patrimonio cultural tangible e intangible, saberes
ancestrales, cosmovisiones y dinamicas culturales”(Secretaria Nacional de Planificacion y
Desarrollo, 2017).

2.1.16 Objetivos de Desarrollo Sostenible

La Agenda 2030 para el Desarrollo Sostenible, junto con los Objetivos de Desarrollo
Sostenible (ODS) establece un marco mundial para acabar con la pobreza extrema, combatir la
desigualdad y la injusticia y solucionar el cambio climatico.

Figura 1

Objetivo de Desarrollo Sostenible
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El turismo puede contribuir, directa o indirectamente, a todos los objetivos y
concretamente, se ha incluido en algunas de las metas de los objetivos 8, 12 y 14 relacionados
respectivamente con el crecimiento econéomico inclusivo y sostenible, el consumo y la

produccidn y el uso sostenible de los océanos y los recursos marinos (UNWTO, 2015).

El turismo gastronémico hoy en dia, constituye un factor importante para avanzar en la
sostenibilidad de los destinos turisticos y por ende para mejorar la contribucion del turismo en
general a los ODS en areas como el desarrollo rural, el crecimiento econdémico, la creacion de

empleo o el consumo y la produccién responsables (UNWTO, 2019).
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CAPITULO 3 Metodologia de la investigacion

3.1 Generalidades del cantén Cotacachi

El canton Cotacachi, estd ubicado en las faldas del volcan que lleva el mismo nombre.
Fray Pedro de la Pefia fundd Cotacachi en la época colonial (1740), y en el afio 1824, Simén
Bolivar lo crea como canton y posteriormente se logré la colonizacion el 6 de julio de 1861,

asi se iniciaron las actividades politicas del lugar con el nombre de Santa Ana de Cotacachi.

Es reconocida por la comercializaciéon y produccion del cuero artesanal, su muasica y
por la rica gastronomia con sus famosas carnes coloradas y la chicha de jora. Hoy en dia,

Cotacachi es mundialmente reconocida por la declaratoria como “Pueblo Magico”(Orbe,
2014).

3.1.1 Ubicacion

Esta ubicada en la Provincia de Imbabura a 25 km. Al suroeste de Ibarra a 104 km al
noreste de Quito. (Baez, Garcia, Guerrero, & Larrea, 1999).

Figura 2

Limites de la provincia de Imbabura.
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Nota: Mapa de la Provincia de Imbabura donde se aprecian los limites del Canton Cotacachi. Adaptado de:
Limites, Ayala, T., Chicaiza, Y. y Guaman, M., 2019. http://tamiayala.blogspot.com/2019/02/la-provincia-de-
imbabura.html
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3.1.2 Limites

Limita al norte con el cantdon Urcuqui, al sur con el Cantén Otavalo y la Provincia de
Pichincha, al oeste con el Cantdon Antonio Ante y al oeste con la Provincia de Esmeraldas.
(Escuela de Geografia Pontifica Universidad Catdlica del Ecuador, 2005)

En el territorio subtropical de Cotacachi, suroeste del cantén, en la convergencia de las
provincias de Esmeraldas e Imbabura, existe la zona denominada Recinto “Las Golondrinas”,
que, a partir de abril 2016, tras un proceso electoral, paso a ser parte del canton Cotacachi
(Imbabura, 2019).

3.1.3 Clima

La diversidad de pisos climaticos va desde el mesotérmico himedo y semihtimedo hasta
el paramo sobre los 3600 metros de altitud. La temperatura promedio oscila entre los 8 y los
28 grados centigrados(Imbabura, 2017). A lo largo del afio experimenta dos temporadas la
Iluviosa que generalmente estd acompafiada de abundante neblina y la seca que es parcialmente
nublada con una temperatura que fluctta entre los 11 a 22 °C y en los dias mas calidos alcanza
hasta los 24°C.

Figura 3

Clima
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Nota: Clima de la provincia por cantones. Adaptado de: Clima, Prefectura de Imbabura, 2019.
https://bit.ly/3C7XyyP
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3.1.4 Division politica administrativa del cantén Cotacachi

Cotacachi esta conformado por un total de 10 parroquias, dos parroquias urbanas y ocho

parroquias rurales, estas son:

Tabla 2

Division politica del canton Cotacachi

Cantoén Parroquias Urbanas Parroquias Rurales
Cotacachi El Sagrario Imantag
San Francisco Quiroga
Apuela
Pefiaherrera

Plaza Gutiérrez
6 de Julio de Cuellaje
Vacas Galindo
Garcia Moreno

Tomado de: Orbe, 2014.

3.2 Tipo de investigacion

3.2.1 Investigacion Cualitativa

Con la finalidad de examinar como los turistas perciben y experimentan la gastronomia
tipica del Canton Cotacachi se utilizé la investigacion cualitativa con alcance descriptivo que
ayuda a medir el nivel de satisfaccion de su experiencia y a recopilar informacién para describir
dicho fenémeno y elaborar el recetario con la informacién obtenida. “La investigacion desde
la ruta cualitativa se enfoca en comprender los fendmenos, explorandolos desde la perspectiva
de los participantes en su ambiente natural y en relacion con el contexto” (Hernandez-Sampieri

& Mendoza, 2018, p. 390).
3.2.2 Investigacion de campo

El trabajo investigativo se realizara en el lugar donde se produce el problema
investigado las parroquias urbanas y rurales del Cantdén Cotacachi, ubicando restaurantes y
locales de comidas tipicas y en contacto directo con los individuos relacionados con el objeto
de estudio que son los actores principales. ...la investigacion de campo tienen como finalidad
recoger y registrar ordenadamente los datos relativos al tema escogido como objeto de estudio”
(Baena, 2014, p. 12).
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3.2.3 Investigacion documental

Se obtuvieron antecedentes investigativos y la recopilacion de informacion relacionada
con el tema de investigacion de libros, tesis de pregrado, maestria y doctorado; articulos
cientificos de revistas indexadas; de la base de datos de la Universidad Técnica de Norte;
Google Scholar; repositorios digitales universitarios... que posteriormente fueron organizados
y categorizados en el gestor bibliografico Mendeley y Thesaurus de la UNESCO para la
busqueda de palabras claves. La investigacion documental es la busqueda de una respuesta
especifica a partir de la indagacion en documentos (Baena, 2014, p. 12).

Asi mismo, la informacion obtenida se utilizo para contrastar los resultados obtenidos
a partir de la encuesta aplicada a los visitantes del canton y de la entrevista efectuada a los
propietarios de los locales de comida tipica, mas no en un sentido predictivo.

3.2.4 Investigacion no experimental

Se define como la investigacion que se realiza sin manipular deliberadamente variables,
es decir, se trata de estudios en lo que no se varia en forma intencional las variables
independientes para ver su efecto sobre otras variables y se basa fundamentalmente en observar
o medir fendmenos y variables tal como se dan en su contexto natural, para después analizarlos
(Hernandez-Sampieri & Mendoza, 2018, p. 174).

3.3 Disefio de investigacion

Principalmente es un estudio fenomenoldgico que pertenece a la investigacion de tipo
cualitativo donde se pretende identificar la diversidad gastrondmica tipica del Canton
Cotacachi como una experiencia que aporte al turismo gastronémico desde la observacion del
fendmeno antes descrito. “El fendmeno se identifica desde el planteamiento y puede ser tan
variado como la amplia experiencia humana (una enfermedad, un proceso, una catastrofe...
Una situacion cotidiana...). En ocasiones el objetivo es descubrir el significado de un fenémeno

para varias personas” (p.560).

“De hecho, una investigacion cualitativa puede incluir elementos de mas de una clase
de disefio” (Hernandez-Sampieri & Mendoza, 2018, p.569). Esta es una de las caracteristicas
principales de la investigacion cualitativa hacer uso de una gran variedad de caminos para
encontrar la respuesta al fendmeno investigado. Del mismo modo, la investigacion es de corte

transversal al recolectar los datos en un Unico espacio de tiempo para describir las variables,
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evaluar la situacion actual de un fendmeno, evento o situacion problematica que afecta a un

sector o contexto determinado (Hernandez-Sampieri & Mendoza, 2018).

3.4 Meétodos de investigacion

3.4.1 Método inductivo

Al ser una investigacion cualitativa se hizo uso del método inductivo que se encuentra
orientado a la observacion de fendmenos particulares que faciliten la generalizacion de los
resultados encontrados en otros contextos (Cabezas et al., 2018). Al utilizar otras
investigaciones similares como referentes a la aplicada en el Canton Cotacachi se busca
generalizar el apoyo que le significaria al sector turistico un mayor grado de atencién a la

elaboracion, venta y difusion de la gastronomia tipica de las diferentes areas turisticas.

3.5 Técnicas e instrumentos de investigacion

Se utilizaron técnicas de tipo cualitativo para la recoleccion de la informacion como la
entrevista semiestructurada guida por un esquema de tabla y preguntas que podian ser
reforzadas por el entrevistado a través de observaciones adicionales. La guia de entrevista se
aplico para identificar la gastronomia tipica representativa de las parroquias urbanas y rurales
como aporte al turismo gastronomico del canton Cotacachi. Grados y Sanchez (2007)
conceptualizan a la entrevista como una forma de comunicacion orienta a la recopilacion de
informacion de las partes involucradas, misma que generalmente esta bien planeada y

acompafiada o no segun el caso de una guia de preguntas.

La encuesta como una técnica de investigacion cuantitativa utilizada en un primer
momento de la investigacion (exploratorio) acompafiada de un cuestionario dirigido a los
turistas que visitan el lugar para conseguir datos que permitieron cuantificar su percepcion en
relacion con la experiencia que les generd degustar la gastronomia tipica del canton Cotacachi.
Finalmente, el analisis documental para obtener informacion pertinente dirigida a buscar
respuestas para las preguntas que guian la investigacion y para el analisis y discusion de los

resultados.

Los datos obtenidos fueron sometidos a una tabulacion mediante en el programa
informatico Excel. Para la validacion de los instrumentos se procedio a la guia de especialistas

quienes hicieron correcciones y aportaron sus conocimientos para el desarrollo de los
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instrumentos. Los instrumentos utilizados en esta investigacion se adaptaron de la siguiente

fuente bibliografica:

Tabla 3

Fuente de los instrumentos adaptados.

Variable Fuente

Turismo gastrondmico El Turismo Gastronémico como Experiencia Cultural. Caso
Practico de la Ciudad de Céaceres (ESPANA)( Hernandez-

Experiencia del turista g
Mogolldn et al., 2015).

Adaptado de: Fuente de instrumentos, Hernandez-Mogollén et al., 2015.

3.6 Poblacion y muestra

3.6.1 Poblacién

Es un grupo de personas que se encuentran identificadas por ciertas caracteristicas
particulares para quienes seran dirigidas las conclusiones y recomendaciones la investigacion
(Arias, 2012). Para el Cantdn Cotacachi se entrevisté a las personas propietarias de los
restaurantes y locales de comidas tipicas sobre la identidad gastronémica del canton. Cabe
anotar que segun el Catastro de Establecimientos Turisticos Imbabura 2020 publicado por el
Ministerio de Turismo, en el cantén Cotacachi existen tres (3) restaurantes de comida tipica
registrados (Mintur, 2020).

Para el caso de las variables sobre el turismo gastronomico Y la experiencia del turista,
se tomd en cuenta el registro de visitantes a la Laguna de Cuicocha publicado por el Ministerio
del Ambiente para el mes de julio de 2019 que corresponde a un total de 23.226 visitantes
(Ministerio del Ambiente, 2019).

3.6.2 Muestra

Por diversas razones se puede llegar a complicar el trabajo con la totalidad de los
elementos de una poblacién de ser el caso se recurre a la seleccidbn de una muestra
representativa de la poblacion a la que esta dirigido el estudio. “En este sentido, una muestra
representativa es aquella que por su tamafio y caracteristicas similares a las del conjunto,
permite hacer inferencias o generalizar los resultados al resto de la poblacion con un margen
de error conocido” (Arias, 2012, p.83).
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Para definir la muestra a la que se le aplicara tanto la encuesta como la entrevista se

utiliz6 el muestreo no probabilistico por conveniencia ya que los miembros son mas accesibles

para ser parte de la muestra bajo criterios como dos locales a ser entrevistados por cada

parroquia, ser restaurantes o locales de comida tipica del canton, estan ubicados en el Cantdn

Cotacachi, la encuesta a los turistas que hayan degustado la comida tipica en uno de los locales

ubicados en cualquiera de las parroquia del Canton Cotacachi.

Para calcular la muestra de la poblacion de visitantes de las diferentes parroquias del

canton utilizaremos la siguiente formula:

z*xp(1 —p)
eZ

1+ (Z—pre(le_ p)>

n =

Donde: n = el tamafio de la muestra.

z = Valor obtenido mediante niveles de confianza (95% = 1,96)

N = Poblacion

p = proporcion aproximada de poblacion que retne las caracteristicas de la

investigacion

g = proporcion de la poblacion de referencia que no reune las caracteristicas de la

investigacion en estudio (1 -p).
e = Error de estimacién maximo aceptado
Calculando la muestra es:

(1,96)? % 0,5(1 — 0,5)
(0,07)2

n= (1,96)2 * 0,5(1 — 0,5)

0,08)223226

1+

3.8416  0,5(0,5)
0,0049

3,8416 * 0,5(0,5)

0,0049(23226)

n-=

1+(

3.8416 * 0,25
L 0,0049
= 38416 + 0,25
1+ 1138072 )
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0,9604
0.0049
0,0604
1+ (1138072

n=

~ 196
™= 1+ (0,008433881856)

19
™ = 1008433882

n = 195

Los visitantes entre nacionales y extranjeros que viajan al canton Cotacachi es un total
de 23.226 personas, el cual se obtuvo los datos para la investigacion. Para obtener la muestra
se utiliz6 un software online (Survey Monkey, 1999) , se utiliz6 un nivel de confianza del 95%

y un margen de error de 7% dando como resultado una muestra 195.

Por lo tanto, se establecié una muestra n=195
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3.7 Operacionalizacion de las variables

Las variables y dimensiones fueron determinadas de la siguiente manera:
Tabla 4

Operacionalizacion de variables

Objetivos Variable Indicadores Técnica Fuente Pregunta Opciones
especificos

Fundamentar los Identidad Platos tipicos  Analisis Bibliografica ¢Cual es la comida tipica mas

elementos tedricos  gastronémica documental Restaurantesy  representativa en las parroquias?

gue sustentan las Entrevista locales de

variables de comida tipica

investigacion

mediante la

busqueda de

informacion en
fuentes confiables.

Describir laactual ~ Percepcion de Satisfaccion Encuesta Turistas ¢ Cuél es su nivel de satisfaccion con la  Escala ordinal
percepcion de los experiencia especifica del gastronomia tipica del canton

turistas sobre la gastronémica cliente Cotacachi?

gastronomia tipica ¢Cual es su nivel de satisfaccion del Escala ordinal
del canton servicio y la hospitalidad de los

Cotacachi. restaurantes de comida tipica del

cantén Cotacachi?

¢Cual es su nivel de satisfaccién de la  Escala ordinal
calidad de los platos tipicos del
canton?
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Satisfaccion
General

¢Cual es su nivel de satisfaccion del
ambiente de los establecimientos de
comida tipica del cant6n?

¢Cual es su nivel de satisfaccion de las
instalaciones de los restaurantes de
comida tipica del canton?

¢ Esta usted satisfecho con los precios
de la comida tipica en el cantén
Cotacachi?

¢Cual es su nivel de satisfaccion de las
innovaciones en la comida tipica del
canton?

¢Qué tan satisfecho esta usted que la
gastronomia tipica ha influido para su
visita al canton Cotacachi?

¢Cual es su nivel de satisfaccion
general con respecto a su experiencia
gastrondmica durante su visita al
canton Cotacachi?

Escala ordinal

Escala ordinal

Escala ordinal

Escala ordinal

Escala ordinal

Escala ordinal
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Elaborar un Recetario Recetas de
recetario como gastronémico platos tipicos
aporte en la tipico propios del
investigacion canton

valorizando las
principales recetas
del turismo
gastrondémico del
cantén Cotacachi.

Analisis
Documental
Entrevista

Bibliograficas
Restaurantes y
locales de
comida tipica

¢Cuéles los ingredientes para la
preparacion?

Fuente: Nataly Montalvo
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CAPITULO 4 Analisis de resultados

En este capitulo se muestran los resultados de la investigacion, que se obtuvieron mediante
la aplicacion de los instrumentos de recoleccion de informacidbn como la entrevista
semiestructurada para la recoleccion de la informacion de los platos tipicos de las parroquias,
también se utilizé fuentes bibliogréficas para identificar la identidad gastrondmica del canton
Cotacachi, y la encuesta para conocer la percepcion de los turistas que visitan el canton conforme
el esquema de dimensiones sobre satisfaccion especifica y general establecidas en el marco tedrico

y la operacionalizacion de variables.

4.1 Principales resultados obtenidos de la investigacion

4.1.1 Anadlisis y resultados de las entrevistas

El presente apartado proporciona explicacion sobre las entrevistas aplicadas para la
obtencion de datos sobre los platos tipicos representativos de las parroquias del canton Cotacachi

de la provincia de Imbabura.

Tabla 5

Comida tipica mas representativa de las parroquias urbanas

Plato Categoria Entrevistados  Porcentaje
Carnes coloradas  Plato fuerte 4 57%

Cuy frito Plato fuerte 3 43%

Total 7 100%

Fuente: Nataly Montalvo

De total de entrevistados en las parroquias urbanas del Cantén Cotacachi mas de la mitad

oferta como plato tipico las carnes coloradas y como segunda opcion el cuy frito.

Tabla 6

Ingredientes principales de la comida tipica de las parroquias urbanas

Plato Categoria Entrevistados  Porcentaje
Carne de chancho magra  Ingredientes 4 21%
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Naranja agria Ingredientes 4 21%
Achiote Ingredientes 4 21%
Condimentos Ingredientes 4 21%
Cuy Ingredientes 3 16%
Total 19 100%

Fuente: Nataly Montalvo

Respecto a los principales ingredientes que se utilizan para la preparacion tanto de las
carnes coloradas como del cuy frito la totalidad de encuestados utiliza ingredientes similares.

Tabla 7

Comida tipica més representativa de las parroquias rurales

Plato Categoria Entrevistados Porcentaje
Fritada Plato Fuerte 3 7%
Morcillas Plato Fuerte 2 5%
Papas con cuero Plato Fuerte 1 2%
Menudo con papas Plato Fuerte 2 5%
Caldos de gallina Sopa 3 7%
Empanadas de queso Postre 1 2%
Sancocho de Gallina de Campo Sopa 2 5%
Seco de pollo de campo Plato Fuerte 1 2%
Picadillo de Carne Sopa 1 2%
Jugo de granadilla Bebidas 1 2%
Jugo de naranjilla Bebidas 1 2%
Tortillas de tiesto Postre 1 2%
Helado de guayaba Postre 1 2%
Helado de naranjilla Postre 1 2%
Helados de granadilla Postre 1 2%
Carnes coloradas Plato Fuerte 1 2%
Cuy Plato Fuerte 1 2%
Hornado Plato Fuerte 1 2%
Sopa de sancocho Sopa 1 2%
Seco de gallina de campo Plato Fuerte 2 5%
Tilapia frita Plato Fuerte 1 2%
Fritada con yuca Plato Fuerte 1 2%
Papas con berros y salsa de mani Plato Fuerte 1 2%
Camote de dulce con leche Postre 1 2%
Colada de uchujaku con cuy Sopa 1 2%
Sopa de chuchuca Sopa 2 5%
Sopa de arroz de cebada Sopa 2 5%
Colada con cuy Sopa 2 5%
aniea ”7

ACREDITADA

Creando ciencia...
Construyendo suvefios



Champus

Bebidas

2

5%

Total

41

100%

Fuente: Nataly Montalvo

Existe una gran variedad de platos tipicos en las parroquias rurales del canton los mas

frecuentes en orden descendente son la fritada y el caldo de gallina seguidos de morcillas, menudo

con papas, sancocho, seco de gallina de campo, sopa de chuchuca, arroz de cebada, colada de cuy

y champus.

Tabla 8

Ingredientes principales de la comida tipica de las parroquias rurales

Preparacion Categoria  Entrevistados Porcentaje
Carne de Chancho Ingredientes 4 4%
Mote Ingredientes 3 3%
Papas Ingredientes 4 4%
Tostado Ingredientes 1 1%
Tripa de cerdo Ingredientes 2 2%
Arroz Ingredientes 6 6%
Col Ingredientes 1 1%
Sangre Ingredientes 1 1%
Cuero de cerdo Ingredientes 1 1%
Higado de cerdo Ingredientes 1 1%
Rifion cerdo Ingredientes 1 1%
Pulmén de cerdo Ingredientes 1 1%
Gallina Ingredientes 3 3%
Harina Ingredientes 1 1%
Huevos Ingredientes 1 1%
Queso Ingredientes 1 1%
Azlcar Ingredientes 3 3%
Platano verde Ingredientes 5 5%
Choclo Ingredientes 1 1%
Fréjol Ingredientes 1 1%
Yuca Ingredientes 5 5%
Zanahoria amarilla Ingredientes 3 3%
Jugo de granadilla Ingredientes 4 4%
Jugo de naranjilla Ingredientes 1 1%
Jugo de guayaba Ingredientes 1 1%
Hielo Ingredientes 3 3%
Costilla de res Ingredientes 3 3%
Arveja Ingredientes 2 2%
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Naranja agria Ingredientes 1 1%
Aceite Ingredientes 1 1%
Manteca de cerdo Ingredientes 3 3%
Cebolla Ingredientes 3 3%
Tomate Ingredientes 1 1%
Limo6n Ingredientes 1 1%
Pimiento verde Ingredientes 1 1%
Tilapia Ingredientes 1 1%
Cuy Ingredientes 3 3%
Harina de maiz Ingredientes 2 2%
Agua Ingredientes 3 3%
Condimentos(sal, pimienta, aji, ajo, comino, achiote) Ingredientes 3 3%
Berros Ingredientes 1 1%
Leche Ingredientes 1 1%
Mani Ingredientes 1 1%
Camote Ingredientes 1 1%
Carne de borrego Ingredientes 2 2%
Hierbas aromaticas Ingredientes 1 1%
Panela Ingredientes 1 1%
Harina de uchujaku Ingredientes 1 1%
Chuchuca Ingredientes 1 1%
Perejil, cilantro Ingredientes 1 1%
Arroz de cebada Ingredientes 1 1%
Total 104 100

Fuente: Nataly Montalvo

Se encontr6 que los principales ingredientes utilizados para la preparacion de todos los
platos tipicos del canton en las parroquias rurales son en su mayoria la carne de chancho, la costilla
de res, las papas, el mote, harinas derivadas del maiz... considerados productos andinos, mientras
que el arroz, la yuca y el platano verde también forman parte importante de la gastronomia ya que
algunas de las parroquias disfrutan de un clima mas calido y limitan con provincias costeras, asi
mismo se encuentra una gran variedad de condimentos tipicos del Ecuador que ayudan a resaltar

el sabor de los platos.

Las parroquias donde se desarrollan con mas intensidad las actividades comerciales como
las urbanas se logré determinar que los dos platos tipicos principales que representan y potencian
la experiencia gastronomica son las carnes coloradas y el cuy frito con distintos acompariados.
Segun Rueda (2019) muchos de los platos tipicos del Canton Cotacachi estan fuertemente
asociados a fiestas tradicionales, uno de los mas representativo a nivel nacional e internacional es
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las carnes coloradas que para muchos turistas se ha convertido en un motivo para visitar el bello

canton.

El cuy frito es parte de la comida tradicional de la regién sierra y marca un hecho histérico
tanto por sus origenes como por el gran nivel de expansion que alcanzado no solo en el cantdn sino
a lo largo de toda la Provincia de Imbabura (Rueda, 2019). Ademas, el turismo gastronémico
juega un papel fundamental para los pequefios emprendimientos que luchan por mantenerse a flote
y mantener para su cultura y los visitantes las recetas que han recibido de sus abuelos (Perugachi,
2017).

En las parroquias rurales existe una gran variedad de platos tipos que van desde la fritada
hasta ricos y elaborados postres. Al igual que en las areas rurales los platos estan vinculados a
fiestas tradicionales y los ingredientes con mayor demandada son los derivados del cerdo. “Se
encuentra presente en populares preparaciones de la culinaria ecuatoriana, como el tradicional

hornado y en la fritada” (Unigarro, 2010, p.116).

Ademas, los propietarios entrevistados del area rural manifiestan en las observaciones que
sus locales, restaurantes y picanterias se sostienen gracias al consumo de los miembros de la
parroquia y a al turismo comunitario, este tltimo también contribuye al consumo de los productos

agricolas del sector.

Torres (2018) afirma “El turismo gastrondmico es uno de los productos emergentes con
mayor desarrollo en los Gltimos afios, se considera un medio para recuperar la alimentacion
tradicional de cada zona... pieza clave para el posicionamiento de los alimentos regionales” (p. 6).
El viajero siempre va a estar interesado en experimentar la cultura gastrondmica del lugar que
visita para Cotacachi se resaltan la gran diversidad de turismo gastronémico que puede ofertar
como una experiencia placentera (Direccion de Desarrollo Econémico y produccion y GAD
Municipal de Cotacachi, 2019).

4.1.2 Resultados de la encuesta

Tabla 9

Rangos de edad

Rango de edad N° muestras  Porcentaje
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De 18 a 35 afios 100 51%

De 36 a 50 afios 64 32%
De 51 a 64 afios 31 16%
De 65 afios en adelante 2 1%
Total 197 100%

Fuente: Nataly Montalvo

Las edades comprendidas entre los 18 a 35 afios constituyen la gran mayoria de los
encuestados, mientras que el 49% de visitantes se distribuyen en los grupos de adultos (36 a 50

afios, 32%), adultos medios (51 a 64 afos, 16%) adultos mayores 1%.

Tabla 10
Rango sexo
Sexo N° muestras  Porcentaje
Hombre 113 57%
Mujer 84 43%
Total 197 100%

Fuente: Nataly Montalvo

Con un 7% mas de visitantes hombres, el grupo con mayor interés en la gastronomia tipica

del cantén corresponde al 53% hombres y 47 % de mujeres.

Tabla 11

Nivel de educacion

Nivel de educacién N° muestras Porcentaje
Cuarto nivel 21 11%
Primaria 2 1%
Secundaria 55 28%
Tercer nivel 119 60%

Sin estudios 0 0%

Total 197 100%

Fuente: Nataly Montalvo

El nivel de educacion de los encuestados con un 95% pertenece al tercer nivel, en segundo
lugar, esta la secundaria con el 50% de personas, cuarto nivel con el 15%, la primaria con el 2%

de los encuestados y por ultimo sin estudios con 0% de la muestra.
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Tabla 12

Nivel de satisfaccidn con la gastronomia tipica

Pregunta 1 N° muestras Porcentaje
Totalmente satisfecho 40 20%
Satisfecho 89 45%

Algo satisfecho 34 17%
Insatisfecho 30 15%
Totalmente insatisfecho 4 2%

Total 197 100%

Fuente: Nataly Montalvo

La mayoria de los encuestados se manifiesta como satisfecho y totalmente satisfecho

respecto a la gastronomia tipica. ElI 17% de encuestas se muestran algo satisfecho, mientras que

un 15% de encuestados refiere una percepcion insatisfecha con la gastronomia tipica del cantén

Cotacachi.

Tabla 13

Apreciacion del servicio y la hospitalidad de los restaurantes de comida tipica

Pregunta 2 N° muestras Porcentaje
Totalmente satisfecho 36 18%
Satisfecho 90 46%

Algo satisfecho 67 34%
Insatisfecho 4 2%
Totalmente insatisfecho 0 0%

Total 197 100%

Fuente: Nataly Montalvo

La mayoria de los encuestados manifiesta estar satisfecho y algo satisfecho (34%) respecto

del servicio y la hospitalidad en los restaurantes de comida tipica. EI 18% de encuestados se

muestra totalmente satisfecho, mientras que un 2% refiere una percepcion de insatisfaccion.

Tabla 14

Calidad de los platos tipicos del canton

Pregunta 3 N° muestras Porcentaje
Totalmente satisfecho 40 20%
Satisfecho 98 50%
Algo satisfecho 56 29%
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Insatisfecho 2 1%

Totalmente insatisfecho 0 0%
Total 197 100%

Fuente: Nataly Montalvo

Cerca de una cuarta parte de los participantes se siente totalmente satisfecho con la calidad
de los platos tipicos del canton, la mitad de los participantes se consideran satisfechos con la
misma, mientras el 29% refiere una percepcién algo satisfecho y un pequefio porcentaje se

considero6 insatisfecho con la calidad.

Tabla 15

Apreciacion del ambiente de los establecimientos de comida tipica

Pregunta 4 N° muestras  Porcentaje
Totalmente satisfecho 34 17%
Satisfecho 96 49%

Algo satisfecho 59 30%
Insatisfecho 8 4%
Totalmente insatisfecho 0 0%

Total 197 100%

Fuente: Nataly Montalvo

La percepcion del ambiente en los locales de comida tipica se distribuye en un valor
mayoritario de 49% que lo valoran como satisfactorio, un 30% se considera algo satisfecho, un

17% se siente totalmente satisfecho y la percepcion de insatisfecha con el 4% de los encuestados.

Tabla 16

Nivel de satisfaccidn respecto a las instalaciones de los restaurantes de comida tipica

Pregunta 5 N° muestras  Porcentaje
Totalmente satisfecho 23 12%
Satisfecho 100 51%

Algo satisfecho 67 34%
Insatisfecho 7 4%
Totalmente insatisfecho 0 0%

Total 197 100%

Fuente: Nataly Montalvo
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En cuanto al nivel de satisfaccion con las instalaciones de los locales de comida tipica la
mayoria de los participantes se encuentra satisfechos, seguido de un 34% que manifiesta sentirse

algo satisfecho, casi una octava parte se siente totalmente satisfecho y 4% insatisfecho.

Tabla 17

Nivel de satisfaccidn con los precios de la comida tipica

Pregunta 6 N° muestras  Porcentaje
Totalmente satisfecho 19 10%
Satisfecho 110 56%

Algo satisfecho 60 30%
Insatisfecho 8 4%
Totalmente insatisfecho O 0%

Total 197 100%

Fuente: Nataly Montalvo

Maés de la mitad de encuestados menciona estar satisfecho con los precios de la comida
tipica del Cantén Cotacachi, el 30% se encuentra algo satisfecho y un porcentaje menor declara

estar insatisfecho.

Tabla 18

Innovaciones en la comida tipica del cantén

Pregunta 7 N° muestras  Porcentaje
Totalmente satisfecho 28 14%
Satisfecho 113 57%

Algo satisfecho 9 5%
Insatisfecho 46 23%
Totalmente insatisfecho 1 1%

Total 197 100%

Fuente: Nataly Montalvo

Una cantidad de 113 de los 197 participantes consideran que las innovaciones de la comida
tipica son satisfactorias, sin embargo, la percepcion de regular en la innovacion supera a la

valoracion de totalmente satisfecho y algo satisfecho.

Tabla 19

Satisfaccion de la gastronomia tipica como influencia para su visita
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Pregunta 8 N° muestras  Porcentaje

Totalmente satisfecho 30 15%
Satisfecho 87 44%
Algo satisfecho 50 25%
Insatisfecho 26 13%
Totalmente insatisfecho 4 2%
Total 197 100%

Fuente: Nataly Montalvo

La gastronomia, cuantifica una mayoria con 44% de encuestados satisfechos. Algo
satisfecho con un 25% seguido de 15% de visitantes totalmente satisfechos. El 13% de encuestados

manifiestan estar insatisfechos con la influencia de sus visitantes al canton Cotacachi.

Tabla 20

Satisfaccion respecto a la experiencia gastronémica

Pregunta 9 N° muestras  Porcentaje
Totalmente satisfecho 29 15%
Satisfecho 117 59%

Algo Satisfecho 44 22%
Insatisfecho 7 4%
Totalmente insatisfecho 0 0%

Total 197 100%

Fuente: Nataly Montalvo

Mas de la mitad de encuestados manifiesta niveles satisfactorios respecto a la experiencia
gastronémica en general, algo satisfechos con un. 22% seguido de un 15% de visitantes totalmente
satisfechos. EI 4% de encuestados manifiestan estar insatisfechos con la experiencia gastronémica

durante su visita al canton Cotacachi.

4.2 Logro de los objetivos planteados

El primer logro que valida el objetivo general es el resultado de las entrevistas que
facilitaron la definicion del listado de platos tipicos representativos del canton por parroquia, que

a su vez son el principal insumo para la elaboracion del recetario que se detalla a continuacion:

Tabla 21

Gastronomia tipica representativa de Cantoén Cotacachi
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Parroquias

Gastronomia tipica

San Francisco
Sagrario
Plaza Gutiérrez

Cuellaje

Quiroga

Garcia Moreno

Vacas Galindo

Imantag

Carnes coloradas

Cuy frito

Fritada

Morcillas

Papas con cuero

Menudo con papas

Caldos de gallina de campo
Empanadas de queso

Sancocho de Gallina de Campo
Seco de pollo de campo
Picadillo de Carne

Jugo de granadilla

Jugo de naranjilla

Mote con fritada

Yuca frita

Tortillas de tiesto

Helados de granadilla
Helados de naranjilla
Helados de taxo

Carnes Coloradas

Cuy

Hornado

Caldo de gallina de campo
Sopa de sancocho

Tilapia frita

Seco de gallina de campo
Fritada con yuca

Papas con berros y salsa de mani

Camote de dulce con leche

Colada de uchujaku con cuy
Sopa de chuchuca

Sopa de arroz de cebada
Colada con cuy

Fritada
Champus
Fuente: Nataly Montalvo Nota: Todos los platos se encuentran bien detallados en el recetario que se encuentra en
los anexos.
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Respecto al primer objetivo especifico se encontraron numerosos estudios que son parte
del sustento tedrico, empirico y aspectos normativos de la presente investigacion y que a su vez

sirven para la triangulacion de los resultados.

Para el segundo objetivo especifico referente a la percepcion que los turistas tienen en
relacion a la gastronomia como una experiencia para viajar se ha encontrado que la mayor parte se
encuentra satisfecha describiendo elementos fundamentales de la calidad del servicio, la
hospitalidad, la calidad de los platos tipicos, el ambiente y las instalaciones de los establecimientos,
los precios y la innovacion de los platos, como los factores que posibilitan las sensaciones o
estimulos fisicos que provienen de la presentacion de los platos, su color, aroma, sabor.. y generan
una conexion con la experiencia previa, la motivaciéon, las necesidades del turista y lo animan a

regresar.

La experiencia se da en funcién de las caracteristicas del destino, los establecimientos y
gastronomia tipica que ofrecen e interactdan con el perfil del turista a nivel sensorial, emocional,
racional, fisico... viabilizando la evaluacion personal de sus expectativas y las del servicio como
dato fundamental para la planeacion del turismo gastronémico (Salvador, 2005; Roman, 2011;
Rubio, 2012; Pulido-Fernandez & Navarro 2014; Torres & Baez, 2018; Gonzélez, 2019). A

continuacion, se visibiliza los niveles de satisfaccion en sus dos dimensiones:

Tabla 22

Resultados de la dimensién de satisfaccién especifica

Dimension  Indicadores Totalmente  Satisfecho  Algo Insatisfecho  Totalmente
satisfecho satisfecho insatisfecho
Satisfaccio  Gastronomia 20% 45% 17% 15% 2%
n especifica tipica
Servicioy 18% 46% 34% 2% 0%
hospitalidad
Calidad platos 20% 50% 29% 1% 0%
Ambiente 17% 49% 30% 4% 0%
establecimiento
Instalaciones 12% 51% 34% 4% 0%
Precios 10% 56% 30% 4% 0%
Innovacion y 14% 57% 5% 23% 1%

nuevos sabores

Fuente: Nataly Montalvo
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Figura 4

Resultados sobre la satisfaccion especifica del turista
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Fuente: Nataly Montalvo
Tabla 23

Resultados de la dimension de satisfaccion general

Dimensién Indicadores Totalmente Satisfecho  Algo Insatisfecho  Totalmente
satisfecho satisfecho insatisfecho

Satisfaccion Visita 15% 44% 25% 13% 2%

general Gastronomia 15% 59% 22% 4% 0%

Fuente: Nataly Montalvo
Figura 5

Resultados sobre satisfaccion general del turista
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Algo Satisfecho Insatisfecho Totalmente Insatisfecho

En correspondencia con el tercer objetivo especifico se elabor6 “El recetario de la comida

tipica del Canton Cotacachi” (ver anexos) valorizando las practicas culinarias tradicionales para

que los turistas cuenten con una guia detallada sobre la gastronomia tipica que se ofrecen las

distintas parroquias de Cotacachi potenciando en ellos una experiencia diferente durante su visita.

Figura 6

Recetario

Gastronomia
Tipica del
Cantén Cotacachi

Fuente: Nataly Montalvo
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4.3 Dar respuesta a las preguntas de investigacion

Las tres preguntas de investigacion han sido resueltas con los logros de los objetivos
plateados y sustentados con la informacion que se recopilé de fuentes confiables, que sirvieron
para la elaboracion del recetario y para describir la experiencia del turista mediante la percepcion.
Ademas, se encontrd que el factor precio es considerado importante para un nimero considerable

de participantes.

4.4 Limitaciones y alcance de la investigacion

4.4.1 Limitaciones

e EIl turismo gastronémico es un campo combinado emergente en el Canton Cotacachi
limitando la posibilidad de encontrar antecedentes de investigaciones al respecto.
e Lainvestigacion no contempla una fase de implementacion del recetario con las operadoras

turisticas ya que su alcance es descriptivo.
4.4.2 Alcances

e El estudio permitio6 identificar la gastronomia tipica representativa del Canton Cotacachi,
tanto en parroquias urbanas como en parroquias rurales, excepto Pefiaherrera 'y Apuela por
dificultarse la colaboracién de los emprendimientos gastronémicos.

e Lainvestigacion describe un estado actual de la percepcion que tiene el turista acerca de la
experiencia gastrondémica en el Canton Cotacachi, con énfasis en la variedad de comida
tipica en las areas rurales y con platos mas difundidos en la parte urbana.

e El recetario disefiado provee informacion sobre la variedad de gastronomia tipica existente

del cantdn con el fin de fortalecer el turismo gastronémico.
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CAPITULO 5 Conclusiones y recomendaciones

5.1 Conclusiones

El principal objetivo de este trabajo ha sido identificar la gastronomia tipica representativa
del canton Cotacachi y describir la actual percepcion del turista frente a la degustacion de platos
tipicos del canton.

Existen varios estudios que aportan claves que permiten dimensionar la experiencia
gastrondmica del turista. Esta investigacion se orientd mediante una perspectiva de satisfaccion
general que mide la percepcion de la visita al canton y sus parroquias y la percepcién de toda la
oferta gastrondmica en general. Esta perspectiva permitio obtener las primeras evidencias respecto
a la percepcion que tiene el turista que llega a Cotacachi. La segunda perspectiva, ha sido
encaminada a la medir la percepcion del turista con los aspectos especificos de la gastronomia
tipica: servicio y hospitalidad, calidad de los platos tipicos, ambiente de los establecimientos de
comida tipica, instalaciones de los restaurantes, precios de los platos tipicos y las innovaciones en

la comida tipica del canton

El andlisis del marco tedrico realizado ha puesto de manifiesto que la gastronomia en la
actualidad constituye una de las motivaciones principales para que las personas seleccionen los
destinos turisticos a visitar. La experiencia gastrondmica enriquece la visita de los turistas y genera
una fuente valiosa de informacion que puede provocar mayor interés en otros viajeros y por tanto

el impulso del turismo gastronémico de una localidad.

El estudio empirico realizado ha permitido obtener importantes conclusiones acerca de la

percepcion del turista con respecto a su visita al canton y a la gastronomia en términos generales:

Los datos obtenidos reflejan un nivel de satisfaccion positiva del 59% con respecto a la
percepcion general de la visita al canton Cotacachi. El 41% de los visitantes refiere una percepcion

media y baja en su. experiencia de visita turistica.

Sobre la gastronomia en general del cantén, un 74% de visitantes se sienten altamente
satisfechos y satisfechos con su experiencia. La percepcion de mediana y baja satisfaccion se

evidencid en un 26% de los visitantes.
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Con base en el andlisis de los elementos tedricos sobre satisfaccion especifica, se logrd
identificar que un 65% de visitantes tiene una percepcion de altamente satisfecho y satisfecho con
la oferta de gastronomia tipica del canton. El 64% de turistas que visitan y degustan los platos
tipicos del Cantdén Cotacachi percibe como positiva su experiencia a partir de indicadores de
servicio y hospitalidad. En cuanto a la calidad de los platos tipicos, un 70% de la muestra refiere
una percepcion de satisfaccion. El ambiente de los establecimientos refleja un nivel importante de
satisfaccion en un 66% de los visitantes. Las instalaciones con que cuentan los locales de comida
tipica exponen un nivel de satisfaccion alto en 63% de los encuestados. Los precios de los platos
tipicos cuentan con un 66% de satisfaccion y la innovacion en la comida tipica se valora altamente

positiva en un 71% de visitantes al consultar sobre la inclusion de nuevos sabores.

Con los resultados expuestos, el nivel de satisfaccion especifica alcanza una importante
valoracion por sobre la media: el 67% de visitantes han manifestado estar altamente satisfechos y
satisfechos con la gastronomia tipica del cantdn, lo que permite concluir que es un factor

determinante para que el turista decida viajar a Cotacachi en busqueda de nuevas experiencias.

Se ha detectado que el grupo maés relevante de turistas corresponde a viajeros y adultos
jévenes, con educacion de tercer y cuarto nivel preponderantemente (71% de los encuestados),
llevando a nuevos cuestionamientos para conocer si el nivel de educacién es un factor que influye

en la percepcion con el que evalla su experiencia gastrondmica el turista que visita Cotacachi

El acercamiento con los habitantes en la ciudad y las parroquias ha permitido generar el
recetario como importante aporte al turismo gastronémico del canton con el fin de que el turista
tenga conocimiento de la variedad culinaria tradicional que puede degustar en Cotacachi. De esta
manera, se puede potenciar la experiencia gastrondémica del visitante y promover la difusion de la

oferta culinaria tradicional como motivacion para nuevos visitantes.

Se identifico la gastronomia tipica representativa del Canton Cotacachi como aporte para
el rescate del turismo gastronémico como experiencia para viajar. Esta informacion fue utilizada
para la elaboracion de un recetario con 35 platos tipicos que incluyen platos fuertes, sopas, postres

y bebidas preparadas con ingredientes variados muchos de ellos originarios del sector.

La tradicional chica de jora es reconocida como un infaltable para el deguste de los distintos

platos, sin embargo, no esta incluida en el recetario porque los entrevistados manifiestan que se
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prepara bajo pedido, con anticipacion y su consumo es mas frecuente en las fiestas tradicionales

de la jora, asi mismo se percibio cierto celo al momento de compartir la receta de la bebida.

Las costumbres y tradiciones se reflejan en las preparaciones tipicas del canton y
evidencian la importancia de que tanto los habitantes como los turistas valoren esta tradicion, la
difundan en sus circulos cercanos o a través de sus opiniones en medios digitales como las redes
sociales. Por lo que seria importante que ante su denominacion como “Pueblo magico” se preste
mayor difusion al turismo gastronémico y se trabaje con los gestores turisticos para que exista

mayor valoracion de la herencia gastronomica de todo el cantén.

5.2 Recomendaciones

Dar continuidad al tema tratado en futuras investigaciones para ampliar la informacién
sobre la incorporacion de nuevos ingredientes a platos tipicos que forman parte de la identidad
gastronomica del canton Cotacachi y que aporte crecimiento econémico a las familias de los

establecimientos culinarios.

La experiencia gastronomica hoy en dia es un factor relevante para el turismo en general.
Es necesario, encontrar estrategias para generar nuevas experiencias para los turistas, opciones que
sorprendan y motiven. Como sugerencias podemos mencionar ferias gastrondmicas no solo en el
sector urbano, sino también en las parroquias rurales, donde se pueda vivenciar las practicas

culinarias y las tradiciones de los pueblos.

Incentivar la difusion y promocion de la identidad gastronémica del canton, mediante el
uso de los documentos estructurados como el recetario propuesto en este estudio, podria beneficiar
al turismo gastronémico de manera importante. EIl uso de mecanismos tecnolégicos de difusion
como redes sociales y sitios web son herramientas necesarias en la actualidad para mejorar la

experiencia del turista que visita Cotacachi.
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Anexo 2 Fichas de las entrevistas

Tabla 24

Ficha de la entrevista 1

UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE

PN FACULTAD DE CIENCIAS GASTRONOMIA
: '-’Z'f ADMINISTRATIVAS Y ECONOMICAS —

CARRERA DE GASTRONOMIA

- “LA GASTRONOMIA COMO EXPERIENCIA PARA VIAJAR. UN ESTUDIO
SOBRE EL TURISMO GASTRONOMICO EN EL CANTON COTACACHI”

Ficha de entrevista para restaurantes de comida tipica

Datos generales:

Parroquia: Plaza Gutiérrez

Entrevistado: Sra. Sandra Guerrero

Entrevistador: Nataly Montalvo

Fecha: 10 de junio de Ficha 01

2021 N°:

¢,Cual es la comida tipica mas
representativa en la parroquia?

¢ Cuales son los ingredientes para la
preparacion?

Restaurante “La Delicia”

Platos tipicos Ingredientes

Fritada

Morcillas

Papas con cuero

Menudo con papas

Caldos de gallina de campo
Empanadas de queso

Carne de Chancho, Mote, papas,
tostado

Tripa de cerdo, arroz, col, sangre

Cuero de cerdo, papas

Higado, rifion, pulmoén de cerdo y
papas

Gallina cortada en presas, papas

Harina, huevos, queso, azUcar

Observaciones:
Local de comidas tipicas al paso.

Se ubica en la carretera via a Intag y cominmente prepara sus platos para la venta a

transedntes y viajeros en el camino.

Adaptado de: entrevista, Torres y Segarra, 2019. http://repositorio.utn.edu.ec/handle/123456789/10425
Tabla 25

Ficha de entrevista 2
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<egii, UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE

7 FACULTAD DE CIENCIAS CGASTRONOMIA
Y, ADMINISTRATIVAS Y ECONOMICAS .

CARRERA DE GASTRONOMIA

“LA GASTRONOMIA COMO EXPERIENCIA PARA VIAJAR. UN ESTUDIO
SOBRE EL TURISMO GASTRONOMICO EN EL CANTON COTACACHI”

Ficha de entrevista para restaurantes de comida tipica

Datos generales:

Parroquia: Plaza Gutierrez

Entrevistado: Sra. Gloria Guerrero

Entrevistador: Nataly Montalvo

Fecha: 10 de junio de Ficha 02

2021 N°:
¢Cual es la comida tipica mas ¢ Cuales son los ingredientes para la
representativa en la parroquia? preparacion?
Restaurante “Mami Luz”

Platos tipicos Ingredientes
e Fritada Carne de Chancho, Mote, papas,
e Morcilla tostado
e Menudo Tripa de cerdo, arroz, col, sangre
e Caldos de Gallina Higado, rifion, pulmon de cerdo y

papas
Gallina cortada en presas, papas

Observaciones:
Local de comidas tipicas al paso.

Se ubica en la carretera via a Intag y comUnmente prepara sus platos para la venta a

transedntes y viajeros en el camino.

Adaptado de: entrevista, Torres y Segarra, 2019. http://repositorio.utn.edu.ec/handle/123456789/10425
Tabla 26

Ficha de la entrevista 3

UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE :
PN FACULTAD DE CIENCIAS CASTRONOMIA
N ADMINISTRATIVAS Y ECONOMICAS —

CARRERA DE GASTRONOMIA

- “LA GASTRONOMIA COMO EXPERIENCIA PARA VIAJAR. UN ESTUDIO
SOBRE EL TURISMO GASTRONOMICO EN EL CANTON COTACACHI”

Ficha de entrevista para restaurantes de comida tipica

Datos generales:

Parroquia: Cuellaje
Entrevistado: Sra. Iralda Pozo
Entrevistador: Nataly Montalvo
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Fecha: 11 de junio de Ficha 03
2021 N°:
¢Cual es la comida tipica mas ¢Cuales son los ingredientes para la
representativa en la parroquia? preparacion?
Restaurante “El Verdadero Sabor Criollo”
Platos tipicos Ingredientes
Sancocho de Gallina de Campo Gallina criolla, verde, choclo
Seco de pollo de campo Gallina criolla, arroz, frejol
Picadillo de Carne Costilla de ternera, verde, yuca, zanahoria
Jugo de granadilla Jugo de granadilla, azucar, agua
Jugo de naranijilla Jugo de naranjilla, azlcar, agua

Observaciones:
En el restaurante de la sefiora Iralda Pozo, se presta atencion los fines de semana

exclusivamente el domingo a las personas que viven en las comunidades de la parroquia, asi
como también se presta atencién bajo llamada telefénica, ya que los clientes mencionan lo que

desean ir a consumir al local “El verdadero Sabor Criollo™.

Adaptado de: entrevista, Torres y Segarra, 2019. http://repositorio.utn.edu.ec/handle/123456789/10425

Tabla 27

Ficha de la entrevista 4

<am, UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE i
ﬁ.‘.—. FACULTAD DE CIENCIAS GASTRONOMIA
N ADMINISTRATIVAS Y ECONOMICAS
& ® CARRERA DE GASTRONOMIA —
“LA GASTRONOMIA COMO EXPERIENCIA PARA VIAJAR. UN ESTUDIO
SOBRE EL TURISMO GASTRONOMICO EN EL CANTON COTACACHI”
Ficha de entrevista para restaurantes de comida tipica
Datos generales:
Parroquia: Cuellaje
Entrevistado: Sra. Cecilia Alvarez
Entrevistador: Nataly Montalvo
Fecha: 11 de junio de Ficha 04
2021 N°:
¢Cudl es la comida tipica mas ¢ Cuales son los ingredientes para la
representativa en la parroquia? preparacion?
Restaurante “Sabores Dignita”
Platos tipicos Ingredientes
Sancocho de Gallina de Campo Gallina criolla, verde, choclo
Mote con fritada Carne de cerdo, mote
Yuca frita Yuca, aceite, sal
Tortillas de tiesto Harina de maiz, manteca de cerdo,
Helados de granadilla sal
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Helados de naranjilla Jugo de granadilla, hielo, azucar
Helados de taxo Jugo de naranjilla, hielo, aztcar
Jugo de taxo, hielo, aztcar

Observaciones:
La sefiora Cecilia Alvarez me supo manifestar que en la parroquia realizan turismo

comunitario de dos a seis meses, ayudan a los comuneros en la agricultura, asi como también

visitan la parroquia y disfrutan de sus helados.

Adaptado de: entrevista, Torres y Segarra, 2019. http://repositorio.utn.edu.ec/handle/123456789/10425
Tabla 28

Ficha de la entrevista 5

- UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE .
& - FACULTAD DE CIENCIAS GASTRONOMIA
:| AmiiNE 3 =
Ny, ADMINISTRATIVAS Y ECONOMICAS “r—

CARRERA DE GASTRONOMIA

“LA GASTRONOMIA COMO EXPERIENCIA PARA VIAJAR. UN ESTUDIO
SOBRE EL TURISMO GASTRONOMICO EN EL CANTON COTACACHI”

Ficha de entrevista para restaurantes de comida tipica

Datos generales:

Parroquia: Quiroga
Entrevistado: Mario Montenegro
Entrevistador: Nataly Montalvo
Fecha: 17 de junio del Ficha 05
2021 N°:
¢Cual es la comida tipica mas ¢ Cuales son los ingredientes para la
representativa en la parroquia? preparacion?
Restaurante “Paradero El Coco”
Platos tipicos Ingredientes
Carnes Coloradas Carne de chancho magra
Cuy Naranja agria
Achiote
Sal
Pimienta
Comino
Aji
Cuy

Observaciones:

Adaptado de: entrevista, Torres y Segarra, 2019. http://repositorio.utn.edu.ec/handle/123456789/10425
Tabla 29

Ficha de la entrevista 6
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UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE

PN FACULTAD DE CIENCIAS CASTRONOMIA
N ADMINISTRATIVAS Y ECONOMICAS —

CARRERA DE GASTRONOMIA

“LA GASTRONOMIA COMO EXPERIENCIA PARA VIAJAR. UN ESTUDIO
SOBRE EL TURISMO GASTRONOMICO EN EL CANTON COTACACHI”

Ficha de entrevista para restaurantes de comida tipica

Datos generales:

Parroquia: Quiroga

Entrevistado: Sra. Elsa

Entrevistador: Nataly Montalvo

Fecha: 17 de junio del Ficha 06
2021 N°:
¢Cual es la comida tipica mas ¢ Cuales son los ingredientes para la
representativa en la parroquia? preparacion?
Restaurante “Doiia Elsita”
Platos tipicos Ingredientes
Hornado Chancho
Naranja agria
Achiote
Sal
Pimienta
Comino
Aji

Observaciones:

Adaptado de: entrevista, Torres y Segarra, 2019. http://repositorio.utn.edu.ec/handle/123456789/10425
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CARRERA DE GASTRONOMIA

“LA GASTRONOMIA COMO EXPERIENCIA PARA VIAJAR. UN ESTUDIO
SOBRE EL TURISMO GASTRONOMICO EN EL CANTON COTACACHI”

Ficha de entrevista para restaurantes de comida tipica

Datos generales:

Parroquia: Gracia Moreno

Entrevistado: Sra. Fanny Teran

Entrevistador: Nataly Montalvo

24 de junio del Ficha 07

2021

Fecha:

N°:
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¢Cual es la comida tipica mas ¢ Cuales son los ingredientes para la
representativa en la parroquia? preparacion?
Restaurant “Fanyla”

Platos tipicos Ingredientes

Caldo de gallina de campo Gallina, papas, zanahoria, arveja.

Sopa de sancocho Costilla de res, yuca, platano verde,
zanahoria, arveja.

Tilapia frita Tilapia, arroz, cebolla, cilantro,
tomate, sal, limon.

Seco de gallina de campo Gallina, comino, achote, cebolla,
arroz, pimiento verde.

Observaciones:

Adaptado de: entrevista, Torres y Segarra, 2019. http://repositorio.utn.edu.ec/handle/123456789/10425
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CARRERA DE GASTRONOMIA

“LA GASTRONOMIA COMO EXPERIENCIA PARA VIAJAR. UN ESTUDIO
SOBRE EL TURISMO GASTRONOMICO EN EL CANTON COTACACHI”

Ficha de entrevista para restaurantes de comida tipica

Datos generales:

Parroquia: Gracia Moreno

Entrevistado: | = -----memeememeeee

Entrevistador: Nataly Montalvo

Fecha: 24 de junio del Ficha 08

2021 N°:
¢Cual es la comida tipica mas ¢ Cuales son los ingredientes para la
representativa en la parroquia? preparacion?
Restaurant “Anthony”

Platos tipicos Ingredientes

Caldo de gallina de campo Gallina, papas, zanahoria, arveja.

Sopa de sancocho Costilla de res, yuca, platano verde,
zanahoria, arveja.

Tilapia frita Tilapia, arroz, cebolla, cilantro,
tomate, sal, limon.

Seco de gallina de campo Gallina, comino, achote, cebolla,
arroz, pimiento verde.

Observaciones: No facilita datos personales. Existen dos locales de comida tipica y un
tercero de comida tipica de Esmeraldas.
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Adaptado de: entrevista, Torres y Segarra, 2019. http://repositorio.utn.edu.ec/handle/123456789/10425
Tabla 32
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CARRERA DE GASTRONOMIA

“LA GASTRONOMIA COMO EXPERIENCIA PARA VIAJAR. UN ESTUDIO
SOBRE EL TURISMO GASTRONOMICO EN EL CANTON COTACACHI”

Ficha de entrevista para restaurantes de comida tipica

Datos generales:

Parroquia: Vacas Galindo
Entrevistado: Sra. Maruja Toapanta
Entrevistador: Nataly Montalvo
Fecha: 25 de junio del Ficha 09
2021 N°:
¢cCual es la comida tipica mas ¢ Cuales son los ingredientes para la
representativa en la parroquia? preparacion?
“La hueca de Dofia Maru”
Platos tipicos Ingredientes
Fritada con yuca Carne de chancho, yuca, cebolla,
tomate, cilantro, limon, condimentos.
Papas con berros y salsa de mani Berros, papas, leche, mani, cebolla,
sal.
Camote de dulce con leche
Camotes, leche.

Observaciones: También ofrece otros platos que no son tipicos de la parroquia, es un
negocio familiar.

Adaptado de: entrevista, Torres y Segarra, 2019. http://repositorio.utn.edu.ec/handle/123456789/10425
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CARRERA DE GASTRONOMIA

“LA GASTRONOMIA COMO EXPERIENCIA PARA VIAJAR. UN ESTUDIO
SOBRE EL TURISMO GASTRONOMICO EN EL CANTON COTACACHI”

Ficha de entrevista para restaurantes de comida tipica

Datos generales:

Parroquia: | Vacas Galindo
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Entrevistado: | = --mm-memmmmememee
Entrevistador: Nataly Montalvo
Fecha: 25 de junio del Ficha 10
2021 Ne:
¢Cual es la comida tipica mas ¢Cuales son los ingredientes para la
representativa en la parroquia? preparacion?
“La hueca de la fritada”
Platos tipicos Ingredientes
Fritada con yuca Carne de chancho, yuca, cebolla,
tomate, cilantro, limon, condimentos.
Papas con berros y salsa de mani Berros, papas, leche, mani, cebolla,
sal.
Camote de dulce con leche
Camotes, leche.
Observaciones: No facilita datos personales.

Adaptado de: entrevista, Torres y Segarra, 2019. http://repositorio.utn.edu.ec/handle/123456789/10425
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e CARRERA DE GASTRONOMIA

“LA GASTRONOMIA COMO EXPERIENCIA PARA VIAJAR. UN ESTUDIO
SOBRE EL TURISMO GASTRONOMICO EN EL CANTON COTACACHI”

Ficha de entrevista para restaurantes de comida tipica

Datos generales:

Parroquia: Imantag

Entrevistado: Sra. Rosa Lita

Entrevistador: Nataly Montalvo

Fecha: Ficha 11
N°:

¢Cudl es la comida tipica mas ¢ Cuales son los ingredientes para la
representativa en la parroquia? preparacion?

“Picanteria la Rosita”

Platos tipicos Ingredientes

Colada de uchujaku con cuy Harina de uchujaku, cebolla larga,

zanahoria, mote, condimentos, cuy.

Sopa de chuchuca Chuchuca, cebolla larga, zanahoria,

papas, carne de borrego, perejil, condimentos.
Arroz de cebada, papas, zanahoria,

Sopa de arroz de cebada cebolla larga, carne de borrego, condimentos.

anina 57

ACREDITADA

Creando ciencia...
Construyendo suvefios



Colada con cuy Harina de maiz tostado, cuy frito,
papas, cebolla, condimentos.

Fritada Carne de cerdo, cebolla, ajo, manteca
de cerdo, condimentos.
Champus Harina de maiz, mote, panela, hierbas

aromaticas, jugo de naranjilla, agua.

Observaciones: Funciona de martes a domingo y se apoya del turismo comunitario.

Adaptado de: entrevista, Torres y Segarra, 2019. http://repositorio.utn.edu.ec/handle/123456789/10425
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~ CARRERA DE GASTRONOMIA

“LA GASTRONOMIA COMO EXPERIENCIA PARA VIAJAR. UN ESTUDIO
SOBRE EL TURISMO GASTRONOMICO EN EL CANTON COTACACHI”

Ficha de entrevista para restaurantes de comida tipica

Datos generales:

Parroquia: Imantag

Entrevistado: Jorge Farinango

Entrevistador: Nataly Montalvo

Fecha: Ficha 12
N°:

¢Cual es la comida tipica mas ¢ Cuales son los ingredientes para la
representativa en la parroquia? preparacion?

“Don Jorgito”

Platos tipicos Ingredientes

Sopa de chuchuca Chuchuca, cebolla larga, zanahoria,

papas, carne de borrego, perejil, condimentos.
Arroz de cebada, papas, zanahoria,

Sopa de arroz de cebada cebolla larga, carne de borrego, condimentos.

Harina de maiz tostado, cuy frito,

Colada con cuy papas, cebolla, condimentos.

Carne de cerdo, cebolla, ajo, manteca

Fritada de cerdo, condimentos.

Harina de maiz, mote, panela, hierbas

Champus aromaticas, jugo de naranjilla, agua.

Observaciones: Propios y turistas disfrutan de la variedad de platos que ofrece, Don
Jorge expresa que sus platos son la verdadera comida tipica de Imantag y que muchas personas
visitan la parroquia para degustar la tradicional colada de cuy y el champus.

Adaptado de: entrevista, Torres y Segarra, 2019. http://repositorio.utn.edu.ec/handle/123456789/10425
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CARRERA DE GASTRONOMIA

“LA GASTRONOMIA COMO EXPERIENCIA PARA VIAJAR. UN ESTUDIO SOBRE EL
TURISMO GASTRONOMICO EN EL CANTON COTACACHI”

Ficha de entrevista para restaurantes de comida tipica

Datos generales

Parroquia San Francisco
Entrevistado Sra. Angela Calvachi.
Entrevistador Nataly Montalvo
Fecha 3 de julio de Ficha 13
2021 N°
¢Cuél es la comida tipica mas ¢Cudles los ingredientes para la

representativa en la parroquia? L
preparacion?

Restaurante “Beer and Grill”

Platos tipicos Ingredientes

Carnes Coloradas Carne de chancho magra
Acompafiado Naranja agria

Platano maduro Achiote

Empanadas de queso Sal

Tortillas de papa Pimienta

Papas cocinadas con cascara Comino

Tostado Aji

Salsa de queso

Observaciones:
Preparacién de carnes coloradas bajo demanda de clientes, especialmente en
temporada de fiestas del canton o para eventos sociales contratados.

Adaptado de: entrevista, Torres y Segarra, 2019. http://repositorio.utn.edu.ec/handle/123456789/10425
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CARRERA DE GASTRONOMIA

“LA GASTRONOMIA COMO EXPERIENCIA PARA VIAJAR. UN ESTUDIO SOBRE EL
TURISMO GASTRONOMICO EN EL CANTON COTACACHI”
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http://repositorio.utn.edu.ec/handle/123456789/10425

Ficha de entrevista para restaurantes de comida tipica

Datos generales

Parroquia

San Francisco

Entrevistado

Sr. Danilo Recalde

Entrevistador

Nataly Montalvo

Fecha
2021

3 de julio de

NO

Ficha 14

¢Cual es la comida
representativa en la parroquia?

tipica mas

¢Cuales los ingredientes para la

preparacion?

Restaurante “La Marquesa”

Platos tipicos

Ingredientes

Carnes Coloradas

Carne de chancho magra

e Acompafiado Naranja agria
e Platano maduro Achiote
e Empanadas de queso Sal
e Tortillas de papa Pimienta
e Papas cocinadas con cascara Comino
e Tostado Al
e Salsa de queso
Cuy FritcfI Cuy

Observaciones:

Adaptado de: entrevista, Torres y Segarra, 2019. http://repositorio.utn.edu.ec/handle/123456789/10425
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“LA GASTRONOMIA COMO EXPERIENCIA PARA VIAJAR. UN ESTUDIO SOBRE
EL TURISMO GASTRONOMICO EN EL. CANTON COTACACHI”

Ficha de entrevista para restaurantes de comida tipica

Datos generales:

Parroquia:

Sagrario

Entrevistado:

Sr. Pablo Caicedo

Entrevistador:

Nataly Montalvo

Fecha:

2021 N°:

3 de julio de Ficha

15
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¢Cual es la comida
representativa en la parroquia?

tipica mas ¢ Cuales son los ingredientes para la

preparacion?

Restaurante “El Leiador”

Platos tipicos

Ingredientes

Carnes coloradas
Cuy Frito

Carne de chancho magra
Naranja agria

Achiote

Sal

Pimienta

Comino

Aji

Cuy

Observaciones:

las carnes coloradas y el cuy.

En este restaurante ofrece los trecientos sesenta y cinco dias los principales platos tipicos

Adaptado de: entrevista, Torres y Segarra, 2019. http://repositorio.utn.edu.ec/handle/123456789/10425
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CARRERA DE GASTRONOMIA

“LA GASTRONOMIA COMO EXPERIENCIA PARA VIAJAR. UN ESTUDIO
SOBRE EL TURISMO GASTRONOMICO EN EL CANTON COTACACHI”

Ficha de entrevista para restaurantes de comida tipica

Datos generales:

Parroquia: Sagrario
Entrevistado: Sr. José Maldonado
Entrevistador: Nataly Montalvo
Fecha: 3 de julio de Ficha 16
2021 N°:
¢Cual es la comida tipica mas ¢ Cuales son los ingredientes para la
representativa en la parroquia? preparacion?
Restaurante “Arte’s Grill”
Platos tipicos Ingredientes
Carnes Coloradas Carne de chancho magra
Cuy Naranja agria
Achiote
Sal
Pimienta
Comino
Aji
Cuy

Observaciones:
En este restaurante ofrecen los trecientos sesenta y cinco dias los principales platos

tipicos las carnes coloradas y el cuy.

Adaptado de: entrevista, Torres y Segarra, 2019. http://repositorio.utn.edu.ec/handle/123456789/10425
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Anexo 3 Cuestionario Encuesta

Nombre del proyecto:

La Gastronomia como Experiencia para Viajar. Un Estudio sobre el Turismo Gastronémico

en el canton Cotacachi.
Informacién General de turista

La edad del turista:

De 18 a 35 afios O
De 36 a 50 afios O
De 51 a 64 afios O

De 65 afios en adelante O

El sexo del turista es:

Mujer O
Hombre O

Nivel de educacioén:

Sin estudios
Primaria
Secundaria

Tercer Nivel

o O O O O

Cuarto Nivel

Cuestionario
1. ¢Cual es su nivel de satisfaccion con la gastronomia tipica del canton Cotacachi?

Totalmente satisfecho C
Satisfecho C
Algo satisfecho C
C

Insatisfecho
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Totalmente. insatisfecho

2. ¢ Cudl es su nivel de satisfaccion del servicio y la hospitalidad de los restaurantes de comida
tipica del canton Cotacachi?

Totalmente satisfecho C
Satisfecho C
Algo satisfecho C
Insatisfecho C

Totalmente. insatisfecho
3. ¢Cual es su nivel de satisfaccion de la calidad de los platos tipicos del canton?

Totalmente satisfecho C
Satisfecho C
Algo satisfecho C
Insatisfecho C

Totalmente. insatisfecho

4. ¢ Cual es su nivel de satisfaccion del ambiente de los establecimientos de comida tipica del
canton?
Totalmente satisfecho C
Satisfecho C
Algo satisfecho C
Insatisfecho C

Totalmente. insatisfecho

5. ¢ Cual es su nivel de satisfaccién de las instalaciones de los restaurantes de comida tipica

del cantéon?

Totalmente satisfecho C
Satisfecho C
Algo satisfecho C
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Insatisfecho C

Totalmente insatisfecho
6. ¢ Esté satisfecho con los precios de la comida tipica en el canton Cotacachi?

Totalmente satisfecho C
Satisfecho C
Algo satisfecho C
Insatisfecho C

Totalmente. insatisfecho
7. ¢ Cual es su nivel de satisfaccion de las innovaciones en la comida tipica del cantdn?

Totalmente satisfecho
Satisfecho

C
C
Algo satisfecho C
Insatisfecho C

C

Totalmente. insatisfecho

8. ¢ Qué tan satisfecho esta usted que la gastronomia tipica ha influido para su visita al canton

Cotacachi?

Totalmente satisfecho C
Satisfecho C
Algo satisfecho C
Insatisfecho C

Totalmente. insatisfecho

9. ¢Cual es su nivel de satisfaccion general con respecto a su experiencia gastronémica durante su

visita al cantén Cotacachi?

Totalmente satisfecho C

Satisfecho C
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Algo satisfecho C
Insatisfecho C

Totalmente. insatisfecho

Gracias por su colaboracion

(1] [
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Anexo 4 Recetario
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Introduccidn

Cotacachi

Carnes coloradas

Cuy frito

Fritada

Morcillas

Papas con cuero

Menudo con papas

Caldo de Gallina de campo

Empanadas de queso

Sancocho de Gallina de Campo

Seco de Pollo de Campo
Picadillo de carne

Jugo de granadilla

Jugo de naranjilla

Yuca frita

Tortillas de tiesto

Cuy asado
Hornado

Carnes coloradas

Colada de uchujaku con cuy

Sopa de chuchuca

18
19
20

21
22

Sopa dearroz de cebada
Colada con cuy

Fritada

Champus

Caldo de gallina
Sopa de Sancocho
Tilapia Frita

Seco de gallina de campo

Papas con berros y
zarsa de manf
Fritada con yuca

Camote de Dulce con leche

Helado de granadilla
Helado de naranjilla

Helado de guayaba

23
24
25
26

27
28
29
30

31
32
33

34
35
35
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Este proyecto de investigacidn se realizd con la finalidad fomentar y valorizar
laidentidad gastrondmica de comida tipica del cantdn, asi fortalecer el turismo
gastrondmico como una experiencia turistica. Este documento se encuentra
clasificado por la gran variedad de comida tipica que poseen las parroquias en
donde se destacan los platos mds representativos de las mismas, también indica
los diferentes lugares donde se puede encontrar la gastronomfa tipica. Ademds,
en este recetario se encuentra detalladamente como se debe realizar el procedi-
miento de las diferentes recetas de la gastronomfa tipica del cantén.
Finalmente, esta investigacion pretende aportar para recuperar el turismo
gastrondmico de dicho cantén, presentando asi una guia detallada de la gastro-
nomifa tipica la diversidad de platos, conservando las tradiciones y costumbres
que es lo més importante para que los turistas asistan a vivir experiencias que
les permitan regresar cada feriado, y vacaciones al cantén Cotacachi.

Cotacachi (Santa Ana de Cotacachi) es una ciudad del Ecuador que fue funda
en 1544 por Fray Pedro de la Pefia, ubicada sobre la hoya de Tharra, en las la-
deras orientales del estratovolcdn Cotacachi, en la parte oriental de los Andes y
su altitud promedio es de 2418 msnm. En cantén esta divido en dos parroquias
urbanas y rurales.

Cotacachi es uno de los destinos que tiene gran potencialidad para fomentar el
desarrollo del turismo. Cuenta con varias alternativas para el aprovechamiento
turistico: Por un lado y el otro ya posicionado turismo de compras de produc-
tos artesanales de cuero en la zona urbana y la presencia a una corta distancia
de uno de los atractivos estrella de la regidn norte: la laguna Cuicocha y la zona
alta de la reserva ecolégica Cotacachi-Cayapas; por otro lado el extenso terri-
torio con variados ecosistemas y zonas de vida como el valle de Intag, asf como
la presencia de culturas ancestrales, permiten orientarse al turismo cultural, de
naturaleza, ecoturismo, educacién ambiental y recreacidn.

La gastronomfa se debe a su cultura, geografia y agricultura ya que permite
tener una diversidad de productos propios de la zona convirtiéndose en dife-
rentes manjares como son carnes coloradas, chicha de jora y los dulces como
membrillo, guayaba, arrope de mora, que le caracterizan a Cotacachi sobre
todo por mantener sus costumbres, tradiciones gastronémicas.
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Ingredientes:

2 libras de carne
de cerdo magra
4 dientes de ajo

4 cucharada de aceite de

achiote

Pimienta al gusto

1 vaso de cerveza

1 cebolla colorada cortada en
pedazos

Sal, comino y orégano al gusto

2 ramas de culantro

1 limoén

1 taza de manteca de cerdo

2 cucharadas de pasta de achiote

. oy

1- Cortar en cubos de 2 ¥ centime-

tros

2- Poner la cerveza, el ajo, el aceite
de achiote, el orégano, el culantro,
la sal y comino al gusto, exprimi-
mos el limoén y licuamos, debemos
ratificamos el sabor.

3- Colocar en un bolw de vidrio
la carne junto con la mezcla que
acabamos de preparar y dejamos
marinar entre 3 a 5 horas en la re-
frigeradora.

4- Calentar una vez transcurrido
este tiempo en una paila la man-
teca de cerdo y la pasta de achio-
te y empezamos a freir las carnes
a temperatura media por unos 20
minutos.

5- Retiramos las carnes de la sa-
tén y listo podemos servir este rico
plato.

Centro de la Ciudad

»
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f
-
1. Cocinar el cuy con el apio ¥ sal
durante 10-15 ruirmtos hasta que la
¥ carne :cs]t:'r ligeramente suaveel
2. Me en un recipiente €l aja
- : ngredientes: la sal la pimientay alitamosel cuy
‘_——/ con esta mezcla. " -
3. Dejar reposar el cuy durante 3-4
Cuy 24 horas hasta que el cuy ad quiera to- )
Papas 500 gr dos los sabores. omzn
Harina De Trigol 00 g7 4. Batiren ogo recipiente el huevo &9
: i v empapar €l cuy para posterior-
Harim De Maiz 100 g mente pasarlo por I harira de tri- E
Aceite De Girasol 400 rnl 20 ¥ de maiz.
Apio 2 ramitas 5. Freir el cuy durante 5-10 mim - G
£§060 tos hasta que esté completamente Q
' g dorado
Huevosl 4 6. Cocinar las papas con sal duran- (1)
Sal te 10 -15 n;linutos. : B
Pirnienta 7. Servir el cuy acompafiado can
l las papas cocinadas n-

Centro de la CGiudad
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200 gramos
Agual lifro
Sal 15 gramos

Ajos 6 und
Mote
Papas

Tostado

/ .

Ingredientes:

. Carne de charcho

Pirmnienta 15 gramos
Comino 15 gramos
Cebolla 25 grarmos

_-——-—v—-‘

1. Marinar en la noche anferior la came
del cerdo.
2. Coa‘tarent‘omosgrmsosyencua—
drados Ja carne de cerdo, de las piernas
el lorao, es b forma caracteristica de
LfmaiaOtnfonrmamchaquehcar-
neesdea:laenunoortegiz»de en el
raoraento de dorar o2 hace pe-
mLms
a moarnacidn se con o,
ceboll, corino y se pm lacazw
toda knocke. ol 4
4 Luego = ;aca con bsjuzos
delar%gnmnonse laoof;aenla]pm]a
agregardo rds zjo y ceboll que estén
ertercs. Se rercmeve, 22 oolocaelaguay
2e tapa para que hierva. Cuardo s ha
toda el zgua, lo siguiente es freir
hasta que s dore la carme.
5. Corwo bk came suelta roacha
es0 roistao &5 whilizado para freirel tos

tado ypam s 1w estan cock
Y.P Fapasque |
6 Farala ri‘n & codna el raote,

las papas, el tostado y s sirve junto con
I sk, :

Plaza Gutiénmez
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-
Tripa de chancho 1 metro
Hierbabuera y chilca § Menta y
bledo
Limndn, Sal
Manteca de cerdo

Para el relleno:

Arroz Huevos
Zarahoria Alverja
Orégano  Cebaolla

Ajo  Cilantro
' Perejil Colblarnca

Aguardiente

ngredientes:

1. Lavar las tripas por fuera y val-
tear un ysando un pincha y frotar
fuerternente con albahaca o hier-
babuena para evitar que huela mal
al mornento de cocirar.

2. Mezclar todos los ingredientes, =
sazonand o al gusto 4

3. Sofreir las cebollas, ajos y pe- @
rejil utilizando aceite con achicte, &9
Incorporar el sofrito a todos los in-
gredientes. =
4. Rellenar las tripas conlamezcla )

anterior. Q

5. Atar las puntas y las hervimos q’
o

con sal a fuego lenta, evitando que
queden duras.

6. Escurrir y freir con ranteca o
mantequilla.

Plaza Gutiérrez
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Creando ciencia...
Construyendo suvefios



Cuero de chancho 500
' STAMOS
Papas 400 gramos
Cebolla blanca 2 ramas
Mantequilla 30gramos
Aceite de achiote 25
0s
Leche1 Litro
Ajormachado 20 grarmos
Perejil 3 rarnas
Mani tostado 35 gramos
Pimienta 15 gramos
Sal15 grarnos
Cornino 15 gramos
Orégano 15 gramos

Ingredientes:

1. Pelarlaspapas, lavar bien y coci-
nar ura rarra de cebolla y sal, hasta
que queden suaves.

2. Cocirar en otra olla el cuerocon
sal, una vez queesté listo escurmir y
cortar en fomma de rectingulos de
tarmafio mediano. 4
3. Preparar un refrito con el aceite & mem
de achiote, la marteca de chancho,
elajo laceboallay el perejil picados,
ahadir sal, corninoy pirnienta.

4. Licuar la leche com el mard ¥
agregar en €l refrito junto con el
cuero cocinad oy el orégano.

5. Dejar cocinar hasta que tome
consistencia, si la preparacion esta
muy espesa agregamnos €l agua de
la coccidn del cuero.

6. Ratificar el sabar y semvir con
las papas lo podernos acornpafar
con yna porcidn de arroz blanco v
aguacate.

on

preparac
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Ingredientes:

Cebolla perla 100 grarmos
Cebolla b 100 grarmos
Hlﬁdo de cerdo 300 gramos
on de cerdo 300 gramos
Corazdn de cerdo 300 grarnos
Rifién de cerdo 300 gramos
Papas chola 1000 grarnos
Pasta de rmani 50 grarmos
Leche 50 rrilitros

Mante quilla 50 grarnos
Aceite vegetal 50 grarmos
1ote 20 gramos

fro50 gramos

Cmolnmo 15 gramos

'\

Hierba buena 2 hojas
Cebolla b].anc,a 2ramas
Laurel 2 hojas
Oreganolo gamos
% Tamas

Cerveza 200 gramos

~ Sal15 gramnos
Pirnienta 15 gramos

1. Colocar enuna ol agua levar a ebu-
icion con 1= ramas de cilardro, el 21 en-
tero, 1z hofas de hierba thoena, korel, 1a
cebolla blnca erdera, las ramas de perejil,
sal al gusto v adicionar tods vEce@ms v
defarque de un hervor v desechar el ana,
colocar e nevamerte v levar a coc-
cidn, ademds podemos adicionar un poco
de cervera, cuando estén kistas y sueves

2. Colocar en um sartén colocr
el aceite, achiote, kas ce rehogar ¥
colocar las papas, sal, b mantequilla v co-
locar un atado de cilandro con el ierdero,
afuegobao defarcociner para que lapapa
expuke sk liquidos.

3. Esourmir ke viscerss v 1z adiciorer a
maacm arderior, wilzar un 5100

udo de coccion ¥ agua para

cocinar hasta que tome coreistencia es-
Pesa, rectificar su sbor con sal, comino,

. Colocar ka leche licuads com el mard, el
cilardro y el orégaro dejar que de hervir,
S. Serdr acomparado de arroz blarco o
mote ¥ ersalada fresca, aguacate.

c
2
J

B
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’Culdo de
Gallina de
tompc

1. Cortar enpresasun pollo ylavar bien
2 Picar ﬁna.rmrd:e la cebolk bhnc el

Pmo arte blanca pam el caldo
vergepanummoguanu
3 Piﬁ:arﬁnarnente el tallode apio

4. Ficar finaraente elcﬂa.rdro
Pallo 5. Poner las presas de enunaolla

” con bastante aguay sal levar a laebuy
Cebollas blancas 2ramas  idén.

6. Hervir durarde 45 rodratos, rms o
Tallo deapiol rarmas raenos terapo segin sies pollb o
criolk. Usr una cuchara

Ingredientes:

Sal rardo hespmnaseg\mlasvpeg ;:I?el;

Papas 400 gramos ? %hcebolhﬁ blanca picadk, el
Huevos 3 und 8. 'hparlaoﬁayxlsarooqwhasiaque
Arroz 50 gramos u'gredm tes adidonaks estén coci

9. Sa‘mrela]cbdegalhnaom
encada 0 con una presa de gallina
1{ m ycebolk verdepamda
Serwroon enelrms-
plato o a bhién se
ammpanar oonunapommdeamz

bhnco.

Plaza Gutierrez
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3. Mezclar los ingredien tsdmnlasﬁr:a-
nos ocoa poco ela :
4 ’Eag}ar lapmagnelbolgymcumdo
VEATIDS ?ue se erpiza a despegar b
raza del bol entonces ya estara lista
ara arcasarla en el reesdn de trabajo.

e Ingredientes:  §. vorear de harina el mesén y

proceceroos a amasar, hasta que torae

Harina 500 graros coreistercia, para luego dejarla reposar
Polvo de hornear 25 gramos uros rodnutcs. :
Mantequilk 25 graros 6. Trnscurrido este tierapo procede-

racs a cornpartir la roasa en pordores,

Sal 15 graraos con la reano forrar bolitas ede-
Aguafria racs a extendeda conun rodillo, dar b
. forma de disoo y rellenar con el queso

Relleno: desmmmadoygcelgolh icack.

7. Cerrarel filo hadé unes dobla-

Cebolla blanca 2 ramas : :
dilles, si no poderncs b tar con wm
Que so 200 graros i St o7
3 grarno 4, Porrmaalmtarenunapaﬂa‘ ael-
Az‘.;‘ccariéﬁj tal . te vegetal, tiene que estar ooy caliente,
ARVEES para poder a freir las erpanadas y que
estas e inflen.

9. Retirar ura wz que s hayan dorado
1. Picar finaraerde la cebolla blanca. las del aceite con una espurcadera, ks
2. Poner enun bolw la harina, el pobo  ponernosenun cubierto con papel
de horrear, una pizca azicars sal y roan- absorberde y edtando win calientes
tequilk en trozcs. espolworear.

Plaza Gutiérrez 11
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Ingredientes:

Pollo
Choclo 1 und
platano verde 1 und
Papa 400 gramos
Zanahoria 120 gramos
Arveja tierna 120 gramos
Cebolla colorada 1 und
Pimiento verde 70 gramos
Diente de ajo 2 und
Yuca 400 gramos
Sal 15 gramos
Comino 15 gramos
Aceite de achiote 15 gramos
Orégano seco 10 gramos
Perejil 10 gramos
Agua 1 litro

1. Cortar en presas un pollo y lavar
bien

2. Picar la cebolla colorada en bru-
noise, pimiento y el ajo y sofreir
con el aceite de achiote.

3. Agregar el agua, preferible en
ebullicién.

C
NS

4. Incorporar este sofrito junto con ¢

el agua y suelte en un hervor agre-
gar el platano, las yucas, las papas,
el choclo, alverjas y zanahoria, des-
pués de unos minutos agregamos
las presas de pollo.

5. Agregar cuando todo este casi
bien cocido orégano, comino y co-
rregir sabores agregando sal, espe-
ramos unos minutos y listo.

6.  Servir sancocho agregando
perejil fresco picado finamente,
acompanar con limén.

Cuellaje

O
e

Q.
O

B
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Pollo
Comino 15 gramos
Achiote 25 gramos
Aceite 25 gramos
Cebolla 20 gramos
Ajos 6 und
Tomates 6 und
| Pimientos 25 gramos
Cilantro 1 rama
Perejil 1 rama

Sal 15 gramos
Pimienta 15 gramos
Arroz 400 gramos

Frejol tierno 250 gramos

ngredientes:

Orégano seco 15 gramos

Seco de Po“IIo..

.. de Campo

1. Colocar en una olla con agua y
sal el arroz blanco y dejar hervir.

2. En cacerola aparte lavar y hervir
los frejoles hasta que estén blandos.
3. En una sartén precalentada
sofreir la cebolla, el tomate, el pi-
miento y el ajo cortados en cubos
pequeiios y salar a gusto.

4. Aiadir los frejoles al sofrito y
cocinar integrando por un par de
minutos.

5. Espolvorear las presas de pollo
con el comino molido, el achiote
molido, sal, y pimienta.

6. Calentar la parrilla para asar el
pollo.

7. Servir con arroz, ensalada.

Cuellaje

e »

preparacion
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Ingredientes:

sostilla de ternera 500
gramos
Cebolla 20 gramos
Pimiento verde 1 und
Platanos verdes 2 und

Yucas 2 und
Choclos 3 und
Cilantro 1 rama
Sal 15 gramos

1. Preparar este caldo de carne ecuatoria-
no alistando los ingredientes. Para ello,
pela y corta la cebolla en cuartos, al igual
que el puerro y el pimiento despepitado.
Luego pela y corta los pldtanos, la yucay

la mazorca en trozos medianos.
2. Incorporar en una olla grande y pro-
funda 2 litros de agua, los trozos de cos-
tilla, la cebolla, el puerro, el pimiento, el
cilantro atado con un hilo y sal y pimienta
al gusto.

3. Calentar a fuego alto para que el agua
hiervay luego coloca la temperatura a fue-
go medio y deja cocer durante 60 minutos
sin que el agua se seque.

4. Durante la coccién del caldo es impor-
tante que retires la espuma que se forma
en la superficie de este, puedes hacerlo
con una paleta o aclarando con un poco
de agua helada. Si el caldo se seca agrega
mds agua a la preparacién y rectifica se-
guidamente la sal.

5 Mientras se cuece la ternera, hierve los
pldtanos en un cazo con aguay sal. Cuan-
do estén bien blandos, sdcalos y tritdralos
con un poco de agua caliente para formar
una masa homogénea. Reserva.

6. Cuando hayan pasado los 60 minutos
de coccién del caldo, afiade la yuca, el
choclo y sigue cociendo a fuego medio
hasta que la yuca esté tierna. Pasado el
tiempo rectifica la sal

preparacion

14 Cuellaje
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1. Sacar la semilla de la granadill
2. Licuar la granadillac onla pulpa
3. Pasar por un colador

4. Poner el azicar

5. Semvir con bastante hielopicado

Jugo de
Granadilla

Agua 1 litro
4 granadillas I .

Azficar 100 grarmos & \: \
» Hiel o picado al gusto

Ingredientes:

1 litro de agua 1. Pelar las raranjillas.

1 taza de aziicar 2. Colocar la fruta con el aziicar y §
6 raranjillas mediara s el agua enura licuadora y procese
Hielo picado al gusto bien

-

3. Pasar el jugo por ungola;l Or.
5. Servir con bastante h{e& picado

Cuellaje 15

(1] [
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Ingredientes:

Yuca 500 gramos

Aceite de oliva virgen 100
gramos

Sal 15 gramos

1. Lavar la yuca con agua y secar.

2. Cortar sobre una tabla y con un buen
cuchillo de hoja grande y afilada, los ex-
tremos y, a continuacién, en dos o tres
cilindros, segtin tamafio y segin la lon-
gitud que busquemos en los bastones.

3. Llenar de agua una olla o cazuela an-
cha, y afiadir un poco de sal.

4. Pelar, hacer un corte ligero que atra-
viese la piel, de arriba hacia abajo en
cada pieza, e introducir la hoja de un cu-
chillo mds pequefio en el corte. Deberia
levantarse la piel facilmente.

5. Pelar con el cuchillo, dejando Unica=s

mente la carne blanca del tubérculo.

6. Cortar en bastones de 1,5-2 cm de
grosor, v poner dentro de la olla con
agua.

7. Llevar cuando estén cortados todos
los trozos de yuca dentro del agua, a
ebullicidn y cocer unos 10-15 minutos,
o hasta que estén tiernos, pero aun fir-
mes. Deben poder atravesarse con la
hoja del cuchillo sin resistencia.

8. Escurrir y secar bien con un pafio o
papel de cocina.

9. Calentar abundante aceite en una
sartén profunda o freidora y freir por
tandas, a una temperatura de unos 160-
170C.

10. TIr girando las piezas a medida que
vayan cogiendo color, y sacarlas cuando
empiecen a estar doradas, sin dejar que
se tuesten en exceso.

11. Escurrir sobre papel de cocina, freir
las demds piezas, y salarlas cuando sigan
calientes.

12. Servir con café

e »

preparacion
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]

ACREDITADA

Creando ciencia...
Construyendo suvefios



1. Tamizar la harina con la sal en
un recipiente.

2. Agregar la mantequilla y laleche
ngredientes: poco a poco, amasar fuertemente

n

Harina de maiz 500 gramos hasta obtener una masa suave.

Mantequilla 6 manteca de chancho ~ 3- Tomar porciones adecuadas de QO

150 gramos masa, hacer bolas y luego adelga- T
Sal 15 gramos zarlas con un bolillo sobre una ta-
Leche 100 ml bla de amasar.

4. Asarlas en un tiesto o puede usar
un sartén de teflén, hasta que to-
men su color caracteristico de am-
bos lados.

preparac

5. Servir con un delicioso café de

chuspa.

Cuellaje
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Ingredientes:

Cuy 1und
Papa 500 gramos
Ajo 50 gramos
Cebolla
Cilantro 1 rama
Sal 15 gramos
Comino 20 gramos
Achiote 190 ml

1. Dejar alifiado el cuy, un dia an-
tes de la preparacién (previamente
pelado y sacado todas las visceras)
con el ajo, el comino y la sal.

2. Dejar reposar un dia, bafnalo en

h"’"
» y Sy

3 ‘ _— - I T e
achiote junto con la cebolla blanca=

3. Asar al carbén de la siguiente
manera: con un palo o algo similar,
atraviesa el cuerpo del cuy desde
la cabeza hasta las patas, y luego
hazlo girar mientras se asa.

4. Tratar de cocinarlo tanto por

dentro como por fuera.

5. Agregar de vez en cuando, si-
guele untando achiote.

6. Pelar las papas.

7. Sofreir en una olla con la man-
teca de chancho, cebolla, cilantro,
sal, comino, ajo y pimienta.

8. Colocar las papas en la misma
olla y agregar suficiente agua como
para que se cocinen a fuego lento.
9. Servir el cuy con las papas
cocinadas, y si gustas, bafa las pa-
pas con salsa de mani y hojas de
lechuga.

preparacion

i=lea

ACREDITADA
Creando ciencia...
Construyendo s

venos

18 Quiroga
8

4



ngredientes:

Pierna entera de chancho 10 kg
Jugo de limén 500 ml
Dientes de ajo 100 gramos
Comino molido 20 gramos
Sal 15 gramos
Pimienta molida 15 gramos
Chicha 1 litro
Manteca 250 gramos
Achiote molido 50 gramos
Papas medianas 5 kg

1. Adquirir un chancho mediano
faenado y limpio.

2. Colocar en una bandeja para
hornear.

Hornado

3. Preparar el alifio con el ajo, co-
mino molido, sal, pimienta, zumo
de limén y cerveza.

4, Hacer varias incisiones en el
chancho agregar el alifio y dejar
marinar durante 24 horas.

5. Precalentar el horno de lefia 4

aproximadamente a 160° C

6. Derretir la mitad de manteca ro-
ciar el chancho con esta mezcla.

7. Hornear el chancho por 4 horas,
para evitar que la carne se seque y
que se queme se recomienda bafiar
el chancho con los jugos cada hora.
Cuando los jugos se empiecen a se-
car, derretir el resto de manteca y
esparcir por todo el chancho.

8. Servir con mote cocinado, curti-
do de tomate y cebolla.

Quiroga

O

v
O

S

O
Q.
()
h
o
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Ingredientes:

2 libras de carne de cerdo
magra
4 dientes de ajo
4 cucharada de aceite de
achiote
Pimienta al gusto
1 vaso de cerveza
1 cebolla colorada cortada
en pedazos
Sal, comino y orégano al
gusto
2 ramas de culantro
1 limén
1 taza de manteca de cerdo
2 cucharadas de pasta de
achiote

-

‘.-‘ ’3—44

metros.

2. Poner la cerveza, el ajo, el aceite
de achiote, el orégano, el culantro,
la sal y comino al gusto, exprimi-
mos el limén y licuamos, debemos
ratificamos el sabor.

3. Colocar en un bolw de vidrio
la carne junto con la mezcla que
acabamos de preparar y dejamos
marinar entre 3 a 5 horas en la re-
frigeradora.

4. Calentar una vez transcurrido
este tiempo en una paila la man-
teca de cerdo y la pasta de achio-
te y empezamos a freir las carnes
a temperatura media por unos 20
minutos.

5. Retiramos las carnes de la satén
listo podemos servir este rico plato.

Quiroga

e s
1. Cortar en cubos de 2 % centi-

preparacion
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1. Tamizar la harina
2. Cortar cebolla y la zanahoria en
brunoise, ademas picar el perejil.

ngredientes: 3. Poner a hervir agua en una olla,

agregar la zanahoria, cebolla pica-
Harina de uchujaku 200 gramos  da, el comino y la sal.

»

preparacion

Cebolla larga 30 gramos 4. Dejar cocer los vegetales.
Zanahoria 50 gramos 5. Disolver la harina de maiz tosta-

da en agua fria.

6. Agregar la harina disuelta en la

anterior preparacién. Mecer con

Mote cocido 240 gramos

Perejil 10 gramos

Comino 10 gramos una bisha hasta que hierva. Servir
' Sal 10 gramos bien caliente con el cuy asado y el
Cuy horneado 800 gramos mote cocido.

; 7. También se puede acompariar
Agua 2 litros
| con un trozo de queso y huevo co-
cido.

islna g

7
ACREDITADA

Creando ciencia...
Construyendo suvefios



T L
1. Cortar la cebolla y zanahoria
brunoise.

2. Cotar las papas cubos medianos.
3. Picar el perejil finamente.

4. Remojar la chuchuca molida.

5. Poner a cocinar la chuchuca en

Ingredientes:

8. Agregar las papas dejar cocer,
finalmente condimentar con sal y
Agua 2 litros perejil.

Sal 10 gramos

Comino 10 gramos

C

QS ga0/prarios el mismo liquido que se remojoé. Qo

Cebolla larga 50 gramos 5 A| momento que empieza a her- J G

Zanahoria 50 gramos vir, agregar la zanahoria, cebolla, c

Papas 250 gramos comino y la carne de borrego. e
Perejil 20 gramos 7. Dejar cocer todos los ingre-

Carne de borrego 250 dientes, hasta que la chuchuca esta U

blanda. Q

gramos 0

o
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Sopa de Arroz
‘.;___o (@Y oTelole

1. Cortar la cebolla y zanahoria
brunoise.

2. Cotar las papas cubos medianos.
ngredientes: 3. Picar el perejil finamente.

4. Poner a hervir una olla con c
Arroz de cebada 200 gramos agua. &
Cebolla larga 50 gramos 5. Cuando empiece a hervir elagua 9
Zanahoria 50 gramos agregar el arroz de cebada, mecer y

espumar (retirar restos de la cdsca-
ra de arroz de cebada).
6. Agregar la zanahoria, cebolla,

Papas 200 gramos

Perejil 20 gramos

Carne de borrego 250 gramos cominoy la carne de borrego, dejar
' Comino 2 gramos cocer los ingredientes.
Sal 10 gramos 7. Anadir las papas, finalmente
Agua 2 litros condimentar con sal y perejil.

preparac

islna g
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1. Tarnizar la harina

Ingredientes: 2. Cortar las papas en cubos me-
dianos [ -
Harira de rraiztostado 3. Cortar la ceballa ¥ ajo en bru- go
250 gramos T . o
! 4. Realizar unrefritocon el achio- €J
Cuy frito 450 gramos 4, ebally larga y ajo. Adadir agua o
Papasmediaras 250y llevar a ebullicién b
Aramos 5. Ahadir la harira previamente o
Cebolla 15 grarnos disuelta conagua, las papas y con-
Ajo 10 grarmos dirnentar con sal, esperar a que se Q.
Achiote 15 gramos cuezan las papas; servir con wna @)
sal10 gramos pacidn de cuy frito.
Agua 2litros Q.

ACREDITADA

Creando ciencia...
Construyendo suvefios



Ingredientes:

Carne de cerdo 2 libras
Cebolla 20 gramos
Ajo 35 gramos

Manteca de cerdo 30 gramos

1. Cortar la carne de cerdo en tro-
zos, condimentar con sal, comino,
ajo y cebolla.

2. Llevar a fuego un sartén y afa-
dir la manteca de cerdo.

3. Dejar calentar y agregar la carne
condimentada, mezclar de vez en
cuando hasta que se dore.

4. Servir con choclos, mote, tosta-
do, tortilla de papa y ensalada.

(1] [

ACREDITADA

Creando ciencia...
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Ingredientes:

Harira de rmaiz 450 gra-

Iote 200 gramos
Parela 300 grarmos
Hierbas ar orrdticas ¢in
Jugo de raranjilla 200 ral
Agua 3litros

1. Cocirar €l mote hasta que este
suave, agregarlaharina demaizdi-
suelta previarmente en una pequeia o
cantidad de agua. 4
2. Agregar el jugo de raranjilla y & mem
las hierbas ar crrdticas, dejar hervir
hasta que este cocida por completo.
Disolver la panela, agregar v tari-
zar a la anteri or preparacidn

3. Mezclar y servir.

preparacio
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__ Gallina

1. Despiezar la gallira.
2. Lavar elarmrozllo.

Ingredientes:  bolla, la zarahoria.

Gallina 4 libras 4. Picar finarnente el cilantro y el
: apio
Arroz.llo +00 grauios 5. Ahadir en olla agna, arveja, ajo,
ATveja 125 graros zanah oria, apic, gallina y dejar her-
Papas e dianas 250 gramos vir.
Ajo 10 grarmos 6. Agregar el arroz y esperar hasta
Ceballa larga 20 gramos cuando estecocida la gallira
: 7. Agregar las papas dejar c ocer.
Cllantrc.) 13 grarmns 8. Condirmentar com sal, rectificar
MMM 30 grarmos v apagar.
Apio 15 gramos 9. Servir con picadillo de ceballa y
Sal 15 gramos cilantro.
Agna 3litros
Garcia Moreno 27
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3. Cortar en brunoise el aja la ce- =

o
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1. B un sartén prepararmos un so-
frito con la cebolla paiteta cortada
en julianas y elachicte.
Ingredientes: 2 Enuna cllaagrepeaguay co-
cine el choclo, arveja v zarahoria
durante 5 rmin

3. Tarniza €l choclo arveja, zara-

&

preparacion

Costilla de e 400 ara-

nos harias v deja el agua.

Yuca 2 und 4. Agregaalaollala carne deres el
Platano verde 1und perejil, orégann, pimiento, cebolla
ATvejas 50 gramos y cocina tod o durante 15-20 min

araotia i 5. Agrega los demnas ingredientes

Airroz 35 gramos junto con la yuca y plzit'fmo verde
: cortados en trozos medianos co-
Cebolla paitefa 1 und 5, 4040 durarte 15-25 minvtos
Mantequilla 25 gramos  pyishasta que la yuca esté blanda.
PimientoVerde 1 und 4. Listo agrega sal pirnienta y sir-
Achiote 20 ml ve.

Garcia Moreno
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Ingredientes:

Tilapias 4 und
Arroz 300 gramos
Cebollas 25 gramos
Cilantro 25 gramos

Tomate 25 gramos

Sal 15 gramos
Pimienta 15 gramos

Comino 15 gramos

Limones 2 und
Aceite 200 ml

1. Lavar las tilapias

2. Hacer un par de incisiones a lo
ancho de la tilapia por ambos lava-
dos.

3. Poner sal, pimienta y comino.
4. Calentar el aceite en un sartén
en grande a fuego alto.

5. Colocar cuando este caliente la
tilapia.

6. Cocinar las tilapias por apro-
ximadamente 4 minutos por cada
lado o hasta que estén doraditas.

Garcia Moreno
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Ingredientes:

’Pollo o gallina 2 kilos
Comino molido 15 gramos
Achiote molido 20 gramos
Aceite 50 ml
Cebolla 25 gramos
Ajo 20 gramos
Cerveza 200 ml
Jugo de naranjilla 100 ml
Tomate 100 gramos
Pimiento verde 25 gramos
Cilantro 1 rama
Pergjil 1 rama
Orégano seco 15 gramos
Sal 10 gramos
Pimienta 10 gramos

Gallina de
campo

1. Espolvorear las presas de pollo o gallir
con el comino molido, el achiote molido, sal,
y pimienta.

2. Licuar la cerveza y el jugo de naranjilla
con el tomate, la cebolla, el ajo, los pimien-
tos, el cilantro, el perejil y el orégano hasta
obtener una salsa espesa.

3. Calentar el aceite en una olla grande y
agregar las presas.

4. Dorar por ambos lados y afiadir la salsa
licuada.

5. Esperar hasta que hierva y cocinar a fue-
go lento durante 1 hora hasta que las pre-
sas estén muy suaves, el tiempo de coccién
depende de si es carne de pollo o carne de
gallina.

6. Si el pollo esta tierno pero la salsa adn
no ha espesado, retirar las presas y cocinar
la salsa a fuego medio durante unos 10 mi-
nutos hasta que se espese.

7. Rectificar sal y agregar jugo de naranja
para equilibrar el sabor amargo de la cerve-
zZa.

8. Cuando la salsa esté espesa, volver a colo-
car las presas en la olla y agregar un poco de
perejil y cilantro finamente cortados.

9. Servir el seco de pollo o gallina acompa-
fiado con arroz amarillo, plitanos maduros
fritos, aguacate, papas, ensalada, etc.

Garcia Moreno
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1. Cocinar las papas agregar la sal,
refirar y escurrir cuando estén al

dente.
e ‘_‘_/ , 2. Blanquear las hojas de berro.
Ingredientes: 3 Togar el mani, licuar o rmoler =
conleche. ‘O
Papas1kg 4. Hacer un refrito con la ceballa, .6
Berro gramos 500 perejil, achiote, comino y agregar O
Cebaolla 100 grarnos el berro y las papas, mezclar y rec- o
Achiote 10 gramos tificar el sabor com sal al gusto. o
$al 15 aramos 5. Servir las papas con berros y la
| g sarsa de mari. n.
Carnino 15 gramos w
Leche 120 ral Ban
: Mand 250 grarnos n_

Vacas Galindo
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1. Cortarlacarre de cerdoen wae™
z0s, condimentar con sal, corning

ajo v cebolla.

: . 2. Levar a fuego un sartény afa-
Ingredientes:
NGraciemies: it b manteca de cecdo, &

I srre o corde o Hisan condimentada, mezclar de vezen 4

Ciaolla 20 graraos cuand o hasta que se dare. 3
jo 335 gramos ; i
Fiantess e vl o gras 4. Servir conyuca
Inos
Tuca 200 graros
t

Vacas Galindo
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1. Cocer el camote con cascara
. igual que una papa.
/ 2. Pelar y picar en cuadraditos pe-

‘/‘ . quenos.
: Ingredientes:

3. Dejar enfriar y servir con leche g
4
Camote dulce 400 gramos ® mm
Leche 1litro

U
O
-
O
| Q
)
.
Q.

Vacas Galindo
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e Helado de
.. Granadilla

1. Verter el azicar y media taza
de agua en wra olla a fuego medio
hasta disolver el azicar y hacer una
rniel de alrndbar.
2. Subir el fuego v deje hervir du-
rante cinco minutos. go
’ Azficar 200 gramos 3. Retire y deje enfriar. Fn unre- 4
Jugo de gramadilla 500 cipiente, eche el almibar, €l jugo de U
rrdlitros granadilla, la ralladura v el jugo de o

Ralladura delimén15 ~ Lmdn,
gramos 4. Verter la preparacion enun vaso

y lleve al refrigerador hasta que se
congele.

Ingredientes:

prepar

Cuellaje
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Ingredientes:

Azucar 150 gramos

Leche 50 gramos
Crema De Leche 500 gramos
Jugo de naranjilla 2 litros

'

1.Licuar el néctar de naranjilla, con
la crema de leche, azucar, leche.
2.Colocar una vez licuado en mol-
des y deje enfriar por 40 minutos.
3.Transcurrido este tiempo conge-
le la preparacién.

Guayabas 900 gramos!
Leche 200 militros
vainilla

paletas

-9 dluminio

cuadora

2. Echar las dos tazas de leche, lue
go agrega 5 géticas de vainilla y li-
cuar.

3. Cuando todo este licuado, echa
el jugo en los vasitos y tapalos muy
bien con aluminio, y mételos por
10 minutos en el congelador, luego
sacar.

Cuellaje

1. Picar las guayabas por la mitad
y saca las semillas, mételas en la |

3
4. Introducir las paletas en los va-
sos (el aluminio ayudara a que las
I)aletas estén firmes hasta que esté
isto.

5. Cuando ya estén congelados,
retire el aluminio, y disfrute de sus
deliciosos helados.

35
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Anexo 5 Fotografias

Figura7 Figura 8

Entrevista restaurante “Arte’s grill” Restaurante “La Marqueza”

7 GRILED
, _ MEAT
o

Fuente: Paola Montalvo Fuente: Paola Montalvo
Figura 9 Figura 10
Parroquia San Francisco Entrevista “El lefiador”

Fuente: Paola Montalvo

Fuente: Paola Montalvo

“I“ 103

ACREDITADA

Creando ciencia...
Construyendo suvefios



Figura 11 Figura 12

Restaurante “Beer y Grill” “El verdadero sabor criollo” Cuellaje

Fuente: Paola Montalvo Fuente: Paola Montalvo
Figura 13 Figura 14
Entrevista parroquia Vacas Galindo Helado tipico de Cuellaje

Fuente: Paola Montalvo Fuente: Paola Montalvo
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Figura 15 Figura 16

Entrevista “Sra. Iralda Pozo, Cuellaje Entrevista Sra. Cecilia Alvarez, Cuellaje

Fuente: Paola Montalvo Fuente: Paola Montalvo

Figura 17

Recoleccion de informacion Cuellaje

Fuente: Paola Montalvo
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Figura 18

Recoleccion de informacién Plaza Gutierrez

Fuente: Paola Montalvo
Figura 19

Recoleccion informacion Parroquia Garcia Moreno

Fuente: Paola Montalvo
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