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RESUMEN

El Ecuador tiene en la actualidad siete, productos que han logrado la distincién de la
Denominacion de Origen Protegida, todos de la Costa o la Amazonia, esto como efecto de
la gestion realizada por productores y emprendedores que buscan atraer nuevos recursos y
oportunidades a sus territorios, en este contexto y considerando los factores que se
encuentran en torno a la produccién del Chocho, como un producto que tiene potencial para
alcanzar este galarddn, se realizo la presente investigacion que pretende dar fuerza a esta
idea y contribuir para su consecucion. La investigacion se fundamenta en el analisis del
Chocho, Lupinus Mutabilis Sweet, como un producto con potencial para obtener la DOP, y
fortalecer el proceso a través de la creacion de una ruta gastrondémica. Para el efecto se
realizd un andlisis de la problematica y se estructuro un marco tedrico como soporte de la
investigacion. La investigacion se realizo en la Provincia de Chimborazo, en el Canton
Riobamba y puntualmente en la Parroquia San Juan, que alberga a una asociacion de mujeres
productoras del grano. El siguiente aspecto fue establecer los lineamientos para orientar el
proceso de la Denominacidon de origen y entender la trama burocratica seguir. Finalmente se
hizo un seguimiento de la cadena de valor del chocho para establecer la forma de intégrale
con el Turismo gastronomico, el resultado final fue una propuesta de ruta turistica
Gastrondémica a la que se le denomino el tesoro de los andes, basada en la produccion,

comercializacién y consumo del chocho.
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ABSTRACT

Ecuador currently has seven products that have achieved the distinction of Protected
Designation of Origin, all from the Coast or the Amazon, this as a result of the management
carried out by producers and entrepreneurs who seek to attract new resources and
opportunities to their territories. , in this context and considering the factors that are around
the production of Chocho, as a product that has the potential to achieve this award, the
present investigation was carried out, which aims to give strength to this idea and contribute
to its achievement. The research is based on the analysis of Chocho, Lupinus Mutabilis
Sweet, as a product with the potential to obtain the DOP, and strengthen the process through
the creation of a gastronomic route. For this purpose, an analysis of the problem was carried
out and a theoretical framework was structured as a support for the investigation. The
research was carried out in the Province of Chimborazo, in the Riobamba Canton and
specifically in the San Juan Parish, which houses an association of women grain producers.
The next aspect was to establish the guidelines to guide the Denomination of Origin process
and understand the bureaucratic plot to follow. Finally, the chocho value chain was
monitored to establish the way to integrate it with gastronomic tourism, the final result was
a proposal for a Gastronomic tourist route that was called the treasure of the Andes, based

on production, commercialization and consumption of the chocho.



INTRODUCCION

En el pasado se pensaba que la gastronomia era un elemento mas del producto turistico y
no se le consideraba con un atractivo en si mismo, sin embargo, las nuevas tendencias del
turismo, generan viajeros que esperan en su destino experiencias mucho mas vivenciales y
sensoriales, en donde todo se conjugue de tal manera que cada color, cada aroma y cada

bocado, evoquen el sitio, las costumbres y la cultura.

La ciudad de Riobamba en la provincia de Chimborazo, ya no es solo famosa por sus
hornados, desde hace ya casi treinta afios que surgié una preparacion de manos de la Sra.,
Maria Guaman, que creo un ceviche a base de chochos, este plato comenz6 a tener una gran
acogida a finales de los afios 80 y durante toda la década de los 90 se fue consolidado y en
la actualidad se expende en toda la ciudad, el plato por su versatilidad, hasido reinventado
de muchas maneras y hoy se puede degustar en casi todas las ciudades del pais, aunque con

el toque peculiar.

En este contexto, el ingrediente sobresaliente de este plato es el chocho, o tarwi, Lupinus
Mutabilis Sweet, Leguminosa nativa, que fue utilizada como parte de la dieta de los
habitantes de los Andes desde la época preincaica, y que aun se sigue consumiendo, aunque
los agricultores han dejado de producirla por la dificultad que implica el desamargado

cocinandola y dejandola en agua de 4 a 5 dias.

Las investigaciones realizadas sobre Lupinus Mutabilis Sweet, han demostrado sus
importantes propiedades nutricionales y medicinales, ademas de ser la planta en si un
excelente abono para el suelo aportando nitrégeno en terrenos pobres. La demanda de
chocho actualmente en el Ecuador es cubierta apenas en menos del 20%, teniendo que
importarse el producto del Perd y Bolivia, siendo que las caracteristicas agricolas y
climaticas de grandes sectores del campo se configuran como el nicho adecuado para la
produccion de esta Leguminosa. El estudio de la cadena productiva del Chocho hace
suponer que tiene un gran futuro como producto alternativo en la produccion de los sectores
campesinos donde los suelos son arenosos y no existe riego, ya que esta planta e poco

exigente.

Con estos antecedentes, se propone en esta investigacion el andlisis del chocho, como un
producto con potencial de denominacion de origen, contribuyendo a esta idea con la
generacion de rutas de turismo gastronémico que estén basadas en el cultivo, el

procesamiento y la comercializacion del producto, y que, vinculando a otros recursos
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turisticos se puede configurar un producto interesante y diferenciado con potencial para
atraer a turistas nacionales y extranjeros. Para el efecto, se propuso la siguiente estructura
de investigacion, que ha posibilitado obtener la informacion requerida para concretar un

criterio racional y estructurado sobre el tema.

El Capitulo I, establece la problematica de investigacion, desde la perspectiva de contar
con un instrumento para dinamizar los procesos productivos en el campo, a través de otras
areas como el turismo gastrondmico, se proponen como antecedentes investigaciones
previas y vinculadas al problema, se plante6 como objetivo fundamentar rutas turisticas
gastronémicas en la provincia de Chimborazo en base al chocho y su potencialidad como
producto con potencial de denominacién de origen protegido, Finalmente se justifico la
investigacion considerando su pertinencia e importancia para el desarrollo, social y

ambiental.

El Capitulo 1, considera los tema y subtemas que son necesarios conocer para orientar la
investigacion, esta informacién no se ha tomado al azar, sino méas bien considerando las

variables en estudio y los diversos criterios de los investigadores al respecto del tema.

El Capitulo 111, plantea un marco metodoldgico que describe el area en estudio, se
establecen el enfoque y los tipos de investigacion. Se detallan los procedimientos a
emplearse para dar solucion a los objetivos, se hace referencia a las técnicas e instrumentos

utilizado y se detallan las técnicas de analisis de la informacion empleados.

El Capitulo 1V, hace referencia a los resultados y la discusion, se proponen los resultados
obtenidos del mapeo de produccién de chocho en la provincia de Chimborazo y los factores
que han intervenido en el pasado y estan influyendo en el presente, en la segunda parte del
capitulo se establece el marco de gestion para la obtencion de denominacion de origen
protegida y la estructura burocratica que se tiene que seguir para lograr este proposito. En la
tercera parte del capitulo se hace una descripcion completa del Chocho desde la perspectiva

cultural, social, agronémica, productiva.

En el Capitulo V se proponen las conclusiones y recomendacion partiendo de los aspectos
mas relevantes que se han observado y trabajado en el proceso de obtencion de informacion

los resultados obtenidos.

El Capitulo VI se centra el desarrollo de la propuesta a través de los lineamientos para la

estructuracion de una ruta turistica que tienen como eje el chocho.
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CAPITULO |
1. EL PROBLEMA
1.1 PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

La operacién turistica en la provincia de Chimborazo, como en toda la Regién
Sierra en el Ecuador, se hace sobre la base de los recursos paisajisticos y culturales que
posee. De ahi se derivan una serie de alternativas, la mayoria producto de la iniciativa de
emprendedores turisticos privados o comunitarios que hacen grandes esfuerzos por
diversificar y dar originalidad a sus propuestas, considerando que la estructura geogréafica
es similar y que se da bajo ciertas condiciones. Las alternativas de oferta son limitadas por
lo tanto se debe ser muy creativo para tomar la iniciativa y aprovechar las ventajas

competitivas que ofrece el mercado.

Siguiendo una linea de tendencia que se ha fortalecido en el mundo entero en los
Gltimos afios (Sanchez, et al, 2015), en el Ecuador se ha puesto de moda la formulacion de
rutas gastronémicas, como una “alternativa para la diversificacion” de los productos
turisticos. Sin embargo, se redunda en el problema de la escasa variabilidad de productos
gastrondmicos?, debido a que gran parte de la gastronomia presente en la region sierra, se
repite en todo el callejon interandino. En cada localidad del pais se hacen esfuerzos
importantes por promocionar los platos tradicionales generandose curiosos litigios de
apropiacion del origen y de la legitimidad de una u otra receta. Esta situacion se puede
entender considerando dos factores coyunturales que inciden en la gastronomia de la
region, el primero esté relacionado a las caracteristicas agropecuarias de produccion de la
sierra ecuatoriana, que son muy similares, en cuanto a variedad de productos a lo largo de
todo la region y el segundo aspecto, la vinculacion a los valores intrinsecos de la
poblacion, manifestados en la forma de preparar los alimentos y que se ajusta a los

calendarios agricolas relacionados con las festividades.

Lo cierto es que, muchas de esas preparaciones, que forman parte de la gastronomia

local, han estado integradas siempre a un arraigo cultural que generalmente se exterioriza a

1 El producto Gastrondmico “Es un conjunto de productos, servicios, experiencias e inspiraciones
gastrondmicas materiales e inmateriales en itinerarios, tours, circuitos, rutas... en regiones geograficas, que
se ofrecen con el propoésito de satisfacer los deseos o las expectativas de manera prioritaria y complementaria
como principal motivo de desplazamiento del turista, es un producto compuesto que debe ser analizado en
funcién de los componentes basicos que lo integran: mercados, productos, atracciones y actividades,
alojamiento, infraestructura interna y externa, estructura o equipamiento y superestructura.” (Norrild, 2017)
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través de las fiestas tradicionales, en donde se observan en su mayor esplendor las
diferentes manifestaciones culinarias que los representan, ya sea en la espontaneidad de la
venta en la calle, o en el elaborado proceso cumplido en un local de mayor nivel culinario.
La preparacion de platos tradicionales se convierte, en este contexto, en uno de los
elementos que contribuye a configurar el turismo que se genera en las fiestas populares
presentes en todos los pueblos y ciudades de la geografia ecuatoriana y que en la mayoria

de los casos se da una o dos veces en el afio.

Esta realidad limita la actividad turistica porque el resto del afio las poblaciones se
dedican a realizar sus actividades cotidianas, a pesar que existen algunos sitios en los que
se ofrecen estos platos tradicionales. La falta de la efervescencia festiva mitiga
sustancialmente el encanto de la degustacion. Como sugieren Leguizamon y otros autores
(2020), la gastronomia turistica es un acto que integra sensaciones e implica, no solamente
deleitarse con los sabores, sino también sentir la magia que el entorno le da a la

degustacion de un plato.

La sierra ecuatoriana se caracteriza por tener una vocacion productiva
eminentemente agropecuaria. La provincia de Chimborazo, por ejemplo, mantiene una de
las poblaciones rurales méas grandes del pais. De acuerdo con el censo de Poblacion 'y
Vivienda del 2010 (INEC, 2010), 67.14% corresponde a la poblacion rural. Sin embargo,
en la actualidad se estima que la poblacion rural ha disminuido a un 38% (GAD Provincial
de Chimborazo, 2020). Esto debido a la altisima tasa de migracion a los centros poblados
en busca de nuevas y mejores oportunidades de desarrollo que son escasas en el campo),
donde todavia viven, en su mayoria, dedicados a las labores agricolas y la crianza de
ganado, en este sentido, en la provincia de Chimborazo cada cantdn haciendo valer sus
caracteristicas geogréficas y productivas tiene uno o varios productos emblematicos que la
representan. Productos, que se puede considerar; que poseen una pseudo denominacion de
origen que integran en su definicion una procedencia geogréafica y sobre todo una forma
relevante de produccion, que se caracteriza por su tradicion y especializacion, tanto en las
formas de cultivo como en la elaboracién de productos derivados, pero que no han sido
diferenciados por su personalidad y calidad con una certificacion o un sello que los
acredite y que les dé a través de una reglamentacién la oportunidad de posicionarse de

mejor manera en el mercado.



En la provincia de Chimborazo, se produce el chocho (Lupinus mutabilis), la
quinua (Chenopodium quinoa), el amaranto (Amaranthus sp.), la oca (Oxalis tuberosa), el
melloco (Ullucus tuberosus), la mashua (Tropaeolum tuberosum), por citar algunos
productos, que por su origen, caracteristicas ancestrales y formas tradicionales de
preparacion podrian ser considerados como productos candidatos a acceder a una
certificacion de denominacion de origen e indicadores geograficos protegidos, esto en
funcion de que tienen que ser productos redescubiertos y cuya produccion se da en
entornos en los que estan asentadas poblaciones de grupos étnicos vulnerables y con gran

riqueza cultural.

En el Ecuador se han certificado con Denominacion de Origen (D.O.) cinco
productos emblematicos: Cacao arriba, sombreros Montecristi, mani de Transkutukd,
pitahaya de Palora y café Galapagos (Enriquez & Tapia, 2019), todos ellos en la
actualidad son sujetos de tratamiento especial, no solamente en lo que se refiere a la
productividad para mantener los estandares de calidad, sino que en su entorno se estan
generando otras actividades vinculadas al turismo, que promueven el desarrollo de las
comunidades involucradas y que permiten el fortalecimiento de las actividades turisticas,
como es el caso de la ruta del cacao (Mendoza, Cervantes, & Vasconez, 2020), que
conecta la produccion de la Costa y la Amazonia y en base a la que se ha generado una

ruta gastronémica.

Como se puede observar, ninguno de los productos con Denominacion de Origen
del Ecuador pertenece a la region sierra. En Chimborazo se estan realizado algunos
intentos por estructurar rutas gastronomicas, fundamentadas en trabajos de investigacion
que se orientan a la gastronomia tradicional, sin embargo, no se ha considerado la
vinculacion de los productos agricolas tradicionales con potencial de obtener
Denominacion de Origen con las rutas gastrondémicas, como se lo estd haciendo en otras

regiones, en funcion de modelos y experiencias internacionales.

Los procesos para alcanzar la Denominacion de Origen, estan vinculadas a las
regulaciones internacionales del Acuerdo sobre los Aspectos de los Derechos de Propiedad
Intelectual relacionados con el Comercio (ADPIC), anexo de la declaratoria de la creacion
de la Organizacion Mundial de Comercio (OMC) en el afio de 1994 (OMC, 2021). En la
cual se establecen los lineamientos para proteger mediante propiedad industrial, diversos

productos a los que se les pretende dar un valor adicional, mediante un sello de calidad



irrestricto en funcion del origen geografico. Esta proteccion se otorga para que los
productos logren mejores nichos de mercado, para ser reconocidos por la proteccion

internacional.

Si bien, la provincia de Chimborazo tiene una gran diversidad productiva, y un gran
potencial para trabajar en productos para alcanzar denominacion de origen, los ambages y
falsa retorica, ha hecho que se subestimen a productos como el chocho, cultivo ancestral
de Peru, Bolivia y Ecuador, que en los ultimos afios ha sido reconocido por su valor
nutricional, variabilidad de preparaciones gastronomicas y sobre todo por el vinculo
antropolégico que guarda con la cultura indigena en los procesos de siembra, preparacion,
relacion con la tierra y simbolismo magico religioso (Del Salto, EI chocho: patrimonio

alimentario ecuatoriano y la universalidad de su uso, 2019)

Cabe entonces preguntarse: ;Como el chocho (Lupinus mutabilis sweet) producto
con potencial a una Denominacién de Origen D.O., puede influir en la estructuracion de

rutas turisticas gastronémicas en la provincia de Chimborazo?

1.2 ANTECEDENTES

El presente trabajo académico considera como linea de investigacion la soberania,
seguridad e inocuidad alimentaria sustentable, teniendo en cuenta que se busca vincular al
chocho (Lupinus mutabilis sweet), con potencial alimentario como un producto que, siendo
propio de los paises andinos, ha logrado integrase en dieta de los habitantes de la provincia
de Chimborazo como un alimento insustituible y que se apropia de elementos culturales

trascendentes de la forma de vida de los habitantes.

La Denominacién de Origen ha evolucionado significativamente fundamentada a la
reglamentacion que se ha originado en base a las experiencias de legislacion y argumentos
técnicos provenientes de Europa, de este contexto Rodriguez y Lopez (2018) explican que
los productos vinicolas en Europa, durante la mayor parte de su historia, se elaboraban en
lugares indistintos y se comercializaban sin ningun tipo de obstaculos. A partir del Siglo
XIX, los productores ingleses realizaron una serie de protestas exigiendo la diferenciacion
de productos por su procedencia, argumentando que la falta de denominacién de origen les
perjudicaba, debido a que los productos de calidad que elaboraban eran suplantados por
otros, afectando el buen nombre de los fabricantes, de esta manera surge en Europa el

“Made In” o “Hecho en”, inicio de los posteriores procesos de autentificacion y proteccion



de los productos con identidad propia por su calidad y formas de manufactura y

elaboracion.

Vaccaro (2013), indica que es en el afio de 1958, que las empresas productoras a
través de las oficinas de propiedad industrial formulan el pacto de Lisboa, sentando las
bases para la proteccién y regulacion de la Denominacion de Origen, reconociéndose por
primera vez de forma juridica, el acuerdo firmado por los productores de los paises
europeos define la Denominacion de Origen y establece la reglamentacion y

condicionamientos para el registro internacional.

En la actualidad, los trabajos de investigacion apuntan a determinar los beneficios
que se pueden obtener de la figura de denominacion de origen. Cendon (2016), por
ejemplo, hace un analisis relacionado a la importancia de la denominacién de origen como
indicador de calidad que determina el comportamiento de los consumidores, para ello
examina la incidencia de la calidad, en relacion a la intencién de compra, de un cliente
cuando elige un producto alimenticio con denominacion de origen en un territorio
determinado, esto con el propoésito de entender la relevancia que los consumidores otorgan
a los aspectos vinculados con las materias primas, y el territorio donde se originan. Es
importante resaltar que las investigaciones realizadas en Espafia son un aporte significativo
para entender las repercusiones de la denominacién de origen en el contexto productivo y

relacionado con rutas turisticas (Rodriguez & Ldpez, 2017; Cendon, 2016; Royo, 2015).

De la Torre, et al. (2014), analizaron el caso especifico de oferta de turismo
gastronémico vinculado a la Denominacion de Origen, de los resultados que obtuvieron
reportan que: una ruta gastronémica creada en relacion con un producto especifico propio
del territorio y conocido por su denominacion de origen eleva el nimero de turistas y como
consecuencia se incrementan las ventas y lo que es mas importante se va adquiriendo
visibilidad internacional del producto. Estos resultados hacen referencia a que la
Denominacion de Origen es un factor con gran potencial para dar impulso al sector
turistico, considerando gue aporta a la formacién de emprendimientos bajo una

certificacion que le da mayor credibilidad al consumidor

Se puede asumir, como asegura Rodriguez y Lopez (2018), que estos dos factores
juntos abren nuevas expectativas de atraccion turistica, para visitantes que desean conocer
los procesos vinculados al origen y procesos detras de un determinado producto, y que

alternativamente pueden influir en el relevamiento de otros productos turisticos en el



territorio. Por otro lado, las investigaciones realizadas documentan el crecimiento del
sector turistico en emprendimientos productivos con certificacion de denominacion de
Origen, considerando que representan una oferta diferenciada para los turistas
(LeguizamoOn y otros, 2020), este es el caso del Cacao en Ecuador, que es un producto
distintivo, de calidad y que en la actualidad se reconoce como una tendencia entre los

productos naturales manejados bajo normas internacionales de calidad .

Peralta (2017), afirma que el sector productivo mas favorecido por la denominacion
de origen es la agricultura, que se puede ver aventajado positivamente de esta certificacion,
ejemplo de ello son las exportaciones de café colombiano con denominacion de origen que

en Europa alcanzan precios del 20 al 30% superiores si la marca tiene esta certificacion.

En Ecuador, se ha reportado el incremento de emprendimientos agropecuarios,
muchos de ellos comunitarios que se vinculan a la produccion de productos tradicionales,
y que alternativamente ofertan actividades turisticas, escasamente planificadas e
indebidamente estructuradas, pero que reflejan una intencionalidad positiva y demuestran
importantes esfuerzos por desarrollar actividades productivas alternativas para mejorar las

condiciones de vida de los habitantes (Rodriguez G. , 2019).

Estas actividades que integran el turismo con la productividad agropecuaria y sus
derivaciones, se pueden considerar como referentes para visualizar las alternativas de
economia social que se pueden desplegar en areas rurales donde se abren una multiplicidad
de posibilidades para gestionar el desarrollo local. El turismo, ha demostrado durante largo
tiempo ser un instrumento dinamizador de las economias, y en la actualidad una alternativa
sustentable para resolver los problemas y desafios que enfrentan los sectores rurales en el

Ecuador y fundamentalmente en la provincia de Chimborazo, con altos niveles de pobreza.

En este sentido, el cambio del rol socioeconémico de la productividad tradicional
de productos alimenticios del sector rural, a través de una reorganizacién de los procesos
productivos se presenta como una oportunidad de generacion de empleo muy interesante
para los campesinos en los 10 cantones de la provincia de Chimborazo de VVocacion

productiva marcadamente agropecuaria.

De las experiencias de otras regiones del Ecuador, relacionadas con el turismo
comunitario, de naturaleza y agroecoldgico (Mullo, et al, 2019), se sabe que son capaces
de generar alternativas sustentables para la generacion de recursos y la generacion de

empleo. De esta manera, paralelamente con los destinos turisticos comunitarios y
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agroecoldgicos, estan apareciendo otros productos y servicios turisticos complementarios
que reflejan las caracteristicas propias de las poblaciones de origen. Como resultado de
estas iniciativas se han creado nuevas rutas turisticas, con una fuerte influencia de la
gastronomia, como son de la Ruta del Cacao, la Pitajaya, el Mani, o la del Sombrero de
Paja Toquilla, productos emblematicos que han alcanzado la Denominacién de Origen

protegida.

El fortalecimiento del turismo gastronémico, al promover el aparecimiento de
nuevos emprendimientos mejora las condiciones de los habitantes de las comunidades, sin
embargo, no se trata de hacer del turismo la principal fuente de ingresos econémicos de los
sectores rurales, sino de manifestarse como una herramienta complementaria que ayudaria

a obtener ingresos adicionales (Cardenas y otros, 2016)

Si bien es cierto, las rutas turisticas gastrondmicas operan para el reconocimiento y
disfrute, de la degustacién de platos tradicionales y en ciertos casos se vinculan de forma
organizada con procesos productivos de los productos degustados, ademas de apoyarse en
recursos como paisajes naturales, paisajes alimentarios a su vez reflejando la cultura de un
espacio geografico determinado. Estas rutas deben crearse en torno a los productos
alimenticios clave que los caracteriza y que en el futuro les facilite una denominacion de
origen distintiva, esto favorecera a la oferta de actividades vinculadas con aspectos propios
de la realidad local, que les permite consolidar la cultura vernacula, revalorizar su propia
identidad, promocionando productos propios para de esta manera dinamizar la economia
(Millan & Morales, 2012).

Los emprendimientos comunitarios y las organizaciones vinculadas al desarrollo
local, estan Ilamados a gestionar la comercializacion de productos turisticos canalizando a
través de las cadenas de valor las rutas de turismo gastronémico, esto se puede articular
gracias a las sinergias que la Denominacién de Origen Protegida de un producto es capaz
de generar.

En este sentido, se ha visto que uno de los productos que esté siendo reconocido en
los altimos afios es el chocho Lupinus mutabilis sweet (Pila, 2018). una leguminosa que ha
sido parte de la alimentacion del pueblo indigena desde hace milenios, su cultivo se data
entre el 2500 al 2200 antes de cristo en los paises andinos actual Bolivia, Ecuador y Peru
(Del Salto, EI chocho: patrimonio alimentario ecuatoriano y la universalidad de su uso,

2019), con un alto valor nutricional, propiedades medicinales, sobre todo por su capacidad



de regular la glucosa en el cuerpo y alto contenido proteinico (Arellano, 2022). superior a
la soya como alimento muy apropiado para la nutricion a deportistas, su alta variabilidad
culinaria y su vinculacién con la cultura ancestral, estas propiedades le dan un gran
potencial para su denominacion de origen que no ha sido explotada ain en los otros paises

andinos donde se produce y que puede darle al Ecuador una gran ventaja competitiva.

En este sentido esta investigacion pretende a través de la determinacion de las
singularidades productivas de los cantones de la provincia de Chimborazo, fundamentar la
estructuracion de las Rutas Turisticas Gastrondmicas, a traves del analisis del chocho
como un producto que cuenta con las caracteristicas y requerimientos minimos para ser

certificada con la Denominacion de Origen Protegida nacional

Fundamentar la estructuracion de Rutas Turisticas Gastrondmicas en la provincia
de Chimborazo a través del chocho con potencial de Denominacién de Origen., tiene el
propdsito de unir sinergias en los sectores rurales, para que se beneficien de la actividad
turistica, con el objeto de tener un la demanda de visitantes que buscan alternativas
diferenciadas al tiempo que en base a esta modalidad de turismo los procesos de
comercializacion, promocion y operacion pueden complementarse, contribuyendo al

desarrollo de local.

1.3 OBJETIVOS
1.3.1 Objetivo general

Fundamentar la estructuracion de Rutas Turisticas Gastrondémicas en la provincia
de Chimborazo basadas en el chocho (Lupinus mutabilis sweet.) como un producto con
potencial de Denominacién de Origen D.O.

1.3.2 Objetivos especificos

e Realizar un mapeo de la produccién de chocho Lupinus mutabilis sweet. en la
provincia de Chimborazo, basada en la informacién del 111 Censo Agropecuario (INEC,
2000) en las Encuesta de Superficie y Produccion Agropecuaria Continua 2020
(ESPAC 2020) y los PDyOT de los gobiernos autonomos descentralizados de la

provincia de Chimborazo.

e Justificar al chocho como un producto con potencial a una D.O. basado en las

normativas legales nacionales para la obtencion de dicho sello de distincion



e Determinar las potencialidades productivas, gastrondmicas, culturales y turisticas del
chocho Lupinus mutabilis sweet. como elementos para la certificacion de
Denominacién de Origen considerando el andlisis de sus cadenas de valor a travées de un

informe.

e Establecer los lineamientos, para la integracion de las rutas turisticas a los sistemas
productivos del chocho Lupinus mutabilis sweet. como un producto con potencial de
Denominacién de Origen D.O en la I6gica de los mecanismos operativos del turismo

vinculado a la productividad.

1.4 JUSTIFICACION

El desarrollo econdmico de las zonas rurales en la provincia de Chimborazo esta
ligado fundamentalmente a la produccidn agropecuaria, sin embargo, en los ultimos afios
se ha notado la intencidn de integrar actividades diferenciadas a las comunidades, una de
las més promocionadas es la actividad turistica, que ya esta reportando rentas adicionales,
con vistas a generar un volumen de negocios mayor que implica la generacion de nuevas
fuentes de trabajo directas e indirectas, uno de los aspectos que le caracteriza es la

utilizacion de las tradiciones gastronémicas como elemento representativo.

Las trasformaciones socio econdémicas que han sufrido los sectores rurales en los
altimos afos, han determinado una evolucidn productiva que se orienta a potenciar los
cultivos y la cria tradicional de animales diversificando la variedad de productos a través
de la elaboracién de derivados o preelaborados como quesos, hongos secos, cuyes pelados,
hierbas aromaticas, harinas de quinua, chocho o amaranto desaguado, con el propdsito de
generar nuevas oportunidades de trabajo para los miembros de la comunidad. En este
entorno de incipiente desarrollo productivo, las diferentes formas de turismo rural se
pueden integrar como un elemento importante que puede coadyuvar a la solucion de los
problemas y desafios a los que se enfrentan los sectores rurales. No se pretende que el
turismo sea la principal fuente de ingresos para las comunidades, pero si un factor

generador de ingresos complementarios.

Las transformaciones que se estan dando en los Gltimos afios en el turismo,
permiten el desarrollo de nuevos destinos, diferenciados de los tradicionales, que generan
alternativas importantes de trabajo. De esta manera, estan apareciendo otros productos
turisticos que pretenden satisfacer a determinados segmentos de turistas, como resultado

de esta nueva demanda se han desarrollado las rutas turisticas, entre ellas las rutas
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gastronodmicas, que en los ultimos afios ha tenido un importante impacto en beneficio del

turismo rural.

Por otro lado, las actuales tendencias de consumo, con interés medio ambiental,
social y al mismo tiempo de calidad diferenciada y con flexibilidad para adaptarse a los
requerimientos del mercado ha propiciado la integracion de indicadores geogréaficos de
procedencia dando lugar a los denominados productos de Denominacién de Origen
Protegida (DOP), que se definen considerando el origen geogréafico de los productos, junto
a las tradiciones y especializacion como caracteristicas diferenciadas y reguladas en la

produccion.

Por lo expuesto, una ruta turistica gastronomica comunitaria basada en la
denominacion de origen protegida en este caso del chocho Lupinus mutabilis sweet. es un
instrumento importante para la promocién de nuevas actividades econdémicas, integrando
un mayor nimero de actores socioecondémicos con los consecuentes efectos generadores de

empleo y diversificacion de la oferta.

Tomando en cuenta estos aspectos, las rutas turisticas gastronomicas vinculadas a
la produccion y consumo del chocho y sus derivados permiten el reconocimiento de los
procesos productivos agropecuarios por parte de los productores y la degustacion de la
gastronomia tradicional por parte de los visitantes, dando realce a las expresiones de

identidad cultural.

Al ofrecer las rutas turisticas gastronomicas un servicio diferenciado asociado a los
productos distintivos con potencial de denominacion de origen, las actividades de
operacioén podrian diversificarse, al hacer posible que los visitantes conozcan los procesos
productivos, desde el cultivo vinculado a las labores agricolas ancestrales, el
procesamiento de desaguado de la leguminosa para quitarle el amargo y la toxicidad, el
uso del chocho en la alimentacion y las posibilidades culinarias y alimenticias que ofrece,

porque el turista tiene mayor expectativa con respecto a lo que va a conocer y degustar.

Por ultimo, el consumo en las rutas turisticas gastronomicas, no solo incluye el
consumo in sito, sino que activa la cadena productiva del producto, diversificandose las
actividades, mejorando las rentas y el posicionamiento del producto con denominacion de

origen en el mercado.
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CAPITULO II
2. MARCO REFERENCIAL
2.1. MARCO TEORICO
2.1.1. Rutas Turisticas

Los recorridos, paseos, viajes o tours se realizan a lo largo de rutas preestablecidas,
gue tienen una duracién y finalidad determinadas. Segun Pesantez et al., (2020), una ruta
turistica es un recorrido geograficamente definido, vinculado a un area dada y objetos
especiales y descrito con diversos grados de detalle. Por lo que se consideran como formas

lineales de via en las que se organizan los recorridos.

Una ruta con atractivos turisticos ubicados dentro de ella se entiende como una
forma de organizacién turistica lineal-nodal (Vega, 2021). Todos los viajes, recorridos y
giras se realizan en rutas preestablecidas, en consecuencia, una ruta turistica se puede
definir como un viaje geograficamente definido con un recorrido ligado a un area
determinada con atractivos culturales o naturales y descrita con diversos grados de detalle
(Mufioz, et al.,2020). En este sentido, una ruta turistica se concibe como una trayectoria de
movimiento de turistas, una secuencia de visualizacion de sitios y monumentos histéricos,
naturales y otros lugares turisticos, asi como lugares determinantes para detenerse o

descansar.

El Instituto Interamericano de Cooperacion para la Agricultura (I1ICA, 2019).
Propone que una ruta turistica se establece como un viaje previamente planificado para el
movimiento de los visitantes durante un cierto periodo de tiempo con el fin de recibir los
servicios previstos en un paquete, las organizaciones turisticas y operadoras desarrollan
rutas con antelacién, incluyendo una determinada gama de servicios como comida,

alojamiento, excursiones, actividades deportivas y de ocio, entre otros.

Un itinerario se define como el camino seguido por el turista, indicado por una lista de
todos los puntos geograficos y lugares visitados por €l secuencialmente durante el viaje,
indicando los modos de transporte utilizados para moverse entre las paradas a lo largo de
la ruta (Campesino, et al, 2021). Los puntos inicial y final de la ruta son los puntos inicial
y final del viaje, el inicio de la ruta es el lugar de prestacion del primer servicio turistico

especificado en el contrato al turista, y el final de la ruta es el lugar de prestacion del

11



Gltimo servicio turistico, dependiendo del movimiento a lo largo del recorrido, se

distinguen tipos de rutas lineales, circulares, radiales y combinadas.

Una ruta lineal comienza y termina en diferentes ubicaciones geogréaficas. Este es el
tipo de ruta mas coman. El turista permanece en el destino por un tiempo determinado,
mientras realiza excursiones de un dia desde el lugar de su estadia. la ruta de
circunvalacion se caracteriza por que su comienzo Yy final ocurren en el mismo punto
geografico de estadia, la ruta radial se caracteriza por que su comienzo y final ocurren en
un punto geografico de estadia especifico, en el cual el turista viaja a otros puntos de
estadia, mientras regresa al punto de partida del viaje, finalmente las rutas combinadas que
contiene elementos de rutas lineales, circulares y radiales en una u otra combinacion
(Llupart, et al, 2019).

Las rutas turisticas también pueden clasificarse por otros criterios como son:
tematico, con predominio de los servicios de excursion y orientacion educativa;
senderismo, rutas con medios de transporte activos; actividades deportivas y recreativas,
con predominio en el programa de actividades deportivas y recreativas; combinado rutas

que combinan elementos de todas las rutas enumeradas.

Al desarrollar la tecnologia de rutas turisticas, la atencion se centra en facilitar y
mejorar el proceso turistico. Para crear una ruta rentable, es necesario que este proceso sea
simple y facil, implementado con un minimo de dinero y tiempo (Garcia, et al, 2019). En
la actualidad se utilizan sistemas digitales para construir la ruta, lo que facilita el trabajo de
los especialistas, con la ayuda de programas, se puede crear y editar mapas, explorar el
espacio de la futura ruta turistica, por lo que la tarea del operador turistico es aumentar la
demanda turistica de una ruta turistica especifica (Garrido, 2018). La ruta del recorrido
juega un papel importante en la creacién del atractivo necesario, satisfaciendo los deseos e

intereses de los turistas.

La eleccion y el desarrollo de una ruta esta relacionado principalmente con los
propositos de viaje de los turistas, de tal manera que, para excursiones y recorridos
educativos, por ejemplo, se eligen las ciudades con las atracciones turisticas mas
interesantes, monumentos historicos y culturales, museos, galerias de arte, entre otros
(Gambarota & Lorda, 2017).

Al organizar recorridos para recreacion, la ruta incluye centros turisticos, al aire

libre, y sectores rurales, con los correspondientes recursos naturales. Esto significa que las
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operadoras de viajes anfitrionas estan obligadas a conocer bien los recursos turisticos que
pueden atraer la atencion de los turistas y utilizarlos habilmente a la hora de desarrollar
rutas turisticas especificas. El atractivo de una ruta turistica también depende de otros
factores como la forma de transporte de turistas entre los puntos incluidos en ella. No todas
las ciudades visitadas por turistas cuentan con conexiones de transporte equivalentes, por
lo que se debe tener mucho cuidado al elegir uno u otro medio de transporte de turistas
(Gonzélez, et al., 2018).

De gran importancia para el atractivo de los recorridos es su duracion. Por ejemplo,
recorridos a corto plazo del fin de semana. Los méas populares, para turistas extranjeros,
son los viajes que duran de 7 a 10 dias, los viajes que duran 14 dias 0 mas ocupan una

parte mucho menor de la oferta total de propuestas de viaje (Velayos, 2021).

Es necesario sefialar que existe una estrecha relacién entre el contenido de la ruta
(la lista de sitios y puntos visitados) y la duracion del recorrido. Los operadores turisticos y
las agencias de viajes deberian estar interesadas en ampliar la geografia de las rutas y la
duracion del viaje para los turistas extranjeros. Para ello, es necesario estudiar
constantemente las posibilidades de utilizacion de nuevos recursos turisticos que puedan

atraer la atencion de los turistas extranjeros (Cardenas F. , 2006).
2.1.2. Turismo Gastronémico

La gastronomia no es simplemente gestionar los procesos de una cocina, desde la
dimensidn que se le analice puede ser arte, ciencia o disciplina en donde habitualmente la
industria turistica fundamenta parte de su oferta, en este sentido el turismo gastronémico
puede ser una tipologia vacacional, donde el visitante es motivado principalmente por
familiarizarse con la cocina nacional del pais al que ha llegado, visita festivales culinarios,
prueba bebidas, aprende los secretos de la cocina de los chefs locales (Hernandez D. ,
2018).

Es considerada como una rama del turismo cultural en la que los movimientos de
visitantes se deben a motivos ligados a la gastronomia practicada en una localidad
especifica. Se puede gestionar desde atractivos como la cocina regional, eventos
gastronomicos y la oferta de establecimientos diferenciados de alimentacion y bebidas, asi
como rutas, recorridos y circuitos gastronomicos (Cunha, Turismo gastronémico, un factor

de diferenciacion., 2018).
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El objetivo principal del turismo gastronémico es hacer conocer un pais en
particular a través del prisma de la gastronomia nacional. Para un turista gastronémico, la
comida es ante todo una categoria de cultura. Desde esta posicion, la cocina tradicional se
percibe en conexion con la historia, la religion, la economia, la politica, las costumbres, las
leyendas y demas factores que configuran la identidad Gnica de un pais o region (Cunha, et
al., 2019).

Rojas (2018), manifiestan que el turismo gastronémico es un tipo de turismo en el
que el viajero visita diversas regiones del mundo, se familiariza con las tradiciones
culinarias locales, degusta platos y bebidas nacionales y aprende los secretos de su
preparacion de la mano de chefs, cocineras y cocineros locales. El objetivo principal de
dicha tipologia de turismo es obtener la imagen méas completa de la region (pais, ciudad),
aprender a cocinar y/o degustar nuevos platos, descubrir toda una paleta de sensaciones

gustativas.

Las personas que gustan del turismo gastrondémico incluyen: viajeros a quienes les
encanta comer deliciosamente, pero por el bien de una mesa hospitalaria no estan
dispuestos a renunciar a otras comodidades de las vacaciones; chefs y propietarios de
establecimientos de restauracion que quieran adquirir nuevas experiencias, descubrir los
secretos de la cocina de todo el mundo; gourmets que no solo comen, sino que disfrutan de
cada ingrediente en la composicion del plato, aprecian combinaciones inusuales de
productos; turistas que estan acostumbrados a viajar solos y no quieren depender de otros
miembros del grupo (Reyes, et al, 2017). Como se puede apreciar el circulo de
consumidores de rutas gastronomicas es bastante amplio, ademas, todos los turistas tienen
que alimentarse durante sus viajes, por lo que es el momento propicio para integrar en las
rutas la gastronomia como elemento indispensable al conjunto de sensaciones que buscan

los visitantes.

2.1.3. Rutas Gastrondmicas

Una ruta gastronémica, 0 gastro tour, es un conjunto de eventos para degustar platos
tipicos de la cocina local (Hernandez & Dancausa, 2018). Los estudios culinarios
regionales se realizan no solo en los restaurantes, sino también en los mercados, fincas,
cocinas de los pobladores, durante el carnaval y la zafra, en la mesa y en la calle
(Suremain, 2017).
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Partiendo del criterio de varios autores (Reyes, et al., 2018; Lino, et al, 2021; De la
Torre, et al, 2014; Hernadndez y Dancausa, 2018; Reyes, et al., 2018), se puede asegurar
que existen las siguientes rutas gastronémicas. Rutas de restaurante en las que se sugiere
visitar restaurantes de marca que se distinguen por la alta calidad y orientacién nacional de
su cocina; gastronomia rural que incluye la participacién de los turistas en la cosecha,
huertos y plantaciones de productos tradicionales, familiarizacion con la tecnologia de
procesamiento de productos agricolas y degustacion de platos locales; rutas gastronémicas
educativos en las que se ofrecen conocimientos de la tecnologia de produccion de
alimentos, capacitacion en instituciones educativas especiales con especializacion
culinaria, participacién en clases magistrales; rutas de eventos que implican la
participacion en eventos sociales y culturales con un enfoque gastronomico. Rutas
gastronémicas Ecoldgicas que invitan a familiarizarse con la tecnologia de produccion de
productos organicos, probar productos ecoldgicos, asistir a clases magistrales de cocina
organica; rutas gastronomicas especializadas que permiten familiaricese con la tecnologia
de cocinar un solo plato en diferentes areas. Un ejemplo son los tours de queso, cerveza,
vino y otros; finalmente, las rutas gastronomicas de conjunto en las que se combina varias

de los tipos anteriores y que incluye un tour gastronémico.

Por su parte un tour gastronémico puede incluir las siguientes actividades: visita a
restaurantes especializados en cocina nacional, degustacién de platos y bebidas; compras
gastrondmicas; visitas a la produccidn local de alimentos (queserias, cervecerias, bodegas,
embutidos); conocimiento de personajes iconicos en el campo de la gastronomia; asistir a
conferencias culinarias, cursos, clases magistrales; participacion en concursos
profesionales de cocineros, pasteleros, cerveceros, endlogos; visitando festivales,
exposiciones, ferias con enfoque gastronomico. Como se puede entender. Una ruta
gastronomica, es mas que una simple degustacion de platos nacionales (Cunha y otros,
2019).

2.1.4. Marca Pais

2.1.4.1. La marca pais: la tipicidad y los indicadores geograficos de calidad

Las Gltimas dos décadas se ha vuelto muy comun, tener referencias de ciudades,
espacios territoriales e incluso naciones que se marcan de manera muy agresiva para crear
una identidad resonante entre las partes interesadas y construir relaciones sostenibles con

los clientes que duran toda la vida
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La marca pais se refiere a un proceso en el que un pais reclama un posicionamiento
de marca distinto en la mente de sus ciudadanos, partes interesadas internacionales y el
cliente global. Para reclamar tal posicionamiento, el pais invierte recursos en la
coordinacion e integracion de una multitud de actividades. El resultado de una estrategia
exitosa de marca pais es la asociacion inquebrantable de un pais con una determinada

practica, identidad o calidad (Fernandez, 2019).

Como es evidente, reclamar una posicion distintiva es el resultado de todo un proceso
mediante el cual todos los constituyentes de un pais (el gobierno, las corporaciones
publicas y privadas, el pueblo, diversas instituciones, inversionistas y otros) se alinean para
lograr un objetivo global. Como tal, la marca de un pais es un gran desafio (Silava, 2017).

Cuando una nacion tiene una marca fuerte y positiva en el &mbito internacional,
sera mas atractiva para los turistas, los trabajadores calificados y las inversiones. También
sera mas resistente a las crisis financieras y podra sostener mejor su economia. Las
empresas también se beneficiaran de los efectos positivos del pais de origen, un efecto halo

en sus productos y una mayor capacidad de exportacion (Narvaez & Aveiga, 2018)

Ejemplos actuales de relevancia son los paises asiaticos que han logrado captar con
éxito una imagen de marca, una posicion y una asociacion muy solida en la mente de sus
clientes de todo el mundo. Estos paises han invertido millones de dolares en la
construccion de una imagen de marca y se han asegurado de que la identidad de la marca
se comunique constantemente a todas las posibles partes interesadas a través de todos los
puntos de contacto posibles en todo el mundo, esto ha permitido que paises como
Singapur, en menos de 50 afios se integren a los paises del primer mundo, y se convierta en
un centro financiero y econémico global lider. En la actualidad, méas del 70% de sus
exportaciones estan relacionadas con servicios con el 13,3% del PIB aportado por el sector
financiero (Veélez, 2018).

Del mismo modo, el sector de viajes y turismo ha contribuido con el 9,4 % del PIB
de Tailandia, ya que el pais es conocido por su increible hospitalidad y sus destinos y
experiencias vacacionales (Ushacov & Ermilova, 2018). Estos ejemplos indican que la
marca pais estan estrechamente ligadas a la situacion econémica de un pais, los marcos
regulatorios, las raices culturales dominantes y la mentalidad de los clientes. Por lo tanto,
es estratégicamente importante y debe estar en la agenda de cualquier gobierno buscar esta

denominacion.
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Un ejemplo trascendente son las ciudades creativas de la UNESCO, galardon que fue
creado en el afio 2004, para resaltar elementos de alto valor y significancia cultural que
demuestran la capacidad creadora de los habitantes, en la actualidad son 246 ciudades en el

mundo, entre ellas se menciona la inclusion de la ciudad de Portoviejo por su gastronomia.
2.1.4.2. La imagen de la marca pais: El efecto de la tipicidad

Dada la importancia estratégica de la marca pais y los beneficios que puede traer
tanto a las empresas como a las naciones, es importante que los paises sean muy agresivos
y proactivos en la construccion de su marca pais. Para que esto suceda, las empresas y el

gobierno deben trabajar de la mano. La marca pais se puede impulsar a través de:

Marca de exportacion: Esto se refiere a alentar la exportacion de ciertos bienes
asociados con una nacion a través de regulaciones y politicas comerciales. Una de las
mejores formas en que los consumidores globales pueden experimentar un pais es

mediante el uso y consumo de sus productos y servicios (Echeverri , 2018)

Marca nacional genérica: se refiere a la construccion de una marca nacional a
través de esfuerzos gubernamentales y la promocién de marcas que impulsen la imagen
nacional de un pais. Los siguientes cuatro pasos genéricos de marca pais son
estratégicamente importantes para los paises que desean construir una marca pais solida
(Lbpez, 2018)

Crear una imagen de marca positiva en general: El paso fundamental para los
paises es crear una imagen de marca muy positiva. Esto no solo garantiza la atraccion de
turistas, clientes, inversores y corporaciones, sino que también proyecta una faceta positiva
de la marca a posibles interesados en todo el mundo. Esto se puede lograr a través de un
sistema gradual de creacion de conciencia basica, creando entusiasmo sobre las multiples
facetas del pais y luego ofreciendo a estas muchas partes interesadas una experiencia de

marca memorable y enriquecedora (Fernandez, 2019).

Establecer asociaciones de marca a través de una identidad comun: algunas de
las mejores marcas pais del mundo no se crearon en el vacio. Todos estos paises crearon
una intrincada red de alianzas con sus ciudades, sus culturas unicas, su gente, cocinas y
lugares, y su herencia, historia y valores nacionales Unicos. Tal identidad comun solo

puede lograrse a través de estrategias de comunicacién coherentes, paquetes turisticos
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integrales y la exhibicidn del pais a los turistas y viajeros de negocios que visitan el pais
(Lopez, 2018).

Ofrecer caracteristicas de productos tangibles creibles: una vez que un pais
tiene éxito en la creacion de una imagen de marca y asociaciones positivas, tendra que
respaldarlas con caracteristicas de productos tangibles sélidas. Tales medidas tangibles
permitirian a un pais crear un entorno coherente y con identidad visible de marca con

multiples elementos integrados (Molina , 2020)

Gestionar la experiencia de marca holistica: El gobierno, las corporaciones
publicas y privadas, muchos otros proveedores de servicios y la poblacion en general del
pais deben tomar medidas coherentes para garantizar que los turistas, las empresas y los
inversores tengan suficientes oportunidades para disfrutar, crecer y prosperar. Cada
interaccion que estas partes interesadas tienen con el mundo exterior debe ser monitoreada
para obtener comentarios valiosos. Una parte integral de la gestion de experiencias es
evolucionar constantemente para garantizar que los clientes estén constantemente

entusiasmados y disfruten de la experiencia de marca pais (Fernandez, 2019).

Marca nacional interna: para que una nacion aumente el valor de su marca, es
importante asegurarse de que siga siendo atractiva para la inversion extranjera, a través de
esfuerzos como la creacion de una fuerza laboral talentosa y productiva. Para cualquier
pais interesado en construir una marca pais fuerte, es importante que su fuerza laboral se

mantenga competitiva (Ruiz & Aramendia, 2017).

Una consecuencia importante de la cultura es su impacto en los patrones de
consumo de los individuos y las instituciones. Dependiendo de la filosofia cultural
subyacente, los consumidores tienden a seguir ciertos patrones de consumo. Las marcas
exitosas han podido adoptar sus estrategias de marca en linea con esta filosofia cultural

dominante y entretejer sus marcas en la fibra cultural (Fernandez, 2019).

No se puede negar el hecho de que la marca pais se ha convertido en un tema
estratégico para la mayoria de las naciones. Atras quedaron los dias en que solo las
ubicaciones turisticas globales invertian en construir marcas. Pero dado el panorama
competitivo mundial en constante cambio y el conjunto de opciones cada vez mayor para
inversores, clientes y turistas, crear una identidad resonante y ofrecer excelentes

oportunidades se convierte en una cuestion de supervivencia para la economia nacional,
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especialmente para los paises en desarrollo que se esfuerzan por labrarse una posicion

estratégica en el panorama competitivo.

2.1.5. La Denominacion de Origen

La denominacién de origen protegida (DOP) es el nombre, de un signo de
identificacion de la Unidn Europea y ahora extendido en todos los paises del mundo,
destinado a preservar las denominaciones de origen de los productos agricolas. Creada en
1992, esta etiqueta “designa productos que han sido producidos, procesados y
desarrollados en un area geogréafica especifica, utilizando el saber hacer reconocido de

productores locales e ingredientes de la region en cuestion (Velasco, 2017)

Las caracteristicas de los productos asi protegidos estan esencialmente ligadas al
territorio. El logotipo europeo de DOP, hecho obligatorio, garantiza esta identificacion. El
Reglamento Europeo N.° 510/2006, (CEE, 2006), tiene como objetivo principal establecer
un sistema comunitario de proteccion que garantice la igualdad de condiciones de

competencia entre los productores de productos que lleven estas indicaciones.

La Denominacion de Origen Protegida (DOP) reconoce y protege un producto y su
region. Es un signo oficial de calidad y origen. La Denominacion de Origen Protegida
designa un producto para el cual todas las etapas de elaboracién se realizan, segin un saber
hacer reconocido y especificaciones especificas, en una zona geografica concreta que le
confiere sus caracteristicas al producto (Rodriguez & Lopez, 2018). Al igual que la DOC —
Denominacion de Origen Controlada de la que es el equivalente europeo, la DOP resulta
de la combinacién de una produccién y un territorio delimitado en el que interactGan los
factores naturales (clima, suelo, etc.) y el ser humano dando el producto un caracter
especial (Otavalo, 2017).

La Denominacion de Origen Controlada (DOC) fue creada en Francia en 1935 por
un decreto de ley relativo a la defensa del mercado del vino. Extendido a los quesos y
luego a otros productos alimenticios, inspiré el desarrollo de la normativa europea y la
creacion en 1992 de la DOP. Este modelo se ha extendido al resto del mundo bajo la
influencia de la Organizacion Internacional de la Vid y el Vino (OlV, nacida en 1923),
construida en gran parte alrededor de Francia. La Union Europea también ha integrado

estos signos de calidad en forma de DOP (Sanchez, 2017).

19



2.1.5.1 Tipos de denominacion de Origen

DOP, DOC, IGP, Son muchas las denominaciones de origen y calidad (S1QO). Los
signos oficiales de calidad de Origen por sus siglas en francés SIQO certifican la exigencia
y el saber hacer de los productores. Garantizan a los consumidores productos de calidad

que cumplen unas condiciones especificas y son controlados periddicamente.

Indicacion Geografica Protegida (IGP): este signo destaca productos cuyas
caracteristicas estdn vinculadas a una determinada ubicacion geogréfica. Es en este lugar
donde al menos tiene lugar su producciéon o transformacion, segin condiciones bien

definidas.

La Denominacion de Origen Protegida (DOP): designa un producto que cumple
con unas especificaciones precisas. Todos los pasos de fabricacion se realizan segn un saber
hacer reconocido en la misma zona geografica. Estos factores naturales y humanos

especificos dan al producto sus caracteristicas y estan garantizados por este distintivo.

La denominacién de origen de control (AOC): designa un producto que cumple
con los mismos criterios que la DOP. Este signo permite la proteccion del nombre del
producto en territorio francés en espera de su registro y proteccion a nivel europeo. EI AOC
también se puede otorgar a productos no cubiertos por el AOP, como la madera. Ademas,
en el sector del vino, la AOC es una etiqueta “tradicional”: por lo tanto, puede ser reconocida

y protegida a nivel europeo.

TSG: reconocimiento a una receta tradicional: La Especialidad Tradicional
Garantizada (TSG) es un signo europeo que protege una receta. Por tanto, este signo no hace
referencia a un origen, sino que destaca la composicién de un producto o su meétodo

tradicional de fabricacion. Ejemplos: mejillones STG Bouchot, leche de heno STG.

AB: calidad vinculada al medio ambiente: La normativa europea y el logotipo
“Eurofeuille” permiten identificar los productos procedentes de la agricultura bioldgica.
Acompaiados de la marca “AB”, garantizan un método de produccion respetuoso con el
medio ambiente y el bienestar animal. Las reglas que rigen el método de produccion
organica son las mismas en toda Europa, y los productos importados estan sujetos a

requisitos equivalentes.

Label rouge: promover la calidad superior: La Etiqueta Roja (LR) se otorga a los

productos alimenticios o productos agricolas no procesados que tienen caracteristicas
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especificas. Gracias a condiciones especiales de produccion o fabricacion, reunidas en
especificaciones, los productos etiquetados ofrecen un mayor nivel de calidad. La Label
Rouge es un signo francés, pero no existe sélo en Francia (gambas de Madagascar, salmon
escocés...). Ejemplos: cordero de corral Label Rouge, arboles de Navidad Label Rouge, etc.

Control de calidad y signos de identificacion de origen (SIQO) El control de
productos bajo signos de identificacion de calidad y origen (SIQO) permite asegurar que
estos productos se elaboran de acuerdo con los elementos definidos en cada una de las
especificaciones que los caracteriza. Esta garantia es importante para el consumidor, asi
como para los profesionales que intervienen en el desarrollo de los productos, permitiendo

asi protegerlos, por ejemplo, de los riesgos de competencia desleal o falsificacion.

Organismos de inspeccion, 6rganos de terceros, imparciales e independientes, velan
por el cumplimiento de especificaciones o normativas especificas en materia de
produccion ecoldgica. la INAO garantiza la defensa de los distintos SIQO y se ocupa a

nivel internacional, de prevenir los robos.

21



CAPITULO Il
3. MARCO METODOLOGICO
3.1. DESCRIPCION DEL AREA DE ESTUDIO/GRUPO DE ESTUDIO

La provincia de Chimborazo, se encuentra en la region Sierra Centro del Ecuador,
con una superficie de 990 km? con una altitud que va desde los 600 m.s.n.m. a los 6.310
m.s.n.m. en la cumbre del Chimborazo, por lo que presenta diversos pisos altitudinales,
con una diversidad extraordinaria de climas, que van desde el clima calido sub tropical, al
frio del paramo. Esté constituida por 10 cantones ocho de los cuales se sittan en la region
interandina (Guano, Riobamba, Chambo, Colta, Guamote, Alausi, Chunchi, y Penipe) y
dos, Pallatanga y Cumanda a la region sub tropical entre la costa y la sierra, cuenta con una
poblacion estimada de 524.004 habitante de la cual el 38% se ubica en el sector rural, con

una vocacion productiva agropecuaria (GAD Provincial de Chimborazo, 2020).

El grupo de estudio correspondi6 a la poblacién rural de la provincia,
aproximadamente 199.120 habitantes, dedicada a la produccidn agropecuaria

3.2. ENFOQUE Y TIPO DE INVESTIGACION
3.2.1. Enfoque de Investigacion

El enfoque de investigacion fue cualitativo, considerando que se investigaron
procesos socioeconomicos vinculados al desarrollo productivo, se determind de qué
manera se relacionan las rutas gastrondmicas con el chocho Lupinus mutabilis sweet. como
producto con posible potencial de certificacion de Denominacion de Origen Protegido
(Cardenas y otros, 2016). La investigacion se realiz6 bajo un disefio no experimental,

teniendo en cuenta que las variables en estudio fueron analizadas sin ser manipuladas

3.2.2. Tipo de Investigacion

El tipo de investigacion fue descriptiva, respondiendo al criterio de no intervencion
en las variables y de proponer las situaciones estudiadas tal y como se manifestaron en la
realidad (Hernandez y otros, 2017).

La investigacion fue de caracter bibliografica y documental, con el propdsito de
fundamentar los criterios sobre: Turismo, Rutas Gastrondmicas y Denominacion de Origen
protegido de los productos, por otro lado, se sustent6 en la documentacién de

productividad vinculada al chocho Lupinus mutabilis sweet.de los cantones de la provincia
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de Chimborazo y los resultados obtenidos de la aplicacion de rutas gastrondémicas en los

cantones que han sido aplicadas las iniciativas.

La investigacion tuvo una fuerte atencién en la intervencion social, mediante la
participacion continua de los gestores gastrondmicos; de esta manera, mediante un analisis
cualitativo de la informacidn recabada de la participacion y articulacion de las perspectivas
comunitarias en la produccion, transformacion y consumo del chocho Lupinus mutabilis
sweet., se consolidaron los lineamientos y mecanismos para articular las rutas
gastronomicas con este producto con potencial de Denominacion de Origen Protegido, que

es emblematico en la provincia de Chimborazo.
3.3. PROCEDIMIENTOS

La realizacién de la investigacion se relacion6 especificamente al cumplimiento de
los objetivos especificos, por lo que se definieron cuatro momentos para la realizacion del

trabajo:

En el primer Momento se llevé a cabo un mapeo de la produccion agropecuaria
relacionada con el producto Chocho Lupinus mutabilis sweet. en la provincia de
Chimborazo, para el efecto se analizaron los resultados del 111 Censo Agropecuario,
realizado por el Ministerio de Agricultura en Colaboracion Con el Instituto Nacional de
Estadisticas y Censos (INEC, 2000). Estos datos se complementaron con la informacion
proporcionada a través del sistema de Encuesta de Superficie y Produccion Agropecuaria
Continua (ESPAC), que presenta datos de produccion agropecuaria actualizados al 2020.
Para completar esta informacién se contrastaron con los datos, presentados en las ultimas
versiones de los Planes de Desarrollo y Ordenamiento Territorial (PD y OT) de los

Gobiernos Autonomos Descentralizados (GAD).

En un segundo Momento, en base a los datos obtenidos se dio realce al producto
chocho Lupinus mutabilis sweet., formas de cultivo, relacion con el medio ambiente,
vinculacion cultural, produccion, comercializacion y consumo y derivados del producto
considerando los factores requeridos para el efecto y establecidos en los instrumentos, de
regulacién nacionales e internacionales para el propdsito, esto coyunturalmente con el

analisis de las cadenas de valor de este producto en particular

El tercer momento de la investigacion estuvo orientado al establecimiento de los

lineamientos, sociales, politicos, juridicos econdmicos y técnicos que permitan la
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integracion de las rutas turisticas a los sistemas productivos del chocho Lupinus mutabilis

sweet. con posible potencial de certificacion de Denominacion de Origen.

Finalmente, se describieron los mecanismos operativos de las rutas gastronomicas
vinculadas al producto y a la transformacion de derivados, valor ancestral, cultural y social
con posible potencial de certificacion de Denominacion de Origen, a traves de ejercicios
de simulacion, considerando las caracteristicas turisticas de los entornos seleccionados

para realizar la actividad.

3.4. TECNICAS E INSTRUMENTOS
3.4.1 Técnicas.

Para el trabajo de investigacion se utilizaron las siguientes técnicas:

Observacion estructurada: se prepararon los parametros requeridos para la
obtencién de la informacién en cada uno de los momentos descritos en el proceso,
especialmente en la obtencion de los aspectos técnicos e informacion cientifica,

socioecondémica y juridica vinculada a la investigacion.

Observacion semiestructurada: Esta técnica se utilizd para obtener datos en
aspectos en los que resulté complejo guiar de forma controlada el flujo de informacion,
especialmente en aspectos relacionados a la produccion, sistemas de cultivo y estructuras
de las cadenas de valor requeridas para esta investigacion, asi como a aspectos sociales y

culturales.

Entrevista semiestructurada. Esta técnica fue de gran ayuda para obtener
informacion de primera mano de los actores directos de los procesos vinculados a la

produccion, comercializacion y consumo del Chocho Lupinus mutabilis sweet.

3.4.2 Instrumentos

Como instrumentos en este trabajo de investigacion se utilizaron:

Fichas de registro y fichas de observacion de campo, que permitieron organizar y
sistematizar la informacion obtenida de fuentes secundaria y los datos proporcionados por

fuentes de informacion primaria.

Se utilizaron guias de entrevistas semi estructuradas
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3.4.3 Técnicas de analisis de informacioén

Para el analisis de la informacion se utilizd un registro anecdotico que permitié la
organizacion y sistematizacion de la informacion cualitativa, se utilizaron ademas tablas y
graficos que posibilitaron comprender de mejor manera los datos recolectados y realizar

los respectivos analisis cuantitativo a través de tablas y gréaficos.

3.4.4 Consideraciones Bioéticas

La realizacién de esta investigacion implica el estudio de un producto agricola
nativo de la region Andina, por lo que los contenidos de esta investigacion contribuyen
positivamente al mantenimiento y salvaguarda de los recursos naturales y culturales de las
poblaciones indigenas de la provincia de Chimborazo. De ninguna manera esta
investigacion altera de forma intencional estructura u organismos, por lo que no existe
ningun tipo de riesgo para la realizacion del trabajo, asi como tampoco es necesaria la

estructuracion de consentimiento informado para la obtencion de los datos.
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CAPITULO IV
4. RESULTADOS Y DISCUSION

4.1 MAPEO DE LA PRODUCCION DE CHOCHO LUPINUS MUTABILIS SWEET.
EN LA PROVINCIA DE CHIMBORAZO

En el Ecuador, el cultivo del chocho Lupinus mutabilis sweet esta concentrada en la
region interandina, sobre todo en las provincias de Chimborazo y Cotopaxi y en menor
cantidad en el Carchi, Imbabura, Pichincha, Tungurahua y Bolivar. En las areas de mayor
produccion, la comercializacion y distribucion del chocho desamargado es muy parecida,
encontrandose que el 90% de la produccidn esta orientada a los mercados de intermediarios
y el 10% restante se utiliza para el consumo familiar y como semilla (Bucheli & Samaniego,
2014). Los centros en los que se procesa y desamarga el chocho se encuentran, ubicados en
cabeceras parroquiales y provinciales, en el caso del Chimborazo se ubican en el canton

Riobamba.

Para la zonificacion del cultivo del chocho, se utilizaron los criterios propuestos por
Bucheli, Samaniego Yy otros autores (2014) ,quienes realizaron un trabajo a nivel nacional,
en este caso se presentaran los resultados obtenidos a nivel de la provincia de Chimborazo,

representados en la Tabla 1. El mapa de zonificacion potencial se encuentra en el anexo N1

La zonificacion agroecoldgica economica con alto potencial para la produccién y
comercializacion del Chocho en la provincia de Chimborazo se encuentra en los cantones
Riobamba, Alausi, Chambo, Guamote y Guano, con una superficie de 2.170.48 ha lo que

representa el 7,87% del total de territorio nacional con alta potencialidad.

La zonificacion agroecoldgica y econdmica con potencial medio para el cultivo y la
produccion de chocho se reporta en los cantones: Riobamba, Guamote, Guano, Alausi y
Colta, abarca una superficie territorial de 61.875,40 ha. que representa el 18,66% del total
del territorio con este potencial. Las zonas de bajo potencial para el cultivo del chocho se
encuentran en los cantones: Colta, Riobamba, Alausi, Chunchi y Guamote, alcanzando

64.610,64 ha, para constituirse en el 12,87% del total del area con este potencial.

El canton Riobamba, Alausi y Guamote son territorios que poseen las tres categorias
de potencialidades, el canton Guano se ubica en potencialidad alta y media, el canton
Chambo posee también un espacio territorial con potencialidad alta y el canton Chunchi un

area territorial con caracteristicas de potencialidad baja. En total en la provincia de
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Chimborazo el potencial de superficie apta para la siembra del chocho alcanza 128.656.52
ha. lo que equivale a 19,79% del territorio provincial, Tabla 1 (Bucheli & Samaniego, 2014).
Tabla 1

Zonificacion agroecoldgica econdmica del cultivo de Chocho (Lupinus mutabilis) en la

provincia de Chimborazo

Superficie y % por categoria de

. Superficie y L
Categ‘?“"?‘ de Descripcion H del Total — potencialidad
Potencialidad . Provincia y % por
Nacional ) (ha) .
Canton categoria
Conjuga areas QOpde existen Chimborazo
zonas agroecoldgicamente (Riobamba
Alta  |OPtimasyque poseenaltay | 27,590 ha | 5\ " chambo, | 2,170.48 7.87
media accesibilidad a servicios 0.27%
. Guamote y
e infraestructura de apoyo a la
- Guano)
produccién
Muestra zonas
agroecoldégicamente
Optimas con restringida
accesibilidad a servicios e Chimborazo
infraestructura de apoyo a la 331568 ha (Riobamba,
Media produccion; también se 3’30% Guamote, 61,875.40 18.66

incluyen zonas Guano, Alausi y
agroecoldgicamente Colta)
moderadas y que poseen alta
accesibilidad a servicios e
infraestructura

Presenta zonas
agroecoldégicamente
Moderadas con restringida
accesibilidad a servicios e
infraestructura de apoyo a la
Bajo produccion; también se
incluyen zonas
agroecoldgicamente
marginales con alta
accesibilidad a servicios e
infraestructura

Son todas las zonas
agroecoldgicas marginales y no
aptas con restringida o nula 9,195,328 ha
accesibilidad a servicios e 91.44%
infraestructura de apoyo a la
produccién

Total, de Area Agricola en Ecuador 10,056,588 ha Total, de
continental 100% Chimborazo

Fuente: (Bucheli & Samaniego, 2014) MAGAP/CGSIN/DIGDM, 2013

Chimborazo
502,102 ha |Colta, Riobamba,

4.99% Alausi, Chunchi
y Guamote.

64,610.64 12.87

Sin Resto del pais

128,656.52

4.1.1. Produccion del cultivo de chocho

El consumo de chocho es parte de la cultura de los sectores rurales en el Ecuador,
sobre todo en la Region Central de la Sierra. Este consumo se ha incrementado en los

altimos afos, debido al impulso que le han dado campafias orientadas a una mejor
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nutricion, sin embargo, los datos de produccion son muy escasos, teniendo en cuenta que

ha este producto no se lo considera como basico en la canasta familiar.

De acuerdo al andlisis historico de produccion se encontr6 un reporte del INEC del
periodo entre 1986 a 1996 donde se establece que el area de cultivo se incremento de 2.400
ha a 6.270 ha sembradas, con un aumento de produccién de 662 Tm. a 1.334 Tm. Los
territorios de mayor produccién de la leguminosa fueron Cotopaxi 48%, Chimborazo 23%
y Pichincha con el 13%, en menor porcentaje la provincia de Bolivar 8%, Imbabura 5%,
Tungurahua 2% y Carchi 1% (Caicedo et al, 1999); en las provincias de mayor produccion
Cotopaxi, Chimborazo, Pichincha e Imbabura, el 90% de la produccion se vende a los
intermediarios y el 10% restante se destina como semilla y para el consumo (Moncayo et
al, 2000).

4.500 1.800
4.000 s 1.600
._.-—0/
o 1.550 N
3-500 1_41§0/1.474 1.480 1.500 o 1400
3.000 1342 1403 1379 1369 1.364 1.360 1.355 1.350 1.345 1.200
2.500 1.000
2.000 800
o
1.500 736 600
1.000 400
500 200
0 0

2.002 2.003 2.004 2.005 2.006 2.007 2.008 2.009 2.010 2.011 2.012 2.013 2.014 2.015 2.016

Superficie sembrada (ha) e=@==Produccion (Tm)
Figura 1 Superficie de siembra y produccion Lupinus Mutabils Sweet 2002/2012

Para el afio 2002, el 111 Censo Nacional Agropecuario reporto que la superficie de
siembra de chocho fue de un total de 5.943 ha. entre cultivos asociados y solos, alcanzando
un volumen de 758 Tm., los territorios con mayor superficie sembrada fueron las
provincias de Cotopaxi, Chimborazo y Pichincha, en menor cantidad Tungurahua,
Imbabura y Bolivar. La base de datos FAOSTAT hasta el 2016 que es el Gltimo reporte,
indica que la superficie cultivada es de 3.725 ha. para ese afio, alcanzando y un volumen
de produccion de aproximadamente 1.345 Tm., los datos reportados entre el 2002 al 2016
indican que aparentemente no se vislumbra una tendencia de crecimiento, considerando la
variabilidad de datos en superficie sembrada como en rendimiento de produccion se puede
observar en la figura 1 (FAOSTAT, 2018).
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El levantamiento de informacion realizado por el INEC, a través de la Encuesta de
Superficie y Produccion Agropecuaria ESPAC (2015), reporto que para ese afio existia una
superficie sembrada de chocho de 7.825,59 ha. con una produccion de 3.217,49 Tm, esto
implico un rendimiento de 0,41 Tm /ha. En el levantamiento de informacion de la ESPAC
(2022), se incluye al chocho en la categoria de “otros cultivos transitorios” reportandose
entre todos ellos 42.805 hectareas sembradas y 38.738 hectareas cosechadas, sin

considerar las toneladas métricas producidas, dejando un vacio en los datos de produccion.

Resulta necesario destacar que el limitado conocimiento del manejo del cultivo, el
nivel de erosion de los suelos en las areas mas aptas para el cultivo, la actual problematica
del uso y tenencia de la tierra, agravada por los altos indices de migracién de los
agricultores a las grandes ciudades, son algunos de los factores que estan incidiendo en la
productividad del cultivo del chocho (Villacrés et al., 2000), provocando que exista un
déficit del producto, alcanzando a cubrir la produccién nacional apenas el 50% de la
demanda, la otra mitad de demanda insatisfecha es cubierta por producto proveniente de

Bolivia y Perd.

4.2 MARCO DE GESTION PARA LA OBTENCION DE LA DENOMINACION DE
ORIGEN.

Considerando que la Republica del Ecuador es un Estado soberano con una gran
variedad de ecosistemas y productos con caracteristicas muy especiales propias de la
privilegiada situacion geogréafica que los hace Unicos, es necesario y conveniente, que se
establezca los términos y lineamientos necesarios para obtener el sello de Denominacion
de Origen de un Producto, etiqueta que trae consigo innumerables beneficios, entre los
mas importantes estan: Facilidad para alcanzar el posicionamiento en el mercado de un
producto a nivel nacional e internacional, Garantia para obtener mejores precios en los
productos, seguridad de la demanda al adquirir un producto con calidad certificada, de
forma directa e indirecta genera fuentes de trabajo, elevan la imagen del Pais, e incentivan

el turismo, entre muchos otros beneficios, derivados de los ya mencionados.

El Servicio Nacional de Derechos Intelectuales (SENADI, 2022), establece a la
certificacion de denominacion de origen como un distintivo, similar a la marca, la que es
promocionada, difundida y concesionada por La Direccion Nacional de Propiedad
Industrial y Obtenciones Vegetales. Se propone a continuacion la definicion literal de la

Denominacion de Origen propuesta por el SENADIS.
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Entendiéndose por Denominacion de Origen a una indicacién geografica
constituida por la denominacion de un pais, de una region o de un lugar
determinado, o constituida por una denominacion que sin ser la de un pais,
una region o un lugar determinado se refiere a una zona geogréafica
determinada; utilizada para designar un producto originario y cuya calidad,
reputacion u otras caracteristicas se deban exclusiva o esencialmente al medio
geografico en el cual se produce, incluidos los factores naturales y humanos
(SENADI, 2022).

Este signo distintivo puede tener mucha relevancia al identificar en territorio
determinado en el que se integran los factores del ecosistema con los seres humanos en los
procesos de extraccion, produccién y elaboracion de un producto en especifico, resaltando
sus caracteristicas, este es un mecanismo para promover el desarrollo y una oportunidad,
gue no es posible desaprovechar, para promocionar uno o varios productos que son propios

de un sitio.

No se debe confundir la Denominacion de Origen con la “marca pais”, aunque
pueden estar relacionadas no tienen la misma connotacion y significado, puesto que la
Denominacion de Origen se extiende a productos especiales, que son el resultado de
calidad, reputacion y otras caracteristicas inimitables que se deben exclusivamente al

entorno geografico en el cual se produce (Millan & Morales, 2012)

El Ecuador ha logrado consolidar seis productos con denominacion de origen

protegida que son

o Cacao Arriba

o Sombrero de Montecristi
o Café de Galapagos

e Mani de Transkutukd

o Pitahaya Amazonica de Palora

Estan en tramite en el SENADI algunos productos, que en la actualidad son sujeto
de socializacion y difusion con el proposito de generar un sentido de arraigo, y considerar
la importancia de proteger su autenticidad, la necesidad de proteger estos baluartes
naturales y culturales, y el beneficio que proporcionan al mejoramiento de las condiciones

de vida de las familias, mejorando la economia a nivel local, regional y nacional.

Tomando en cuenta, la mega biodiversidad que posee el Ecuador, junto a su

diversidad cultural de sus diferentes regiones, es factible proponer productos que puedan
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encontrar produccion a la sombra de la denominacion de origen, como una forma de

desarrollar al sector agricola de la sierra centro.

El SENADI, trabaja coyunturalmente con otras instituciones del Estado que de una
u otra manera tienen injerencia en los sectores agricolas, generando fuertes lazos
interinstitucionales con un objetivo compartido: mejorar las capacidades productivas para
consolidar la asignacion de la denominacion de origen y de esta manera elevar el nivel el
econdémico y la calidad de vida de los actores productores agricolas. Los productos que
logran la Denominacion de Origen, permiten generar el desarrollo local ya que se le asigna

un valor agregado que le da un mejor precio.

4.2.1 Declaracion de Proteccion

Este es un trdmite orientado a la realizacién de una declaratoria, propuesta de oficio
a pedido de la parte interesada y encaminado a explicar las razones por las que se decide
realizar tramitar la Denominacion de Origen. Este tramite de solicitud, por sus
competencias lo recepta el SENADI, por sus competencias. Puede ser solicitado por
personas naturales o juridicas, de forma individual o asociativa y que demuestren, que son
ellos, los que se dedican a la produccién, extraccién o procesamiento del mentado

producto.

4.2.2 Requisitos

El SENADI, en concordancia con lo establecido en la Decision 486 de la Comunidad
Andina de Naciones (CAN, 2000), establece como requisitos para iniciar el tramite, lo
siguiente:

1) Solicitud de declaratoria de denominacion de origen?;

2) Documento que acredite el legitimo interés del solicitante;

3) Informe de la denominacion de origen objeto de la declaracion;

4) Informe de la zona geografica delimitada de produccion, extraccion o elaboracion
del producto.

5) Informe del producto designado por la denominacion de origen; y,

6) Resefa de las calidades, reputacion u otras caracteristicas esenciales del producto.

2 NOTA: el Codigo de Ingenios establece que una vez que la solicitud sea admitida a tramite, se aplicara, en
lo pertinente, el procedimiento previsto para el registro de marcas.

31



4.2.3 Vigencia de la declaratoria de proteccion

La vigencia de la declaratoria de Denominacién de Origen Protegida, estara
fundamentada por el tiempo que permanezcan las condiciones que la motivaron vy a
criterio de la autoridad competente a nivel nacional. Al momento en que las condiciones,
dejan de ser las especificadas, se declara terminada y deja de existir de hecho y de derecho,
manteniéndose la oportunidad de solicitarla nuevamente, para el momento en que las

caracteristicas del territorio y del producto se restablezcan (SENADI, 2022).

4.2.4 Autorizacion de uso

Para tener derecho al uso de la denominacion de origen protegida, se debe realizar
una solicitud a la institucion estatal competente que en este caso es el SENADI, esta
solicitud debera se hacerse por los beneficiarios directos del producto y se dediquen a la
extraccion, produccion o elaboracion del producto propuesto, dentro del espacio territorial
determinado, en la declaracion de denominacion de origen protegida respectiva. La
solicitud de uso sera otorgada por los organismos estatales y empresas privadas que
representen a los beneficiarios. Se proponen a continuacion tres factores determinantes en

el uso de la Denominacidn de origen que se debe tomar en cuenta:

Vigencia: La autorizacion de uso, generalmente se otorga por 10 afio, pudiendo

renovarse de forma indefinida si las condiciones del territorio y del ambiente permanecen.

Cancelacion: esto ocurre al momento en que la denominacién de origen protegida
no sea utilizada de forma adecuada y no sea consecuente con la declaracion de proteccion,

por lo que puede ser cancelada de oficio a peticion de parte.

Nulidad: Esta sancion se aplica cuando la denominacion de origen hay sido
concedida en controversia con los establecido en el Codigo de Ingenios, por lo que podra

ser declarada nula de oficio o por peticion de parte.

4.2.5 Tramite.

La explicacion de la forma para tramitar la denominacién de origen protegida se
explica al detalle en la Web, en el Portal Unico de Registros Ciudadanos (GOB.EC, 2022)
. desde esta pagina se accede a los formatos de Solicitud del SENADI, pero antes debe
registrase, el tramite es totalmente gratuito y el horario de atencion de lunes a viernes de
08:30 a 17:00 horas. Para realizar el tramite, el SENADI, propone seguir los siguientes

pasos
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e Solicitar asesoria personalizada en las Oficinas del SENADI.

e Ingresar el requerimiento a través del sistema de solicitudes en linea.
e Esperar la inspeccién realizada.

e Ingresar documentacion solicitada por el SENADI.

e Recibir notificacion respecto a la resolucion del tramite.

e Recibir la notificacion de la declaratoria en caso de ser aprobada o negada.

Este procedimiento puede variar conforme a caracteristicas especificas a cada tramite

a ser atendido por el Servicio Nacional de Derechos Intelectuales - SENADI.

4.2.6 Base legal

La base legal en la que sustenta el otorgamiento de Denominacion de origen, se ha
establecido en los Art. 428, 431 y 455 del Codigo Organico de la Economia Social de los

Conocimientos, Creatividad e Innovacion que literalmente expresan.

Art. 428.- Definicion.- Se entendera por denominacién de origen la
indicacion geografica constituida por la denominacion de un pais, de una
region o de un lugar determinado, o constituida por una denominacion que
sin ser la de un pais, una region o un lugar determinado se refiere a una zona
geografica determinada, utilizada para designar un producto originario de
ellos, cuando determinada calidad, reputacion u otra caracteristica del
producto sea imputable exclusiva o esencialmente al medio geogréafico en el
cual se produce, extrae o elabora, incluidos los factores naturales y humanos.
Art. 431 Del legitimo interés. - La declaracion de proteccion de una
denominacion de origen se hara de oficio o a peticion de quienes demuestren
tener legitimo interés, entendiéndose por tales a las personas naturales o
juridicas que directamente se dediquen a la produccion, extraccién o
elaboracion del producto o de los productos que se pretenda designar con la
denominacion de origen, asi como a las asociaciones integradas por dichas
personas. Las autoridades publicas de la administracion central o autbnoma
descentralizada también se consideraran interesadas, cuando se trate de
denominaciones de origen de sus respectivas circunscripciones.

Art. 455.- Definicion. - Se entendera por indicacion de procedencia un

nombre, expresion, imagen o signo que designe o evoque un pais, region,
localidad o lugar determinado. (SENADI, 2016).
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4.3 EL CHOCHO (Lupinus mutabilis Sweet)
4.3.1. Caracteristicas Botanicas del Chocho

Familia: Fabaceae, Leguminosae.
Nombre cientifico: Lupinus mutabilis sweet.
Nombre comuan: Altramuz, Chocho, Lupin, Lupino, Tarwi, Tahuri.

Origen: Mediterraneo y Ameérica.
Zona de cultivo: Provincias de la Sierra
Altitud: 2800 a 3500 m
Clima: Lluvia: 300 mm de precipitacion en el ciclo.
Temperatura: 7 a 14°C.
Suelo: Franco arenoso o arenoso, con buen drenaje.
Ph:55a7.0
Variedades: Paisano (Nativo)
INIAP 450 Andino
INIAP 451 Guaranguito
Ciclo de cultivo: 180 a 240 dias.

4.3.2. Origen del Chocho

El chocho o tarwi como se le conoce en quichua, es una leguminosa que fue
cultivada en la mayor parte de la region andina central antes de la conquista de los incas,
segun los estudios realizados por Flores y otros autores (2022), se comenz0 a cultivar en
los afios 2500 y 2200 a.C., por sus caracteristicas propias de una planta de los Andes, crece
en un rango de temperaturas amplio entre los 200 y 3800 m.s.n.m. adaptandose facilmente
a climas templados y frios. Al ser un cultivo originario de los Andes y por tanto cultivado
y utilizado desde la antigliedad por el poblador andino que basaba su alimentacion
principalmente en cinco cultivos: papa, maiz, quinua, fréjol y chocho. Los dos primeros
como portadores de almidén y los restantes como portadores de almidon y proteina con lo
cual balanceaban su alimentacion.(Rojas J. , 2016). En aquellas épocas tuvo un rol clave

en la alimentacion y los sistemas de produccion agricola. La legumbre alcanzo su maximo
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esplendor y mejoramiento en la época incaica, durante la cual era parte importante de la
dieta cotidiana del imperio, donde también se preparaba con carne de camélidos y pescado
seco en pequefas cantidades. Era una importante fuente de proteina y &cidos grasos para la
poblacion.

Existen semillas encontradas en sepulturas de la civilizacion Nasca (500 a 100 afios
a.C.) y también pinturas de esta planta en ceramios y vasos ceremoniales de la cultura
Tiahuanaco (1000 a 500 afios a.C.) (Mayolo & Santiago , 1981).

Estrella (1998), escribe “entre los alimentos que tenian los antiguos Caranquis en la
actual provincia de Imbabura se cita al altramuz, chocho, tarhui o tauri”, cita las cronicas
de Ponce de Ledn, donde se puede leer que a mediados del siglo XVII los indios del
obispado de Quito contaban entre sus alimento a los chochos. Hace referencia a Caldas
botanico y cientifico espafiol, que, en sus observaciones de la flora nacional realizadas en
1804, escribe que al entrar al poblado de Latacunga observo

...que la providencia habia puesto en manos (de los hombres) un grano (el
chocho) que en ninguna parte se cria mejor que en los arenales de Callo.
Afadiendo: se ven por todas partes sementeras de esta planta, que se produce
con el mayor vigor y de un verde subido y frondoso, a lado de un trigo
moribundo (...). Estos granos le recogen, lo trillan como el trigo, lo ponen en
sacos grandes en uno de los rios por espacio de tres a cuatro dias, y asi lo
conducen a Quito y lo consumen.

De acuerdo a lo investigado por Estrella (1998), supuestamente la costumbre de
sembrar chocho, empieza a decrecer a mediados del Siglo X1X, fundamentalmente el que
era destinado para el consumo como alimento, por lo que se sembraba en las partes altas,
para aprovechar la excelente capacidad que tiene la planta para aportar nitrégeno al suelo,
por lo que es un excelente abono, también se le utilizo como cerco para proteger a otros
cultivos. Naranjo (1994), asegura que la siembra del chocho en la region Austral no se
realiza, pero el grano es muy apreciado como alimento y como abono que beneficia
considerablemente a los terrenos cuando se entierra antes de la floracion por su abundante

follaje.

Por ser una planta arbustiva, sus tallos semi-lefiosos secos sirven como
combustible, en los sitios dende no hay arboles y la lefia escasea. Termina su relato,
sefialando que en la actualidad se siembra el chocho como un cultivo con fines comerciales

en pequefas parcelas, y explica que la produccion y consumo del grano es comun en la
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provincia de la Sierra Centro, en menor proporcion en la region Sierra Norte y

practicamente ninguna evidencia de que se siembre en la Sierra Sur.

4.3.3 Descripcion Bésica del Chocho

Esta planta arbustiva de crecimiento anual, tiene una altura que va de 1 a 2,5m., de
raiz corta. Y flores que pueden variar de color desde moradas a azuladas, cuelgan de las
hojas emitiendo un aroma parecido a la miel con el propésito de atraer a los insectos y a
los colibries para la polinizacion Las vainas de 5 a 10 cm. de largo, contienen de 2 a 6

semillas ovaladas de 0.6 a 1 cm de didmetro (Brown, 2016)

Esta planta presenta una gran variabilidad morfoldgica y de adaptacion ecologica

en los Andes, por lo cual se ha sugerido que puede incluirse a tres subespecies:

Lupinus mutabilis, chocho (norte de Peru y Ecuador), de mayor ramificacion, muy

tardio, mayor pilosidad en hojas y tallos, algunos ecotipos se comportan como

e Dbianuales, tolerantes a la antracnosis.

e Lupinus mutabilis, tarwi (centro y sur de Per(), de escasa ramificacion,

e medianamente tardio, algo tolerante a la antracnosis.

e Lupinus mutabilis, tauri (altiplano de Peru y Bolivia), de menor tamafio (1-1,40 m)

con un tallo principal desarrollado, muy precoz, susceptible a la antracnosis.

4.3.4. Cultivo del Chocho

La siembra del chocho y el manejo del cultivo que se le da en las comunidades
campesinas evoca tiempos pasados, sobre manera cuando se utilizan las yuntas y las asadas
de madera, tipicas de los agricultores ancestrales. A continuacion, describe brevemente el
proceso que sigue el cultivo del chocho de acuerdo Al Manual Agricola de Granos Andinos,
propuesto por el INEAP (Peralta et al., 2012).

a) Preparacion del Suelo
— Rastrado y surcado (tractor y animales): en suelos arenosos, con una o dos pasadas de

rastra es suficiente.

— Arado, cruza y surcado: en suelos mas pesados siempre es necesario arar, cruzar y

rastrar con tractor y el surcado con animales 0 maquina.

— Labranza minima o reducida, haciendo “hoyos”, con “espeque”, pala o Ssurcos

superficiales
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b) Rotacion de cultivos
Es recomendable rotar con cereales (cebada, trigo, maiz), quinua, hortalizas
y tubérculos como melloco o papa, para evitar pudriciones de la raiz causadas
por hongos del suelo y disminuir la presencia de plagas.

c) Siembra
Epoca: En el centro y norte de la Sierra de diciembre a febrero, en Cafiar desde
noviembre (de preferencia en dias muy buenos o buenos, de acuerdo con el calendario lunar),

asi la cosecha sera entre junio y septiembre (época seca).
C.1) Sistema Unicultivo

Distancia entre surcos: 60 u 80 cm

Distancia entre sitios: 30 cm

NUmero de semillas por sitio: 3

Plantas por ha esperadas: 170.000 o 127.500

Cantidad de semilla/ha: 53 0 40 kg/ha

Figura 2 Distancia de Siembra del Chocho entre plantas y entre surcos

Fuente: Manual agricola de granos andinos (Peralta et al., 2012)

Con maquina:

Distancia entre surcos: 60 u 80 cm
Distancia entre sitios: 20 cm

NUmero de plantas por sitio: 2

Plantas por ha esperadas: 167.000 o 125.000
Cantidad de semilla/ha: 52 o 38 kg/ha
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Si las labores de deshierba, aporque y control de enfermedades y plagas se van a
realizar con tractor, se debe sembrar en surcos separados a 0.80 cm entre si. Para esta

distancia se requieren de 38 a 40 kg de semilla.

C.2) Sistema Policultivos
La variedad de chocho INIAP 450 Andino e INIAP 451 Guaranguito, precoces y de

porte medio de planta, se adaptan bien a los sistemas asociados de cultivos. Se puede sembrar

con maiz, haba, arveja, fréjol, etc.

Figura 3 Sistema de siembra de Policultivo combinado con maiz
Fuente: Manual agricola de granos andinos (Peralta et al., 2012)

d) Riesgos climaticos:

En los Gltimos afios se ha observado el dafio causado por las heladas a cultivos de
chocho en etapas de crecimiento o desarrollo, principalmente en cultivos sembrados en
areas planas. Se recomienda evitar la siembra de chocho en localidades con este riesgo.

e) Fertilizacion:

Debe realizarse en funcion de los resultados del analisis de suelo. Una
recomendacion general de fertilizacion para suelos arenosos es el uso de 30 a 60 kg por
hectarea de P205 (f6sforo) a la siembra, que se cubre con la incorporacion de 65 a 130 kg
por hectéarea de 18-46-00. Para corregir deficiencias de micronutrientes, realizar una
aplicacion foliar con 2 kg por hectérea de Librel-BMX a la floracion. No es recomendable
aplicar abonos foliares que contengan nitrogeno. En suelos francos, especialmente después
de papa, no se recomienda fertilizar.

f) Abonamiento

Si el contenido de materia organica en el suelo es menor a 2%, se recomienda

aplicar 4 toneladas de estiércol por hectarea; preferentemente de cuy (Cavia porcellus).
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g) Control de malezas, y plagas
g.1) Control de malezas

Una deshierba y un aporque manual o con tractor, entre los 45y 60 dias, eliminan
la competencia con malezas, contribuye a la aireacion del suelo y evita el volcamiento de
las plantas.
g.2) Control quimico de malezas en pre y postemergencia

En pre emergencia se recomienda el uso del herbicida Zeus (Imazetapir), sistémico
de alto poder residual. Se bebe aplicar 2 cc. por litro de agua en pre emergencia; se ha
probado hasta dos dias después de la siembra del chocho con buenos resultados.

En post emergencia y en casos extremos (abundante maleza, lluvia persistente, falta
de mano de obra y superficies grandes de cultivo) se recomienda la aplicacion de Paraquat
(Gramoxone), en dosis de 2 litros por hectarea; para lo cual se debe emplear pantallas
plasticas laterales con el fin de evitar que se quemen las plantas de chocho. La boquilla a

usar debe ser tipo abanico, de 30 a 40 cm de cobertura.
g.3) Control de plagas

Es recomendable realizar aplicaciones de pesticidas en presencia de la plaga y
cuando ésta se encuentre en niveles que puedan causar dafio econémico (umbral de

accion), tomando en cuenta las precauciones para no intoxicarse.

Para tratar de racionalizar el uso de los plaguicidas por parte de los pequefios
productores de granos andinos, se recomiendan los productos menos toxicos y
econdmicamente costeables.

En el caso de algunos productos citados en esta publicacién, la Organizacion
Mundial de la Salud (OMS) recomienda evitar el uso por el dafio que pueden ocasionar a
la salud; sin embargo, mientras no exista en el mercado productos mas amigables con el
ambiente, la salud y de bajo costo, se seguiran empleando y recomendando los menos
peligrosos. La aplicacion siempre debe realizarse con criterio técnico, es decir no aplicar
por calendario, por costumbre o “por si acaso” y tomando las medidas adecuadas de

proteccion.

Seria ideal recomendar solamente productos bioldgicos, botanicos, etc., pero
lamentablemente no se encuentran disponibles en el mercado; o si existen son muy caros
para este tipo de cultivos. El control de plagas debe realizarse cuando se observe la
presencia de las mismas y éstas pongan en riesgo el cultivo.
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h) Riego

El chocho es una especie que tolera la escasez de agua, pero es importante que
exista humedad a la siembra para una buena germinacion y emergencia de plantulas, a la
floracion y llenado de vainas, por lo que el requerimiento minimo es de 300 mm de lluvia

durante el ciclo de cultivo.

Cuando se dispone de agua de riego se debe hacer uso de ésta, de preferencia en las
etapas antes mencionadas, regando por el sistema de gravedad o surcos, sin causar
encharcamiento. El exceso de precipitacion o lluvia, incrementa la presencia de
enfermedades foliares y pudriciones de raiz, produce acame por incremento de la biomasa

y los rendimientos son bajos.
i) Cosechay trilla

i.1) Para grano comercial

Se recomienda arrancar las plantas y exponerlas al sol para conseguir un secado
uniforme de tallos y vainas. También se puede cortar inicamente los racimos de vainas,
usando una hoz o manualmente, cuando presentan una coloracion amarillo-café y estén

completamente Secas.

La trilla puede ser manual, con varas (pequefias cosechas), o con trilladoras
mecanicas. Pruebas con cosechadoras combinadas (para cereales), han dado buenos
resultados de cosecha, siempre y cuando no haya malezas en exceso. Si el grano cosechado

este mezclado con semillas de malezas, pedazos de tallos, hojas, perjudica al producto.
i.2) Para semilla

Es recomendable seleccionar plantas sanas en competencia completa, que presenten
buena arquitectura y sanidad o eliminar las plantas con enfermedades transmisibles en el
surco o lote para semilla. Los ejes centrales deben ser cosechados por separado. La trilla
se puede realizar en forma manual, con varas 0 mecanica utilizando trilladoras
estacionarias de leguminosas o cereales. La limpieza y clasificacion del grano o semilla se
puede realizar con zarandas manuales o con maquinas clasificadoras de semillas, debe ser

inmediatamente clasificado y secado, para evitar la pérdida de la calidad.

j) Almacenamiento
Utilizar bodegas con ventilacion (secas) y libre de insectos. EIl grano debe tener una
humedad inferior al 13%.
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k) Procesamiento

La variedad INIAP 450 Andino ha sido evaluada en procesos de transformacion o
con valor agregado para consumo humano. El grano seco seleccionado debe ser remojado
durante 12 a 14 horas, cocinado entre 30 y 40 minutos, y desamargado durante 72 horas. El
agua debe ser potable y en el desamargado final se recomienda el uso del ozono para una
total asepsia (mas informacion en el PRONALEG-GA, INIAP).

Fuente: Manual agricola de granos andinos (Peralta et al., 2012)
El producto desamargado debe ser seleccionado, eliminando granos con

cotiledones verdes, negros, o con manchas de color café o negro en la cubierta.

Fuente: Manual agricola de granos andinos (Peralta et al., 2012)

El grano listo para el consumo humano puede ser envasado en fundas plasticas y

conservado en refrigerador o congelador hasta por 90 dias.
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Tabla 2

Costo Promedio de produccién de una hectarea de Chocho

Valor

Concepto Unidad | Cantidad | unitario dTIO tal %
délares | 903
A. COSTOS DIRECTOS (CD)
1. Preparacion del suelo
Arada y cruza horas/tractor 5 15 75
Surcado horas/tractor 2 15 30
Subtotal preparacion del suelo 105 7,7
2. Mano de obra
Siembra jornal 5 11 55
Fertilizacion jornal 2 11 22
Aplicacion de insecticida/fungicida |jornal 4 11 44
Deshierba jornal 15 11 165
Aporque jornal 15 11 165
Cosecha jornal 20 11 220
Trilla qq 30 2 60
Subtotal mano de obra 731| 53,5
3. Insumos
Semilla kg 50 3 150
Fertilizante sacos 1 35 35
Plaguicidas (f+i) kg 2 20 40
Abonos foliares kg 2 10 20
Costales costal 30 0,3 9
Subtotal insumos 254| 18,6
SUBTOTAL (COSTOS DIRECTOS) 1090

B. COSTOS INDIRECTOS (CI)
Interés (7 % subtotal CD) 76,30
Arriendo por ciclo ha 1 200 200

SUBTOTAL (COSTOS INDIRECTOQS) 276,30] 20,2
TOTAL, DE COSTOS (CD +Cl) 1366,30{ 100
Promedio de cosecha qq 30
Costo de un quintal (45 kg): 45,54
Costo de cada kg: 1,01

Fuente: Manual agricola de granos andinos: chocho, quinua, amaranto y ataco. Cultivos, variedades y costos
de produccién. (Peralta et al, 2012) Costos actualizados al 2021.

La tabla 2. Indica el costo promedio de produccion de una hectarea de Chocho, se

habla d un costo promedio porque se pueden utilizar diferentes tipos de insumos, como

también las variedades de chocho que de acuerdo a sus caracteristicas requieren mas o menos

ciudades, el costo total de produccion alcanza a 1.366,30 ddlares. Con un promedio de

cosecha de 30 qq., y un costo unitario de 45,54 dolares, cuando en el mercado se vende el

chocho seco entre 70 y 80 ddlares.
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4.3.5. Atributos quimicos y composicién nutricional del chocho

4.3.5.1 Composicion quimica del Grano de Chocho

El Lupinus mutabilis es importante por su alto contenido de proteina y aceite,
nutrientes que lo colocan en un plano comparable al de la soya. El grano amargo debido a
la presencia de alcaloides quinolizidinicos contiene en promedio 42% de proteina, en base
seca; sin embargo, el proceso de desamargado (eliminacion de alcaloides), permite
concentrar ain mas el contenido de este nutriente, registrando valores de hasta 51 %, en base
seca. El grano también tiene un elevado contenido de aceite (18 a 22%), en el que
predominan los siguientes acidos grasos: Oleico: 40.40%, Linoleico (Oleico: 40.40%,
Linoleico (C06): 37.10%, Linolénico (C03): 2.90 % (Suca, 2015).

Debido al reconocimiento de la importancia que tienen las grasas en la salud humana
junto con un mejor conocimiento de la importancia metabolica de determinados acidos
grasos, actualmente existe un enorme interés por la identificacion de grasas alimentarias con
propiedades funcionales y nutritivas especificas. En virtud de su riqueza en &cido oleico, la
grasa del chocho, puede ejercer efectos digestivos de clara repercusién positiva dado su
papel estimulador de determinadas hormonas: 37.10% (Carvajal et al, 2016)

Tabla 3
Analisis bromatologicos del Chocho amargo y del Chocho Desamargado

Chocho Chocho
Componente 1
amargo desamargado
Proteina (%) 47.80 54.05
Grasa (%> 18.90 21.22
Fibra (%) 11.07 10.37
Cenizas (%) 4.52 2.54
Humedad (%) 10.13 77.05
ELN (%) 17.62 11.82
Alcaloides (%} 3.26 0.03
Azucares totales 1.95 0.73
Azlcares reductores (%) 0.42 0.61
Almidén total (%) 4.34 2.88
K (%> 1.22 0.02
Mg (%) 0.24 0.07
Ca (%) 0.12 0.48
P (%) 0.60 0.43
Fe (ppm) 78.45 74.25
Zn (ppm) 42.84 63.21
Mn (ppm) 36.72 18.47
Cu (ppm) 12.65 7.99

Fuente:. (Peralta et al, 2012)
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4.3.5.2 Valor Nutricional del Chocho

La fibra alimentaria ubicada en la cascara del grano, incluye aquellos componentes
del chocho que no pueden ser degradados por las enzimas digestivas del hombre. Su
contenido en el grano desamargado, en promedio asciende a 10,37% y reviste
importancia debido a su capacidad para saciar (es decir, hacen que la persona se sienta
llena’), lo que es beneficioso para prevenir la obesidad, combatir el estrefiimiento y
compresion en el tracto intestinal (Villacrés et al., 2020)

El mineral predominante en el chocho es el calcio, el cual en el grano se encuentra
en una concentracion promedio de 0.48%. Este elemento es una sustancia blanquecina
que los dientes y huesos acaparan y conservan para asegurar el crecimiento y
mantener la solidez. El calcio se localiza principalmente en la cascara del grano, siendo
recomendable su consumo en forma integral (sin pelar) (Carvajal et al, 2016) .

Al calcio le sigue en importancia el fésforo cuya concentracién promedio en el grano
es de 0.43%; este elemento actia como un controlador del calcio, en el mantenimiento del
sistema 0Oseo, actividad del musculo cardiaco y produccion de energia. El equilibrio
calcio - fésforo es muy importante un exceso de fdsforo provoca la formacion de
fosfatos de calcio insolubles y no reabsorbibles, que acaba por ser eliminados (Villacrés et
al., 2020). Entre los micro elementos, en el chocho sobresale el hierro (78.45 ppm), este es
un mineral basico para la produccion de hemoglobina, transporte de oxigeno e incremento
de laresistencia a las enfermedades. El chocho es una leguminosa andina excepcionalmente
nutritiva. Su contenido proteico y de grasa es superior al de la soya y otras leguminosas

Tabla 4

Composicion quimica del chocho desamargado, comparado con otras leguminosas
Chocho Soya Fréjol Mani

Humedad 9.00 8.00 12.00 12.00

Proteina 51.07 40.00 22.0 27.00

Grasa 20.44 18.00 1.60 42.00

Fibra 7.35 4.00 4.30 2.00

Cenizas 2.38 5.00 3.60 2.00

E.L.N 18.75 17.00 68.50 19.00

Fuente: (Peralta et al, 2012)
4.3.5.4 Uso Gastrondémico del Chocho

El sistema alimentario del Ecuador que incluye la produccién, transformacion,

distribucion y consumo de alimentos, se ha vuelto econdémica y botanicamente dependiente
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de un reducido grupo de rubros, no aprovechando la extraordinaria diversidad de especies
y variedades originarias de los Andes y el prolongado esfuerzo de su domesticacion
(Quezada & Ofia, 2021). Unicamente aquellos alimentos de origen andino que se han
difundido y convertido en alimentos basicos a nivel mundial, como son la papa, el maiz, el
fréjol, el camote, el tomate y otros, han escapado a este patron de marginacién y cumplen

hoy un rol complementario en la dieta de los ecuatorianos

La menor participacion de la agricultura nacional en los actuales patrones de
consumo ha generado una nueva forma de escasez de alimentos, determinada por la
capacidad adquisitiva de los consumidores que no poseen recursos econdémicos suficientes
para asegurarse una dieta adecuada, especialmente en cuanto al suministro de proteinas, el
cual, por ser un nutriente asociado a alimentos de alto precio, constituye una mayor
limitante en la alimentacion de los grupos mas modestos de la poblacion (del Salto, 2019).
Por esta razdn hay una apremiante necesidad de fomentar el aprovechamiento de fuentes
mas baratas de proteina de alto valor. nutritivo como el chocho, sumamente rico en aceites

no saturados, proteinas, calcio, fésforo, hierro y vitaminas como la niacina y tiamina.

Mayola y Santiago (1981) aseguran que el chocho representaba el 5 % de la dieta
incaica, brindando abundante proteina a la poblacion. Por su palatabilidad y sus cualidades
nutritivas, el chocho tiene un alto potencial de integracion con los alimentos modernos,
pero sus limitaciones de procesamiento y formas de preparacion han restringido su
demanda. En el Ecuador, el chocho lo consume principalmente la poblacion urbana de la
Sierra (80% de la produccion) y la costa (19%). La forma de consumo esta limitada al

consumo del grano entero con maiz tostado, cebiche y aji (Saqui, 2014).

En la actualidad, las semillas de esta planta dan lugar a infinidad de preparaciones
gastronomicas. En fresco, se puede utilizar como aperitivo, en guisos, en purés, en salsas,
cebiche de chochos, sopas (crema de chocho); guisos (Ajiaco), postres (mazamorras con
naranja) y refrescos (jugo de papaya con harina de chocho) También se emplea en
productos procesados como leche y harina. La harina se usa hasta en 15% en la
panificacion, por la ventaja de mejorar considerablemente el valor proteico y calérico el
producto (Villacres et al., 1998).

Uno de los platos mas conocidos hechos con chocho es el ceviche de chocho,

preparacién muy similar al plato original, solo que se reemplaza el pescado por esta
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legumbre. También es muy apreciado en El VVolquetero, platillo Amazonico muy reciente.

También se consume en salsas como el aji de chochos.

El ceviche de chocos de origino en la ciudad de Riobamba, en el afio de 1976, sus
creadoras fueran las hermanas Maria y Dolores Guaman, en los afios 80, se popularizo y
comenzo a expenderse por vendedores ambulantes, Las ordenanzas municipales de
prohibicion de venta en las calles, hizo posible la formacion de la “Asociacion 11 de
noviembre”, cuyo objetivo fue defender su derecho a vender sus productos en el centro de
la ciudad, los requerimientos de las emprendedoras fueron escuchados y se les reubico en
cuatro sitios  Maria Guaman (en el Coliseo), su hermana Lola Guamén (en la Villa
Maria), Eliza Asqui (en la Garcia Moreno y Orozco), Angelita Alulema (en la Olmedo y
Pichincha) (Guaman & Guaman , 2022).

A pesar de la reubicacién muchas mas personas vieron este negocio una
oportunidad de trabajo, y en la actualidad son muchas las personas, fundamentalmente
mujeres que se ganan su sustento elaborando este plato que ya es tradicion en la ciudad de

Riobamba y que incluso ha sido replicado en otras ciudades e incluso paises.
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Figura 6 Menu del Local de venta de la Sra. Maria Guamén en el Coliseo
Fuente: Sra. Maria Guaman.

4.1.7 Alcance y esquema preliminar de la cadena de valor del Chocho

La cadena de valor del Chocho en la provincia de Chimborazo, inicia en los
productores ubicados en las comunidades del Canton Riobamba, Alausi y Guano, el

producto es vendido a intermediarios en ferias y mercados locales a los emprendimientos
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que se encargan del desamargado del grano, cuando el producto estéa listo lo comercializan
por diversos canales, generalmente en la ciudad de Riobamba a los comerciantes
mayoristas que distribuyen el producto a tiendas, supermercados, mercados mayoristas,
restaurantes, puestos ambulantes o a personas que utilizan el chocho como materia prima,
finalmente el producto llega al consumidor final. A continuacién, en la Figura 7, se
propone un diagrama en el que se presenta a los actores y las interacciones que permiten

acercarse a la determinacion de la cadena de valor agro productiva del Chocho.

Inicio de la cadena

Fin de la cadena

Tiendas,
Supermercados,
Mercados
Minoristas

Productores de la Emprendimientos
provincia de P> Proceso de P>
Chimborazo desamargado

Mercados
mayoristas

Restaurantes

Puestos ambulantes
Materia Prima para

otras empresas

I I

Produccion | | Comercializacion | | Procesamiento | | Comercializacion | | Comercializacion |

Consumidor
final

—>| Primeros Intermediarios J L Segundos intermediarios

Figura 7 Cadena de Valor agro productiva del Chocho Lupinus mutabilis sweet

4.1.7.1. Caracterizacion de la cadena agro productiva del Chocho

El chocho Lupinus mutabilis sweet, es una leguminosa nativa propia de la region
alto andina, su uso en la época Precolombina estuvo generalizado y forma parte de la
alimentacién diaria de los nativos al igual que el maiz, la papa, el melloco, la quinua o el
amaranto. Por lo que se le consideraba un cultivo de significativa importancia nutricional y
parte de la cultura gastronémica de los habitantes que poblaron el callejon interandino que
comprende: Bolivia, Per(, Ecuador y parte de Colombia. Con la llegada de los espafioles,
muchas de las costumbres alimentarias cambiaron, fueron introducidas nuevas especies de
alimentos como el trigo o la cebada, y el pasto para el mantenimiento de ganado ovino,
gue permitia sostener los obrajes de fabricacion de telas muy difundidos en la provincia de
Chimborazo en aquella época de los obrajes. Estos cultivos paulatinamente fueron
ocupando los espacios territoriales donde antes se sembraba Chocho, hasta reducirlo a una
produccion minimay la que le dedicaron los peores terrenos, incidiendo en la calidad

genética de la planta.
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La época republicana, no fue muy diferente, considerandole a la leguminosa como
un cultivo destinado al consumo de los campesinos indigenas y las clases mas pobres. En
la década del 70 del siglo XX, en el Ecuador se descubre petroleo, volcandose toda la
economia a este rubro y dejando en segundo plano a la actividad agricola, obviamente el
Chocho fue uno de los cultivos mas relegados en esa época, no es hasta mediados de los
afios 80, cuando bajo considerablemente los pesos del petréleo, es que la economia regresa
a ver al campo, sin embargo se impulsaron Unicamente las coyunturas necesarias para el
desarrollo de cultivos extensivos de la costa, fortaleciéndose la produccion de cultivos con

potencial para la exportacion banano, cacao, café y en la sierra las flores.

Las politicas de Estado, con respecto a la produccion agricola de la sierra, fueron
durante mucho tiempo desfavorables por no ser rubros que pudieran generar alta
rentabilidad. En este proceso, muchos de los productos del altiplano andino fueron
relegados, incluso muchos de ellos estan en franco proceso de desaparicion de la

gastronomia nacional, como la mashua o las ocas.

Como efecto a este desplazamiento productivo, los agricultores pusieron sus
esfuerzos en cultivos nativos como la papa y el maiz y otros rubros de especies exaticas
como la cebolla, el ajo, las hortalizas, para nombrar algunos. EI chocho como cultivo fue
mantenido en pequefias parcelas para el consumo familiar y utilizado en cultivos asociados
por sus propiedades como insecticida y fungicida natural. Una serie de factores culturales,
coyunturas politicas, la presion ejercida por la demanda del mercado, las preferencias
alimentarias y el cada vez mas escaso conocimiento de las practicas agricolas ancestrales,
han contribuido a la generacion de cadenas productivas de suministros sostenidas en la
sobre produccién y bajo precio de los productos mas demandados (Analuisa et al., 2020).
En este contexto, la escasa produccién del chocho se concentré en la Region Sierra Norte y
Centro, donde las condiciones de clima y suelo son las mas adecuadas para la produccion
siendo las provincias de Chimborazo y Cotopaxi, las de mayor rendimiento productivo
(Peralta et al., 2015).

El Instituto Ecuatoriano de Investigacion Agropecuaria (INIAP), a través del
Programa Nacional de Leguminosas y Granos Andinos trabajando en asociacion con el
Departamento de Nutricion y Calidad, realizaron importantes investigaciones sobre el
chocho, proponiendo alternativas de produccion, procesamiento y consumo de la

leguminosa en varios proyectos, para el afio de 1999, estas investigaciones dan frutos y se
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pone a disposicion de los productores una variedad de chocho precoz y de alto
rendimiento, la INIAP-450, la variedad se present6 con un paquete tecnolégico para el
manejo adecuado del cultivo, del que se beneficiaron los agricultores de la zona central de
la sierra con el propdsito de retomar el cultivo y promover su produccion (Peralta I. , El
Chocho en el Ecuador”estado del arte”, 2016)

Se identificaron también los emprendimientos artesanales de desamargado
existentes en las provincias de Chimborazo, Cotopaxi, Tungurahua e Imbabura, sin
embargo, el proyecto se estanco porque la calidad del grano desamargado era muy baja,
debido a la condicion del agua que se utilizaba, acelerando la descomposicion del producto
y la consiguiente pérdida econdmica (Villacrés et al., 2013). El destino del producto se
orientaba especialmente a satisfacer las necesidades de expendedoras de chochos con maiz
tostado, lo que se convertiria en una gran limitacion, para el ingreso del producto en las
cadenas de supermercados, debido a que los consumidores asociaban su consumo a esta
dupla alimenticia. La transferencia de tecnologia concretada en talleres participativos con
el propdsito de mejorar el proceso de desamargado utilizando agua tratada y ozonificada y
la generacion de alternativas para darle al producto valor agregado, proponiendo
alternativas diferenciadas permitio la consolidacion de emprendimientos orientados al
procesamiento del chocho (Horton 2014, Peralta 2018, Mazdn 2018).

Hoy en dia, el consumo de la leguminosa ha aumentado considerablemente,
promoviendo el aparecimiento de empresas productoras, extendiéndose a otras provincias
de la sierra sur, la costa y la amazonia, donde el consumo era limitado (Mazén 2018). Por
otro lado, la tendencia del mercado para proveer alimentos saludables, con alto nivel
nutritivo, ha posibilitado que se utilice el chocho como insumo para la elaboracién de
harinas enriquecidas, bebidas de dieta, jugos, reposteria e inclusive snacks.

4.7.1.2 Factores de influencia en la cadena agro productiva del chocho

La dinamica de la cadena agro productiva del chocho esta ligada a factores

economicos, politicos, sociales, culturales y medioambientales.
a) Factores econémicos.

Antes del boom petrolero; la economia ecuatoriana estaba vinculada
exclusivamente a la agricultura, por lo que las estructuras productivas estaban

directamente vinculadas a este proceso, en la costa con productos de exportacion como el
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café, el cacao y el banano, que en la actualidad contintan siendo, junto al camaron y las
flores, los productos que mayormente aportan al PIB. En la sierra la produccion se orientd
hacia el consumo interno, situacién que se mantiene en la actualidad. De los cultivos

anteriores, al Unico que se le dio sostenibilidad fue al banano.

No es hasta el inicio de la década de los 90, del siglo pasado, cuando surgen otros
rubros de exportacion como las flores y el camardn. Este proceso de restructuracion
agricola para la exportacion permitié una importante dinamizacion de la economia
nacional, pero de baja sostenibilidad social, puesto que estos rubros de exportacion
requieren de fuertes inversiones, concentrandose el beneficio en grupos de poder
economico, que fueron y son aun protegidos por el Estado. Esto quiere decir que el
desarrollo econdmico del pais y los beneficios que se pueda tener de la produccién para la

exportacién Se concentra en pocas manos.

Aunque la produccion de flores se instalo en la sierra norte, la situacién
agropecuaria en la sierra en general y de manera especial en la sierra centro se mantiene
sin variaciones sustanciales. A partir de la reforma agraria, las expropiaciones de grandes
haciendas, propiciaron un agresivo proceso de minifundio, que lejos de favorecer a los

campesinos determino un deterioro importante en las capacidades productivas extensivas.

Sin contar con créditos, escasa asistencia técnica y muy pocas oportunidades de
mejorar su condicion de vida, la mayoria de los campesinos, salieron del campo y

emigraron a las grandes ciudades o al extranjero, quedando el campo casi abandonado.

En este contexto la produccion de chocho en los ultimos 50 afios ha decaido
sustancialmente, teniendo en cuenta que en el pasado el chocho fue parte importante de la
dieta de los campesinos en los Andes, debido a que es una planta que se adapta y crece
excepcionalmente en suelos poco fértiles con bajos niveles de humedad y muy poco

cuidado.

Es importante insistir en que la produccién agricola de exportacién como el
banano, el cafe, el cacao y las flores conjuntamente con el camaron son los rubros de
mayor aporte el PIB, debido a que estan relacionados con los mercados internacionales, a
pesar de la variabilidad de sus precios, factores medio ambientales y de la inseguridad
politica y econdmica del pais. En este sentido es fundamental considerar que, para calcular
el PIB en productos agropecuarios, no se considera la produccion de consumo interno,

porgue no cuenta con un destino comercial externo, esta valoracion econémica unicamente
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registra las transacciones que pasan por los mercados oficiales, motivo por el cual el PIB

agricola deberia ser mucho mayor.

De acuerdo a la tabulacion de la Encuesta de Superficie y Produccion Agropecuaria
(INEC/MAG, 2022) se ubica al chocho Lupinus mutabilis sweet, bajo la denominacion de
otros cultivos, donde el aporte de este rubro en general reporta un crecimiento constante
entre el 2016 (US $ 737 millones) comparado con el 2007 (US $ 615 millones, este
crecimiento se justifica por el cambio de percepcion que los ecuatorianos van teniendo de

su dieta alimenticia y el apoyo al desarrollo agroindustrial, con miras a la exportacion.

Los datos actuales de produccion de chocho son imprecisos y relativamente
escasos, por lo que se continuaran citando cronoldgicamente los hallazgos realizados. De
acuerdo a lo reportado en el Censo Nacional Agropecuario (MAG/INEC/INIAP, 2002) se
produjo aproximadamente 758 toneladas en él 2001. Por su parte, el Programa Nacional de
Leguminosas y Granos Andinos - INIAP (Peralta I. et al., 2013), hacen referencia a una
produccion que bordea las 5.000 ton, otro dato lo proporciona FAOSTAT (2020), en
donde se asegura una produccidn fue de 1345 ton en el afio 2016. La falta de informacion
actualizada relacionada a produccion del chocho en el Ecuador, se constituye en un

obstaculo para determinar de forma confiable el aporte Producto Interno Bruto.

La produccién de chocho en el Ecuador es relativamente baja, esto se evidencia por
el volumen de exportacion del producto, donde de acuerdo a las ultimas cifras publicadas
por el Banco Central del Ecuador (2018), y que hacen referencia al producto, en 2017 se
exportaron 6,3tm, siendo los paises de destino EE UU con 5,7 tm., Espafia con 0,5 tm. y, la
Republica Checa con 0,1 tm. Se ha encontrado informacion sobre la disposicion de algunas
empresas privadas para fomentar la produccion incentivando a los pequefios productores
para que cultiven la leguminosa, con el objetivo de exportar el chocho como subproducto
harina, considerando su importante valor proteico, que podria remplazar a la proteina
animal y cubrir la demanda requerida para la exportacion. el objetivo de este negocio,

serian principalmente los EE UU y los mercados europeos (Roldan, 2019).

Al interior del pais, el chocho es consumido desamargado, y se lo encuentra en los
supermercados, mercados, expendido por vendedores ambulantes, este conjunto de

clientes, corresponde a la demanda interna del grano.

En la caracterizacion del producto realizada por el INEC, el chocho no aparece

como un producto dentro de la canasta basica familiar, pero se encuentra incluido, junto
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con otros productos, en la categoria de Otros productos de huerto frescos con codigo
01171083, y con subclase - Producto de huerto fresco con codigo 01171 (INEC, 2022).

El déficit de produccidn requiere ser cubierto, para el efecto se realizan
importaciones provenientes del Perd, que registra un promedio de 1834,5 tm. en los
altimos cinco afios (BCE, 2018).

Los datos obtenidos de informantes clave (Alarcon, 2022) indican que para el 2021
la importacion estaria cerca de las 6.000tm, proveniente del Per( y Bolivia que equivale
aproximadamente a un 45% de la demanda nacional, es importante sefialara que estas
cifras, no se corresponden con los datos de importaciones de chocho publicados por el
Banco Central, esto se justifica por la cantidad de productos agricolas que ingresan desde
la frontera Sur de forma ilegal y por otro lado es el déficit de producto que no alcanza a

abastecer la demanda de chocho a nivel nacional.
b) Factores politicos

La politica agraria del Ecuador ha vivido profundas transformaciones en los
Gltimos 60 afios, protagonizado cambios importantes en la estructura productiva del
campo. Uno de los fendmenos sociales que impacto sobre manera al sector agropecuario,
sobre todo en la region sierra, fue la aplicacion de la Reforma Agraria de la década del 60
en el siglo pasado, esto contribuyo a que las producciones extensivas de las grandes
haciendas decayeran, porque fueron parceladas y otorgadas a las comunidades campesinas,
que carecian de capacidades técnicas y financieras para dar sostenibilidad a la agricultura,

como lo fue afios antes (Madrid, 2018).

La Ley de Desarrollo Agrario, a finales del siglo XX como propuesta para la
modernizacion de los sistemas productivos y el subsiguiente Plan de Desarrollo
Agropecuario y Agroindustrial lanzado apenas comenzaba el nuevo milenio, incluyeron
reformas importantes y planes de accidn que propiciaron la aplicacion de nuevas politicas
favorecieron fundamentalmente a los sectores agricolas de exportacion. Estas coyunturas
articularon un esquema de politicas agrarias que rige hasta la actualidad y que busca
dinamizar y articular el desempefio de las cadenas productivas orientadas a productos que
se constituyen en importantes rubros de exportacion y de consumo masivo, ejemplos de
ello ha sido el impulso que se le ha dado al cacao, al café o la industria de lacteos (Estévez,
2019; Houtart, 2018).
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A pesar de ello, los productos de consumo que provienen generalmente de la sierra
centro y norte como el chocho, son escasamente considerados en estos planes, debido a
que no representan una prioridad inmediata para los sectores exportadores, sin embargo,
son productos de los que se puede obtener importantes utilidades si el Estado proporciona
la transferencia de tecnologia adecuada y crea las coyunturas productivas necesarias
(Redat, 2017)

c) Factores sociales y culturales

Hablar de los sectores rurales en el Ecuador y de la gente que los habita es
sinénimo de pobreza y pauperismo, en el callejon interandino y en la sierra centro en
especifico, los indicadores del afio 2019 aseguran que el 47,3% de la poblacion se
encuentra en situacion de pobreza y el 13% en extrema pobreza e indigencia. La vocacion
productiva del 60% de este grupo humano esta vinculado al sector agropecuario, sin
embargo, este esfuerzo laboral, apenas aporta con el 29,1% al total de ingresos en relacion
al 53,8% que proviene de otras actividades no agropecuarias y de las remesas que envian
los migrantes (INEC/MAG, 2022).

El trabajo, en el sector agricola, comunmente esta dividido en dos categorias: la
primera, a la que se le denomina agricultura familiar o de subsistencia, tiene como
propdsito dotar a la familia de productos necesarios para su consumo y los excedentes son
para la venta generando un activo productivo muy limitado, esfuerzo que no es lo
suficiente para lograr mantener a la familia, lo que obliga a los miembros de la familia a

buscar otras formas de subsistencia (Fransoi, 2019).

El segundo caso, son los trabajos eventuales, estan relacionados con actividades,
temporales, como la época de cosechas de productos de la costa, o la migracion a las
ciudades, para trabajar en la construccién o como comerciantes informales, en estos casos

la remuneracion que obtienen es relativamente baja (Alcivar et al, 2022).

El papel de la mujer en la agricultura es fundamental, se estima que el 61% de la
mano de obra agricola en todo el Ecuador, es realizada por mujeres, aportando con ello a la
seguridad alimentaria de sus familias (INEC/MAG, 2022), algunas comunidad de
agricultores, son apoyados por ONGs extranjeras 0 por proyectos gubernamentales
nacionales o locales, fundamentalmente en transferencia de tecnologia, canales de

distribucion y comercializacion y creditos, a pesar del esfuerzo que realizan las mujeres
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para dar sostenibilidad a sus familias y comunidades, aun persisten las desigualdades de
género y la discriminacion, prueba de ello es que las Unidades de Produccidn Agricola

(UPA), en su mayor porcentaje estan registradas a nombre de los hombres (INEC, 2019).

Otro fendmeno que afecta significativamente a la produccidn agricola es la
migracion del campo a las ciudades, especialmente de los jévenes que no ven en la
agricultura una alternativa para superase, porque aseguran que ‘el trabajo de campo es
fuerte y muy poco remunerado, la mayoria de los jévenes en las ciudades trabajan en la
albafalaria o como vendedores informales (Sisa, 2022), aunque van ganado terreno e
integrandose a los procesos productivos en las ciudades como en panaderias, restaurantes,
almacenes de venta de ropa o celulares y accesorios, el trabajo en el campo va perdiendo
paulatinamente su fuerza laboral, lo que indica la necesidad de estructurara programas de
desarrollo productivo que permitan dar sostenibilidad a la produccidn agropecuaria (Ayala

& Medina, 2020).

Con respecto a la produccion del chocho, en la provincia de Chimborazo, las
familias campesinas diversifican sus actividades, con el propdsito de obtener mayores
ingresos para solventar su subsistencia, optan por cultivos de ciclo corto y realizan otras
actividades, a pesar de que el chocho es una planta rustica, y no tienen exigencias
marcadas de nutrientes o agua para su desarrollo, siempre requiere de cuidado y de un
monitoreo permanente, para evitar el ataque de plagas y enfermedades (Saqui, 2014). Estas

razones han hecho que el cultivo de esta Leguminosa sea cada vez mas escaso.

La regidn Sierra Centro, no ha escapado a los procesos de modernizacion del
comercio influyendo en la cadena de valor de los productos agricolas, Las grandes cadenas
de supermercados han absorbido hasta un 37% la comercializacion de productos del agro,
ampliandose al punto de formar circulos cerrados de produccién, con los que, los pequefios

agricultores y comercios menoristas no pueden competir (Calderon & Suarez, 2021).

De ahi la necesidad de fomentar estrategias de alianzas productivas, para que las
cadenas de valor generadas desde la produccion en el campo, desarrollen ventajas
competitivas que favorezcan el ingreso de la agricultura comunitaria al mercado con reales
oportunidades de salir adelante, para ello, es necesario consolidar procesos productivos a
través de la transferencia de tecnologia, la diversificacion de los productos, y la generacion

de créditos (Marcatoma, 2020).
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d) Factores ambientales

La agricultura en la Sierra Centro, esté sujeta a un sistema de produccion de
sobrevivencia, los altos costos de los insumos, y las desventajas del mercado por el abuso
de los intermediarios obligan al agricultor a dejar las practicas de cultivo bioldgico, que
tiene un alto costo, por los cultivos en los que se usan fuertes dosis de plaguicidas y
abonos quimicos, que protegen la siembra y aumentan la productividad, sin embargo, estas
labores culturales en el campo, producen un ruptura del equilibrio en los ecosistemas, que

en el transcurso del tiempo vuelve al suelo estéril.

Una préactica agricola ancestral, fue el uso de la planta de chocho como proteccion
de otros cultivos de altura, por sus caracteristicas arbustivas, se utilizo6 como cortina rompe
vientos, para liderar terrenos o0 como un buen abono verde, al ser una Leguminosa, tiene la
caracteristica de aportar una gran cantidad de nitrogeno, aumentado el microbiota en el
suelo facilitando la descomposicion de la materia organica y por consiguiente una mejor
absorcidon de los nutrientes por las plantas, asi mismo mejora la estructura del suelo y
favorece la retencién del agua. Las substancias alcaloides del Chocho como la lupina y la
esparteina se utilizan para el control de paracitos externos y desparasitante intestinal para

los animales (Del Salto, 2019).

El Chocho como otros productos agricolas esté sujeta a una cadena productiva, en
la que en cada eslabdn se generan impactos ambientales, la intensidad en la que se
manifiesten dependeran de la calidad de procesos que se emplean para su manejo. La tabla
5 explica el impacto ambiental producido en las principales actividades de la cadena
productiva del Chocho
Como se observa en la tabla 5, el primer eslabdn es el cultivo, se presentan dos
alternativas, En la primer se utilizan plaguicidas y fertilizantes quimicos, por lo que
paulatinamente se destruird la microbiota del suelo y el proceso de descomposicion de la
materia organica no es eficiente, por lo que la planta no tiene un acceso adecuado a los
nutrientes, ademas se modifican las propiedades fisicas y mecanicas del suelo, aunque el
chocho no es una planta exigente en nutrientes, requiere de cuidados y abonadura

(Huaraca, 2011) .
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Tabla 5
Impactos ambientales en la cadena productiva del Chocho

Eslabon Factor Afectacion Impacto
Alteracion de la Biota del
suelo
Uso de Fertilizantes y Toxicidad
plaguicidas quimicos Envases contaminantes i
. Incide en las propiedades
Cultivo

fisicas y mecanica del suelo
Favorece el desarrollo del

Cultivo organico microbiota en el suelo
Uso minimo de Quimicos Mejora las propiedades !
fisicas y mecanicas del suelo
Intermediacion  Transporte del producto Emisién de gases toxicos -

En afluentes y vertientes -
contamina el agua

En condiciones controladas +
los campesinos utilizan para

fumigar las plantas

Desamargado, produce agua

Procesamiento : -
residual con alcaloides.

Se utilizan sacas plasticas o Contaminacidn con plasticos -
Distribucion y envases plasticos desechables  desechables
comercializacion  Transporte del producto Emision de Gases toxicos -

Recipientes y contenedores Contaminacién con plasticos -
Consumo

desechables desechables

Fuente: (Quelal, 2019).

El segundo factor del eslabdn de cultivo es el laboreo agricola biologico,
con uso minimo de quimicos, esta forma de cultivo resulta la ideal, por lo que el impacto
es positivo, el problema es que aumenta el riesgo de la presencia de plagas y enfermedades
y resulta ser un cultivo mucho mas oneroso, se recomienda especificamente para huertos
familiares con prevision a la seguridad alimentaria, el cultivo bioldgico extensivo es muy
dificil de lograr (Falconi, 2021), en este sentido, se recomienda un Manejo Integrado de
Plagas (MIP), en el que se utilizan elementos bioldgicos como desinfectantes y fungicidas
naturales y abonos organicos enriquecidos (Vivas, 2017).

En la cadena productiva del chocho suele darse una doble intermediacion, la de los
productores del grano y la de los emprendimientos de desamargado, en los dos casos se
requiere trasportar el producto, para lo que se utilizan vehiculos, con el consiguiente
impacto ambiental negativo, por la emision de gases, producto de la combustién para el
funcionamiento de los motores.

El tercer eslabdn, se refiere al tratamiento de desamargado que disuelve en el agua
los alcaloides del chocho, este problema se soluciona a través de un manejo adecuado del
proceso, si el desamargado se realiza en rios y vertientes el agua se contaminan y
representa un peligro por la presencia de substancias toxicas que principalmente afectan a
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la fauna y la flora nativa, propia de las riveras de los rios, como insectos y anfibios, y de
plantas como el carrizo Phragmites australis, o el sigsig Gynerium argenteum. Esta

practica cultural antigua, ha sido remplazada por el lavado en recipientes o en piscinas,
donde es posible hacer recambios de agua y utilizar los alcaloides disueltos en el agua
como insecticida y fungicida (Espejo & Salcedo, 2017).

En el eslabon de la distribucion y comercializacion del chocho, se observan dos
factores que generan impacto negativo, la ya mencionada contaminacion por el transporte
del producto y la utilizacion de sacas, fundas, o recipientes plasticos desechables. El
altimo eslabdn de la cadena es el consumo, generalmente el producto se expende en fundas
plasticos, fundas términos o contenedores de poliestireno, que son productos
contaminantes deificamente eliminables.

4.3.8 Descripcion del perfil de la zona en estudio

Geograficamente la provincia de Chimborazo se encuentra en el Callején Interandino o
Sierra, incrustada en la hoya del rio Chambo en el noreste y las hoyas de los rios Chimbo y
Chanchan por el suroccidente, con una superficie de 6.499,72 Km?, y una altura que va
desde los 100 m.s.n.m. en la zona litoral, hasta los 6.310 m.s.n.m. en la cumbre del nevado
Chimborazo (GAD Provincial de Chimborazo, 2020).

En base a la actual distribucién territorial efectuada por el Sistema Nacional
Descentralizado de Planificacion Participativa (SNDPP), la provincia de Chimborazo esta
localizada en la zona de planificacion 3, en conjunto con las provincias de Cotopaxi
Pastaza y Tungurahua.

Politicamente esta divide en 10 Cantones, Alausi, Chambo, Chunchi, Colta,
Cumanda, Guamote, Guano, Pallatanga, Penipe y Riobamba en el que se ubica la cabecera
provincial, la Ciudad de Riobamba, de acuerdo a datos proyectados por el INEC, la
poblacion de la provincia en el 2021 alcanzo 524.000 habitantes con una densidad
poblacional de 80,62 hab./kmz.

El estudio se realizo en el territorio del cantén Riobamba, que cuenta con once
parroquias rurales: San Juan, Licto, Calpi, Quimiag, Cacha, Flores, Punin, Cubijies, San
Luis, Pungala y Lican. La ciudad de Riobamba como cabecera cantonal y provincial se
divide en cinco parroquias urbanas Maldonado, Veloz, Lizarzaburu, Velasco y Yaruquies.

De acuerdo al Censo de Poblacién y Vivienda del 2010 ( (INEC, 2010) el cantédn
Riobamba este poblado por 225.741 habitantes, pero la proyeccion al 2020 hace referencia
a un aproximado de 264.048 habitantes. El 70,01% de la poblacion es urbana y el 29,09%
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se encuentra repartida en once parroquias rurales. Los procesos de migracién y el

abandono del campo, indican que la poblacién de las parroquias rurales del canton

Riobamba se va reduciendo a ritmo acelerado. Un ejemplo de ello es la parroquia San Juan

ubicada a 18 km. de la ciudad de Riobamba y se constituye en el territorio en el que se

realizo la investigacion y donde de acuerdo a las proyecciones del INEC (2018), para el

2020 la poblacion alcanzo 8.621 habitantes, con un ritmo de crecimiento anual de apenas

0,79%.

La actualizacion del Plan de Ordenamiento Territorial de la parroquia San Juan

(GADP San Juan, 2021) reporta que el 80,6% de la poblacidn se auto define como

indigena, 10,31% lo hacen como mestizos, y el restante 9,09% en otras razas. En esta

Parroquia la poblacién econdmicamente activa (PEA) es de 2.922 habitantes, de los cuales

el 58% (1.698 hab.) son hombres y el 42% (1.224 hab.) mujeres. El porcentaje de personas

que trabajan es de 97.3% con un indice de desocupacion en el PEA de 2,73%, del total de

personas que trabajan 59,85% (1.749 hab.) trabajan por cuenta propia, generalmente en la

agricultura y 40,15% (1.093 hab.) trabajo bajo dependencia salarial.

Tabla 6

Poblacion ocupada por grupos de actividad y sectores

Sector Descripcion Poblacion
Ocupada

Primario Poblacion ocupada en agricultura, silvicultura, caza y pesca 1.485
Poblacion ocupada en Explotacion de Minas y Canteras 21
Poblacion ocupada en industrias Manufactureras 197
Poblacion ocupada en Construccion 378
Poblacion ocupada en el sector publico 215
Poblacion ocupada en Comercio al por mayor y menor 92

Secundario Poblacion ocupada en Distribucién de agua, alcantarillado y gestion de 2
desechos
Poblacion ocupada en Transporte y almacenamiento 108
Poblacion ocupada en Actividades de alojamiento y servicio de comidas 24.00
Poblacion ocupada en Informacion y comunicacion 6
Poblacion ocupada en Actividades financieras y de seguros 6
Poblacion ocupada en Actividades profesionales, cientificas y técnicas 12
Poblacion ocupada en Actividades de servicios administrativos y de 27
apoyo
Poblacion ocupada en Administracion pablica y defensa 54

Terciario Poblacion ocupada en Ensefianza 109
Poblacion ocupada en Actividades de la atencion de la salud humana 46
Poblacion ocupada en Artes, entretenimiento y recreacion 1
Poblacion ocupada en Otras actividades de servicios 18
Poblacion ocupada en Actividades de los hogares 76

como empleadores

Fuente: Actualizacion del Plan de Ordenamiento Territorial (GADP San Juan, 2021)
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La tabla 6 indica la poblacion ocupada por grupo de actividad y sectores,
encontrandose en el sector primario 52.78% (1.506) de personas, donde se encuentran los
agricultores y las personas que trabajan en minas. En sector secundario 35,19% (1.004)
habitantes en donde se encuentran las personas que realizan manufacturas, construccion,
comerciantes, servicio publico entre otras actividades y labores. El sector terciario es de
servicio y tiene un porcentaje de 12,02% (343) personas para un total de 2853 habitantes.
De estos resultados se deduce que la principal vocacién productiva de los habitantes de la
parroquia San Juan es la agricultura y la ganaderia.

Tabla 7
Uso actual del suelo
Uso Hectareas Porcentaje

Proteccion y Conservacion de Paramo herbaceo 12639,27 57,16%
(Pajonal)
Produccidén Pecuaria 2099,37 9,49%
(Pastizales y Alfalfa)
Produccidn agricola, Cultivos transitorios 1366,11 6,18%
(Hortalizas, cereales, tubérculos y granos andinos)
Tierras improductivas 2501,14 11,31 %

(Arenales, rocas, nieve y hielo, suelos erosionados)

Total 18605,89 100,00%
Fuente: Actualizacion del Plan de Ordenamiento Territorial (GADP San Juan, 2021)

De acuerdo a los datos presentados en la Tabla 7, en la Parroquia San Juan el 57,16%
(12.639,27 ha.) del territorio se usa para la proteccion y conservacion de los paramos
herbaceos que son los pajonales; 9,49% (2.099,37 ha) del territorio se utiliza en la
produccion y mantenimiento de pastos y alfalfares para la cria de ganado lechero; 6,18%
(1366,11 ha.) se ha dedicado a la produccion agricola , en las siembra de hortalizas,
cereales, tubérculos y granos andinos, entre ellos el chocho, el amaranto y la quinua;
1,31% (2.501,14 ha.) del territorio, esta constituido por suelos improductivos, suelos
erosionados, suelo rocoso, arenales, glaciares y cubierto de nieve (GADP San Juan, 2021).
Tabla 8

Cultivos Transitorios, superficie sembrada, rendimiento, volumen y porcentaje

Rendimiento Volumen

. Superficie . - Porcentaje

CUIOS  Sommbraga (ve)  HTOMECI0 D2 pIOGUGTION gy
Papa 90 11 990 49,45
Haba Tierna 32 3.68 133.35 17,58
Hortalizas 31 - - 17,03
Ajo 11 13,7 125,7 6,05
Chochos 6 0.163 0,98 3,3
Otros 12 - - 6,59
Total 182 - - 100.0

Fuente: Actualizacion del Plan de Ordenamiento Territorial (GADP San Juan, 2021)
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Los cultivos transitorios que se encuentran con mayor frecuencia entre las familias
campesinas de la zona de San Juan son: Papa Solanum tuberosum, de la que se registran 90
ha. con un rendimiento promedio de 11tm/ha. y un volumen de produccion de 990 tm.,
produccion que equivale al 49,45% de la superficie total sembrada. Le sigue el haba vicia
faba, de la que reportan unas 32 ha, logrando un rendimiento de 3,68 tm/ha. y un volumen
de produccion de 145,35 tm, la superficie de siembra representa aproximadamente el
17,58% del total sembrado.

Las hortalizas se encuentran en el tercer puesto de superficie sembrada alcanzando
aproximadamente 31 ha. siendo imposible determinar los volimenes de produccion por la
diversidad de cultivos que se realizan de forma extensiva o asociadas a otro, esta superficie
representa aproximadamente el 17,03% de la superficie total, en cuarto lugar, se reporta el
ajo allium sativum, con una superficie sembrada de 11 ha. y un rendimiento promedio de
13,76 Tm/ha. con un volumen de produccion de 125,7 tm. y representa el 6,05% de los
cultivos, el chocho Lupinus mutabilis, reporta una superficie de siembra de 6 ha. con
promedio de rendimiento de 0.163 tm/h, con un volumen promedio de 0,98 y representa el
3,3% del total de los cultivos. Finalmente se categorizan otro tipo de cultivos que alcanzan
en superficie sembrada 12 ha. no se pueden dar valores de volumen porgue son muy

diversos y abarcan el 6,59% de la superficie sembrada. (GADP San Juan, 2021).-

La informacion propuesta revela algunos aspectos de la produccion de
Chocho, en primer lugar, el que una gran extension territorial de la sierra centro, es
adecuada para la siembra del chocho; el cultivo de la Leguminosa, no es exigente en
cuanto a manejo y requerimiento de agua, sin embargo, el largo periodo gue tiene de
maduracion entre siete y nueve meses, genera en los agricultores resistencia a sembrar,
pero se debe considerar el déficit de producto a nivel nacional, por lo que se puede orientar
la produccion como una propuesta alternativa para las comunidades, desde el punto de
vista ambiental, como planta que aporta grandes cantidades de nitrégeno al suelo, se
podria plantar en sitios que comienzan a sufrir de deterioro erosivo, ademas es un producto
que puede contribuir con la seguridad alimentaria, por sus caracteristicas como alimento y
por ultimo, se establece un proceso de recuperacion de los saberes ancestrales que estan en

un acelerado proceso de desaparicion.

60


https://www.google.com/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=&cad=rja&uact=8&ved=2ahUKEwiEq6fo1-37AhX3ibAFHaY2CHkQFnoECA0QAQ&url=https%3A%2F%2Fes.wikipedia.org%2Fwiki%2FAllium_sativum&usg=AOvVaw12PBZwICL3zesk6x_KCuBC
https://www.google.com/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=&cad=rja&uact=8&ved=2ahUKEwiEq6fo1-37AhX3ibAFHaY2CHkQFnoECA0QAQ&url=https%3A%2F%2Fes.wikipedia.org%2Fwiki%2FAllium_sativum&usg=AOvVaw12PBZwICL3zesk6x_KCuBC

4.3.9. Andlisis de los actores claves de la cadena

4.3.9.1. Productores del grano

Se ha establecido que, en el territorio de la provincia de Chimborazo, los cantones:
Riobamba, Alausi, Guamote, Guano, Chambo, Colta y Chunchi; poseen caracteristicas
ambientales idoneas para convertirse en productores importantes de chocho. El analisis de
la zonificacion agroecoldgica del cultivo sefiala que los cantones mencionados, tienen
potencial medial para la produccién y comercializacion del chocho, sin embargo, carecen
de infraestructura de acceso y servicios basicos, en cambio otras areas que tienen una
potencialidad moderada tienen la infraestructura de acceso necesaria y cuentan con los

servicios basicos, necesarios (INEC, 2019).

En base a los resultados proporcionados en el sitio a través de entrevistas directas
con los productores de chochos en San Juan, la edad promedio de los productores esta
entre los 45 y 49 afios considerando a hombres y mujeres, con familias amplias con un
promedio de cuatro hijos. EI PDOT de la parroquia San Juan reporta que el 92% de la
poblacion tiene educacion basica, el 52,51% han alcanzado el bachillerato y el 18,7%
tienen algun tipo de educacion superior, habiendo culminado sus carreras el 4,8%, de este
porcentaje la mayoria son especializados en docencia, en administracion y apenas 0,7% en

especialidades relacionas al campo agropecuario (GADP San Juan, 2021).

Las actividades en la zona de estudio estan ligadas directamente a las labores
agricolas y pecuarias, también es importante destacar que la gran mayoria de comuneros,
tienen un buen conocimiento sobre construccion, teniendo esta ocupacion como una
alternativa de subsistencia. Al referirse al acceso a servicios basicos se determind que el
100% de los habitantes de la parroquia San Juan, tienen acceso a agua entubada sin

tratamiento previo.  El 94,6% de los habitantes cuentan con cobertura eléctrica.

En la parroquia de las 32 organizaciones comunitarias y barriales, el 28% tienen
servicio de alcantarillado, las demas comunidades que son el 72% no cuentan con este
servicio, utilizan pozos sépticos. aproximadamente el 75% de las comunidades tiene
servicio de recoleccion de basura, ya sea gestionado por los dirigentes u otorgado por la

cabecera cantonal.
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En lo que respecta a movilidad, San Juan cuenta con un eje vial de 271,86 km. De
los que 78.6 Km son caminos de segundo orden, 49,87 Km. Carreteras pavimentadas,
0,50% de carreteras pavimentadas de doble carril y 139 km de senderos, algunos de ellos
recurribles inicamente con camionetas y carros 4x4, la gran mayoria son para equinos o de
recorrido a pie. Las calles céntricas de la cabecera parroquial estan pavimentadas en un
total de 5,52 km.

La parroquia San Juan se encuentra ubicada a 19 km al noroeste de la ciudad de
Riobamba, recorrido que se lo realiza en vehiculo de uso publico aproximadamente 20
minutos por la Carretera E 35 hasta la poblacion de Lican, de donde se toma la via 492 que
comunica al arenal del Chimborazo, a la ciudad de Guaranda o alternativamente Ambato,
es importante destacar que existe una carretera que va desde la poblacion de San Juan
directamente a la ciudad de Guaranda, se le conoce como Gallo Rumi y permite el
recorrido en 45 minutos, es una carretera bastante sinuosa y con gran cantidad de neblina,

pero espectacular para viajar en un dia despejado.

Los habitantes de la parroquia San Juan, se sirve de la Cooperativa de Transporte
de transporte publico “Alianza San Juan”. Y la Cooperativa de Transporte “2 de Octubre”,
con una frecuencia de 30 minutos, estos buses son la principal fuente de transporte de los
habitantes de la comunidad considerando que el 75% de la poblacidn se moviliza en ellos,
otro medio de trasporte son las camionetas de alquiler, que son requeridas por el 20% de la
poblacion, y por todas las comunidades, de manera especial por los habitantes de las
comunidades mas lejanas g las que no llega el transporte publico, un 3% se traslada en
motos, bicicletas, equinos o caminando. Existe, ademas, un servicio de taxis, pero que es

contratado eventualmente por los moradores, representa el 2% de la movilidad.

Una de las caracteristicas de los sectores rurales, es la gran aceptacion que
continuan teniendo las radios, la mayoria de ellas evangélicas. En la parroquia San Juan las
radios evangélicas llegan a 27 de las 32 comunidades, esto equivale a 84%, la radio es
fundamental, considerando que, por la topografia del terreno y la distancia, el alcance de la
telefonia mavil es intermitente y medianamente aceptable, sin embargo, el 80% de los
comuneros tiene teléfonos moviles, por su parte el servicio de television alcanza con su

cobertura a 23 de las 32 comunidades, la telefonia fija, llega a 19 comunidades, de las
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apenas 10 comunidades tienen conectividad con internet, solamente la cabecera parroquia

y las comunidades cercanas tienen acceso a la prensa escrita.

Como informacion adicional, los actores directos, reportaron que el acceso al
crédito no es suficiente, 44% de los jefes de familia tienen un crédito formal en una
institucién bancaria, que generalmente lo hacen para el pago de deudas, con menos
intencion para la adquisicion de materia prima e insumos, compra de terreno, compra de
animales 0 maquinaria agricola. La institucion a la que generalmente recurren para crédito
los comuneros es BanEcuador de lo que el 67% son destinados a la actividad pecuaria,

compra de ganado y mejora de pastizales, el 8% tiene como destino a la agricultura.

La zona de San Juan, es relevante por contar con una mayor superficie de choco
sembrado y mejores rendimientos por ha, le siguen las zonas de Guamote y Guano, y en
menor cantidad Alausi y Chambo, debido a que en estos territorios se dan prioridad a otros
cultivos como la papa o la lenteja, sin embargo, se estan desarrollando programas, para

incentivar el cultivo de la Leguminosa.

A mas del cultivo de chocho, los comuneros de San Juan tienen como prioridad, el
mejoramiento de pastos, porque es una parroquia con tradicion lechera. Pero se encuentran
otros productos como la papa, el melloco, frejol, habas, lenteja, alverja, quinua, el ajo y la
cebolla, entre las de mayor importancia. Al hacer la evaluacion de campo, la mayor parte
de los comunarios entrevistados, aseguraron que el terreno en el que siembran esta
escriturados y que son de su propiedad, sin embargo, existen personas que trabajan en

sociedad con los duerios (al partir) o arriendan los terrenos.

La observacion de campo, permite evidencias el tipo de laboreo agricola que
utilizan al momento de la siembra. Los comuneros de la zona de Chancahuan, utilizan,
tractor para preparar el suelo, mientras que los comuneros de la zona de la Calera 'y
Shoboll, utilizan tractor para las partes planas y yunta para el cultivo en pendientes o para

el laboreo de pequefias extensiones.

La cantidad de semilla, también varia de acuerdo al sector en la zona, en
Chancahuan se utilizan 45 kg/ha de chocho, en el caso de la calera 25 kg/ha y en la
comunidad de Shoboll Pamba 6,5 kg/ha, cuando la técnica dice que deben ser 50 kg/ha, en
una densidad de siembra para la branza reducida de 70 — 80 cm entre surcos y 30 cm entre

planta, poniendo tres semillas por hueco (golpe), mientras que en el uni-cultivo se
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recomienda una siembra de 60 cm entre surco, con una distancia entre plantas de 40 cm.,

con tres semillas por hueco (Huaraca, 2011).

La variedad que se esta usando con mayor frecuencia, es la INEAP 450 y, la INIAP
451 Guarangito, y que fue creada para la zona seca de la provincia de Bolivar, pero que
también comparte terreno apto para esta variedad con la provincia de Chimborazo en la
parroquia San Juan, estas dos variedades tempraneras porgque completan el ciclo entre 7 a 9
meses. Un dato importante es que aun se siguen conservando semillas nativas que se
utilizan en el campo y que se les denomina como variedad del afio, debido a que su

desarrollo dura entre 11 y 12 meses para estar lista para la cosecha.

Los campesinos consiguen la semilla comprandola en los mercados o en las ferias
locales, el costo es de 4 dolares por kilogramo: es importante mencionar que el programa
del INIAP para la integracion de productos andinos, contribuye con la semilla del chocho
450 y 451, para que los campesinos sean testigos de primera mano de las bondades de

estas variedades mejoradas (Huaraca, 2011).

Los productores sefialan que utilizan abonos organicos y ceniza volcanica para
mejorar la calidad de suelo, en el proceso de laboreo, los comuneros indican que es
importante, para que el chocho se desarrolle de forma natural, realizar trabajos de
deshierbes y aporques, estas labores las realizan especialmente en los cultivos extensivos y
de forma manual, en las parcelas de auto sustentacion, dejan que el chocho crezca de
forma natural, en el primer caso aseguran que lo hacen para que el terreno se airee, se

mejore el suelo y evitar cualquier tipo de malezas.

Sin embargo, de que el chocho es una planta rustica y poco exigente, siempre es
necesario utilizar plaguicidas de manera preventiva para evitar que insectos y hongos
ataquen a la planta, los comuneros aseguran que donde no se utilizan estos recursos la
produccion del chocho es menor, generalmente los controles se realizan cuando se observa

la presencia de la plaga, y esta en riesgo de perderse el cultivo.

La cosecha es por recoleccion manual, el trabajo en grupo es una forma de
expresion cultural muy interesante y que se ha transmitido de generacion en generacion,
los agricultores que producen el chocho de forma extensiva, suelen tener comprometida la
produccion a los intermediarios, emprendimientos que se encargan de desamargar el

producto, y el excedente queda para el consumo.
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En la parroquia San Juan se hace parte del desamargado de forma artesanal, se
hierve el chocho en grandes ollas y luego se le coloca en recipientes plasticos, durante
varios dias, se realizan los cambios de agua. En el pasado, se ponian los chochos en sacos
de yute y se colocaban en el cauce del rio Chimborazo que pasa por la localidad, sin
embargo esto daba como resultado un producto poco duradero debido a los patdgenos que
adherian al grano y provocaban su pudricion mucho mas rapido, ademas el residuo
producto del desamargado contiene alcaloides como la lupanina, esparteina,
hidroxilupanina, de los cuales se estan haciendo investigaciones para determinar en qué

areas de la medicina o la misma agricultura se pueden usar.
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Figura 8 Destino de la produccién de Chocho en tres sitios de la Parroquia San Juan
Fuente: Elaboracion propia.

La figura XXX indica, en porcentaje, los diferentes destinos que tiene la produccion
de chochos en los tres sectores escogidos en la parroquia San Juan: El sitio Chancahuan con
65,43% a ferias y mercados locales, el 23,42% para el consumo familiar y 11,15% para la
agroindustria, en la comunidad de Calera, el 83.26% se destina a ferias y mercados, el 13,6%
para el consumo familiar y el 3.14% a la agroindustria y en la comunidad Shoboll el 45,54%
ferias y mercados, 15,4% para el consumo familiar, y el 39,06% a agroindustrias y

procesadores de grano.

En lo que respecta a los precios de venta en el mercado el quintal se vende entre 85
y 100 dolares, en el caso de venderse en ferias 0 mercados a intermediarios, el valor del
quintal estad por debajo de los 85 ddlares hasta el valor minimo de 65 dolares, en el mercado

abierto juega mucho la oferta y la demanda, sin embargo el chocho es un producto que no
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fluctia como otros, debido a que existe un gran déficit a nivel nacional, que apenas es

cubierto en una tercera parte (Alarcon, 2022).

De acuerdo a los aseguran, los comuneros, precios menores a los 65 dolares, no
representan ninguna ganancia, relacion en lo que gastan para producir la Leguminosa.
Aseguran ademas que la mayoria no ha accedidos a ninguna clase de crédito, pero si han
recibido capacitacion por parte del INEAP y el MAG, respecto al manejo del cultivo, los
costos de produccion, los productos derivados que se pueden extraer del chocho a través de
la implementacion de la agroindustria, como parte de la trasferencia de tecnologia se les ha
entregado semillas y fertilizantes. Para esta fase de la cadena de valor, es donde deciden los
agricultores sembrar o no el producto, una gran parte de los campesinos, el 63% ha decidido
continuar con las siembras, el 8% estan indecisos y el 29% decidieron no continuar con el
cultivo, argumentando los bajos precios de venta que imponen los intermediarios, el largo
periodo para la cosecha y la presencia de plagas y enfermedades que aumentan los costos de

produccion, disminuyendo las ganancias.

Desde la perspectiva de los actores vinculados a la cadena de valor del chocho, el
trabajo de postcosecha es un limitante, debiendo los agricultores contratar maquinas
trilladores adecuadas para el propdsito y evitar afectaciones al grano, por el golpeo o pisoteo
de las vainas que se realiza para obtenerlo de forma manual. Esta etapa resulta una de las

mas complejas en el proceso de produccion.

La comercializacién que realizan los productores con los intermediarios, es un
eslabdon debil en la cadena de valor del chocho, es necesario proponer politicas para el
comercio justo en los mercados mayoristas, en los que los intermediarios abusan de los
productores imponiéndoles precios, sabiendo que los agricultores deben vender su producto,

para generar ingresos.
4.3.9.2 Intermediacion y acopio

Como e describi¢ en el parrafo anterior la venta a los intermediarios, es la forma mas
idonea que tienen los productores de chocho para ubicar su producto en el mercado. El
proceso es sencillo, los agricultores llevan el chocho trillado a los mercados de la ciudad de
Riobamba, EI Mercado Mayorista, la Esperanza, y en menor cantidad a los mercados
céntricos de la ciudad, San Alfonso y la Merced, donde se realiza la negociacion informal al

regateo, generalmente el precio este fijado por los intermediarios y sujeto a la oferta y la
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demanda, a septiembre del 2022, el precio del quintal varia entre 80 y 85 dolares,

dependiendo de la calidad del grano.

La observacion de sitio, y el seguimiento realizado a los comerciantes intermediario,
revelo que, no solo compran el producto en los mercados locales, sino que también visitan
a las comunidades para asegurarse la compra del producto, antes de ser cosechados,
comprometiéndole al agricultor a vender la cementera en pie, inclusive pagan por
adelantado, esto sucede en los dias previos a celebraciones en las que el chocho es mas
requerido, como en la Semana Santa. En la cadena de valor se da una doble y hasta triple
venta, los intermediarios directos, vuelven a vender el producto a intermediarios de un
segundo nivel, quienes los vuelven a revender luego de hacer una seleccion del grano a
precios muy superiores que varian con la estacionalidad pero que ordena entre los 100 y 125
dolares el quintal (Quinchuela D, 2011).

En esta tercera etapa, algunos intermediarios no venden el grano en seco, sino que
realizan el proceso de desamargado, para luego venderlo al granel o al detal en los sitios
donde se expende alimentos a base de Chochos o en los mercados donde tiene acceso el
consumidor final, el chocho asi comercializado alcanza valores superiores de 40% Yy hasta
50% del valor en seco, generalmente, aunque los precios no son buenos, los productores
cubre sus gastos de produccion y obtienen una ganancia razonable, tienen la seguridad de
que el producto se va a vender, cuando no se logra satisfacer las demandas del mercado

local, los intermediarios adquieren chocho en el Peru.

Este analisis de los productores, ha posibilitado establecer tres aspectos claves, para
esta investigacion el manejo del cultivo, encuentra su mayor dificultad en la postcosecha,
los intermediarios imponen los productos y no existe un mecanismo de regulacién de la
oferta y la demanda que permita establecer precios justos. Los intermediarios imponen sus
precios perjudicando a los agricultores que apenas logran tener una minima ganancia y por
altimo que la produccién de chocho a nivel nacional no cubre totalmente la demanda, y se
importa o contrabandea desde el Per(. Se visualiza entonces la necesidad de generar
estrategias de comercializacion que favorezcan al productor sin afectar a los intermediarios

que son un importante eslabon en la cadena productiva.

4.3.9 4 Procesamiento del grano

El procesamiento del grano es un factor importante y necesario en la cadena de valor,

ya que de otra manera seria dificil llegar a los consumidores. En la actualidad existen varias
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empresas comunitarias que se han dedicado al acopio, procesamiento, distribucion y venta
de chocho cocinado y desamargado. Previo al aparecimiento de estas empresas, el
desamargado chocho se hacia, utilizando generalmente los cauces de los rios y era adquirido
y comercializado por vendedoras ambulantes. En la actualidad, el desamargado se realiza en
pequefias empresas, que han adecuado espacios en base a los aspectos técnicos que han
recibido en talleres participativos patrocinados por el MAG y el INEAP. Pero también
existen empresas importantes de acopio y procesamiento, como, por ejemplo: la Asociacion
Mushuk Yuyay, localizada en el canton Suscal en la provincia del Cafar, o la Corporacion
Casa (CORPOCASA) en la parroquia de Tanicuchi (barrio San Pedro) en la provincia de
Cotopaxi, o laempresa PEPRONT (la Verde) situada en el cantén Machachi en la Provincia
de Pichincha, que es una de las empresas que ya se encuentran en el mercado nacional desde

inicios de siglo.

La empresa CORPOCASA es un emprendimiento familiar de méas de 25 afios, genera
trabajo para 23 obreros, la mayoria mujeres, el objetivo de esta empresa es incentivar los
pequerios agricultores de Cotopaxi, Tungurahua y Chimborazo para aumentar la produccién
de chocho. La empresa compra directamente el producto a los campesinos, obviamente
manteniendo estandares de calidad, y paga por el quintal 85 dolares, asegurandole al
productor un margen de ganancia, aunque no es lo justo, garantiza el mismo precio sin la

fluctuacion del mercado, dandole al productor la seguridad de la compra y la garantia del
pago.

En la provincia de Chimborazo la Corporacion CORPOPURUWA, de Guamote ha
venido trabajando desde hace méas de dos décadas, junto al INIAP en la consolidacion de
una empresa productora y procesadora del gano de chocho, en la actualidad facilitan la
transferencia de tecnologia en diversas comunidades, son proveedores de grano de calidad
y colaboran con el proceso de trillado. Estan procesando alrededor de 1.000 Kg de chocho
por semana, Yy abastecen a los mercados de la ciudad de Riobamba, Ambato, algunos puntos
de la Costa y la Amazonia (Horton, 2017). Para el 2017 la demanda no fue abastecida por
los agricultores de la sierra centro por lo que se tuvieron que importar del Perd 1000

quintales de chocho seco.

En la actualidad, la capacidad instalada de los emprendimientos de procesamiento
del chocho, como CORPOPURUWA, requiere diariamente de 5000 litros de agua, por lo

68



que la planta debe ubicase en un sitio estratégico, que pueda disponer de esa cantidad de

agua y que no esté muy alejado de los puntos de comercializacion.

Iniciativas como las que se mencionaron, han permitido que la cadena de valor se
fortalezca, pero al mismo tiempo se vuelva mas exigente, se ha logrado ingresar el producto
a cadenas de supermercados a nivel nacional. Los Supermercados Santa Maria son un
ejemplo, pero las normas exigidas requieren ozonificacién y pasterizacién del producto, lo
gue encarece los costos, y se vende en 2,00 el Kilo. A los mercados mayoristas se entrega el
producto Unicamente ozonificado, que permite conservar por mayor tiempo el grano a
diferencia del desamargado artesanal que no presenta ninguna garantia, en este caso el kilo
tiene un precio de 1,50.

Otras formas de comercializacion del producto, que se han generado desde la
iniciativa de esto emprendimientos son la venta del chocho envasado y acompariado de
tostado en contenedores de 300gr. que se expenden en un dolar y un contenedor solo de
chochos que se expende en 0,75ctvos. de ddlar, estos productos generalmente se estan
promocionando en ferias y eventos, han ingresado a las tiendas de los barrios y a los

supermercados.

Los negocios de procesamiento de la Leguminosa, buscan alternativas para
promocionar sus marcas y lograr ingresar a nuevos mercados, donde se tenga la posibilidad
de hacer ventas directas al consumidor, desarrollando otros productos derivados del chocho,
como harinas, galletas, snacks, confites, las posibilidades son inmensas (Calvache, 2020).

En la parroquia San Juan se ha creado una organizacion de mujeres productoras de
Chocho y otros granos andinos, estd conformada por 26 socias de las comunidades
Chancahuan, La Calera y Shobol, con el prop6sito de mejorar sus capacidades productivas
y sobre todo tratar de mantener los precios del quintal de chochos entre los 75 y 85 ddlares.

Con el apoyo del MAG, INEAP, la Junta parroquial de San Juan vy
CORPOPURUWA, las mujeres lograron consolidar un centro de acopio, en el que trillan el
grano, secan escogen, ensacan y lo embodegan, establecen contacto con la empresa que les
compra, Se entrega la cantidad pactada, si hubiera excedentes se trata de ubicar en las ferias
y mercados en la ciudad de Riobamba, en donde los precios fluctian de acuerdo a la oferta

y la demanda.
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La CORPOPURUWA, en tres ciclos de cultivo ha logrado producir hasta 20 tm de
chocho seco, de ese total el 30% ha sido utilizado como semilla, con esa cantidad, fue posible
abastecer al 42% del territorio que en el canton Guamote se destina ha este cultivo y al 11%
del &rea provincial incluidos los productores de San Juan. A través de la corporacion se
capacita a los agricultores sobre los procesos de mejoramiento del cultivo y el uso de la
semilla INIAP -450 Andino, que permite tres cosechas cada dos afios con un rendimiento de
800 kg/ha, mientras que con la semilla nativa se logra una cosecha anual con un rendimiento
de 230 Kg/ha. que se reportd en el Censo agropecuario (INEC/MAG, 2022).

El anélisis interno de las sinergias productivas que generan una importante cadena
de valor para mejorar los ingresos de los agricultores de la provincia de Chimborazo,
considera como fortaleza la presencia de organizaciones legalmente constituidas, la
permanente transferencia de tecnologia y reglas claras, establecen como debilidad, la todavia
incipiente capacidad de acopio y la gestion administrativa, para este grupo de productores,
los desafios que deben superar son las condiciones ambientales, para obtener un buen cultivo
y la variabilidad de precios en el mercado. Por otro lado, las politicas estatales de soberania
alimentaria y la actual demanda de semillas de buena calidad representan oportunidades
(Mazon et al., 2019).

4.3.9.5 Comercializacién y distribucion

Se ha establecido que existen diversos flujos para la comercializacion del chocho
procesado en las principales ciudades de la Region Sierra Centro, llegando inclusiva a cubrir
espacios en la ciudad de Quito, Guayaquil y la Amazonia. El chocho se vende al por mayor
y menor. Para la provincia de Chimborazo, el principal centro de distribucion es el Mercado
Mayorista de la ciudad de Riobamba en donde se expende el producto desamargado al

mayoreo y al detal.

En este espacio destinado para la comercializacion de los productores con los
intermediarios, se establecid la presencia de por lo menos siete comerciantes intermediarios
de Chocho desamargado, el producto lo adquieren, directamente de los productores, que
realizan el proceso de desamargado de forma tradicional, y también de los emprendimientos
como la CORPOPURUWA, los intermediarios lo compran en mallas o sacos de yute a un

precio de 1,70 délares por Kg. Cada saco alcanza un valor aproximando de entre 75 délares
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y lo comercializan al por mayor a precios de entre 90 y 100 dolares y al detal, por libras

entre 0,80, y 1 ddlar.

Comerciantes, que venden el chocho desamargado al detal, también lo adquieren con
los intermediarios mayoristas, y ofertan el producto a 1 dolar la libra, es decir que tienen una

ganancia de 1,20 ctvs./kilo.

Las tiendas de Barrio y los Minimarket suelen adquirir el chocho desamargado al
mayoreo, Yy los suelen vender al peso, siguiendo el ejemplo de las grandes cadenas de
supermercados, algunos pequefios emprendimientos, enfundan y sellan el chocho de forma
artesanal, y lo distribuyen en tiendas de barrio, son muchas y diversas las formas en la que
se expende el producto, en la actualidad algunas empresas procesadoras del chocho en
Latacunga, Tungurahua, y Chimborazo, abastecen a las grandes cadenas de supermercados,
en donde se encuentra el producto embazado en diversos pesos y formas. En una entrevista
realizada al administrador del supermercado DICOSAVI de la ciudad de Riobamba, informo
que el chocho es un producto con muy buena salida, generalmente asegura que se expenden
alrededor de 20 Kg. diarios, en las diferentes presentaciones, por lo que es un producto con
muy buena rotacion en especial en Semana Santa (Santillan, 2022).

La ciudad de Riobamba, como en otras ciudades de la Sierra, es comdn observar
vendedoras ambulantes, ofertando chochos, con tostado e encurtido, por las calles de la
ciudad en especial en los exteriores de oficinas publicas con alta afluencia de personas y en
la puerta de colegios y escuelas. Para el afio de 1976, la Sra. Maria Guaman, comienza a
comercializar el ceviche de chochos, que contiene un fondo liquido de tomate, al que se le
agrega chochos y encebollado, se lo puede comer acompafiado de cuero de cerdo cocinado
y bafiado en achote, tostado o chulpi, canguil y chifles, por su facil preparacion y la alta
demanda, los expendedores de ceviches de chochos fueron creciendo, en la actualidad, se
les puede encontrar en muchos lugares de la ciudad de Riobamba, de forma especial
alrededor del coliseo de deportes, en la plaza de la Trinidad al sur de la ciudad y en muchos

locales céntricos.

También es comercializado por la asociacidon de vendedores ambulantes de ceviches
de chochos, que cuenta con 150 miembros y que lo expenden en carritos ambulantes en
diferentes puntos de la ciudad (Guambo, 2022).. El costo del ceviche simple es de 1,25

dolares, acompafiado con cuero de cerdo, u otros extras puede alcanzar precios como de
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hasta 5 ddlares, dependiendo con que se le acomparie. Las variaciones del ceviche de chocho

son inmensas, cada local se crea una receta como icono

Dentro de la cadena de valor el eslabdn de la comercializacion, por los diversos
mecanismos de distribucion, logra llegar al consumidor final con un precio muy superior al
pagado en los emprendimientos de procesamiento. En este sentido, es importante reconocer
que el chocho, como alimento, ha cobrado un gran auge, pues es un producto de alta rotacién
en los mercados, presentandose cada vez de mejor forma, gracias a la importante demanda

del producto en el mercado.

Algunas Organizaciones, no gubernamentales que apoyan a los agricultores
de la sierra centro se han interesado en mejorar los procesos productivos en torno al chocho,
se sabe, por informacion propuesta por informantes clave que las organizaciones que
impulsan emprendimientos han hecho esfuerzos importantes para potenciar las bondades del

producto y mejorara la cadena de valor en los mercados.

El Institucién Francesa Publica de Investigacion, para América Latina y el Caribe (IRD),
aliada al MAG vy al INIAP, realiza en la actualidad importantes investigaciones sobre la
ecologia y genética de las plagas que afecta al cultivo de Chocho, en las provincias de
Chimborazo y Cotopaxi, esto con el proposito de promover entre los agricultores alternativas

de produccion basadas en la agroecologia.
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CAPITULO V

5. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1 CONCLUSIONES

Del diagndstico situacional realizado se concluye que el cultivo del Chocho Lupinus
mutabilis sweet, en el Ecuador se concentra en el Area Andina, en especial en las
provincias de la Sierra Norte y la Sierra Centro, en la provincia de Chimborazo, los
territorios de los cantones Riobamba, Alausi y Guamote, poseen las tres zonas
sefialadas por el INIAP, como potencial alto, medio y bajo para el cultivo de la
Leguminosa, por lo que se le atribuye una capacidad para la explotacion del Chocho
de 12.656, 52 ha. en la actualidad se calcula que a nivel nacional se han cultivado
7.825,29 ha. con produccion de 3.217,49 Tm.

El analisis de la normativa legal para acceder a la Denominacion de Origen Protegida
del Chocho, en la provincia de Chimborazo, implica la realizacion de una serie de
tramites en los que se exponen las bondades del producto y las caracteristicas del
territorio que lo produce la propuesta es revisada por expertos de la SENADI, quienes,
realizan las inspecciones, determinan la pertinencia y otorgan la distincién, tal cual
como si fuese propiedad intelectual. En Ecuador siete productos ya tienen
Denominacion de Origen Protegida, sin embargo, la SENADI, tiene represadas una
gran cantidad de solicitudes, por la excesiva tramitacion burocratica, que perjudica a

los solicitantes.

Del analisis de la cadena productiva del chocho se concluye que posee una gran
cantidad de atributos alimenticios y medicinales, formo parte de la alimentacion de los
antiguos pobladores, pero las complicaciones del desamargado, vy la trilla del
producto, hizo que paulatinamente vaya disminuyendo su produccién, y fuera
remplazada por otras plantas introducidas como la arveja y las habas, manteniéndose
escasamente en algunos sitios puntuales de la Sierra Norte y Central. A partir de que
la ciencia demostrara que el chocho es uno de los alimentos mas completos, superando
incluso a la soya, se vuelve a considerar su potencial productivo, alimenticio,
medicinal y gastrondmico. Los esfuerzos por potenciar el cultivo del producto van en

aumento, pero es necesario que se integren otros factores que puedan interactuar y
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favorecer el desarrollo de los procesos productivos para que tengan mayor amplitud de

incidencia y sean una de la alternativa viable.

Desarrolladas las posibilidades con las que se pueda fortalecer y reactivar el cultivo
del chocho, en la provincia de Chimborazo y de forma puntual en la parroquia San
Juan del canton Riobamba, se concluye que actividades como el turismo gastronémico
podrian influir positivamente, a través de la multiplicacién de las actividades
productivas entorno a un producto que retne todas la caracteristicas como para recibir
la Denominacion de Origen Protegida, para ello se han estipulado a manera de
proyecto piloto una ruta de gastronomia turistica que gira alrededor del aporte
significativo que puede dar esta planta a los habitantes del sector y a los visitantes que

se interesen en conocer el vinculo que se genera, entre el hombre y el campo.
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5.2 RECOMENDACIONES

Es fundamental crear una estructura productiva coyuntural entre los diferentes actores
directos e indirectos que podran influir de forma positiva en la produccion,
procesamiento, comercializacién y venta del chocho, con el propdsito de fomentar: el
reconocimiento de la propia identidad y acoger las potencialidades para desarrollarlas
en benéfico de la comunidad, por ello se recomienda que se promueva
significativamente la siembra del chocho como alternativa econémica en el agro de la
Sierra Central y Norte.

Con respecto al analisis del proceso para de obtencion de la Denominacion de Origen
Protegida, es necesario que se desburocraticen los proceso, que se piense en el
desarrollo del pais y el fomento de este tipo de distinciones que facilita exportar
productos y atraer turistas, ademas de que es otra manera de atraer la inversién
extranjera, de ahi que la recomendacion se oriente a mejorar los procesos para la
tramitacion para la obtencién de la Denominacion de Origen Protegida que esta a cargo
del SENADI.

El chocho como producto de multiples posibilidad productivas y gastronomicas,
presenta un entorno futuro con grandes oportunidades, por lo que se recomienda, tomar
las acciones pertinentes para generar estrategias vinculantes que abarquen al proceso
productivo e integren actividades diferenciadas. En este contexto es también importante
generar alianzas estratégicas que den soporte a las acciones, por lo que la gestién de los
lideres comunitarios, las autoridades pertinentes y las instituciones privadas, generen
espacios coyunturales para construir a corto y mediano plazo una cadena de valor que
realmente beneficie a los productores y a los consumidores.

Para la planificacion y ejecucion de actividades, que tengan la factibilidad de ser
ejecutadas, debe considerarse una gestion objetiva, que este consciente de las
capacidades y potencialidades que el territorio tenga, y encaminar las acciones de tal
forma que la participacion de las personas sea positiva. Por esta razén se recomienda
que la planificacion, organizacion y desarrollo de la ruta gastronémica propuesta, tenga
en cuenta la situacion real de la comunidad y los factores que podrian favorecer o
retrasar el trabajo, proyectando como objetivo, lograr la Denominacién de Origen
protegida del producto Chocho
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CAPITULO VI
6. PROPUESTA

6.1 LINEAMIENTOS, PARA LA INTEGRACION DE LAS RUTAS TURISTICAS
A LOS SISTEMAS PRODUCTIVOS DEL CHOCHO Lupinus mutabilis sweet

6.1.1 Introduccién

La comunidad de la Calera cuenta con atributos naturales y conocimientos de
procesos productivos ancestrales de valor que se busca preservar vinculandolo a la
actividad turistica como un atractivo de patrimonio cultural inmaterial, mismo que, se
acredita como un elemento de valor para la creacién de una ruta vivencial agro turistica y
gastrondmica que fusiona la experiencia de las labores del campo con el descubrimiento de
los beneficios de un producto ancestral tradicional en la mesa de los pobladores de
Riobamba. Ademas de ello, la creacién de la ruta generara recursos necesarios para
sustento de los miembros de la comunidad de la Calera, de esta forma se lograria mantener
vivas las costumbres y tradiciones de los procesos tradicionales de cultivo y el
empoderamiento de la comunidad de la importancia del chocho como un stper alimento
Ileno de propiedades nutricionales y medicinales arraigadas en la mente de nuestras
comunidades como legado para las generaciones venideras y las personas que deseen vivir

la experiencia de la Ruta Urkukunapi tiyak kurikuna (Tesoro de los andes).

6.1.2 Planteamiento de la Ruta Gastrondmica

Compartir el proceso productivo de los cultivos andinos olvidados y su cultura
gastrondmica promueve la resiliencia de los sistemas productivos para disminuir la
vulnerabilidad de las familias de pequefios productores a través de la revalorizacion de
los cultivos postergados del género Lupino que esconden las comunidades de San Juan
como procesos de siembra , cuidado, cosecha, clasificacién del grano, preparacion,
desamargado como técnicas de cocina, recursos agricolas y pecuarios, sistemas de
colaboracién comunitaria, los mismos que le van a permitir al visitante una interaccion
vivencial en un entorno Agricola de la vida en el campo y la cosmovision andina .
Generar esencialmente una iniciativa local hacia el patrimonio inmaterial, de esta manera
lograr concientizar a las generaciones el valor de la riqueza cultural que los saberes y
sabores ancestrales guardan en la comunidad y son baluarte de la identidad gastronomica.

En conjunto a ello generar recursos para la Comunidad de la Calera, misma que se

ha comprendida dentro de la ruta gastrondmica Urkukunapi tiyak kurikuna (Tesoro de los
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andes), impulsando asi su desarrollo, manteniendo la idea primordial de fomentar el

turismo vivencial.

Compartir los saberes ancestrales de los procesos productivos y las preparaciones culinarias
como sistemas de colaboracion comunitaria, los mismos que le van a permitir a los
visitantes una interaccion directa en un entorno natural y la cosmovision andina. Generar
especialmente una iniciativa local de rescate y difusion del conocimiento ancestral, de
esta manera lograr concientizar a las generaciones el valor y la riqueza cultural que la
comunidad de la Calera ofrece, sabores y saberes como baluarte de la identidad

gastronémica.

Trabajando para reforzar la transmision de conocimiento dentro de la comunidad y
el empoderamiento de la Ruta Urkukunapi tiyak kurikuna (Tesoro de los andes). como
una alternativa para la preservacion de las costumbres y tradiciones agrarias y culinarias

del sector.

6.1.3 Objetivo de la propuesta

Disefiar una ruta gastronémica en la comunidad de la Calera como aporte al

desarrollo del turismo de la provincia de Chimborazo Riobamba — San Juan — La Calera

6.1.4 Atractivos Naturales

La Chorrera

Lugar Sagrado en el cual brotan desde el interior de este sitio agua de guitig, la cual
a mas de su peculiar e inigualable sabor que nace desde nuestro guardian el Coloso
Chimborazo. Es visitado por propios y extrafos los cuales realizan ritos ancestrales para

agradecer a la Pacha mama todas sus bondades y bendiciones.

Agujas de Wymper

Es una formacion Rocosa localizada en el franco oeste de la cumbre Veintimilla, a
la altura de 5.300 m.s.n.m., bautizado asi por Edward Wymper, primer conquistador de
Chimborazo junto con el legendario guia alpino italiano Jean Antua Crrel, quienes

ascendieron en enero del 1880. Esta zona es ideal para aclimatacion.

Bosque de Polypelis
Se localiza en el limite de la parroquia San Juan y Guanujo (Bolivar), este bosque
se encuentra en medio de rocas llamadas Chachaloma, toma este nombre pues la historia

cuenta de un Inca llamado =~ Chacha™ (Esconderse), tuvo que ocultarse en este sitio para
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que los espafioles no dieran con él, y asi, no tener que declarar donde se encontraba el

tesoro de Atahualpa.

Cascada el Tunel

Esta cascada esta llena de magia, las personas en tiempos antiguos podian caminar
a través del tunel que conecta la quebrada con la cascada y solo las personas valientes
podian cruzar este tanel ya que habia presencias extrafias en este sitio que lo convierte en

un lugar mistico.

Chorrera

Se encuentran a las faldas del volcan Chimborazo, las 100 rutas de escalada
instaladas en las paredes angulosas de un encafionado natural de rocas componen el
principal atractivo para los amantes de la aventura. Esta ubicado a 4.000 m de altura, el
ingreso es gratuito, tienen diferentes alturas y dificultades, la ruta de escalada esta abierta

para escaladores expertos, principiantes y aficionados.

Cuartel de los Inca

Los Incas, en sus enfrentamientos con los Puruhaes, habian establecido tambos de
descanso, uno de ellos es el Cuartel Huayco o Cuartel de los Inca, ubicado en lo que hoy es
la Reserva de Produccion Faunistica del Nevado Chimborazo. En este lugar se pueden
encontrar vestigios de lo que fue esta infraestructura, sobre todo cimentaciones y

materiales que la conformaron.

Nevado Chimborazo

Nevado mas alto del Ecuador con 6.310 m.s.n.m., uno de los principales atractivos
turisticos no solo de la provincia sino del pais, por ser el mas alto del planeta medido desde
el centro de la tierra, y es parte de la Reserva de produccién de fauna de Chimborazo, sitio
ideal para practicar deportes como: escalada, ciclismo y caminatas, observando especies de

flora y fauna propias de la zona andina.

Shobol Urku

Esta localizado en la comunidad Calera Shobolpamba, a 3 Km. de la cabecera
parroquial se encuentra a 3.723 m de atura, en este cerro se puede ver un crater cerrado,
lugar de celebracion de rituales de sanacién, ademas que ofrece una vista panoramica del

centro parroquial San Juan y de parroquias aledafas.
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Templo Machay

Segun habitantes del lugar es la primera iglesia del pais. Esta ubicado a 4.668
metros de altura, se puede llegar caminando o en caballo. El lugar motiva un respeto
especial, pues asi lo demuestran las peticiones que han sido depositadas en la cueva.

6.1.5 Atractivos culturales

Espejo Rumi

Los viajeros que transitaban observaban a una virgen en esta piedra y cada vez que
pasaban se persignaban y dejaban velas, flores y regalos para que la virgen los cuide y
proteja en su viaje; los duefios del terreno al percatarse que tanta gente entraba a su
propiedad quisieron retirar esta piedra, pero cavaron y cavaron y no podian sacarla,
entonces intentaron partirla pero al tratar de romperla empez6 a brotar sangre y observaron
la presencia de una Virgen, por lo que prometieron dejar que los viajeros coloquen sus

ofrendas que hasta hoy es visitada por propios y extrafios.

Iglesia San Juan Bautista

En esta iglesia se reunen a orar, realizar ceremonias religiosas como: bodas,
bautizos, etc., posee una fachada antigua que posee diferentes acabados, en este lugar
encontramos la imagen del patrono de la parroguia San Juan Bautista y es Gnica en su

estilo.

Proceso productivo del chocho (Lupinus mutabilis)

El chocho (Lupinus mutabilis) es una especie de planta comestible que ha sido
cultivada durante siglos en los Andes altos de América del Sur; también conocida con el
nombre de lupino, chocho, tarwi o altramuz. Si bien sus impresionantes caracteristicas han
sido poco divulgadas, el grano de lupino tiene un alto valor nutricional basado en los
niveles de proteina, minerales y vitaminas que contiene. Por ejemplo, su contenido
proteico alcanza el 47.7%, superior a la gran mayoria de las leguminosas y el cultivo es
capaz de enriquecer los suelos fijando entre 160 y 200 kg de nitrégeno por hectarea.

6.1.6 Componentes gastronomicos

6.1.6.1 Actividades gastronémicas

Dentro de la comunidad de la Calera se pueden presenciar expresiones
gastronomicas propias de la serrania como la chichi de jora bebida ancestral que se
consume generalmente en la celebraciones, ademas de ello, platos tradicionales como las
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papas con cuy, fritada, chochos con tostado y curtido , habas con choclo y queso que son
apreciados y bastante apetecidos por los nativos, no obstante hay preparaciones que se las
realiza por temporada como la colada morada, fanesca que son parte de la gastronomia
ritual. Ahora vinculados a los huertos familiares realizan preparaciones realizadas con los
productos cosechados.

6.1.6.2 Alojamiento e Infraestructura
a) Alojamiento

Dentro de la ciudad de Riobamba y en San Juan se puede encontrar hospedaje
comodo y acogedor, dentro de los méas conocidos se puede mencionar, hotel Zeus, Molino,
Andaluza, Abraspungo, Quinde loma, Los precios van dependiendo de la comodidad de las
habitaciones en las que se hospede, pero de manera promedio, los precios oscilan los
$45.00 por noche.

b) Infraestructura interna de la comunidad de la Calera

La comunidad Calera cuenta con cobertura celular de las operadoras Claro,
Movistar, CNT y Tuenti. También disponen de internet, elemento que facilita el sistema de
comunicacion, red eléctrica y alumbrado pablico. Es un territorio perteneciente a San Juan,
con jurisdiccion territorial, y cuenta con todos los servicios basicos.

¢) Infraestructura externa de la comunidad

Las vias de acceso a la comunidad de la Calera se encuentran con las debidas
sefializaciones, y vias de primer y segundo orden, todo el recorrido tiene una longitud de
15 Km, recorrido que dura aproximadamente 19 minutos. EI modelo de la sefialética del
ingreso se puede observar en el Anexo N 2

6.1.6.3 Servicio de transporte

Las alternativas son variadas, se puede llegar en carro propio, taxi y también
acceder en transporte interprovincial y Inter parroquial, siendo esta ultima la mas
economica; en el terminal terrestre se puede tomar un bus que cubra la ruta “Via a
Guaranda”, y del terminal Inter parroquial puede tomar la Cooperativa 2 de Octubre vy
Cooperativa San Juan a 20 minutos llegas al segundo punto del recorrido Al tomar esta
alternativa de acceso, el recorrido permite disfrutar de la pureza del aire y el paisaje de la
zona, inclusive brinda la posibilidad de avistar ciertas aves propias del ecosistema como

los curiquingues.
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6.1.6.4 Servicios de salud

Los centros de salud correspondientes a la parroquia San Juan de detallan a
continuacion.
Tabla 9 Centro de Salud de la Parroquia San Juan

TIPO Centro de salud + Puesto de salud 4- Puesto de salud *
Distrito Riobamba - Chambo Riobamba - Chambo Riobamba - Chambo
Circuito San Juan - Calpi San Juan - Calpi San Juan - Calpi
Centro de salud San Juan Dispensario Guabug Dispensario shobolpamba
Latitud -1.627182000000  -1.598122000000  -1.618936000000
Longitud -78.787381000000 -78.783774000000 78.795044000000

Fuente: PDOT de la Parroquia San Juan
6.5.1.5 Equipamiento de la comunidad

La comunidad recibe a sus visitantes con amplias areas verdes, al ingreso se
encontrard huertos familiares, donde se puede adquirir productos de organicos, sembrios
de chochos, ademas de ello, cuenta con un area dedicada a la venta de artesanias. Cuenta
con cocinas tradicionales donde se realizan preparaciones con chocho. Para culminar, en la
parte posterior comienza el sendero turistico, para subir el Shobol Urco y deleitarnos con

el Taita Chimborazo.

6.1.7 Analisis FODA de la Ruta Gastron6mica

* Servicio de Guias nativos altamente capacitados

* Conocimiento de la ruta gastrondmica

» Precios accesibles para el desarrollo de |a ruta

» Oferta turistica vivencial vinculada al proceso productive
» Facil acceso para a la comunidad

» fomentar el turismo gastrondmico en la comunidad de la Calera
* Mostrar las bondades del proceso productive y gastrondmico del chocho
= Generar ingresos para la comunidad.

= Clima adverso en temporadas frias
= Ruta nueva, requiere tiempo para ganar turistas
» Capacidad limitada para recibir turistas

» Rebrote de COVID-19
= Otras actividades turisticas en la zona

Figura 9 Analisis FODA de la Ruta Turistica
Fuente: Elaboracion propia
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6.1.8 Itinerario y costo de la Ruta Gastrondémica Urkukunapi tiyak kurikuna (Tesoro

de los andes).

Tabla 10
Itinerario de la Ruta Gastrondmica Urkukunapi tiyak kurikuna (Tesoro de los andes).

PAQUETE: Descubriendo el ceviche de chochos

1) Mercado Objetivo: Turismo Nacional y Extranjero
2) Tiempo de duracion: 1 dia
3) Precio: Depende del N.° de pax
4) No. de pax: 4-10
5) Grado de dificultad: Medio
6) Itinerario:
ACTIVIDADES DIA 1
HORA DE HORA
INICIO DURACION |FINAL |ACTIVIDADES

Desayuno tradicional de ceviche chochos en el

7:30 0:40 8101 Coliseo Teodoro Gallegos

Salida a parroquia San Juan,
8:10 0:50 9:00 [ Explicacion de los puntos mas representativos
(Lican, tres cruces de Chancaguan)

Llegada a la Parroquia San Juan interpretacion

9:00 0:20 9:20 Iglesia cat6lica San Juan Bautista, interpretacion
9:20 0:25 9:45| Salida a la Chorrera
Arribo a la Chorrera que se encuentra a las faldas
9:45 0:60 10:45| del Chimborazo, Guianza recorrido, Paradas de
descanso, Fotografia
10:45 0:30 11:15| Lunch
11°15 0:30 12:45 Salida a la comunidad la Calera Grande Pomalo,

San Juan Shobolpamba, Mirador Shobol Urku

Arribo al Mirador Shobol Urku Guianza recorrido,

12:45 0:45| 13330 pyradas de descanso, Fotografia

Interpretacién del proceso productivo del chocho,

13:30 0:45 1415 visita huertos familiares, paradas de descanso
14:15 0:45 15:00 | Almuerzo

15:00 0:50 15:50 !Piteenrggefr?eosgnglultural y Danza, descanso, Visita
15:50 0:40 16:30 | Retorno Riobhamba

16:30 Arribo a Riobamba

Fin del Recorrido

El paquete incluye:

Alquiler de Caballos
Alimentacion
Guianza nativa y especializada
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Transporte (Vehiculos)

El turista podra disfrutar del paisaje y observar el proceso productivo del chocho y ademas conocer
atractivos turisticos como la Iglesia cat6lica San Juan Bautista, La Chorrera con vista al majestuoso
nevado Chimborazo, Mirador Shobol Urku lugar ancestral donde se celebran rituales de sanacién
donde sus recorridos podran observar diferentes sembrios de chochos mientras se prepara su
almuerzo con ingredientes tipicos de la zona.

El paquete no incluye:

Comidas no especificadas
Bebidas extras
Gastos personales

Propinas

RECOMENDACIONES
Ropa comoda para caminar y para cubrir del frio.

Ropa para recambio por variedad en las condiciones climaticas.
Botas 0 Zapatos resistentes a suelos pantanosos y hiumedos
Gafas

Cémara

Repelente

Proteccion solar (protector/gorra)

'I'SLIJERRI'\é!I'Ci::OOSS PROVEEDORES OBSERVACIONES
Guianza
- Nativa Guias nativos designado emprendimiento comunitario
- Especializada Guia capacitado del sector emprendimiento comunitario
- Alimentacion
Desayuno Emprendimiento emprendimiento
Almuerzo emprendimiento comunitario
Alojamiento
Transporte
Terrestre

Equipo de deportes de aventura

Tienda Artesanal Calera

AR Shobolpamba emprendimiento comunitario
SERVICIOS
COMPLEMENTARIOS PROVEEDORES

Manifestaciones Culturales

Formas de Vida Sra., oo

Recreacion

Fotografias digitales

Material informativo
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6.1.9 Costos de la Ruta

Tabla 11 Costos de la ruta

Detalle

Costos Generales del Tour
Transporte

Guia Especializado
Alimentacién Guias
almuerzo

Total, Costos Generales

Extras (Artesanias)

Alquiler de caballos

Bebida tradicional
Alimentacion x Pax

almuerzo

Total costos variables x huésped

Costos Generales
Costos variables x Pax
Total Costos

Gastos Administrativos 10%
Gastos Totales
Imprevistos

Precio al costo
Utilidad

Precio Neto

IVA (12 %)

PVP

1
50
40

4

4
98

4

10
0,5
4

4
22,5

98
22,5
120,5
12,05
132,55
6,63
139,18
27,84
167,01
149,12
316,13
POR PERSONA

Rango Pax
2 3 4 5
50 50 50 50
40 40 40 40
4 4 4 4
4 4 4 4
98 98 98 98
Costos Variables x huésped (2)
8 12 16 20
20 30 40 50
1 15 2 2,5
8 12 16 20
8 12 16 20
45 67,5 90 112,5
Totales
49 32,67 24,5 19,6
45 67,5 90 112,5
94 100,17 1145 132,1
9,4 10,0 11,5 13,2
103,4 110,2 126,0 145,3
5,17 5,51 6,30 7,27
108,57 115,70 132,25 152,58
21,71 23,14 26,45 30,52
130,28 138,84 158,70 183,09
116,33 123,96 141,69 163,47
246,61 262,80 300,39 346,56
123,30 87,60 75,10 69,31
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6
50
40

4

4
98

24
60
3
24
24
135

16,33
135
151,33
151
166,5
8,32
174,79
34,96
209,74
187,27
397,01
66,17

7
50
40
4
4
98

28

70
3,5
28

28
157,5

14
157,5
171,5

17,2
188,7
9,43
198,08
39,62
237,70
212,23
449,93
64,28

8
50
40

4

4
98

32
80
4
32
32
180

12,25
180
192,25
19,2
211,5
10,57
222,05
44,41
266,46
237,91
504,37
63,05

9
50
40

4

4
98

36
90
9
36
36
207

10,89
207,00
217,89

21,8

239,7

11,98
251,66

50,33
301,99
269,64
571,63

63,51

10
50
40
4
4
98

40
100
5
40
40
225

9,8
225
234,8
23,5
258,3
12,91
271,19
54,24
325,43
290,57
616,00
61,60



6.1.10 Recorrido

Se presenta a continuacion el mapa del recorrido, de la Ruta Tesoro de los Andes,
en donde se encuentran los puntos de recorrido, en las tablas posteriores se da una
descripcion técnica de cada punto.

52

La Chorrera'® Hosteria La Andaluza O

Cascadas Rio Patulu Q
y Piramide Gu:
Hacienda

Salgado >

San Juan Shobolpamba &
Mirador Shobol Urku X
2

San Andrés
Shobol

Figura 10 Recorrido de la Ruta Tesoro de los Andes.
Fuente: Asociacion de Mujeres productoras de Chochos de San Juan

Tabla 12
Desarrollo de la Ruta Tesoro de los Andes
Nombre del atractivo | Categoria
Lican
UBICACION Distancia a la Calera Grande Pomal6, San Juan
Provincia: Chimborazo
S \.?JJ\O
Canton: Riobamba
Parroquia: Lican SN
Sitio: Comunidad Calera
149 kilometros, 21 minutos desde Lican
Accesibilidad Tipo Estado
Carretera Buena pavimentada
Riobamba — San Juan Panamericana/Troncal de la
Sierra/E35 en Lican
DESCRIPCION DEL ATRACTIVO
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Nombre del atractivo

Categoria

Tres Cruces de Chancaguan

Ubicacién

Distancia a la Calera Grande Pomalo, San

Provincia: Chimborazo
Canton: Riobamba
Parroquia: Lican

Punto: Comunidad de Chancaguan

Juan -
iup,-o , NG Motel Se @

Chiquicas

) e,
149 kilometros, a 21 minutos desde Lican
Accesibilidad Tipo Estado

Carretera Panamericana Buena pavimentada
Riobamba — San Juan /Troncal de la Sierra /

E35 en Lican
DESCRIPCION DEL ATRACTIVO
Nombre del atractivo Categoria

Iglesia catolica San Juan

Bautista

Ubicacién

Distancia a la Calera Grande Pomalo, San Juan

Provincia: Chimborazo

Canton: Riobamba

Parroquia: San juan

Chiquicas

o, Sl
149 kildmetros a 21 minutos desde Lican
Accesibilidad Tipo Estado
Carretera Buena pavimentada
Riobamba — San Juan Panamericana/Troncal de
la Sierra / E35 en Lican

Descripcion del atractivo
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6.1.11 Normativa de la ruta

Es de caracter obligatorios seguir la normatividad elaborada para la ruta

Gastronémica, mismos que permitiran el disfrute total del recorrido.

e Respetar los tiempos dentro del itinerario

¢ No maltratar ni mucho menos cortar las plantas nativas de la zona
e No arrojar basura en el sendero de la ruta gastronémica

¢ No atentar con la tranquilidad de los nativos

e Respetar las expresiones culturales de la comunidad

e Portar ropa adecuada para hacer senderismo

e Llevar a mano un repelente contra insectos

e Por tema de pandemia, uso obligatorio de mascarillas y alcohol para desinfeccion de
manos.

6.1.12 Elaboracion de la ruta Gastronémica

Nombre de la ruta

La denominacion de la ruta es “La ruta gastronémica Urkukunapi tiyak kurikuna

(Tesoro de los Andes).

6.1.13 Logotipo

El logotipo que identifica la ruta gastronomica en mencion se muestra bastante
sencillo, enfatiza principalmente en la representacién grafica de la ruta gastronémica

Urkukunapi tiyak kurikuna (Tesoro de los Andes).

e FElOvalo

£ L0S
Simboliza La Ruta g\\“ '44’0@
< «
he 1)
. . L
e Latipografia e
Nombra el producto U
e Simbolo central T#E,Q“&ﬁ%ﬁ‘,ﬁﬁh
Describe el producto CHIMBORAZO

Figura 11. Logotipo de la Ruta
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ANEXOS

Anexo XXXX Mapa Situacional del Cultivo del Chocho en la Sierra Ecuatoriana
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Fuente: Zonificacion Agroecoldgica econdémica del Cultivo del Chocho (Lupinus
mutabilis) Escala 1:250.000 (Bucheli & Samaniego, 2014)
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Anexo XXX Sefaletica de Ingreso a la Ruata
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Figura Sefaletica para la Ruta del Tesoro de los Andes.
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Anexo 3 Talleres participativos con la Asociacion de Mujeres productoras de Chocho de
San Juan )Evidencias Fotograficas

Foto 2 trabajo en grupo y exposicion
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Foto 4 Lideres comunitarias proponen acciones para desarrollar una uta turistica
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Foto 6 Sefiora I\/i%lria Guaman, la primera expendedora de Ceviche de Chochos en
Riobamba
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Foto 8 Sementera de Chocho en la Comunidad Calera
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Anexo 4 Recetas estandar de Chocho. Lupinus mutabilis sweet

Receta estandar N1

[TEMA |Deep de Chochos
N° Ingredientes Cantidad Unidad Temp. pRgcr;ﬁg.ot/laterla Recipiente o empaque
Chochos pelados 1 tz Refrigeracion Téper
IAceite de oliva 1 thsp Refrigeracion Taper
Leche evaporada 1/4 Taz Refrigeracion Taper
\Albahaca Fresca 1/2 Taz Refrigeracion Taper
N° TOTAL PRODUCTOS |Procesamos todo en un tumix.
Receta estdndar N2
TEMA Volquetero FECHA:
R . . . Temp. Recep. Recipiente o
N Ingredientes | Cantidad Unidad Materia prima °c | empagque
Chochos 100 Gr Refrigeracion Téper
pelados
Atln 50 gr Refrigeracion Téaper
Tomate rifion | 50 Gr Refrigeracion Téper
Limén 5 Gr Refrigeracion Téper
cebolla 25 GR Refrigeracion Taper
Aceite Cn Gr Refrigeracion Téper
Sal Cn Cn Refrigeracion Téper
pimienta cn Cn Refrigeracion Téper
Tostado cn Cn Refrigeracion Téper
N° TOTAL Ponemos los chochos, agregamos el atuin, hacemos un pico del tomate la cebolla
PRODUCTOS limén sal, y emplatamos.
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