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RESUMEN EJECUTIVO

El canton Cotacachi perteneciente a la provincia de Imbabura se encuentra ubicado en el centro
de la misma y como uno de los mas ricos en aspectos de manifestacion cultural, turistica,
gastronOmica, artistica y manufacturera; erguido a canton el 6 de julio de 1861 en la
presidencia del Dr. Gabriel Garcia Moreno; es un pueblo con trascendencia que ha estado

presente desde la época colonial, en la repablica y en la independencia.

La presente investigacion tiene como finalidad valorar la gastronomia como un patrimonio
inmaterial a través de la recoleccidn de recetas para luego disefiar una ruta turismo gastronémica
la cual permitird afianzar el rescate, fortalecimiento y difusion de la gastronomia en esta

parroquia.

La propuesta es disefiar una ruta turismo gastrondémica, que se enmarque en el desarrollo de un
turismo mas sostenible, méas ecoldgico pero sobre todo que respete la biodiversidad y permita
dar una mayor competitividad a la comunidad por medio del ecoturismo y asi lograr identificar

a este pedacito de tierra como un sector con identidad cultural, gastrondémica y turistica.

Para la recoleccion de los distintos datos se tomara en cuenta la metodologia que se plantea en
el Capitulo 11 la cual nos permitird conocer el legado gastronémico alimenticio que posee la
parroquia y que esta ligado a las diferentes manifestaciones culturales y que se estan perdiendo
por cuestiones comerciales. La gastronomia no ha sido vista como un posible aspecto potencial
de economia; mas bien ha sido delegada a planos secundarios sin darse cuenta que es parte
fundamental y complemento de la actividad turistica, de ahi que se requiere rescatar,
inventariar, promover, fortalecer y difundira la gastronomia de esta parroquia como un sello de

identidad y muestra de su riqueza gastronémica.
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SUMMARY

Cotacachi canton belonging to Imbabura province is located in its center and it is one of its
wealthiest in the aspects of cultural, tourist, gastronomy, artistic and manufacture manifestation.
It was elevated to canton on July 6th, 1861 during the presidency of Dr. Gabriel Garcia Moreno.
It is a town where transcendence has been present since the Colony, during the Republic and

the Independence.

This research is aimed to value gastronomy as an immaterial patrimony through the collection
of recipes and then to design a gastronomy tourism route that permits to consolidate the rescue,

strengthening and diffusion of the gastronomy in this parish.

The proposition is to design a gastronomy tourism route framed in the development of a more
sustainable, more ecological tourism, but above all, tourism that respect the biodiversity and
allows the community more competitiveness by means of ecotourism and so identify this piece

of land as an area with cultural, gastronomy and tourism identity.

For the collection of the different data, the methodology posed in Chapter 111 will be taken into
account that permits us to know the gastronomy and food legacy the town offers and that is
linked to the different cultural manifestations and that are getting lost due to commercial issues.
Gastronomy has not been seen as a potential aspect of economy, but it has been displaced to a
secondary level without realizing that it is a basic part and a complement of tourism activities

so that it is required to rescue the gastronomy of this parish as a signature of identity and a

sample of its gastronomy wealth.
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INTRODUCCION

El presente trabajo de titulacion es el resultado de una investigacion exploratorio-descriptivo
acerca de la gastronomia tipica tradicional y ancestral de la parroquia urbana El Sagrario en el
canton Cotacachi, provincia de Imbabura. Siendo la alimentacion uno de los problemas
fundamentales dentro de la sociedad actual donde reina el hambre y la extrema pobreza;
causantes de la inseguridad alimentaria y nutricional se ve necesario el estudio y valorizacion de

la gastronomia como parte fundamental de la vida cotidiana del hombre.

En el Capitulo I encontramos la definicion, delimitacion y alcance de nuestro tema, seguido del
planteamiento del problema que se enmarca en una resefia del tema de estudio, englobando una
conceptualizacion de la gastronomia y aspectos turisticos de la provincia de Imbabura.
Seguidamente el planteamiento del problema el cual nos permite generar nuestro objetivo
general y por ende los especificos y asi poder guiarnos dentro de la pregunta directriz la que

conlleva a realizar la respectiva justificacion del presente trabajo.

En el Capitulo Il se plantea un marco tedrico jerarquizado, basado en la recopilacion de
informacidn tedrica, de publicaciones como: diccionarios, libros, revistas, tripticos y web acerca
de temas que se vinculan directamente con nuestro tema de estudio, partiendo desde la
conceptualizacion de una manera general de lo que es la gastronomia, sus antecedentes, el avance
y aporte de las civilizacion en la edad antigua, media y moderna en este mismo capitulo topamos
temas del siglo actual y los avances revolucionarios gastronémicos como también una breve
resefia de los personajes que han aportado a la gastronomia en el transcurso del tiempos,
finalizando con una fundamentacion legal, para ello nos apegamos a la Constitucion del Ecuador
del 2008.

En el Capitulo 111 se plantea la metodologia a la que nos basaremos para poder llevar acabo esta
investigacion; tales como el disefio; los métodos y las diferentes estrategias, técnicas e
instrumentos que se usaron para poder recabar y recolectar la informacion necesaria y acorde a

nuestro proyecto.
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En el Capitulo 1V se realiza la tabulacion y el analisis respectivo a los resultados de las distintas
preguntas elaboradas en las entrevistas. Seguidamente se presenta un informe en el que se detalla
las distintas caracteristicas que marcaron, y marcan la gastronomia de la parroquia El Sagrario
de Cotacachi basandose en el anélisis de datos; acompafiando a este informe se presenta una
discusion en el que se coteja la informacion obtenida con la informacion recopilada a base de
bibliografia en el marco tedrico fundamentando con el informe. El capitulo concluye con el
respectivo inventario acerca de las distintas preparaciones gastronémicas encontradas durante la

investigacion.

En el Capitulo V se abarca la propuesta y sus respectivos componentes turisticos, ademas de
plantear un analisis acerca de los posibles impactos que se generarian con la implementacion de
la propuesta dentro de distintos aspectos, entre ellos la cultura, el turismo, la educacion, la

economia, entre otros.



CAPITULO |
PLAN DE INVESTIGACION

1.1 Tema

Gastronomia de la Provincia de Imbabura como Patrimonio Cultural Inmaterial Del Ecuador

Parroquia EIl Sagrario de Cotacachi.

1.2 Contextualizacion del problema.

El patrimonio turistico de la provincia de Imbabura esta compuesto por 58 atractivos naturales
y 173 atractivos culturales, que se transforman en una oferta de calidad para el consumo turistico

nacional e internacional. (Ministerio del Turismo, 2014)

El Turismo ha mostrado crecimiento dentro de los Gltimos afios logrando situarse en un lugar
importante en la Economia del pais y de la provincia de Imbabura, permitiendo que el sector

empresarial y productivo crezca y estimule la economia local. (Morején, 2015)

El limitado desarrollo gastronémico auténtico y sostenible de la zona, por la influencia de nuevas
culturas alimentarias ha ocasionado el desconocimiento de los productos propios de la tierra y la
rigueza de nuestros platos, por tanto la desvalorizacién de nuestra identidad gastrondmica, lo

que ha permitido que nuestra comida no sea apreciada a nivel nacional e internacional.

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

consumidores.

Ademas, la escasa alimentacion rica en nutrientes ha provocado enfermedades alimentarias en la
poblacién y actualmente la migracion del campo a la ciudad ha suscitado el abandono de la

agricultura dejandose de cultivar los productos auténticos de la region.
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1.3 Planteamiento del problema

La gastronomia a nivel mundial desde sus inicios como tal ha sido desvinculada como uno
aspecto de relevancia; minimizada como un sector antiecondémico, sin ninguna posibilidad de

verse como un factor de posible sustentacion econdémica que aporte al desarrollo de un pais.

Solo quienes estan inmersos en la gastronomia pueden palpar los avances que ha tenido desde
sus inicios hasta la actualidad; pasos fuertes que han confrontado las bases de gastronomia

antigua, con el fin de potenciar a este sector.

Por otra parte la gastronomia territorial o andina no ha tenido avances significativos que permita
visualizarse como una plaza de desarrollo econdmico; si bien son pequefios los pasos que se han
dado en estos tiempos dentro de la region; pero al menos hoy se ha cambiado la conceptualizacion
de la gastronomia como un aspecto irrelevante a darle mayor énfasis al momento de hacer turismo
y ademas viendo a la gastronomia como un punto de desarrollo econémico por potencializar;
ejemplo Perl que ha sido uno de los paises que ha visto una plaza econémica por medio de su

gastronomia.

En Ecuador se puede palpar que la gastronomia es muy variada, que genera un sin ndmero de

plazas laborales, aun asi no se ha dado el respectivo valor que amerita.

La importancia de valorar, rescatar, fortalecer, promover y difundir en los medios posibles, la
tradicion y costumbre heredada de nuestros antepasados a la aplicacion de la gastronomia por

ende el fortalecimiento del turismo en la parroquia urbana El Sagrario en el Canton Cotacachi.

La migracion que se ha dado en los ultimos tiempos tiene influencia directa en la desvalorizacion
de la gastronomia, debido a que esto conlleva a dejar a un lado lo propio por el deleite de platos
mas comerciales, desvinculandose totalmente de la tradicion, costumbre y cultura gastronémica

de su lugar natal.

La migracion es uno de los factores que afecta al entorno social y familiar, ademas tienen
influencia en la agricultura, debido a que las personas dejan el campo por buscar mejores
oportunidades de trabajo para conseguir llevar una mejor vida; indudablemente que la afectacion
directa de este aspecto sobre la agricultura causa un desbalance a la gastronomia; sin agricultura
no habria gastronomia de ahi la importancia de promover un sistema de agricultura mas eficiente

y de mantener al agricultor dentro de sus campos.
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Otro aspecto que ha desvalorizado la gastronomia es la adopcion por parte de la juventud de
nuevas culturas comerciales y mas actuales con aspectos ajenos a su identidad cultural, dando
como resultado el total desapego a la identidad gastrondémica. La aparicion de nuevas corrientes
culturales desenlaza la convivencia autoctona del individuo en su medio natal y hasta pone en

peligro la existencia del pueblo como su legado etno cultural.

El abandono de la agricultura y el campo por buscar nuevas alternativas de productividad
econdmica como estabilidad pone en riesgo la gastronomia, al no darse cuenta que esta es una
area importante que engrana directamente con la alimentacién pudiendo provocar hasta indices

de desnutricién por falta de produccion agricola en sector.
1.4 Objetivos
1.4.1 General:

Valorar la Gastronomia de la Provincia de Imbabura como Patrimonio Cultural Inmaterial Del

Ecuador Parroquia El Sagrario de Cotacachi.
1.4.2 Especificos:

- Realizar el inventario gastronomico de la parroquia EI Sagrario en el canton Cotacachi,

provincia de Imbabura y su contexto socio cultural.

- Disenfar la ruta gastronomica de la parroquia El Sagrario en el canton Cotacachi, provincia

de Imbabura

- Analizar técnica y prospectivamente los impactos que el proyecto genere en las areas social,

cultural, turistica, gastronomica, econémica y educativa.
1.5 Pregunta directriz.

¢El rescate de la gastronomia ancestral, tipico y tradicional mas el disefio de una ruta de turismo
gastronomico permitird mejor la actividad del turismo en la parroquia EIl Sagrario del canton

Cotacachi como un sector potencial de turismo, gastronomia e identidad cultural?
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1.6 Justificacién

La provincia de Imbabura estd conformada por seis cantones, ubicada al norte del pais, cada
segmento en toda su extension posee lugares de gran atractivo natural y riqueza cultural. Entre
sus atractivos estan lagos, lagunas, montafas, bosques, rios, manifestaciones culturales, etnias,

costumbres, artesanias, gastronomia.

Cada uno de estos lugares estd acompafiado por una infraestructura de apoyo como carreteras,
caminos, sitios de alojamiento y alimentacion, paraderos y otros que caracterizan a cada uno de
los segmentos. El turismo es parte esencial en el desarrollo econémico de los pueblos motivan

la creatividad y fomentan la comercializacion de servicios sustentables.

El Estado consciente del impacto del turismo y la gastronomia, en nuestro pais esta fortaleciendo
y priorizado este sector motivando el desarrollo y estudio multidisciplinario e intersectorial
creando politicas alineadas a la potencializarian de todos los recursos que hagan parte y

fortalezcan el turismo.

El impulso del turismo en el Ecuador esta fomentando compromisos institucionales entre
empresa publica y privada y de esta forma diversifica y enriquece la oferta turistica, permitiendo
satisfacer las necesidades del mercado, la industria y el consumidor final.

El presente proyecto permitird el desarrollo del turismo gastrondmico a nivel nacional,
reactivando de esta forma la economia de la poblacion. Permitira incentivar la produccion del
alimento auténtico y rico en nutrientes, mejorando el estilo de vida y rescatando la identidad
cultural. Apegados a los derechos constitucionales del buen vivir, seguridad alimentaria y

difusion cultural.

Los beneficiarios de este proyecto seran directos e indirectos, dentro del primer grupo estan la
poblacién de la parroquia; en los indirectos tenemos las entidades gubernamentales, empresas

turisticas y hoteleras.



CAPITULO Il
MARCO TEORICO

2.1 Gastronomia

Las definiciones acerca del término de gastronomia son variadas, podriamos decir que unas son

mas profundas que otras en su significado y alcance.

En el diccionario de la DRAE (Diccionario de la Real Academia de la Lengua Espafiola)
encontramos que Gastronomia es:

(Del gr. yootpovopia).

1. f. Arte de preparar una buena comida.

2. f. Aficion a comer regaladamente. “ (Espafiola, 2010)

Por otra parte es un conjunto, de conocimientos, de técnicas, competencia y préacticas que han
sido heredadas y practicadas en los pueblos en torno a su medio natural y supervivencia.
(UNESCO, 2010).

La gastronomia es una convivencia del ser humano con su alimentacion y todo lo relativo a ésta
en su medio de vivencia, permitiendo una sublimacion de los alimentos no solo como una
necesidad de alimentacion para su supervivencia sino mas bien como un arte y un placer para los
sentidos y el intelecto. Es una manera de poder llevar a la mesa una comida en la cual se ha
puesto en practica conocimientos y rituales culinarios para que asi se pueda apreciar de una

mejor manera la puesta de los productos  en nuestra mesa. (Monzo, 2011)

Segin Antonio Montesinos Torres, al definir lo que es Gastronomia encontramos que “es un
conocimiento del arte de producir, crear, transformar, preservar y salvaguardar las actividades,
el consumo, uso, gozo, disfrute de manera saludable y sostenible del Patrimonio Gastronomico
Mundial Cultural, natural, inmaterial, mixto y todo lo que respecta al sistema alimenticio de la
humanidad”. (Montecinos, 2011)

Gastronomia es el estudio de la relacion entre cultura y alimento. La gastronomia estudia varios

componentes culturales tomando como punto central la comida. De esta forma obtiene vinculo
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con bellas artes, ciencias sociales, ciencias naturales e incluso ciencias exactas alrededor del

sistema alimentario del ser humano. (Universidad del Peru, 2015)

La gastronomia se debe deducir como una actividad interdisciplinaria. Esta es la conjuncion de
aspectos culinarios con aspectos culturales que hacen a cada sociedad o comunidad. Es por esto
que la gastronomia no es simplemente un conjunto de técnicas 0 métodos de coccion sino también
la relacion que los individuos establecen con el medio que los rodea, del cual consiguen sus
recursos alimenticios, el modo en que los utilizan y todos aquellos fendbmenos sociales o

culturales que tienen conexidn con las preparaciones culinarias. (Universidad del Peru, 2015)
2.1.1 Antecedentes de la Gastronomia

Edad antigua

2.1.1.1 Pueblo Egipcio

En el transcurso de los tiempos se dieron grandes civilizacion Egipto fue una de ellas. Su
principal medio de alimentacion fue el pan y sus derivados. El trigo fue sefial de riqueza y poder.
(Monzé, 2011)

Esta civilizacion es una de las que da dotes de su gran riqueza alimentaria y donde se ve

notoriamente el estrato social al que pertenece de acuerdo a su forma de alimentarse.

Una de las muestras de que esta civilizacion fue una de las mas prodigiosas en cuanto a tener
alimento fue la celebracion de los grandes banquetes en honor al rey, batallas ganadas, festejos,
entre otros. La opulencia de las clases privilegiadas hacia que el pueblo llano se muriera de
hambre. (Alvares, 2012)

Mostraron refinamientos y gustos al momento de comer, esta civilizacion por ejemplo preferian
comer las carnes ahumadas que las carnes recién faenadas. En los grandes banquetes se comian

separados hombres de mujeres. Y con certeza se dice que no utilizaban cubiertos.

No fueron muy amigables con los productos lacteos pero si con la cerveza que en aquel entonces
era sin levadura por lo que debia beberse pronto de lo contrario se agriaba. Se conoce que los
ingredientes que mas se consumian en sus preparaciones eran el mijo, la cebada, el centeno y la

avena. (Monografias.com S.A, 2015)
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2.1.1.2 Pueblo Hebreo

De lo que se conoce sobre la manera de que se alimentaban lo debemos a los relatos que se
encuentran en la Biblia. Cultivaban el olivo, la vid y centeno; tenian escases de agua potable por

lo que la leche, cuajada y agria eran parte fundamental en su dieta.

Las carnes eran reservadas solo para acontecimientos importantes y generalmente eras de cabras;
mientras que los animales grandes engordados como los bueyes eran para grandes fiestas y
generalmente para personas de alto estrato social.

(Monografias.com S.A, 2015)

2.1.1.3 Pueblo Griego

Los griegos debido a su ubicacion geografica debieron ingeniarselas para poder conseguir su
sustento alimenticio. Debido a que sus tierras no eran muy aptas como para el cultivo, debieron

lanzarse al mar, por eso ellos tenian mayor conocimiento en navegacion.

La mayor parte de su alimentacion se debe a intercambios que hacian en sus viajes por el mar
mediterraneo y el mar negro. Ellos apreciaban mas los pescados de rio que del mar. Las especias

mas usadas para condimentar son el hinojo, el comino y el orégano. (Alvares, 2012)

Los griegos comian todo tipo de carne que hoy se conoce, muy poco la de buey debido a que
creian algo monétono y de poca clase; ademas ellos empezaron a usar el aceite de oliva como un

conservante.

La cocina griega es la madre de la cocina occidental. Por otra parte en los grandes banquetes las
mujeres no eran participes y generalmente se servian grandes cantidades de pan, y la ingesta de

los alimentos la asian arrimados en el brazo izquierdo.

Los filésofos griegos dieron tanta importancia a la gastronomia que reconocieron en sus escritos
ancestrales a lo siete cocineros legendarios los cuales ponen las bases de la cocina occidental.
(Montecinos, 2011)
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2.1.1.4 Pueblo Romano

Soldados y agricultores, su alimentacién esta basada en su mayor parte de vegetales y cereales

cocidos. Los cocineros de Roma eran esclavos y las mujeres eran las que amasaban pan.

Los romanos son una de las civilizaciones que méas productos introdujo en su alimentacion.
Ademas de ser una de las que mejor lujo y exuberancia tenian en sus banquetes; durante los
banguetes de una manera obligada debian ir al vomitorium en donde se incitaban al vomito con
plumas de pavo para asi aliviar un poco el estbmago y poder seguir en la glotoneria. (Alvares,
2012)

Las técnicas mas usadas por los romanos fueron el salado, el ahumado y la panificacion. Los

romanos fueron una de las sociedades mas abiertas al conocimiento.

Destaca como cocinero Luculo; (114-56 a.C.), quien alcanzd su méxima celebridad gracias a una
frase que le atribuye Plutarco. “jno sabias que Luculo cenaba esta noche en casa de Luculo!”. Lo
que nos quiere decir que en todo momento de su vida, con o sin invitados debe comerse bien.
Enla casa de Luculo habia siempre invitados muy importantes, la élite romana se preciaba de
que el general los invitara a cenar. Murio envenenado con un brebaje llamado el filtro del amor

considerado como un afrodisiaco. (Alvares, 2012)

Luculo se dice que gastaba fortunas buscando manjares para deleitar a sus invitados. Por otra

parte Apicio es el creador del recetario mas antiguo que se conoce y conserva. (Myhrvold, 2011)
2.1.2 Edad Media

Con la caida del Imperio romano alrededor del afio 500 d.C inicia la Edad Media que dura un
periodo de 1000 afios. En este periodo se borran muchos vestigios de la cultura romana y con

ello recetas de preparacion alimentaria.

La cocina romana como concepto desaparecio y dio paso a una cocina medieval, dicha cocina

tiene rasgos italianos, franceses, inglés y de otros paises europeos.

La cocina medieval se apoya en una variedad de especias importadas como son pimienta, canela,

jengibre y azafran. (Myhrold, 2011)
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Carlomagno fue el primer rey cristiano quien permite que las mujeres tomen posicion en la mesa
y ademas en este tiempo se usa vajilla esmaltada toscamente y platos de barro. Mientras que la

burguesia usaba vajillas de estafio y los sefiorios de oro.
Se comia con las manos y el cuchillo y poco después se acepta el uso de palillos y la cuchara.

Marco Polo, en el S XIlI, trae la pasta desde China. De las Cruzadas, de Asia Menor y
fundamentalmente de Persia e India, vienen las especias méas caras y nuevos métodos de guisar

que desde Esparia se difunden por toda Europa.

(Monografias.com S.A, 2015)
2.1.3Edad Moderna

Con la Revolucion francesa se marca un punto de inflexion intenso dentro del area de la
gastronomia. Se hace un conjunto general y de todos los estamentos sociales. Con la Revolucion
francesa inicia el nacimiento de los primeros restaurantes y se aplica la culinaria basada en

practica familiares o simples recetarios a libros realizados a base de investigacion.

La industria es fundamental en el avance de la gastronomia, su aporte potencial dentro del
comercio; oferta y demanda es de mucha ayuda, sobre todo al area de productos de conservas o

enlatados y porque no mencionar a la como a la comida rapida o fast food.

Si bien, tiene mucho que ver la Revolucion francesa dentro de la industria gastrondmica; pero
ademas no solo fue beneficioso sino que también afecto a la gastronomia sana, equilibrada y
nutritiva, debido a que el consumo de comidas rapidas fue notorio y acelerado. (Wikipedia. La
Enciclopedia Libre., 2015)

2.1.4 Revolucion de la gastronomia

En los Gltimos 20 afios la gastronomia ha tenido un evolucion y revolucién abrupta que se sigue
viéndose en las cocinas vanguardistas; dedicarse a reproducir recetas literalmente de la abuela

no es dar ni una evolucion y aun peor una revolucion.

Esa evolucién ha dado mucho de qué hablar debido a que muchos quieren seguir en el camino
de lo tradicional, respetado los principios del pasado, y afiorando las recetas de la abuela. Sin la
mayor duda son importantes; pero por otra parte hay un grupo que intenta salir de lo conocido y

explorar en otros &mbitos sin salir del concepto cocina.
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La afloranza de mantenerse en una linea tradicional hace que no nos demos cuenta que el plato

tradicional que hoy conocemos, en algin momento fue también una innovacion.

“La tradicion, al menos en gastronomia, son las sobras de los cambios que se efectuaron en el

pasado.” (Myhrvold, 2011)

Esta evolucion y revolucidn se debe a la apertura y aceptacion de la poblacion en su busca de
experimentar y probar nuevos saboresy  experiencias. Las personas asumen el concepto de
revolucion  gastrondmica gradualmente volviendose poco a poco en algo mas normal y

sencillo de lo que aparenta.

Como todo en la vida, los cambios muchas veces afectan pero de apoco se aceptan; de la misma
manera pasa en la cocina, que no cambia de la noche a la mafiana pero que un periodo

sorprendente pueda cambiar totalmente.

Estamos conscientes de que a la mayoria de personas les llamara la atencion y al mismo tiempo
les asustard, se les hard insélito salir de una cocina de fogones, ollones y estufas a una cocina
de laboratorio y de experimentos tecnolégicos en la que se busca mezclar los sabores, texturas,

formas y olores con experiencias de la vida. (Myhrvold, 2011)

Para darse esta evolucion y revolucién gastronémica ha pasado varios afios pero sobre todo ha
sido de vital importancia la investigacion, la creatividad y la voluntad de algunas personas que

han sido fundamentales en este proceso.
2.1.5 La gastronomia con la ciencia

La gastronomia no ha sido uno de los aspectos fuertes dentro de la ciencia por lo que se ha visto
delegada y sin importancia alguna. Pero esto cambia cuando se dan pasos agigantados y muestras
de que la gastronomia no solo es cocinar en fogones si no también es una ciencia la cual puede
verse inmersa en muchas mas. Se han hecho estudios acerca de la culinaria, solos que no fueron

publicados ni dados a conocer. (Myhrold, 2011)

El hecho de ser parte de la alimentacion la gastronomia es un area multi e interdisciplinaria por

su relacién con la biologia, la sociologia, la fisica, la quimica y las matematicas.
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No se puede decir que éstas son las Unicas ciencias que se relacionan directa o indirectamente
con la gastronomia pero si podemos decir que dentro de cada una de ellas hay un aspecto

gastronoémico por estudiar. (Montecinos, 2011)
2.1.6 Movimientos o corrientes culinarias.

Al igual que en la politica dentro del campo de la culinaria encontramos una gran variedad de
grupos o corrientes culinarias que se han unido para fomentar un estilo de cocina u otros

aspectos.

Para el afio 1578 por mandato del Rey Enrique Ill nace la orden de los Caballeros del Espiritu
Santo cuyo signo distintivo era llamado Cordon Bleu, el cual paso a ser sinénimo de excelencia
culinaria. (Jorda, 2007)

La alta cocina que se destaca por su servicio a los grandes palacios y hoteles aristocraticos, creada
por Antoine Careme, la cual tenia la exigencia de usar productos extremadamente complejo y

ademas de un montaje muy estilizado. (Nathan Myhrvold, 2011)

A finales del siglo XIX y hasta términos del XX nace el estilo de la Cuisine Clasique basada en
los planteamientos de la teoria y practica de Auguste Escoffier. Lineados en cuatro aspectos
importantes: simplificacion, aliteracion, refinamiento y organizacion del trabajo dentro de las

cocinas tradicionales y hoteleras.

La Novelle cuisine, nace como una reaccion a la Cuisine Classique debido a que su teoria y
practica eramuy cerrada. La Novelle Cuisine nace con el objetivo de permitir realzar las comidas
regionales y sobre todo de incentivar la creatividad del cocinero al usar nuevas técnicas, fusiones

y sabores. (Monz6, 2011)

Organismos como la Organizacion Mundial de la Salud han visto prioritario establecer una

normativa de seguridad alimentaria. (Montecinos, 2011)
2.1.7 Personajes que hicieron historia con sus aportes en la gastronomia

Guillaume Tirel (Pont-Audemer (Eure) 1310 - 1395): Cocinero francés. Es conocido como el
autor del libro de la cocina medieval denominado Viandier.

Marco Gavio Apicio: Gastronomo romano del siglo I a. C., se le reconoce como el autor de uno

de los libros mas antiguo que se posee “De re coquinaria”, que constituye una fuente para


http://es.wikipedia.org/wiki/Cocinero
http://es.wikipedia.org/wiki/Francia
http://es.wikipedia.org/wiki/Gastronom%C3%ADa_de_la_Edad_Media
http://es.wikipedia.org/wiki/Viandier
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conocer la gastronomia en el mundo romano. Vivié durante los reinados de los emperadores
Augusto y Tiberio. (Nathan Myhrvold, 2011)

Francois Pierre de la Varenne (1618-1678): Cocinero francés del marqués de Uxelles,
gobernador de Chalon-sur-Sadne, La Varenne es el autor de El cocinero francés (Le cuisinier
francois), obra de importancia capital que destaca el paso de una cocina medieval de antafio a la

alta cocina moderna. (Gularte, 2009)

Boulanger: Es un cocinero que abre en 1765 en la Rue du Poulies de Paris el primer restaurante
en el mundo, y para llamar la atencion colg6 un letrero que decia en latin vulgar: Veinte
ad me omnes qui stomacho laboratis et ego restaurabo vos “Venid a mi, hombre de estomago

cansado y yo os restauraré”.

Dicha accion tuvo gran acogida debido a que por la Revolucion francesa muchos de los cocineros
se pusieron sus propios restaurantes por lo mas  de 500 casas de comida habian abierto sus
puertas para 1804 solamente en Paris, todas ellas inspiradas en la idea de Boulanger. (Gularte,
2009)

Luis Bechamel, Marshal Mirepoix y el cardenal Richeli: Se destacan en el are de la
gastronomia por sus diversas técnicas y elementos de uso culinario. Les llama la atencion el llevar

un hébito de alimentacion bueno e integra.

Implementaron Aparatos domésticos (molinillos, bastidores de alambre o el martillo para carne)

que ayudarian a la elaboracion de los distintos platos de una forma més répida y eficaz.

Dieron nombres a una variedad de platos y salsas; entre las mas nombradas la salsa Bechamel
que es considerada muy preciada en la gastronomia. Estuvieron muy inmersos en el area de la

politica, la cultura y social. (Gularte, 2009)

Anthelme Brillat-Savarin (1755-1826) Fil6sofo francés de familia que por generaciones ostenta
cargos judiciales. Inicia una carrera como juez y la continua durante los primeros afios de la
Revolucion francesa. Al ser revocado de su cargo en 1792 emigra a América: en 1796 retorna a

Francia y cuatro meses antes de su muerte 1826 publican su célebre libro “Fisiologia del gusto”.

Su aporte es que con este libro él introduce términos técnicos al lenguaje normal de un cocinero,

siendo asi un gran éxito. Ademas incluye 20 aforismos. Este personaje pasa a la historia por ser
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el primer tratadista que considera a la gastronomia como un de las bellas artes. (Montecinos,
2011)

Marie-Antoine Caréme (1784-1833): Fue un gastronomo ilustre francés”. Conocido por haber
sido el primer estudioso europeo de las salsas en la cocina francesa en su obra L'art de la cuisine

francaise”. (Jesus F & Peyroldn, 2009)

Fue uno de los primeros chefs mas afamados, popularmente se lo conocié como el “Rey de los
Cocineros y el Cocinero de los Reyes”. Cocino para grandes personajes de entre ellos esta el

principe regente de Inglaterra, el zar de Rusia entre otros. (Myhrold Nathan, 2011)

Georges-Auguste Escoffier (1846-1935) (Villeneuve-Loubet, Francia, 1847 - Montecarlo,
Monaco, 1935) Cocinero y gastrdnomo francés. Sucesor directo de Careme; la publicacion de
su libro " Le Guide Culinaire” 1903 lo posiciona como la méaxima autoridad en la cocina clasica.
Se relaciond con las personas de méas rango en Paris y canes alcanzando gran notoriedad. (Jesus
F & Peyrolon, 2009)

Dirigi6 el servicio de cocina en las guerra franco-prusiana de 1870 y mas tarde el del emperador
aleman Guillermo I1. Mismo que le confiere el titulo de emperador de los cocineros.
Luego se traslada a Londres para dirigir el hotel Savoy y del hotel Harlot 1890, 1898

respectivamente.

Racionalizo y codificé la cocina de Careme y otros autores, ademas de introducir nuevas maneras

de organizacion y la gestion de la cocina al servicio. (Myhrold Nathan, 2011)

Cesar Ritz (1800-1900) Se destaca por su eficacia operativa en la administracion hotelera, es
quien crea las grandes fiestas en los hoteles de lujo y asi obligando a que las personas salgan de

sus casas para disfrutar de ellas en los hoteles més lujosos.

Es el primero en motivar a poner bafios en las habitaciones y de generar una atencion

personalizada. (Gularte, 2009)

Alexis Soyer (1825-1858): La cocina dio un gran salto al demostrar que la coccion al vapor era
una de las mejores formas de cocer y conservar las caracteristicas organolépticas de los

productos.
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Escribio un libro llamado Gastronomia regeneracion, en el que afirma que se debe implementar
nuevas técnicas para poder hacer una gastronomia superior y estar a la vanguardia. (Gularte,
2009)

Charles Ranjobert (1836-1899): Es el chef del prestigioso hotel Delmonico y escribi6 un libro
denominado The epicurian, el mismo que contenia todos los secretos que se aplicaba para que el

hotel sea el mejor nivel mundial. (Gularte, 2009)

Michel Gerardt: Pionero de la novelle cuisine con un gran talento y conocimiento culinario, su
aporte fue la reestructuracion de los platos con mejor aspecto y menor aporte calérico, es el chef

que preveé al comensal de una alimentacion sana y equilibrada. (Gillespie, 2001).

Eckart Witzigman: Es el primero que ingresa a Alemania con un restaurante de la novelle
cuisine en el que se ve claramente la linea de servicio que es dar al cliente una variedad de

menus equilibrado y sobre todo que se sienta satisfecho y por ende el restaurante. (Gularte, 2009)

Gato Dumas: Es uno de los chefs que se ve interesado en que sus compafieros se profesionalice
para asi poder brindar una excelencia de servicio por lo que crea el instituto de ensefianza

“colegio de cocineros” Fue el precursor de los programas de television de cocina. (Gularte, 2009)

Denis Ruffel: EI chef més destacado en lo que respecta a comidas de encargo. Es asesor del
gobierno de Francia para el departamento de economia gastrondmica y realiza un sinfin de
eventos para celebridades. Ha dictado muchas catedras a profesionales inmersos en la

gastronomia. (Gularte, 2009)

Nino Berguese: Es el chef tecnologia de Italia al que muchas personas acuden para sus consejos.
Su método de trabajo es clasico, por lo que es prohibido usar cualquier aparato electronico, él

propone combinar lo clésico con la nueva cocina. (Gularte, 2009)

Adria Ferra Acosta: Enorgulleci6 a todo el sector gastronémico al crear un sistemay un modelo
de cocina ultra superior lo que contribuye poner este arte mas cerca de la ciencia. Su trabajo ha
permitido la fusion de la ciencia y el arte. (Gularte, 2009)

Ha sido el que ha introducido a la alimentacion ingredientes y tecnologia nueva la cual ha
permitido que se pueda lograr texturas, sabores, y combinaciones nunca antes vistas en el are de
la gastronomia. Ferra Adria fue mas alla de lo convencional o tradicional. Busco la cocina tecno

emocional con lo que lograria generar pensamiento, emociones o reacciones borrando asi las
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ideas preconcebidas que tiene la humanidad de los diferentes platos ya conocidos y populares.
(Nathan Myhrvold, 2011)

2.1.8 Gastronomia andina

La gastronomia andina forma una parte esencial de la herencia cultural trasmitida de nuestros
ancestros a las generaciones venideras, con productos con un alto valor nutricional que conforma
la cocina andina como el maiz, melloco, garbanzo, quinua, berro, bledo, yuca, amaranto, camote,
mashua, cebada, haba, jicama, achira, miso entre otros son considerados alimentos milenarios y
que hoy en dia estos productos estan inmersos en una gran gama de preparaciones de cada una

de los paises que conforman la comunidad Andina. (Chaduick, 2009)
2.1.9 La gastronomia del Ecuador

“Ecuador tiene una cocina perfectamente alineada con los principios y técnicas culinarias propios
de los paises americanos del Pacifico meridional. Esto se repite en la gastronomia ecuatoriana,

abundancia de sopas muy aderezadas, la harina de maiz como alimento basico.” (Lujan, 1971)

La cocina ecuatoriana tiene sus propias caracteristicas que hacen la diferencia de las demas
cocinas de los paises vecinos. Como por ejemplo, el “caldo de patas” estd elaborado a base de
papas, coles y salsa de mani; “sancocho” hecho con carne de vaca o de pollo en este plato se le

remplazan las papas por yucas etc. (Lujan, 1971)

2.1.10 Gastronomia de Imbabura

La gastronomia imbaburefia se enfoca en las fiestas de agradecimiento de las cosechas, los
nacimientos, matrimonios, defunciones, entre otros motivos en donde se usan diferentes

preparaciones.

Celebraciones mas destacadas en todo el afio :el Yamor en la que se debe cocinar y moler siete
tipos diferentes de maices; como el germinado o jora, morocho, canguil, chulpi maiz negro,
blanco y amarillo, para luego preparar la famosa chicha del yamor, Inti Raymi (junio) que se

celebran en gran parte de la provincia.

Latradicion festivay ceremonial de la chicha ha obtenido los més variados sabores y se consume

con mayor complacencia las chichas de uvilla, avena, maices, quinua, morocho, mashua, jora,
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arroz, entre otros. Los fermentos para estas bebidas o cervezas andinas milenarias han sido
tradicionalmente hechos con huesos de animales, lagartijas amarillas, ortiga, frutos silvestres y

bagazos de cafa. (De la Puente, 2012)

En su mend diario se incluye los productos de la zona como: variedad de maices, habas, quinua,
chochos, mellocos, ocas, camote, arveja, fréjol, cebada, trigo, cafia de azucar, col, lechuga y yuca

gue posan majestuosos en todos sus platillos.

Las comunidades del Valle del Chota principalmente en Ambuqui y Carpuela gozan de un clima
apropiado para la siembra de frutos exdticos como: ovos, tunas, pepinos, fréjoles, tomates,
guandules y los elaborados de cafia, panela, guarapos de los cuales se elabora vino de ovo,
helados entre otros. (Nestle Ecuador.S.A, 2011)

Ademas se incluye animales domésticos muy apreciados en nuestra cocina como, cerdos, ganado
vacuno, gallinas, patos y el principe andino es el cuy, tan apreciado que se sirve con agrado en

las fiestas y celebraciones mas importantes de los habitantes imbaburefios.

La influencia culinaria que aporta cada uno de los cantones al Patrimonio gastronomia del

Ecuador es invaluable.

2.1.10.1 Historia de la Gastronomia de Imbabura

Los imbaburefios especialmente eran los cazadores y recolectores mas importantes de la Sierra
norte del Ecuador, son los descendientes de los pueblos Imbayas, Otavalos, Sarances, Cayambis
y Caranquis, quienes hace mas de 5.000 afios aprendieron el arte de la siembra y cosecha del
tabaco, algodon, maiz, papa y coca. Las plantas alucin6genas eran alimentos sagrados,

Unicamente afadidos a los ritos religiosos de los pueblos precolombinos.

Los métodos de coccion que utilizaban para cocer los alimentos: coccion en medio seco y coccion

en medio liquido fueron los métodos mas utilizado ademas de que se cocinaba con lefia.
Las técnicas por coccion de medio seco mas utilizadas:

Pachamanca una de las méas famosas técnicas prehispanicas de asar alimentos entre piedras
calientes que luego se cubre de tierra para no dejar emerger el calor, otra es las piedras calientes
técnica de coccion mas antigua para preparar la comidas como tubérculos, carnes, y guisos entre

otros son expuestos a las piedras al rojo vivo para darle un sabor unico.
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La técnica de tostar se lo efectuaban practicamente a los granos como el maiz, cebada, trigo entre
otros en tostadoras hechas de arcilla 0 més conocido como tiesto; la técnica asado se efectuaba
practicamente sobre el carbdn a rojo vivo, por lo general se lo hacia a los productos carnicos y

tubérculos.
Las técnicas por el método de coccion liquido més utilizadas:

Hervido técnica de coccion mas importante y cominmente aplicada a la preparacion de la mayor
parte de comidas y bebidas debido a las distintas combinaciones que permite realizar. EI vapor
técnica muy apreciada para elaborar las choclotandas, llamachaqui entre otros tipo de

preparaciones.

Alimentos envueltos en hojas, técnicas muy considerada de los antiguos pobladores de la region,
era envolver los alimentos y masas especialmente a base de maiz en hojas de achira, granadilla,

bijao, entre otras.

Fermentada técnica estimada en los tiempos prehispanicos, empleada para la elaboracion de
bebidas milenarias. Estos métodos y técnicas mas sobresalientes que los pobladores de los

tiempos prehispanicos usaban.

Los utensilios que utilizaban; eran ollas de barro, tiestos, piedras de moler, mates, bateas,

cedazos, pilches mama, tinajas, y guagua cucharas de palo entre otros. (De la Puente, 2012)
2.1.11 Gastronomia del Canton Cotacachi

El canton Cotacachi posee tierras fértiles que producen productos como, maiz, frejol, papas,
amaranto, quinua, arveja, trigo, sambo, zapallos, uvillas entre otros productos que los mismos se
utilizan para elaborar su variada gastronomia. La gastronomia de este cantdon basicamente
consiste: de sopas y locros que son platos basicos y salados; los acompafiamientos como
tostados, panes y tortillas, estas pueden ser de sal y dulce; y preparaciones como coladas y
champus, que aunque mayormente liquidas, no son propiamente bebidas sino comida por su
caracteristica espesa que estas preparaciones poseen, en bebidas netamente tenemos la bebida de

los dioses “chicha de jora”, jugo de caila, entre otras. (Ramirez & Davie E, 2003)

Uno de los platos mas conocido es las carnes coloradas que consisten en carne de cerdo preparada
con técnicas ancestrales, maiz tostado y cocinado, papas cocinadas, empanada, aguacate, aji, y
salsa de queso. A ésta se acompafia una bebida sagrada de los dioses, elaborada a base de maiz
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germinado, cocido y fermentado en un recipiente de barro hasta alcanzar un grado de alcohol,
hasta el dia de hoy es posible degustarla en ocasiones especiales como en la fiesta del Inty Raymi,

La Jora y en matrimonios indigena. (Ramirez & Davie E, 2003)

2.1.12 Gastronomia ancestral

Es aquella cocina que nos dejaron como herencia nuestros ancestros; sus saberes, recetas,
tradiciones, hébitos alimenticios, alimentos, preparaciones y sabores; estos son considerados
parte integral de la memoria social y la continuidad cultural del presente la cual contribuye a su

persistencia en el tiempo de generacion en generacion. (Montecinos, 2011)

2.1.13 Gastronomia tipica

Gastronomia tipica es aquella que tiene su propia caracteristica, que se distingue en la forma
de preparacién de sus platos, usos de diferentes alimentos, especias, condimentos entre otras, la
cual se diferencia de los vecinos aledafios ya que son propias del lugar en donde moramos.

La Gastronomia Tipica es una variada forma de preparar platillos con caracteristicas muy
especiales y los ingredientes principales varian en funcion las condiciones naturales esta es
enriquecida por las aportaciones de los diversos ecosistemas que componen a un pais. (Bachur,
2010)

2.1.14 Gastronomia tradicional

Se define como aquella que se hereda y que forma parte de la identidad de nuestro pueblo en la
actualidad manteniendo intactos ciertos valores, la forma de preparacion de los platillos, fechas
especificas y festividades  utilizacion de productos propios del plato, considerados dignos de
constituirse como una parte integral de nuestros usos y costumbres a lo largo del tiempo.
(Montecinos, 2012).

La gastronomia tradicional es la relacion con la cultura, el medio ambiente, alimentos
tradicionales, el entorno y expresion creadora de la colectividad humana en esta llamada post
modernidad. EI proceso del imaginario social, cocina regional, cocina criolla, cocina popular y
eventualmente cocina autoctona han sido usadas en su referencia como sinébnimo de cocina

tradicional y estan asociados a una memoria y recuerdos. (Definicion ABC, 2015)
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2.1.15 Cultura y patrimonio

La Cultura se puede puntualizar como el conjunto de aspectos propios, tomando en cuenta los
valores espirituales y materiales, intelectuales y afectivos, que identifica a un pueblo o nacion,
esto abarca todo lo referente a las creencias, el arte, la moral, el derecho, costumbres entre otras
habilidades o capacidades que el ser humano desempefie como miembro de un grupo social.
(Pastor, 2009)

Mientras que la UNESCO complementa que la cultura es un conjunto de todos los rasgos
distintivos, espirituales, materiales y afectivos que caracterizan a una sociedad o grupo social.
Ella engloba, ademés de las artes y las letras, los modos de vida, los derechos fundamentales del
ser humano y los sistemas de valor, creencias y tradiciones (UNESCO, 1998)

Patrimonio se puede considerar como aquella herencia dejada por nuestros antepasados y
trasmitidas a las generaciones venideras como es el conjunto de bienes y valores que reflejan las
caracteristicas propias de un pueblo que da lugar a un claro testimonio de su existencia y enfoque
del mundo. El patrimonio y la cultura se enlazan con la arqueologia, la antropologia y la historia.
(Chaduick, 2009)

2.1.16 Patrimonio intangible

Es aquella parte invisible que reside en el espiritu de las culturas de cada pueblo o nacion. Este
tipo de patrimonios se caracteriza por pertenecer a un tipo de saber abstracto. Los usos de
representaciones expresiones, conocimientos y técnicas, adherido a los instrumentos objetos,
artefactos y espacios culturales; religiosidad popular, la medicina tradicional, los modos de vida,
la poesia, los ritos y todas aquellas tecnologias tradicionales de nuestra tierra, forman parte de la
cultura intangible. (Montecinos, Planificacion del Turismo Gastronomico Sostenible, 2012)

Se puede entender al patrimonio intangible a los usos, representaciones, expresiones,
conocimientos y técnicas conjuntamente con los instrumentos, objetos, artefactos y espacios
culturales que les son inherentes a cada comunidad, pueblo, grupo y que en casos los individuos
reconocen como parte de su patrimonio cultural e identidad. Se trasmite de generacion en
generacion, es recreado constantemente en funcion de su entorno, su interaccion con la naturaleza

y la historia, infundiéndoles un sentimiento de identidad y continuidad y contribuyendo asi a
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promover el respeto de la diversidad cultural y la creatividad humana. Entonces segun la
UNESCO, el patrimonio cultural inmaterial se manifiesta en particular en los siguientes ambitos:
tradiciones y expresiones orales, incluido el idioma; artes del espectaculo; usos sociales, rituales
y actos festivos; conocimientos y usos relacionados con la naturaleza y el universo; técnicas
artesanales tradicionales. (UNESCO, 2013)

2.1.17 Patrimonio gastronémico

El patrimonio gastrondmico, son aquellos bienes materiales e inmateriales que pertenecen a la
cadena alimentaria esta representa identidad y cultural de un pueblo o nacién que el hombre a
enlazado a través de lo que respecta al sistema alimenticio, como las actividades agrarias
(siembra, procedimientos de preparacion culinario Unico), practicas rituales de cocina cotidiana,
festiva, ceremonial), preparacion culinaria, utensilios, productos, platillos, bebidas, recetas, las
ceremonias que lo anteceden, los usos, representaciones, conocimiento practicos Yy técnicas
culinarias, costumbres junto con los instrumentos, objetos, artefactos y espacios culturales que

les son inherentes al ser humano como parte integral de su patrimonio. (Montecinos, 2012)

Patrimonio gastronémico es el valor cultural esencial y completado por el hombre a los
alimentos, su cultivo, preparacién, presentacion, afiadidas las fechas u ocasiones en los que se
consumen, sitios, artefactos, recetas, rituales, que responde a las expectativas comprendidas,
forma parte de una memoria comdn y produce sentimientos 0 emociones similares con so6lo su

mencion, evocacion o consumo. (Galeon .com , 2015).

2.1.18 Ruta turistica gastronomica

Es el camino en el cual encontramos un conjunto de recursos, corredor histérico, camino cultural
que transita varias areas de diferentes categorias, servicios e infraestructuras con entidad propia,
en un area geografica definida que brinda una experiencia integral al turista en respuesta a sus

necesidades o motivaciones. (Pastor, 2009)
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2.2 Marco Juridico.

ELEMENTOS CONSTITUTIVOS DEL ECUADOR
PRINCIPIOS FUNDAMENTALES
Art. 3. Son deberes primordiales del Estado:

1. Proteger el Patrimonio Natural y Cultural del Pais.

Art. 21. Las personas tienen derecho a construir y mantener su propia identidad cultural, a decidir
sobre su pertenencia a una o varias comunidades culturales y a expresar dichas elecciones; a la
libertad estética; a conocer la memoria historica de sus culturas y a acceder a su Patrimonio
Cultural; a difundir sus propias expresiones culturales y a tener acceso a difusiones culturales

diversas.

No se podra invocar la cultura cuando se atente contra los derechos reconocidos en la

constitucion.

DERECHOS DE LAS COMUNIDADES, PUEBLOS Y NACIONALIDADES.

Art. 57. Se reconoce y garantizara a las comunas, comunidades, pueblos y nacionalidades
indigenas, de conformidad con la constitucion y con los pactos y convenios, declaraciones y

demas instrumentos internacionales de derechos humanos, los siguientes derechos colectivos:

1. Mantener, desarrollar y fortalecer libremente su identidad, sentido de pertenencia, tradiciones
ancestrales y formas de organizacion social.

2. Conservar y promover practicas de manejo de la biodiversidad y de su entorno natural. El
Estado establecera y ejecutara programas, con la participacion de la comunidad, para asegurar
la conservacién y utilizacién sustentable de la biodiversidad.

3. Conservar y desarrollar sus propias formas de convivencia y organizacién social, y de
generacion y ejercicio de la autoridad, en sus territorios legalmente reconocidos vy tierras
comunitarias de posesion ancestral.

4. Mantener, proteger y desarrollar los conocimientos colectivos; sus ciencias, tecnologias y
saberes ancestrales; los recursos genéticos que contienen la diversidad bioldgica y la agro

diversidad; sus medicinas y practicas de medicina tradicional, con inclusion del derecho a
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recuperar, promover y proteger los lugares rituales y sagrados, asi como plantas, animales,
minerales y ecosistemas dentro de sus territorios; y el conocimiento de los recursos de la
faunay la flora. Se prohibe toda forma de apropiacion sobre sus conocimientos, innovaciones
y practicas.

5. Mantener, recuperar, proteger, desarrollar y preservar su patrimonio cultural e histérico como

parte indivisible del patrimonio del Ecuador. El Estado proveera los recursos para el efecto.

REGIMEN DE DESARROLLO
PRINCIPIOS GENERALES

Art. 276. El régimen de desarrollo tendra los siguientes objetivos:

7. Proteger y promover la diversidad cultural y respetar sus espacios de Reproduccion e

intercambio; recuperar, preservar y acrecentar la memoria social y el patrimonio cultural.

CULTURA

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

derechos culturales.

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

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

1. Las lenguas, formas de expresion, tradicion oral y diversas manifestaciones y creaciones
culturales, incluyendo las de caracter ritual, festivo y productivo.

2. Las edificaciones, espacios y conjuntos urbanos, monumentos, sitios naturales, caminos,
jardines y paisajes que constituyan referentes de identidad para los pueblos o que tengan valor
histdrico, artistico, arqueolégico, etnografico o paleontoldgico.

3. Los documentos, objetos, colecciones, archivos, bibliotecas y museos que tengan valor

histdrico, artistico, arqueoldgico, etnografico o paleontoldgico.
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Art. 380. Seréan responsabilidades del Estado:

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

plurinacional, pluricultural y multiétnica del Ecuador.

CIENCIA, TECNOLOGIA, INOVACION Y SABERES ANCESTRALES
Art. 385. El sistema nacional de ciencia, tecnologia, innovacién y saberes ancestrales, en el
marco del respeto al medio ambiente, la naturaleza, la vida, las culturas y la soberania, tendra

como finalidad:

1. Generar, adaptar y difundir conocimientos cientificos y tecnoldgicos.
2. Recuperar, fortalecer y potenciar los saberes ancestrales.

SEGURIDAD HUMANA
Art. 400. Se declara de interés publico la conservacion de la biodiversidad y todos sus
componentes, en particular la biodiversidad agricola y silvestre y el patrimonio genético del pais.

BIODIVERSIDAD

Art. 402. Se prohibe el otorgamiento de derechos, incluido los de propiedad intelectual, sobre
productos derivados o sintetizados, obtenidos a partir del conocimiento colectivo asociado a la

biodiversidad nacional.

DERECHOS DEL BUEN VIVIR

Art. 13. Las personas y colectividades tienen derecho al acceso seguro y permanente a los
alimentos sanos, suficientes y nutritivos; preferentemente producidos a nivel local y en
correspondencia con sus diversas identidades y tradiciones culturales.

El estado promovera la soberania alimentaria.
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SOBERANIA ALIMENTARIA
Art. 281. La soberania alimentaria constituye un objetivo estratégico y una obligacién del estado

para garantizar que las personas, comunidades, pueblos y nacionalidades alcancen la

autosuficiencia de los alimentos sanos y culturalmente apropiados de forma permanente.

Para ello, sera responsabilidad del estado:

1.

10.

11.

12.

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

Adoptar politicas fiscales, tributarias y arancelarias que protejan al sector agroalimentario y
pesquero nacional, para evitar la dependencia de importaciones de alimentos.

Fortalecer la diversificacion y la introduccién de tecnologias ecoldgicas y organicas en la
produccidn agropecuaria.

Promover politicas redistributivas que permitan el acceso del campesinado a la tierra, al agua
y a otros recursos productivos.

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

Promover la preservacion y recuperacion de la agrobiodiversidad y de los saberes ancestrales
vinculados a ella; asi como el uso, la conservacion e intercambio libre de semillas.
Precautelar que los animales destinados a la alimentacién humana estén sanos y sean criados
en un entorno saludable.

Asegurar el desarrollo de la investigacion cientifica y de las innovaciones tecnoldgicas
apropiadas para garantizar la soberania alimentaria.

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

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

Generar sistemas justos y solidarios de distribucion y comercializacién de alimentos. Impedir
practicas monopolicas y cualquier tipo de especulacion con productos alimenticios.

Dotar de alimentos a las poblaciones victimas de desastres naturales o antrépicos que pongan
en riesgo el acceso a la alimentacion. Los alimentos recibidos de ayuda internacional no

deberan afectar la salud ni el futuro de la poblacion de alimentos producidos localmente.



43

13. Prevenir y proteger a la poblacion del consumo de alimentos contaminados o0 que pongan en
riesgos su salud o que la ciencia tenga incertidumbre sobre sus efectos.
14. Adquirir alimentos y materias primas para programas sociales Yy alimenticios,

prioritariamente a redes asociativas de pequefios productores y productoras.

DECLARACION DE LOS DERECHOS HUMANOS

Art. 22. Toda persona, como miembro de la sociedad, tiene derecho a la seguridad social, y a
obtener, mediante el esfuerzo nacional y la cooperacion internacional, habida cuenta de la
organizacion y los recursos de cada Estado. La satisfaccion de los derechos econémicos, sociales
y culturales indispensables a su dignidad y al libre desarrollo de su personalidad. (ASAMBLEA
NACIONAL REPUBLICA DEL ECUADOR, 2008)

2.3 Glosario.

Aforismo: sentencia breve y doctrinal que se propone como regla en alguna ciencia o
arte.(Espariola, 2010)

Afrechillo: es el término que se utiliza para denominar en forma genérica al salvado procedente
de la molienda de los cereales cuya cascara es desmenuzada en el mencionado proceso. (Moliner,
1990)

Apus: etimologicamente la palabra Apu proviene del quechua apu, 'sefior(a). Para los Incas es
una divinidad o Dios sagrado que puede estar en lugares como una montafia, una laguna o un
nevado. Apu es el espiritu de la montafia, de donde descendieron los ancianos y donde habitan
los antepasados. (Sur Milenario, 2012)

Aristocratico: es un concepto social cuya acepcion mas inmediata se refiere a aquellas personas
que en un estado o0 nacion ocupan y ejercitan el poder politico y economico por derecho
hereditario. Ademas de ser una persona fina, distinguida y selecta. (General, 2011)

Bisha: utensilio de madera que tiene una cabeza concava en el extremo de un mango, usada
principalmente para servir o comer un alimento liquido o semiliquido, y algunos alimentos
solidos. (Puma, 2014)

Caquero: es un tronco de madera que tiene un orificio en la parte superior, donde se tritura los

granos con una piedra. (Puma, 2014)



44

Carnivora: se denomina aquel ser vivo que se alimenta de carne en su mayoria. (Definicion
abc, 2007)

Cedazo: Instrumento compuesto de un aro y una tela mas o menos clara, que sirve para separar
las partes sutiles de las gruesas de algunos alimentos, como harina o azUcar. (Jesus F & Peyrolon,
2009)

Chacras: es un terreno rural en el cual se ejerce la agricultura. (Moliner, 1990)

Champus: es una bebida o postre tipicos muy populares en el suroccidente de Colombia, en
Ecuador y en el Per, elaborada basicamente con miel de panela (melao) o chancaca, maiz, frutas
como el lulo o naranjilla, pifia, membrillo o guandbana, y condimentada con canela, clavos de

olor y hojitas de naranjo agrio basicamente. (Jesus F & Peyrolon, 2009) (General, 2011)

Crin: se denomina al pelo largo y grueso que crece en el cuello de varios mamiferos,
especialmente si se trata de caballos. En este Gltimo caso, también reciben ese nombre los pelos
de su cola. (Moliner, 1990)

Colca: almacén, depdsito, despensa, gambuza, pafiol, trastero. (sensangent, 2013)

Gastronomia Molecular: es la aplicacién de los principios cientificos a la comprension y
desarrollo de la preparacién de las cocinas domésticas.1 Esta tiene relacion con el estudio y
andlisis de las propiedades fisico-quimicas de los alimentos y los procesos tecnolégicos a los que
éstos se someten, como son el batido, la gelificacion, y el aumento de la viscosidad. Los alimentos
son compuestos organicos (proteinas, hidratos de carbono, lipidos y vitaminas) y minerales, que
cuando son sometidos a procesamiento son capaces de manifestar sus propiedades
transformandose en espumas, emulsiones, geles u otras estructuras que pueden ser infinitas en
gastronomia. (This, 2006)

Guaca : Sepultura de los antiguos indios, principalmente de Bolivia y Peru. (Moliner, 1990)

Guarapo: Jugo de la cafia de azucar. Tambien bebida fermentada de ese jugo con acidulante y
levaduras. Destilada se conoce también como cafia blanca y destilada y envejecida como cafia
vieja. (Arcos, 1979)

Ingesta: conjunto de sustancias que se ingieren. (Espafiola, 2010)



45

Inty Raymi: El zapateo enérgico que imprimen los danzantes alegra la celebracion del Inti Raymi
(Fiesta del Sol, en kichwa) o de San Juan, que se festeja en la provincia de Imbabura, ubicada en

el norte de Ecuador, a partir del 20 de junio.

También conocida como Hatun Puncha (Dia Grande) moviliza a las comunidades indigenas que
rinden homenaje a la madre tierra por las cosechas recibidas. Los rituales incluyen bafios de

purificacion en vertientes, lagunas y rios, considerados sagrados. (Benalcazazar, 2015)

Chicha de Jora: Bebida alcoholica obtenida dela fermentacién del maiz, tipica de algunos paises
como Perd, Ecuador y otros del area. (Moliner, 1990)

Kulla Raymi: Es una de las cuatro fiestas anuales del calendario andino (diferente al gregoriano),
misma que fue sistematizada por los antiguos pobladores de la region norte, antes de la conquista
espafola y en base a los equinoccios y solsticios de invierno y verano que, a su vez, nacen de la

relacion del sol con la tierra. (La Hora, 2003)

La orden de los Caballeros del Espiritu Santo: En 1578, el Rey Enrique 111 cred la Orden de los
Caballeros del Espiritu Santo, la mas exclusiva de las érdenes en Francia. Se hicieron famosos

por los super banguetes que servian durante las ceremonias de premiacién a sus miembros.

El emblema de estos caballeros fue la Cruz del Espiritu Santo, que llevaban al cuello pendiente

de una cinta azul que en francés se llamo Le Corddn Bleu.

Curiosamente, en el siglo XVIII la expresion Cordon Bleu se volvio distintivo de aquellas
personas que sobresalian en el arte culinario. (Jesus F & Peyroldn, 2009)

Mashua: Arbusto de hojas compuestas y flores en racimos o espigas, y legumbres con granillos
lustrosos y duros, cuyos tallos y hojas se saca una sustancia colorante azul oscuro. (General,
2011)

Pachamama: EI término se encuentra formado por los vocablos Pacha que en quechua significa
universo, mundo, tiempo, lugar, y Mama, traducido como madre. Hay acuerdo entre varios
autores en considerar a Pachamama como una deidad andina que en su aspecto simbélico se

relaciona con la tierra, la fertilidad, la madre, lo femenino. (Equipo Naya , 2015)

Pawcar Raymi: tiempo de la cosecha de los frutos maduros y una época para “saber dejarse

criar”’; es decir, disfrutar de lo que se ha sembrado y agradecer por esa buena fortuna. (Aguagallo,

2015)
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Periodo neolitico: Periodo prehistdrico que sigue al mesolitico y precede a la edad de los metales,
y se caracteriza por el desarrollo de la economia productiva (implementacion de la ganaderia y
agricultura), el sedentarismo y aparicion de los primeros poblados, la utilizacion de la piedra

pulida y de la ceramica, y la construccién de monumentos megaliticos. (General, 2011)
Pilche: Vasija hecha de madera o de la corteza seca de un fruto. (General, 2011)

Pondos: Vasija grande de barro cocido, y a veces vidriado, mucho més ancha en su parte central,
encajada en un pie o aro o empotrada en el suelo, que se usa para guardar agua, aceite u otros
liquidos. (Grupo Oceano, 2002)

Revolucion Francesa: significo el transito de la sociedad estamental, heredera del feudalismo, a
la sociedad capitalista, basada en una economia de mercado. La burguesia, consciente de su papel
preponderante en la vida econdmica, desplazd del poder a la aristocracia y a la monarquia
absoluta. Los revolucionarios franceses no sélo crearon un nuevo modelo de sociedad y estado,

sino que difundieron un nuevo modo de pensar por la mayor parte del mundo. (General, 2011)

Soberado: segunda planta de las antiguas casas de techado de teja, cafio y barro, sobrado desvan.
(Ramon Garcia, 1990)

Tendales: Conjunto de cosas tendidas para que se sequen, especialmente frutos. En Ecuador

espacio donde se pone a secar el café. (Ramon Garcia, 1990)

Tiesto: objeto plano y redondo de barro cocido con un poco muy fondo que se usa para tostar

cereales, entre otras. (Rive, 2003)

Vomitorium: es un pasillo situado debajo o detrés de una grada de un anfiteatro o un estadio, a
través del cual grandes multitudes pueden salir rapidamente al acabar el espectaculo. También
pueden ser vias para los actores con las que pueden entrar o salir del escenario. La palabra latina
vomitorium, cuyo plural es vomitoria, deriva del verbo vomeo, vomere, vomitum, "vomitar".
(General, 2011)



CAPITULO 111
METODOLOGIA

3.1 Disefio

3.1.1 Cuantitativo: Este estudio permitié de una manera claray concreta, conocer los datos y
cifras en numeros, acerca del conocimiento etno-cultural, turistico y gastronémico que posee
la poblacién entrevistada en la parroquia El sagrario del canton Cotacachi, estos mismos estan
plasmados en gréficos ( pasteles estadisticos) resultado de la respectiva tabulacién de los datos

recopilados.

3.1.2 Cualitativo: apoyado en la recoleccién de informacién de campo y vivencias en aspectos
culturales, religiosos, étnicos; pretende dar a conocer acerca de la importancia de la valorizacion
de la gastronomia de la parroquia El Sagrario del cantén Cotacachi, permitiendo llegar a generar
una mayor valorizacion y potencializacion de la misma por medio de una ruta gastronémica que
abarca espacios naturales propios de la zona y conjugan con la gastronomia y aspectos socio

culturales y étnicos del sector.

3.2 Naturaleza

3.2.1 No Experimental: Se recolect6 la informacion por medio de un estudio no experimental,
puntualizando la gastronomia y el contexto socio cultural de la parroquia el sagrario, ademas
toma en consideracion elementos desde la época prehispanica hasta a actualidad; la investigacion
realizada consistio en un estudio documentado, bibliografico, apegandose la recoleccion a los
saberes de las personas mayores de 50 afios. Los resultados de la investigacion proporcionaron
informacidn de suma importancia ya que detalla cada uno de sus temas y nos da a conocer todo
acerca del &mbito en que se desarrolla el estudio, se aspira con la investigacion conocer el

potencial turistico gastronomico.

3.3 Temporalidad

3.3.1 Transversal: El proyecto se llevo a cabo en un lapso de nueve meses aproximadamente.

Iniciando a partir del mes de noviembre del 2014 hasta el mes de junio del 2015; tiempo en el
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cual se realiz6 cada una de las actividades pertinentes, con el fin de recolectar la respectiva

informacion acorde a la investigacion

3.4 Tipo de datos

3.4.1 Teoricos: Se constituyen a través de la informacién obtenida a de la tabulacion de las
respectivas no entrevista. Dichos datos servirdn para la construccion y elaboracion de las recetas

estandar.

3.4.2 Practicos: el estudio permitira reproducir las diferentes recetas, aplicando las técnicas,
métodos, y costumbres de elaboracion; para luego estandarizarlas y generar el respectivo aprecio
y valorizacion. La elaboracion se procederd en las instalaciones de la Universidad Técnica del
Norte; especificamente en los talleres de cocina de la carrera de Gastronomia en donde ademas
se procedera a tomar las fotografias de las preparaciones elaboradas con el fin de tener un archivo

que permita visualizar de una manera mas clara dichas preparaciones.

3.5 Poblacion

La presente investigacion sera de tipo descriptivo transversal. La poblacién de estudio estara
conformada por 32.227 adultos mayores de los 6 cantones de la provincia de Imbabura, de

acuerdo al censo de poblacion vivienda del afio 2010 realizado por el INEC. (INEC 2010)
3.5.1 Muestra

En base a esta poblacion se calculara una muestra usando la formula de poblaciones finitas con

un margen de error del 5 %.

Z2*P*Q*N
N= ——mmmmmmmmmeee e -
e (N-1)+Z22*P*Q
Donde:
n = Es el tamafio de la muestra a determinarse
N = Universo o poblacion
Z = Nivel de confianza 1.95

PyQ Constante de la varianza, 50
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e = Margen de error, 5

22x 50 x 50 X 32227
52x (32227~ 1) +22x 50 X 50
322270000

815650
n = 395 encuestas

La muestra calculada redondeada es de 400 adultos mayores. Que seran distribuidos en 49
parroquias de la provincia de Imbabura en forma equitativa; es decir en cada una de las parroquias
se llevarén a cabo alrededor de 10 entrevistas con los instrumentos disefiados.

Por lo tanto a la parroquia El Sagrario en el cantén Cotacachi se realizaran 10 entrevistas.

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

El Sagrario en el cantdn Cotacachi.
3.6 Métodos
3.6.1 Tedricos

3.6.1.1 Inductivo: Nos permitira formular las conclusiones generales a partir de premisas
especificas dadas desde el marco tedrico, que proporciono los segmentos a investigar dentro del
campo gastronémico patrimonial de la parroquia El Sagrario en el canton Cotacachi de la

provincia de Imbabura.

3.6.1.2 Deductivo: Permitird un conocimiento especifico de los productos, utilizacion y
aplicacion en el patrimonio gastronomico de acuerdo a las costumbres y tradiciones
socioculturales de la parroquia El Sagrario en el cantén Cotacachi, partiendo de conocimientos

generales.
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3.6.1.3 Analitico Sintético: Este método permitira sintetizar y analizar la informacion
recopilada en la investigacion, documental y de campo de la parroquia El Sagrario del canton

Cotacachi de la provincia de Imbabura, para luego ser descrita y valorada.

De esta manera se procedié a la interpretacion de los datos estadisticos utilizando cuadros, tablas
y gréaficos, como estrategia de interpretacion de la informacion recopilada.

3.6.2 Empiricos

3.6.2.1 Observacion: Mediante la observacién se pudo recolectar informacion de alto valor
cultural y gastronomico en los diferentes comportamientos culturales y sociales dentro de la
poblacion de la parroquia El Sagrario en el cantén Cotacachi.

Para ello se us6 una ficha; misma que nos permitié recabar informacién especifica dentro del
proyecto, alinedndonos con preguntas estratégicas, pero sobre todo guiandonos dentro de la

investigacion para asi no salirnos del contexto que se investigaba.

La recoleccion de la informacion se la obtuvo de encuestas y entrevistas realizadas a las personas

de este sector mayores a los 50 afios durante los meses de febrero, marzo, abril de 2015.
3.6.3 Matematicos

Se utilizé cuadros para profundizar la informacion pero sobre todo para detallar con mas facilidad
la informacion y asi mejorar su interpretacion, tablas y graficos estadisticos, como estrategia de

interpretacion de la informacién recopilada.
3.7 Estrategias, técnicas e instrumentos

3.7.1 Estrategias

Para el levantamiento de la respectiva informacion acerca del presente trabajo se aplic una
entrevista personal, a personas mayores a cincuenta afios, con el fin de tener mas confiabilidad
y certeza acerca de las distintas preparaciones, ademas se entrevistd a personas de instituciones
publicas y privadas, como fueron al representante de la UNORCAC y al Director del

departamento de Cultura y Turismo del municipio del Canton Cotacachi.
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3.7.2 Técnicas
3.7.2.1 Observacion

Para el levantamiento del inventario gastronomico, se visitaron los principales lugares con
presencia de platos tradicionales, fiestas y folklore. Para identificar su valor, historico y cultural.
La informacion se recogio a través de la observacion y plasméndolas en fichas de inventario
cultural; ha sido importante como un mecanismo de realizar observaciones directas de los lugares
atractivos para el turismo, el patrimonio cultural, las manifestaciones ancestrales y culturales del

canton Cotacachi.

3.7.2.1. Entrevista

Se recoge toda la informacién posible mediante entrevistas estructuras, las cuales se las realizara
a una muestra de los adultos mayores de la parroquia urbana El Sagrario en el canton Cotacachi

de la provincia de Imbabura, la cual analizara para aplicarlas ordenadamente en la investigacion.
3.7.3. Instrumentos
3.7.3.1 Cuestionario

Grupo de preguntas debidamente estructuradas que seran formuladas en la entrevista dirigida a

aquellas personas que aportaran con informacion relevante para la elaboracién del proyecto.
3.7.3.2. Fichas de inventario

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

vida, etc. Se utiliza una ficha para cada bien observado.
3.7.3.3 Video — Grabadora

Se utilizara para recopilar los datos de la entrevista



CAPITULO IV
PLAN DE PROCESAMIENTO DE DATOS

4.1 Analisis y tabulacion de entrevistas.

El proceso de recoleccion de datos se lo realizo en la parroquia urbana El Sagrario en el canton
Cotacachi; visitando las diferentes comunidades que corresponden a esta.

Se procedio a realizar una entrevista personal a personas nativas del sector mayores a 50 afios
con el fin de obtener informacion mas certera que permita ser concretos en el presente estudio,
la entrevista realizada se apoyaba en preguntas claves, previamente elaboradas con el fin de no
salirse del tema a investigar; destacando la informacidn de datos gastronémicos ancestrales,
tipicos y tradicionales como también la respectiva informacion de las distintas manifestaciones

culturales y su vinculacion con la gastronomia.

Se aplico una ficha técnica, que permitio realizar un inventario de los diferentes lugares
turisticos tanto naturales como culturales; en la que se detalla caracteristicas Unicas de cada
sitio, como también los distintos accesos, formas y maneras de llegar al lugar descrito o

inventariado.
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Tabla 1;Qué alimentos ancestrales existian en la zona?

Maiz 20 12%
Fréjol 16 9%
Arveja 13 7%
Habas 13 8%
Quinua 12 7%
Yuca 12 7%
Trigo 12 7%
Cebada 12 7%
Chocho 10 6%
Porotén 10 6%
Otros 42 24%

Fuente: Parroquia El Sagrario en el cantén Cotacachi.
Elaborado por: Flor Bonillay Luis Guerrero.
Basado: Datos tabulacién de 20 entrevistas realizadas a personas mayores de 50 afios.

Graéfico 1 ¢ Que alimentos ancestrales existian en la zona?

Maiz Fréjol mArveja mHabas mQuinua mYuca

Trigo Cebada = Chocho  Poroton = Otros

Fuente: Parroquia El Sagrario en el cantoén Cotacachi.
Elaborado por: Flor Bonilla y Luis Guerrero.
Basado: Datos de 20 entrevistas realizadas a personas mayores de 50 afios.

De acuerdo a los resultados obtenidos de la tabulacién de entrevistas; se llega a confirmar que
de entre los productos que ancestralmente se cultivaban o se usaban en la alimentacion diaria
de la poblacion en la parroquia urbana el Sagrario de Cotacachi, sin duda alguna es el maiz,
debido a que el aporte nutricional es muy alto por una parte; mientras que por otra ha sido el

producto que mas se acoplado a las necesidades del agricultor y de la tierra.

El maiz en sus mdaltiples variedades es uno de los productos que se puede observar con
frecuencia y como base de la alimentacion en esta parroquia. Su funcionalidad ha permitido
gue se enmarque como uno de los productos de mayor aceptabilidad dentro de la gastronomia.

Es impresionante el poder constatar las maltiples variaciones y usos que se le puede dar a este
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producto, que va desde un tostado, una sopa, colada o pan. No solo es un producto agricola
sino también estd dentro de la cosmovision de esta poblacion, debido a que determina la

abundancia y riqueza alimentaria de la zona.

Siguiendo la jerarquia de los productos ancestrales que se consumian en esta zona se encuentra
el fréjol, productos de igual acogida en las cocinas de casa; es otro de los productos que también
tiene una fuerte acogida en el campo agricola, por su facilidad de cultivo y por ser uno de los
productos que posee algunas variedades de semilla. Ademas de generar buenos ingresos

econdmicos y de proveer de un alto porcentaje nutritivo en la alimentacion.

A continuacion se encuentra en igual frecuencia la arveja y el haba, elementos indispensables
dentro de la rutina alimentaria, la versatilidad dentro de la cocina, la facilidad de cultivo y el
ingreso econdmico que producen son los factores que los convierten en apetecibles dentro de
la vida del hombre cotacachefio. No muy alejados de la frecuencia de cultivo de los productos
anteriores y usos gastronomicos hallamos la quinua, la yuca, el trigo y la cebada, productos

gue estan presentes en un sin nimero de preparaciones, tanto en la vida mestiza como indigena.

A pesar de no ser uno de los productos que con mayor frecuencia que se sembraban
agricolamente encontramos que la poblacion consumia bastante porton y chocho de ahi que se
les acredito el apodo de los “chocheros”. La parroquia El Sagrario del cantén Cotacachi, por su
ubicacién urbana y céntrica se ve beneficiada de muchos factores que han hecho que esta
continue, de ahi que la influencia de comunidades cercanas a esta parroquia permite que se

introduzcan o intercambien productos que debido a muchas circunstancias no se cultivan.

Platano, yuca, café, lenteja, zapallo, camote, papayay cafia de azicar son productos que se
cultivan en comunidades cercanas a esta parroquia y de climas calidos como Imantag. Hallamos
productos de las partes altas como el melloco, bledo, berros y oca. Factores como el clima,
temperatura, suelos, creencias, no han imposibilitado la presencia de estos productos en la
mesa, MAs bien han permitido dar una variacion a la alimentacion rutinaria, han aportado a la
dinamizacion del comercio y culturalmente han permitido afianzar las comunidades en lazos de

amistad, conocimientos y hermandad.
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Tabla 2¢ Qué alimentos se producen actualmente?

Maiz 18 15%
Fréjol 14 11%
Cebada 11 9%
Arveja 10 8%
Quinua 10 8%
Habas 8 6%
Verduras 7 6%
Chocho 7 6%
Trigo 7 6%
Otros 30 25%

Fuente: Parroquia El Sagrario en el canton Cotacachi.
Elaborado por: Flor Bonillay Luis Guerrero.
Basado: Datos tabulacion de 20 entrevistas realizadas a personas mayores de 50 afios.

Graéfico 2 ¢ Qué alimentos ancestrales existian en la zona?

Maiz

Frejol

m Cebada Otros: 30 Maiz; 18

Arveja Frejol; 14

B Oui Trigo; 7
QUINEE 2 Chocho; 7

m Habas Verduras; Arveja; 10
Verduras uinua; 10
Chocho

Trigo

Fuente: Parroquia El Sagrario en el canton Cotacachi.
Elaborado por: Flor Bonillay Luis Guerrero.

Basado: Datos de 20 entrevistas realizadas a personas mayores de 50 afios.

Actualmente los productos que méas importancia tienen dentro de la agricultura son el maiz, que
sigue y se mantiene como uno de los productos mas apetecidos por la agricultura, sin embargo
segun los agricultores muchas de las variedades que en afios atrds se cultivaban hoy se han

perdido manteniéndose muy pocas.

De entre las variedades que se han dejado de cultivar por distintos factores esta el canguil, el
morocho, pero aun asi se puede confirmar que el maiz sigue teniendo gran importancia en la

dieta del hombre cotacachefio y por ende como base de la alimentacion.

Sin embargo no se puede negar que el consumo natural de este producto ha disminuido, sobre

todo en las generaciones actuales “los jovenes”, quienes han ido cambiando su alimentacion
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por comidas més rapidas y muy poco saludables. Para confirmar esto citamos a la autora del
libro “Sabores del Maiz” Maria Patricia Morales quien dice, “los jovenes no conocen las recetas

que preparaban o consumian su abuelos y abuelas”.

Seguidamente encontramos en menor proporcion pero aun manteniéndose indispensable en la
mesa, el fréjol en un sin ndmeros de variedades y versatilidad de preparaciones. A
continuacion hallamos la cebada, arveja, quinua, verduras, chocho y trigo en proporciones no

muy distantes en incidencia de cultivo y uso en la nutricion y dieta.

Estos productos han sido de mucha importancia dentro de la vida de esta poblacion ademas de
ser parte de la riqueza y cosmovisién de cada uno de los habitantes en tiempos prehispanicos y

en la actualidad.

Productos nuevos que han tomado gran importancia debido a la actividad comercial esta el
cultivo de frutilla, uva, tomate de arbol, verduras, dichos productos solo se cultivaban para
consumo familiar o en parcelas, hoy han tenido un crecimiento importante y ha pasado de ser
cultivos pequefios a grandes cultivos tecnificados.

Todo esto ha hecho que el hombre cambie el uso del suelo y cultivos por productos de mayor
rédito econdmico, disminuyendo en gran parte el cultivo agricola de productos que por

generaciones eran el simbolo y base de la alimentacion.

Ya no se ve los maizales, los trigales como dirian nuestros abuelos, han sido cambiados por
cuestiones socioecondmicas, que han alejado la cosmovisién y la cultura gastrondmica; se ha
perdido el gusto de consumir productos sanos de la madre tierra como es los berros, los nabos,
el bledo mismos que no necesitan de tanto tratamiento y cuidado debido a que son plantas que
crecen libremente y que estaban frecuentemente en las recetas de nuestros antepasados y que

ademas aportaban con un alto contenido nutricional.

Un aspecto de mucha relevancia es ver la importancia que organizaciones gubernamentales y
no gubernamentales estan haciendo para incrementar la produccion de ciertos productos que

han sido parte de la alimentacion de las generaciones pasadas.

Tal es el caso del Ministerio de Agricultura, Ganaderia, Acuacultura y Pesca; el cual por medio
de politicas, en los ultimos cuatro afios ha implementado proyectos de apoyo a la agricultura,
lo que ha motivado que las personas vean una mejor calidad de vida trabajando en sus propias

tierras; pero lo méas importante es que el apoyo esta direccionado a rescatar y difundir el cultivo
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de ciertos productos representativos de los pueblos andinos, entre los productos que este

organismo apoya esta la quinua y el amaranto.

Productos que sin duda alguna fueron valiosos dentro de la vida de nuestros antepasados y que
hoy en el presente se intenta darles el repunte que ameritan tener dentro de la alimentacion para

en un futuro sean los pilares de sostenibilidad alimentaria.

La UNORCAC (Union de Organizaciones campesinas e indigenas de Cotacachi) es otra de las
instituciones que por medio de su trabajo y proyectos han unificado familias y comunidades,
con el fin de generar una mejor calidad de vida. Su trabajo se enmarca en varios ejes del
convivir humano y social y no han escatimado esfuerzos en poner entre éstos, la revalorizacion
de las tradiciones ancestrales de orden culinario, con el firme propésito de rescatar los saberes
y los sabores escondidos detras de las costumbres que guardan celosamente las comunidades

indigenas.

Todo estas acciones con el Unico propdésito de proporcionar una mejor calidad de vida y asi
poder consolidarse dentro de los proyectos nacionales, regionales y comunitarios del buen vivir

o el Ally Kawsaymanta.
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Tabla 3¢ Cuéles son los métodos de conservacion de alimentos que existian?

Secado de granos al sol en 10 26%
tendales

Secado de la carne al sol 6 15%
en cecinas

Secado de la carne al sol 7 18%
alifiado ( ajo, cebolla, sal)

Secado de la carne colgada 5 13%
sobre la tulpa

Secado de la carne alifiada 5 13%
sobre la tulpa( ajo, achiote,

Otros 6 15%

Fuente: Parroquia El Sagrario en el canton Cotacachi.
Elaborado por: Flor Bonillay Luis Guerrero.
Basado: Datos tabulacion de 20 entrevistas realizadas a personas mayores de 50 afios.

Gréfico 3 ¢ Cuales son los métodos de conservacion de alimentos que existian?

Secado de granos al sol
en tendales

Secado de la carne al sol
en cecinas

m Secado de la carne al sol
alifiado ( ajo, cebolla,

sal)

Secado de la carne
colgada sobre la tulpa

m Secado de la carne
alifiada sobre la tulpa(
ajo, achiote, sal)

m Otros

Fuente: Parroquia El Sagrario en el canton Cotacachi.

Elaborado por: Flor Bonillay Luis Guerrero.
Basado: Datos de 20 entrevistas realizadas a personas mayores de 50 afios.

Entre los métodos que existian y se aplicaban a los diferentes granos para su conservacion
encontramos como uno de los méas usados, el de secar los granos al sol o bajo sombra en

tendales, esta actividad se la realizaba en las mismas chacras, haciendo que el producto madure
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en su totalidad en la misma planta; dentro del mismo método se encuentra otra variacion que
es el coger el producto y tenderlo en el piso o sobre una estera, costales o infraestructura llamada
colca o en el soberado y de igual manera eran expuestos al sol o0 ademas al maiz se lo colgaba

del catulo, segun asi se conservaba mejor el sabor, el color y su textura.

Esto respecto a la manera de conservar los granos, ahora, por otra parte encontramos que la
conservacion de las carnes era muy distinta, por ejemplo se acostumbraba a realizar cecinas y
se las colocaba en cordeles, ya sea en los patios o corredores de la casa, asi mismo estas
porciones iban alifiadas con cebolla, ajo y sal o podian estar sin nada de alifio; el sol o la
intemperie jugaban un papel muy interesante que era el de deshidratar la carne y asi poder

mantenerse por varios dias.

Otro de los métodos que se usaban es el colocar las piezas de carne o cecinas sobe la tulpa, sea
alifiada con achiote, ajo y sal o en su estado natural. La intencion de este método era de

deshidratar el género carnico y ademas proporcionarle un sabor ahumado realmente Gnico.

Asi mismo otros de los métodos es el de colocar los granos secos en grandes pondos o botar
ceniza a los granos para gue se mantengan por mucho mas tiempo y asi evitar el ingreso de

plagas, moho y roedores perjudiciales para los granos.

Lo creible o no, pero estos métodos antes mencionados, sin tener el mas minimo conocimiento
en las normativas de buen manejo y manipulacién de alimentos, fueron eficaces para aquella
época, en donde primaba la buena alimentacion y sobre todo se respetaba los derechos de la

Pachamama.

Métodos rasticos pero con saberes ancestrales que hoy en la actualidad se han ido perdiendo y
desvalorizando por motivos superficiales y comerciales; por costumbres occidentales, por el
consumismo que hoy en la actualidad ataca a nuestra sociedad y cultura; sin tomar en cuenta

que estos aspectos son los que caracterizan y son parte de la historia de un pueblo.



Tabla 4 ¢ Cuél es la temporada en la que se cosecha los alimentos?

Mayo — Abril 1 4%
Mayo - Septiembre 20 80%
Enero — Marzo 4 16%

Fuente: Parroquia El Sagrario en el canton Cotacachi.
Elaborado por: Flor Bonillay Luis Guerrero.
Basado: Datos tabulacion de 20 entrevistas realizadas a personas mayores de 50 afios.

Gréfico 4 ¢ Cudl es la temporada en la que se cosecha los alimentos?

Mayo -
Abril; 1

Mayo - Abril Mayo -

Mayo - Septiembre Septiembre;
® Enero - Marzo 20

Fuente: Parroquia El Sagrario en el canton Cotacachi.
Elaborado por: Flor Bonilla y Luis Guerrero.
Basado: Datos de 20 entrevistas realizadas a personas mayores de 50 afios.
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Debido a la ubicacidn geogréafica en la que se encuentra la parroquia El Sagrario de Cotacachi,

se puede dar a conocer que el tiempo de cultivo de los productos es durante todo el afio, claro

estd que durante todo este transcurso las cosechas son de distinto producto.

Sin embargo la fecha con mas incidencia es desde los meses de mayo a septiembre, en la cual

se cosechan los frutos, tales como: el maiz, fréjol, arveja, trigo, maiz entre otros.

Uno de los aspectos que debe Ilamar la atencion es su apego a los diferentes aspectos

cosmovisionales usados para la agricultura, segin nuestros entrevistados habia de esperar las

diferentes fases de la luna para poder realizar las diferentes etapas de cultivo, como también el

de cumplir ciertas normas de sembrado con la semilla.
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Tabla 5 ¢ Qué tipo de especias se usan en las preparaciones de comidas y bebidas?

Manteca de chancho 13 9%
Achiote 12 9%
Ajo 11 8%
Cedron 8 6%
Culantro 8 6%
Hierbabuena 12 9%
Comino 12 9%
Cebolla blanca 12 9%
Otros 48 35%

Fuente: Parroquia El Sagrario en el canton Cotacachi.
Elaborado por: Flor Bonillay Luis Guerrero.

Basado: Datos tabulacién de 20 entrevistas realizadas a personas mayores de 50 afios.

Gréfico 5 ¢ Qué tipo de especias que se usan en las preparaciones de comidas y bebidas de la

zona?

Manteca de chancho
Achiote
mAjo

Cedron

m Culantro

m Hierbabuena
Comino
Cebolla blanca
otros

Fuente: Parroquia El Sagrario en el Cantén Cotacachi.
Elaborado por: Flor Bonillay Luis Guerrero.
Basado: Datos de 20 entrevistas realizadas a personas mayores de 50 afios.

Los antepasados tenian la costumbre de sazonar sus diferentes preparaciones con especias
naturales, de ahi que se puede decir que de entre las especias mas usadas para condimentar
encontramos el achiote, el cual es usado tanto para dar sabor, color como para el alifiado y

conservacién de productos.

Seguidamente en iguales rangos de incidencia se halla la cebolla blanca, el comino y la

hierbabuena, dichas especies se las utilizaba para mejorar los sabores de las preparaciones;
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ademés de ser utilizadas con un acervo cultural y medicinal en el tratado y prevencién de

enfermedades.

Siguiendo este rango esta el ajo que de igual manera es usado para realzar los sabores de la
comida y que ademaés es usado como uno de los productos ancestrales para la cura de ciertas
enfermedades mitoldgicas como el espanto, el mal de ojo, el quiche, entre otras.

No podia faltar en la cocina de la abuela una ramita de cedron debido a que era un de las plantas
aromaticas mas usadas debido a su versatilidad de acompafiamiento para toda comida como
infusion. “Comerse una tortilla de tiesto sin una agiiita de cedron con panela no era lo mismo”
nos dice el Sr. Manuel Vicente Imbaquingo Ruales, en esta misma importancia de uso esta
también una ramita a la que criollamente le llamamos culantro usada de igual manera en un

sinfin de preparaciones.

Pero una cocina no seria cocina sin la tan renombrada y tradicional mantequita de chancho,
hecha a partir de la fritura de la carne o grasa del cerdo. jQuién no ha probado unas arvejitas
sazonadas con esta mantequita!; sin duda alguna su sabor es inconfundible. Este producto
tradicionalmente hecho por nuestras abuelas 0 mamas, se ha enraizado como parte identificaria
de una familia y de un sabor Unico para quienes afioran recordar y deleitarse de esos sabores de

antano.

Pero no solo hallamos estas especias en las cocinas de antes, como no nombrar, la manzanilla,
la menta, el perejil, la canela, el paico, el arrayan, planta muy usada para mejorar el sabor de
preparaciones tradicionales, tipicas y ancestrales como por ejemplo el champus, la colada
morada, la pringa, entre otras; encontramos tambien la panela que en aquellos tiempos era muy

tradicional el uso de ésta y alin mas si era de Intag.



Tabla 6 ¢ Cudles son las comidas y bebidas que se preparan en la zona?

Plato
Aguado de naranjilla
Arrozde cebada con leche
Arrozde cebada con carne
Arveja calpo
Berros
Caldo de gallina
Caldo de paico
Cariucho de coles
Cariucho de frejol
Carnes coloradas
Chachalusi
Champus
Chicha de jora
Chicha de arroz y frutas
Choclotandas
Chuchuca
Chugshuapi
Colada de churos
Colada de cuy
Colada de harina de haba
Sopa de harnero
Colada de harina de maiz
Colada de morochillo
Cuy asado
Hormnado
Habas calpo
Locro de oca
Locro de zambo
Mazamorra con berros
Morocho con leche
Quinua
Ocas con panela
Sancocho de pollo
Shuspas con cuero de cerdo
Sopa de cuero
Sopa de quinua con carne
Tajos (zapallo con dulce)
Tortillas de maiz en tiesto
Tostado
Trigo luci
Trigo pelado
Zambo de dulce
Zango de maiz
Frejol
Fritada
NMote

Fuente: Parroquia El Sagrario en el canton Cotacachi.
Elaborado por: Flor Bonillay Luis Guerrero.

Basado: Datos tabulacion de 20 entrevistas realizadas a personas mayores de 50 afios.

Total
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526
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720
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2206
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Grafico 6¢Cuéles son las comidas y bebidas que se preparan en la zona?

Zango de maiz : 2 Cariucho de fréjol; 2

Zambo de dulce; 4 \Frejol; 2 Mote; 1 / ChachalusGhicha de arroz y

Trigo pelado; 1 \ : Carnes Champus; 3 frutas; 2
Trigo luci; 1 g coloradas; 7
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de maiz /" Tostado ; 5
en tiesto; \~,‘
Tajos !
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con
dulce); 1
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oclotandas; 1
Chicha de jora; 7

Chuchuca; 6

Chugshuapi; 1

“\_Colada de
Sopa de cuero; 1 Colada dbunog; 2

Shuspas con Colada de harina
cuero de cerdo; 2 \ de haba ; 3
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I
; Mazamorra | Locro de Cuy asado; 3
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Quinua ; 1 _ maiz; 2
Locro de zambo; 3 Hornado; 1 Colada de
morochillo; 2

Ocas con

panela; 3 Habas calpo; 2

Morocho con leche; 2

Fuente: Parroquia El Sagrario en el canton Cotacachi.
Elaborado por: Flor Bonillay Luis Guerrero.
Basado: Datos de 20 entrevistas realizadas a personas mayores de 50 afios.

De acuerdo a los resultados estadisticos sé que encuentra que en la parroquia el Sagrario de
Cotacachi existe variedad de preparaciones en sopas, platos principales, bebidas, postres,
aperitivos y otros. Entre las preparaciones mas conocidas se encuentran :arroz de cebada con
carne de chancho, colada de harina de haba , caldo de gallina, colada con churos, cuy asado
con mote, champus ,chicha de jora, tortillas de tiestos , humitas de sal o dulce, llamachaqui,

musuguitaya, entre otras.
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Tabla 7 Técnicas usadas en las distintas preparaciones

Cocinado en lefia 17 18%
Tostado 16 17%
Remojo 15 16%
Fermentacion 14 15%
Fritura 10 10%
Molido productos 10 11%
Otros 12 13%

Fuente: Parroquia El Sagrario en el cantén Cotacachi.
Elaborado por: Flor Bonillay Luis Guerrero.
Basado: Datos tabulacion de 20 entrevistas realizadas a personas mayores de 50 afios.

Graéfico 7¢Cuales son las técnicas usadas en las distintas preparaciones?

* Cocinado en lefia * Tostado ® Remojo
* Fermentacion * Fritura ® Molido produtos

Otros

Fuente: Parroquia El Sagrario en el canton Cotacachi.
Elaborado por: Flor Bonilla y Luis Guerrero.
Basado: Datos de 20 entrevistas realizadas a personas mayores de 50 afios.

Entre las técnicas que se usaban para la elaboracion de las distintas preparaciones encontramos
que el uso de madera o lefia es indispensable; no llamaremos como una técnica a este aspecto
pero si podemos decir que cumple un papel importantisimo, debido que es la fuente de calor

para la coccion de las distintas preparaciones.

Se puede reconocer como uno una de las técnicas usadas en la preparacion el tostado en tiesto
de barro, el que consiste en colocar al fuego directo un tiesto de barro para que coja calor y
luego ir poniendo el producto a preparar hasta que éste, esté cocido o tostado, sin ningdn tipo

de grasa o liquido.
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Otra de las técnicas es el remojo, que tiene la finalidad de ablandar los productos, para asi
facilitar y apresurar la coccion de ciertos géneros. Generalmente esta técnica se aplicaba a los
granos secos, como al morocho, chocho, trigo, mote, arveja, etc. La costumbre demandaba
que se debia poner en remojo al menos con tres dias de anticipacion los granos o en Gltimas

instancias en la vispera.

Seguidamente esté la fritura, que generalmente se lo hacia con el uso de la manteca de chancho,
y se lo aplicaba a muchas preparaciones como por ejemplo la fritada de chancho, el tostado de

manteca, las papas mullos, entre otras.

Otra de las técnicas mas usadas para la elaboracion de los platos era el molido, que consistia en
triturar los granos por medio de friccion usando instrumentos rasticos, como el caso de la
cebada que se la sometia a un caquero o también en una piedra; todo esto con la finalidad de

reducir el tamafio y limpiar el grano para luego proceder a su coccion.

Ademas de estas encontramos con menor frecuencia el asado al carbon, el asado en horno y el

uso del cedazo.



Tabla 8¢ Que tipo de utensilios se usaban para elaborar las comidas y bebidas?

Ollas de barro 18 13%
Tiesto 14 10%
Paila de bronce 12 8%
Piedra de aji 12 8%
Cucharas de palo 11 8%
Vara 11 8%
Piedra de moler granos 10 7%
Bisha 9 6%
Cedazo 9 6%
Pondos de barro 8 6%
Otros 29 20%

Fuente: Parroquia El Sagrario en el canton Cotacachi.
Elaborado por: Flor Bonillay Luis Guerrero.
Basado: Datos tabulacion de 20 entrevistas realizadas a personas mayores de 50 afios.

Gréfico 8¢ Qué tipo de utensilios se usaban para elaborar las comidas y bebidas?

* Ollas de barro
* Tiesto
® Paila de bronce

* Piedra de aji

» Cucharas de palo

® Vara
Piedra de moler granos
Bisha

* Cedazo
Pondos de barro

* otros

Fuente: Parroquia El Sagrario en el canton Cotacachi.
Elaborado por: Flor Bonilla y Luis Guerrero.
Basado: Datos de 20 entrevistas realizadas a personas mayores de 50 afios.
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El poder describir las caracteristicas de una cocina de nuestras abuelas es una experiencia que
nos lleva a recordar momentos alegres compartidos; es el traer al presente el recuerdo de una
nifiez junto al poyo o tulpa de la abuelita y sin duda de sus tan nombrados y apetecidos platillos

con los que solian mimar a sus hijos, nietos, sobrinos, amigos....

Segun la investigacion y de los datos obtenidos se llega a concluir que en la mayor parte de las
casas o familias solian tener como menaje indispensable las ollas de barro que eran usadas para
un sinfin de preparaciones ademas de ser también usadas como recipientes de conservacion de

los productos.

Posteriormente encontramos el tiesto; utensilio de barro forjado a mano con capacidad de
resistir el fuego directo a grandes temperaturas y que de igual manera era usado para las distintas

preparaciones.

No podia pasar por alto el no tener una paila de bronce, la piedra de aji y las cucharas de palo;
era de costumbre, tradicion e indispensable tener en cada una de las cocinas. Segun nuestros
entrevistados si no se hacia la fritada en la pailita de bronce no era lo mismo y adn peor si esta
no estaba acompafiada de un exquisito y delicioso aji de piedra para el cual se solia poner una

cuchara de palo para su servicio.

Asi mismo con mucha importancia encontramos la vara de asar los cuyes que era muy usada en
tiempos de fiestas, celebraciones religiosas y otras debido a que era costumbre dar cuyes
asados a los invitados o agasajados. Generalmente esta vara era de palo de rosa, muy rustica y
sin ningun tratamiento especial a mas del de cortarle y hacer que se seque para luego poder

usarla.

Otro de los utensilios es la piedra de granos, la cual se usaba para triturar los diferentes granos
secos de limpiarlos para su posterior coccion. La piedra es distinta a la piedra de aji, la piedra

de granos es rectangular y con una pequefia inclinacion y sin pared en uno de sus lados.

Siguiendo esta descripcion encontramos la bisha, los pondos de barro y el cedazo; los usos de
estos utensilios son distintos, la bisha por ejemplo es una cuchara muy grande de madera y plan,
usada frecuentemente para mecer coladas a base de harina con el fin de evitar se ahUmen o se
guemen, o también en tiempos de fiestas debido que aqui se hacen grandes preparaciones y por
lo tanto se requieren utensilios también grandes, los pondos de barro, usados para el almacenaje

de productos secos o no perecibles; como ademas de almacenaje de agua, o la fermentacion de
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preparaciones tradicionales tal es el caso de la chicha de jora, el champus; de igual manera
encontramos al cedazo que es un utensilio tejido a mano usando las crines del caballo y finas
tiras de triples las que forman las paredes de éste y es usado para cernir y clasificar los productos

salientes de los diferentes granos como por ejemplo de la cebada: el arroz, el aco y el afrechillo.

No podemos decir que solo esto es el menaje que existia en las cocinas pasadas debido a que
hay utensilios de poco uso como el harnero, la palondra, las bateas de barro, las maltas, el
bolillo, las olletas de bronce, el pilche. Todos estos indispensables y tradicionales en las cocinas

pasadas.
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Tabla 9 ¢Cudles son las manifestaciones culturales de la zona y que alimentos o bebidas se

relaciona con estas?

Fiestas de la jora La chicha de jora Septiembre 7 19%

Finados Colada de churo, pan, Noviembre 7 18%
champdus, colada morada

Fiestas del Inty Raymi  La chicha de jora, mote, Junioy 12 32%
colada con cuy, gallina, julio

Semana Santa Fanesca Marzo 5 13%

5. Fiestas ceremoniales  Caldo de gallina, mote, Cualquier 3 8%
colada con cuy mes

Fiestas de carnaval Platos de casa: berros, Febrero 2 5%
chuchuca, morocho, locro

Navidad Gallina, tamales, pristifios, Diciembre 2 19%

café de chuspa

Fuente: Parroquia El Sagrario en el canton Cotacachi.
Elaborado por: Flor Bonillay Luis Guerrero.

Basado: Datos tabulacion de 20 entrevistas realizadas a personas mayores de 50 afios.

Gréfico 9¢ Cuales son las manifestaciones culturales de la zona y que alimentos o bebidas se

relaciona con estas?

* 1. Fiestas de la jora La chicha de jora) Septiembre

* 2. Finados (Colada de churo,pan,champus, colada morada) Noviembre

= 3. Fiestas del Inty Raymi (La chicha de jora,mote,colada con cuy, gallina,fritada )
Junio y julio

* 4. Semana Santa (Fanesca) Marzo

* 5. Fiestas ceremoniales (caldo de gallina,mote,coladacon cuy) Cualquier mes

Fuente: Parroquia El Sagrario en el cantén Cotacachi.
Elaborado por: Flor Bonilla y Luis Guerrero
Basado: Datos de 20 entrevistas realizadas a personas mayores de 50 afios.



71

De acuerdo a la respectiva tabulacion se llega a concluir que las manifestaciones culturales y la
gastronomia tienen una estrecha relacién entre si en fechas especiales como la fiesta del Inty

Raymi.

Esta es una de las mas importantes que se vive en el canton Cotacachi dicha manifestacion se
viene manteniendo viva desde hace muchos afios atréas; propia de los indigenas, posteriormente
Ilamada por los espafioles fiesta de los santos (San Pedro y San Juan), o conocida también como

la fiesta del Jatum Punsha.

Todos los meses de junio de cada afio es celebrada en agradecimiento a la madre tierra por la
cosecha de los productos, en especial de los granos (maiz, trigo, poroto, cebada, entre otros).
Se evidencia distintas formas de agradecimientos las cuales se manifiestan a traves de cantos,
danzas, creencias, rituales, entre otros. Esta fiesta especial convoca a cientos de personas de
las diferentes comunidades que se retnen en un mismo jolgorio. Todos los acontecimientos a

esta fiesta se planifican con mucha anterioridad.

El maiz es uno de los productos mas cultivado en toda la zona debido a que es la base de varias
preparaciones muy importantes como la bebida de los dioses o conocida como “Chicha de Jora”

ademas la colada (mazamorra) con cuy, mote, entre otros que se elabora en esta fiesta.

Otras de las manifestaciones culturales también importantes son: La Fiestas de la jora; que sin
duda alguna esta presente como parte espiritual del pueblo indigena y que se ha mantenido en
el tiempo como muestra de la diversidad cultural. Una de las preparaciones gastrondmicas que
se relaciona directamente con esta manifestacion cultural es la elaboracion de la chicha de jora

misma que conlleva un laborioso proceso y cuidado.

Finados el dia destinado al recuerdo de los muertos en la Iglesia Catdlica esta fecha se acompafia
con varias preparaciones como la Colada de churo, pan, champus, colada morada, otras. Semana
Santa se constituye una fiesta religiosa en que la sociedad indigena'y mestiza, expresan en
su celebracion un conjunto de simbolos y creencias sagradas que exhorta el espiritu de devocion
y que se acompafia con una preparacion muy importante que es la fanesca. Las Fiestas
ceremoniales como bautizos, matrimonios, entre otros son otras muestras de cultura y tradicion
en las que no pueden faltar las diferentes preparaciones para elogiar a los invitados; se elaboran

para degustacion de los invitados caldo de gallina, colada con cuy acompafiada con mote.
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Tabla 10 ¢Quiénes intervienen en la preparacion de los alimentos?

Las abuelas 7 23%
Las mujeres 5 16%
La familia 6 19%
La comunidad 4 13%
Las mamas 9 29%

Fuente: Parroquia El Sagrario en el cantén Cotacachi.
Elaborado por: Flor Bonillay Luis Guerrero.
Basado: Datos tabulacién de 20 entrevistas realizadas a personas mayores de 50 afios.

Gréfico 10 ¢Qué personas intervienen en la preparacion de los alimentos?

¥ 1. Las abuelas

¥ 2. Las mujeres

® 3. La familia
* 4. La comunidad

® 5. Las madres

Fuente: Parroquia El Sagrario en el Cantén Cotacachi.
Elaborado por: Flor Bonilla y Luis Guerrero
Basado: Datos de 20 entrevistas realizadas a personas mayores de 50 afios.

Las personas comentaron que en la preparacion de las diferentes recetas culinarias intervienen
por lo general un miembro muy importante y principal de cada hogar o familia que son las
mujeres (abuelas, madres, nietas, nueras entre otras) se constaté que muy poco el hombre
participan en la preparacion de los alimentos por lo que no tienen conocimiento sobre la forma
de preparar o que tipos de condimentos apropiados se usan en cada una de sus preparaciones;
mas ellos se dedican a trabajar fuera de su hogar y su esposa o madre se encarga de los
guehaceres del hogar. Toda la labor de elaboracidon de los alimentos les corresponde a las

mujeres por lo general.
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Tabla 11 ¢ Cémo o a quienes se transmite los conocimientos?

Las hijas 13 43%
La comunidad 3 10%
La familia 8 27%
Los hijos 3 10%
Los nietos /as 3 10%

Fuente: Parroquia El Sagrario en el cantén Cotacachi.
Elaborado por: Flor Bonillay Luis Guerrero.
Basado: Datos tabulacion de 20 entrevistas realizadas a personas mayores de 50 afios.

Grafico 11 A quiénes se transmiten los conocimientos.

» 1. Las hijas
» 2. La comunidad
® 3. La familia

* 4. Los hijos

® 5. Los nietos /as

Fuente: Parroquia El Sagrario en el canton Cotacachi.
Elaborado por: Flor Bonilla y Luis Guerrero
Basado: Datos de 20 entrevistas realizadas a personas mayores de 50 afios.

Todo el conocimiento gastrondmico que cada familia posee por lo general se trasmiten a todas
las mujeres del hogar o comunidad ya que ellas son encargadas de la preparacion de la comida;
esta puede ser preparada para el consumo de su propia familia o para venderla; estos
deliciosos platos o recetas son trasmitidas o heredadas de sus antepasados relacionados a un
miembro directo (a las mujeres mas jovenes, estas puede ser las hijas, familia, comunidad,
hijos, nietos/as, pueblo, etnia, etc.), estas recetas culinarias pueden ser recetas tradicionales,
tipicas o ancestral que se viene manteniendo de generacion en generacién su forma de

preparacion entre otros.
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Tabla 12;,Como influyen las preparaciones de las comidas y bebidas en el comportamiento de

la comunidad?

Solidaridad 9 27%
Fraternidad 5 15%
Costumbre 3 9%

Hermandad 5 15%
Union Familiar 11 34%

Fuente: Parroquia El Sagrario en el cantén Cotacachi.
Elaborado por: Flor Bonilla y Luis Guerrero.
Basado: Datos tabulacion de 20 entrevistas realizadas a personas mayores de 50 afios.

Gréfico 12 ¢Como influyen las preparaciones de las comidas y bebidas en el comportamiento

de la comunidad?

* 1. Solidaridad
* 2. Fraternidad
® 3. Costumbre

* 4. Hermandad

® 5. Union Familiar

Fuente: Parroquia El Sagrario en el canton Cotacachi.
Elaborado por: Flor Bonilla y Luis Guerrero
Basado: Datos de 20 entrevistas realizadas a personas mayores de 50 afios.

Influye en el comportamiento de la sociedad, comunidad o familia debido a que todos los
integrantes hombres, mujeres y nifios se juntan para compartir en un misSmo momento
experiencias de carifio, de hermandad, en si la actividad de preparar ya sea uno o varios platos
por motivo de festejo, agradecimiento o por recordar una fecha especial lo que logra es unir
mas los lazos de fraternidad dentro de una familia, comunidad, pueblo y sobre todo es la
oportunidad de inculcar en las futuras generaciones estas costumbres, saberes y tradiciones que

se plasman en los sabores de cada receta.
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Tabla 13 ¢ Desde cuando se prepara?

La fanesca 7 35%
La chicha de jora 3 15%
Champus 4 20%
Pan de finados 6 30%

Fuente: Parroquia El Sagrario en el canton Cotacachi.
Elaborado por: Flor Bonillay Luis Guerrero.
Basado: Datos tabulacion de 20 entrevistas realizadas a personas mayores de 50 afios.

Graéfico 13 ¢ Desde cuando se prepara?

Fuente: Parroquia El Sagrario en el canton Cotacachi.
Elaborado por: Flor Bonilla y Luis Guerrero

Basado: Datos de 20 entrevistas realizadas a personas mayores de 50 afios.

Segun las personas entrevistadas no pudieron dar una informacion tan veraz acerca desde que
época se los prepara, solo recuerdan que ellas comian desde que eran unas nifias o nifios,
teniendo presente de que deben ser elaboradas en ciertas fechas del afio, con motivo de

homenajear o recordar algin acontecimiento, sea este cultural o religioso.
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Tabla 14 ¢ En qué utensilios o cuales son las caracteristicas en las que se los sirve?

Vajilla de barro con cuchara de palo 17 18%
Vajilla de loza 3 21%
Vajilla de metal 2 4%
Bandejas de madera 4 2%
Pilches de madera 3 9%
Otros 29 36%

Fuente: Parroquia El Sagrario en el canton Cotacachi.
Elaborado por: Flor Bonilla y Luis Guerrero.
Basado: Datos tabulacion de 20 entrevistas realizadas a personas mayores de 50 afios.

Gréfico 14 ¢En qué utensilios o cuales son las caracteristicas en las que se los sirve?

* Cuchara de palo

* Vajilla de barro con
cuchara de palo

= Vajilla de loza

* Vajilla de metal

» Bandejas de madera

® Pilches de madera

Otros

Fuente: Parroquia El Sagrario en el canton Cotacachi.
Elaborado por: Flor Bonilla y Luis Guerrero
Basado: Datos de 20 entrevistas realizadas a personas mayores de 50 afios.

Los tipos de utensilios que se utilizaban antes para servir la comida era la vajilla elaborada en
base al barro acompafado de una cuchara hecha de madera , pilches de madera para (chicha),
bandeja de madera y otras personas pudientes usaban vajilla de metal o loza. Hoy en dia los
utensilios ancestrales se conservan en la comida popular o mestiza, estos manjares son posibles
por los fogones asentados sobre piedras de rio que al calor de los lefios en ollas de barro, tiestos,
piedras de moler, mates, bateas, cedazos, pilches mama y guagua cucharas de palo (que son
fielmente curados con leche o jugo de arroz antes de usarse) asocian esfuerzos para combinar
los deliciosos sabores de los productos y también los utensilios tipicos son decoraciones en

varias cocinas.



77

Tabla 15 ¢ Qué recuerdos asociados tiene con relacion a los alimentos preparados?

Unidn familiar para degustar los alimentos (fechas especiales) 15 75%

Devocion en fechas religiosa muy especiales 5 25%

Fuente: Parroquia El Sagrario en el cantén Cotacachi.
Elaborado por: Flor Bonilla y Luis Guerrero.
Basado: Datos tabulacion de 20 entrevistas realizadas a personas mayores de 50 afios.

.Gréfico 15 ¢Qué recuerdos asociados tiene con relacion a los alimentos preparados?

 1.Union familiar para degustar los alimentos (fechas especiales )

= 2.Devocion en fechas religiosa muy especiales

Fuente: Parroquia El Sagrario en el canton Cotacachi.
Elaborado por: Flor Bonilla y Luis Guerrero
Basado: Datos de 20 entrevistas realizadas a personas mayores de 50 afios.

Dependiendo de la fecha especial o festividad se asocia los alimentos y los recuerdos como por
ejemplo en las fiestas de la Jora u otro tipos de festividades la chicha de jora con el tiempo se
convirtio en la bebida predilecta de los grandes sefiores, inclusive siendo la bebida ritual para
las ceremonias en honor a las guaca y apus; la chicha de jora, se convirtio, sin que nadie lo

predijera, en el puente comunicativo entre los tres mundos que forman la vida del ande.

En la actualidad, la chicha de jora ain mantiene su condicion ceremonial, puesto que en la sierra
se realizan representaciones alegdricas a las fiestas incaicas, y la bebida que llena los vasos
ceremoniales es la chicha. También se usa durante pagos a la tierra y otras actividades mistico-

religiosas del mundo andino.
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Tabla 16 ¢Qué significado tiene el plato?

Tradicional (cotidiano) 4 20%

Costumbre (fechas de celebracion) 16 80%
Fuente: Parroquia El Sagrario en el cantén Cotacachi.

Elaborado por: Flor Bonilla y Luis Guerrero.
Basado: Datos tabulacion de 20 entrevistas realizadas a personas mayores de 50 afios.

Graéfico 16 ¢Qué significado tiene el plato?

* Tradicional (cotidiano)

* Costumbre (fechas de celebracion)

Fuente: Parroquia El Sagrario en el canton Cotacachi.
Elaborado por: Flor Bonilla y Luis Guerrero
Basado: Datos de 20 entrevistas realizadas a personas mayores de 50 afios.

Dependiendo de la festividad los platos tienen su valor cultural.

La fanesca en Semana Santa es una forma de poder recordar dentro de la religion catolica el
suplicio de Jesus en la cruz, ademas de tener un tiempo de reconciliacion entre familiares. Esta
es una de las ocasiones en donde los fieles se permiten pasar momentos de paz y ayuno como

muestra de fe.

Por otra parte en el mes de noviembre y especificamente el dos de este mes se celebra el Dia
de los Difuntos y en el cual la preparacion que acompafa a este dia directamente es la colada
morada acompafiada de pan de casa; esta preparacion es la muestra del luto que se lleva por la

partida de un ser querido.

Ademas es un tiempo para poder recordar a esos seres queridos y evocar su nombre y en
conmemoracion suya se prepara también los platos que mas le gustaron en vida del difunto,

mismos que seran llevados a su tumba y compartidos. En estas preparaciones no puede faltar el
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champus, las habas tiernas con mellocos, los cuyes, la colada de churos, los nabos y berros y
sin duda alguna una chicha de frutas.

Para el mes de junio la celebracion del Inty Raymi conlleva muchos preparativos y entre ellos
la elaboracién de la chicha de jora que es un bebida imprescindible de la ritualidad dentro de la
cosmovision indigena. EI beber esta bebida es muestra de respeto a su cultura y creencias; es

una expresion de agradecimiento a la Pachamama; una evocacion al Randy Randy.

Algunos tipos de plato tienen mucho significado en la sociedad como es el caso de la Natividad
de Jesus; en esta fecha todos los integrantes de una familia estan reunidos para tener un tiempo

de paz, amor, solidaridad con los suyos para degustar la preparacion de una cena muy especial.
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Tabla 17 ¢ Qué historia conoce del plato?

Si 1 15%
No 19 85%

Fuente: Parroquia El Sagrario en el cantén Cotacachi.
Elaborado por: Flor Bonillay Luis Guerrero.
Basado: Datos tabulacion de 20 entrevistas realizadas a personas mayores de 50 afios.

Gréfico 17¢Qué historia conoce del plato?

Fuente: Parroquia El Sagrario en el cantén Cotacachi.
Elaborado por: Flor Bonilla y Luis Guerrero
Basado: Datos de 20 entrevistas realizadas a personas mayores de 50 afios.

Mediante la entrevista se constatd que la mayor parte de personas no tenian conocimiento de la
historia de los platos importantes correspondiente a la gastronomia de Cotacachi pero ellos
supieron hablarnos de la historia de la chicha de jora; los antiguos peruanos descubrieron el arte
de hacer chicha de jora de manera casual, y aunque su origen fue modesto, esa bebida llegé a
ser la mas importante del imperio Inca durante el reinado de Tupac Yupanqui las lluvias
deterioraron los silos de maiz. Como resultado, los granos de maiz se fermentaron y dieron
lugar a la malta de maiz. El Inca, para evitar desechar el maiz, ordend la distribucién de malta
para aprovecharla en forma de mote (maiz cocido en agua), pero dadas las caracteristicas
organolepticas desconocidas del maiz, la terminaron desechando. Aqui es cuando se descubre:
un hambriento, rebuscando en la basura, consumié la sustancia y quedd sumido en la
embriaguez. Fue entonces que en el Antiguo Per( se descubri6 el valor alcohélico del maiz. Y
como es de conocimiento que los incas procedentes del Peru invadieron nuestros territorios y
se asentaron en varias zonas con ello las diferentes tipos de platos y bebidas como es el caso de

la chicha de jora y entre otras.
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4.3 Informe del anélisis de datos.

Tabla 18 Alimentos ancestrales

Los productos que se detallan en la tabla anterior son los diferentes frutos que se cultivaban

Alimentos ancestrales Maiz
Fréjol
Arveja
Chocho
Quinua
Trigo
Cebada

Habas

antiguamente como base para la alimentacién diaria de las personas, ademas dichos productos
también estan inmersos en los diferentes rituales, costumbre y tradiciones y no solo de la

parroquia El Sagrario en el cantén Cotacachi, sino en toda la parte andina.

Como se detalla anteriormente en la tabla podemos decir que estos productos fueron el sustento
alimenticio de las generaciones pasadas; sin duda alguna fueron fuente de alimentacion ricas
en proteinas, carbohidratos y vitaminas; lo que permitio que nuestros antepasados puedan tener
una vida mas saludable y gozar de una longevidad méas duradera; aspecto que hoy en la

actualidad ha disminuido.
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Tabla 19 Productos que se cultivan actualmente

Alimentos que se siembran actualmente Maiz

Fréjol

Arveja

Quinua

Trigo

Cebada
Verduras

Habas

Tomate de arbol

Fresas

En una menor proporcidon se siguen cultivando los productos caracteristicos de la zona andina
y aun manteniéndose como base alimentaria el maiz; sin embargo por cuestiones econdémicas
y de rentabilidad hoy en la actualidad se ha visto un crecimiento significativo en la siembra'y
cultivo de productos que antiguamente no se los producia en la zona potencializando su

comercializacion; tal es el caso, el cultivo de tomate de arbol, la fresa, y verduras.

También hay que decir que hoy en la actualidad debido a los planes y poyo que da el Gobierno
actual por medio del MAGAP se ha incentivado al cultivo de la quinua y amaranto debido a su
alto contenido nutricional y como plan estratégico para preservar la alimentacion milenaria en

un entorno de salvaguardar la seguridad alimentaria.

Todos estos hoy por hoy se han convertido en parte de la alimentacion cotidiana de la poblacion
de la parroquia EIl Sagrario; ademas la produccién de estos productos genera fuentes de trabajo

en el area agricola y recursos econdmicos por las regalias al momento de sus ventas.
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Tabla 20 métodos de conservacion

Métodos de conservacion Secado de granos al sol en tendales
Secado de la carne al sol

Secado de la carne en cecinas alifiada
Secado de la carne y maiz sobre la tulpa
Curado con ceniza los granos

En pondos

Salado

Los métodos mas usados cotidianamente son los que se detallan en la tabla anterior; dichos
fueron usados para preservar y alargar el tiempo de duracién de todos y cada uno de los
productos alimenticios con el Unico fin de mantenerlos aptos para el consumo a demas estos
métodos rusticos pero muy eficaces tenian la caracteristica de ser faciles de aplicar, econémicos

en su proceso, pero sobre todo guardaban las caracteristicas organolépticas de los productos.

Tabla 21 Mayor temporada de incidencia de cosecha

Temporada de cosecha Enero a septiembre

La temporada de cosecha es durante casi todo el afio; la diferencia que hay es el producto o
estado de fruto. Por ejemplo durante los meses de enero a junio se cosechan frutos tiernos y de
junio a septiembre se cosechan los frutos secos, mismos que seran guardados para consumo o

preparados para una proxima siembra.

La ubicacion de esta parroquia es tan bondadosa que se puede obtener productos durante todo
el afio debido a la ubicacion geografica en la que se encuentra que va desde los climas calidos
hasta los climas mas frios y de tierras aridas hasta las tierras mas fructiferas que posee el

Ecuador y especificamente este sector como es el cantén Cotacachi



Tabla 22 Especias usadas en la condimentacion.

Especias que se usan para condimentar:

El achiote

La cebolla larga

El cedron

El ajo

El cilantro

Comino
Hierbabuena
Manteca de chancho
Sal

Azlcar

Panela
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Con el fin de realzar el sabor de las diferentes preparaciones tanto de dulce como de sal se

usaban varias especias que fueron introducidas en el paso del tiempo a las diferentes

preparaciones. Las especias o alifios podrian ser locales o traidos de la Amazonia como por

ejemplo la canela.

La importancia del uso de estas especies son de mucha importancia debido a que con la

aplicacion de una de ellas en las diferentes preparaciones se lograba generar nuevas sensaciones

al paladar. Se fusionaban sabores, olores, colores y texturas lo que acrecia la experiencia de

degustar aquellos manjares.
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Tabla 23 Preparaciones

Comidas y bebidas que se preparan en la | Sopas

Zona Coladas
Bebidas
Aperitivos
Postres

Una infinidad de manjares son las recetas que se han guardado celosamente en los recuerdos de
una infancia, de una juventud, de una afioranza. Describirlas seria quitarles el valor, la riqueza

pero sobre todo su historia y sabor.

Sabores, olores, texturas y colores inconfundibles que se mezclan con nuestras experiencias y
anécdotas son las diferentes preparaciones que se solian compartir en familia, ya sea un dia

cotidiano o en un acontecimiento de alto valor cultural. Ver capitulo 1V parte de las recetas.

Tabla 24 técnicas para la elaboracion de las preparaciones

Técnicas de elaboracion Asado

Remojo
Cocinado en lefia
Molido

Al horno

Tiesto

Endulzado

Las técnicas o métodos usados en la elaboracién de los distintos platos son fundamentales,

porque forman parte excepcional al momento de conseguir una preparacion que guste a todos.

En si la aplicacion de uno o varios métodos o técnicas al momento de preparar una receta no
solo era accién; mas bien era la puesta en practica del carifio y amor a sus recetas, siguiendo
minuciosamente los pasos aprendidos y heredados generacion tras generacion. Paso a paso y

con paciencia.



Tabla 25 Utensilios usados en el proceso de preparado de los alimentos.

Utensilios que se usaban:

Ollas de barro
Cucharas de palo
Paila de bronce
Harnero

Cedazo

Bateas

Tiesto

Pondos

Varas

Bisha

Piedras de aji y de granos
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Los utensilios fueron instrumentos sencillos, hechos de materias que se podian obtener en la

misma zona. Usado de acuerdo a la necesidad de la persona que se encargaba de preparar los

alimentos.

Hoy podemos ver aquellos utensilios como un adorno pero también los podemos observar

siendo usados para lo que fueron creados en lugares en donde se intenta rescatar y promover

aquellas costumbres y tradiciones dentro de una cocina; una de esas es el turismo comunitario.
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Tabla 26 Manifestaciones culturales y religiosas

Manifestaciones culturales

Fecha Fiesta Preparacion

Marzo Pawcar Raymi Preparacion a base de granos
tiernos

Abril Semana santa Fanesca, dulce de sambo,
choclos, fritada, humitas,

shuggshuapi, (colada de choclo),
chuchuca, chachalusi, sambo,
habas tiernas, mellocos.

Junio Inty Raymi Habas, quinua, gallina, choclos,
fréjol, chicha de  maiz,
Jatum punlla
mazamorra, cuy, fritada, pepa de
San Pedro y San Juan sambo.
Julio Huarmy punlla Tortillas de maiz, mote pelado,

colada de mote.

Septiembre Fiesta de la jora Chicha de jora, arvejas tierna,
gallina, cuy,
Noviembre Finados Pan de casa, colada morada,

champus, mazamorra con churos,

papas con pepas de sambo

La parroquia El Sagrario en el canton Cotacachi al estar en la parte urbana y céntrica de esta
ciudad se ve beneficiada por ser participe de la mayor parte de fiestas que se celebran durante
todo el afo. En si las fiestas que destacan son las que se han detallado en la tabla anterior; las
manifestaciones culturales que se puede evidenciar son de tipo ideoldgico sea en la cosmovision

indigena o en la mestiza.
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Dentro de las manifestaciones culturales que se celebran se puede diferenciar claramente
aspectos que diferencian fiestas ancestrales como aquellas que fueron inculcadas con la llegada

de los esparioles.

Por otra parte cada una de estas manifestaciones tiene una estrecha relacion con la tierra, con
sus convicciones religiosas, con sus creencias, costumbres con los saberes heredados con el

paso del tiempo.

Cada una las manifestaciones se vincula directamente con una o varias preparaciones de
alimentos que seran compartidos en simbolo de gozo, fraternidad, agradecimiento, renovacion;
los sentimientos son varios y distintos en cada una de las celebraciones pero lo que es seguro y
claro es que estas manifestaciones han sido las que dia a dia han ido fomentando y posicionando
su identidad cultural.

4.3.1 Informe Final

La gastronomia de la parroquia el Sagrario en el canton Cotacachi estd fundamentada en los
procesos, métodos y técnicas antiguas al momento de llevar a cabo la produccion de alguna
receta. Se contrasta con la sencillez caracteristicas de aquellas cocinas humildes y hogarefias;

rodeadas de utensilios basicos, pero con una importancia Unica dentro de cada preparacion.

Por otro lado las técnicas y métodos usados para la conservacion de los productos varian de
acuerdo al plato a elaborase; se encontrd entre las técnicas méas llamativas el ahumado de la
carne sobre la tulpas de lefia, el quebrado del morocho en piedras semi ondeadas; el despojo de
la pluma de algunos granos por medio del caquero, la puesta de ceniza a los granos secos con
el fin de mantenerlos por mas tiempo y evitar el gorgojo, el secado de los granos en el tendal,
el secado de la carne en los patios hechas cecinas; por otro lado los métodos mas usados para
hacer las preparaciones fueron el horneado en hornos de lefias, la fermentacion en pondos de
barro, los asados en a braza de lefia mas no carbén, y la mayor parte de preparaciones a partir

de agua hervida.

La familia como parte esencial de la sociedad y la mesa el vinculo de unidn entre la tierra, la
familia, y la tradicién. Las mujeres parte fundamental para la preservacion de cada una de las
técnicas y métodos que se usan para cada una de las preparaciones; el conocimiento es un

legado que va de comunidad a comunidad como de madres, abuelas a hijas.
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El desconocimiento por parte de las personas entrevistadas acerca de la época de que nacen los
platos o recetas que se conocen es notorio; solo se escucha decir “ desde que eremos guaguas”,
de ahi que se puede afirmar que la gastronomia de esta localidad viene desde muchos afos atras,
marcados notoriamente como base de alimentacion al maiz en sus distintas variedades y a los
productos silvestres autdctonos del lugar como el sambo, berros, bledo, ocas, mashua, otros;
ademaés también con la llegada de los espafioles nuevos productos como el trigo, la cebada,

arveja, habas, otros.

Todo lo anterior se vinculaa un proceso meticuloso como también de respeto a la cosmovision
de este pueblo que se aferra a mantener, fortalecer y promocionar las diferentes manifestaciones

culturales, cada una con sus aspectos y caracteristicas unicas.
4.4 Discusion

En el presente estudio se demuestra y confirma ciertos criterios de acuerdo a lo investigado y
palpado dentro de nuestra investigacion y area de estudio. Sin duda alguna la gastronomia no

solo es comprar, cocinar y comer un determinado producto, sino mas bien va mas alla de eso.

Como nos lo menciona (Montecinos, 2012) al decir que la gastronomia no es solo deglucién
sino mas bien se vincula con la conservacion, rescate y practica de muchos aspectos culturales

alrededor de la comida.

Ahora centrandonos en nuestro lugar de estudio se puede deducir claramente que la gastronomia
dentro de la parroquia el sagrario en el canton Cotacachi definitivamente se enmarca en estos
aspectos de que la gastronomia no solo es comer, mas bien es la relacién del hombre con su
pasado, con su entorno, con sus costumbres, con la agricultura, con las tradiciones, con los
saberes y rituales al momento de preparar un alimento; que mas ejemplo para realzar a este
aspecto la chicha de jora que se vincula a un proceso meticuloso, a una festividad, a una creencia
pero sobre todo a esa parte fundamental el convivir con los saberes del pasado heredados de
nuestros ancestros en torno a una interrelacion de la familia como ndcleo central en interrelacion

con la Pachamama.

La gastronomia de la parroquia el Sagrario en el canton Cotacachi no muestra un avance
evolutivo para que compita con los avances revolucionarios que ha tenido la gastronomia
internacional, como en el caso de la comida espafiola, la cual ha sido potencializada por

grandes personajes entre otros . En esta parroquia la gastronomia no ha sido tomada como



un aspecto importancia por lo que ha sido relegada a aspectos culinarios y no vista como

posible potencia de ingreso econémica al ser complemento del turismo.

Se puede aln constatar que se ha quedado este punto en medio de las tulpas de barro y
fogones de lefia; - literalmente como nos dicen en el libro de (Myhrold, 2011) - “atn se
reproducen recetas de la abuela”. Si bien no tendrd la influencia de estudio o realce como
la gastronomia de las grandes potencias gastronémicas ( Cocina francesa, Espafola, Edad
Antigua, Edad Media, etc) sin embargo también ha tenido su etapas que han sido de valiosa
importancia en el transcurso del tiempo y de la historia para este pueblo, tal es el caso que
desde aproximadamente unos 35 afios atras las carnes coloradas a la mano de la Sra. Esther
Hunda pasaron de ser una técnica de conservacion a un plato muy comercial y este ha sido
uno de los aspectos que mas se ha evidenciado y caracterizado a la gastronomia de la
parroquia El Sagrario sin dejar atrds la chicha de jora que hoy en la actualidad segln una
publicacién del Diario el Norte del Jueves, 06 Septiembre 2012 y escrito por Blanca Moreta
nos comenta que dicha bebida se la comercializa gracias a un proyecto que nacié hace unos
afios atras formando la microempresa denominada Procesadora de Alimentos y Bebidas
Kutacachi Sara Mama, en la cual participan 100 mujeres de 12 comunidades andinas del
cantén Cotacachi. Todo esto con el objetivo de rescatar, promover y difundir y fortalecer
localmente e internacionalmente este producto y asi poder preservar esta bebida milenaria

de nuestros antepasados.

Con el paso de esta vida modernista y consumista que se ha caracterizado por la influencia
de herramientas tecnoldgicas que va desde el uso de teléfonos celulares, television, internet,
viajes, comidas rapidas y supermercados, existe una tendencia clara y notoria a olvidarnos
de la conexion fundamental entre la agricultura y la cultura, la cocina y sus saberes; las

costumbres y el respeto por el ambiente que nos rodea.
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Tomando la reflexion, anterior se podria caer en el gran error humano, al hacer que productos

gue son base principal de la alimentacion andina se pierdan y se desvaloricen como tal,

perdiendo no solo el género de producto, sino también toda la historia que lo vincula por

generaciones como parte de la alimentacion y las manifestaciones culturales; caracteristicas

identidad de un pueblo.

de
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Segun (Chaduick, 2009), ciertos productos han sido milenariamente los que han permitido tener
una excelente calidad en la alimentacion de nuestro antepasados ejemplo de ellos vemos que en
la cumbre se posiciona como base y por su versatilidad al maiz y de ahi otros productos de suma
importancia como las papas, las habas, el melloco, el sambo, los berros, el bledo. Para
corroborar ain mas este enunciado en el libro de Ecuador Culinario (De la Puente, 2012)
encontramos que el maiz fue unos de los productos autoctonos correspondiente a todo la parte
andina; mientras que (Lujan, 1971) en su libro “Viajes por la cocina del mundo” nos comenta
que la alimentacion de toda la parte andina, Pacifico meridional se basaba en preparaciones a

base de harina de maiz y claro estd acompafiada de papas, ocas, mellocos, y carne,.Suponemos.

Comparando los estudios de los personajes antes citados, con la investigacion realizada,
concluimos que definitivamente la poblacion de la parroquia El Sagrario tuvo y tiene como base
de su alimentacion cotidiana el maiz y todos sus derivados; sin embargo en una entrevista
realizada al Sr. Hugo Carrera, Coordinador de proyectos de la organizacion UNORCAC nos
manifiesta que si es verdad que la alimentacion de este sector esta basada en el maiz pero que
a pesar de eso hoy en la actualidad ya no existe en el sector urbano céntrico como es la parroquia
El Sagrario indices de cultivo agricola y ain mas de maiz u otros productos. Antes mas bien se
ha visto una pérdida de cierta variedad de maiz muy parecida al canguil no solo en este sector
sino mas bien a nivel global del cantén, de ahi que su trabajo como ONG se ven encaminadas
a fortalecer la chacras de cada familia con el cultivo de productos tradicionalmente presentes,
tales como: maiz, fréjol, habas, chocho, quinua, amaranto, etc. ademas de implementar
productos que se han ido introduciendo en el trascurso del tiempo como verduras, frutas: para
este caso la potencializacion de vifieros, fresa, y tomate de arbol, mismo que en épocas pasadas

no existian.

Mientras que por otra parte de acuerdo a nuestra conclusion después de haber hecho la
respectiva investigacion podemos notar claramente que la alimentacion de esta parroquia se
basa definitivamente en el consumo de productos netamente andinos y como base el maiz y
todas sus variedades seguido de la papa, el melloco, habas, chocho, quinua, y de productos que
fueron introducidos en la época prehispanica como el trigo, la cebada, el frejol, productos que
aun se siguen cultivando pero ya no en este sector sino mas bien se han apartado a las
comunidades o afueras de este sector convirtiéndole por lo tanto en una parroquia netamente

consumidora mas no productora agricola.
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La desvinculacion total o parcial entre la relacion fundamental entre la produccion y el consumo
de alimentos autoctonos, correria indudablemente el riesgo de perder elementos Unicos, no
solamente de las culturas humanas que nos han brindado tanta diversidad en muchos aspectos,
sino también de los mismos cultivos y sus innumerables variedades, que estan paulatinamente

cayendo en desuso y desapareciendo para siempre.

Como poder desapegarse de la historia y los recuerdos que se vinculan con la gastronomia, en
concordancia con (Montecinos, 2012) y (De la Puente, 2012) aducimos que la gastronomia
pasada, que se generaba tan sencilla en medio de los pondos, las tulpas, los fogones de lefia, las
piedras, en si, un gran nimero de utensilios rasticos, pero de gran utilidad fueron los que
permitieron de una u otra manera preservar en la memoria del hombre todos estos rituales y

saberes para cada una de la preparaciones.

El rol que cada individuo desempefiaba dentro del aspecto gastronémico tiene mucho que ver
para la preservacion de recetas que hoy en la actualidad aun las podemos evidenciar;
Apegandose al enunciado hecho por (Alvares, 2012) en su libro Historia de la Gastronomia;
histéricamente desde la época de los inicios de existencia, la mujer y sus generaciones han sido
las encargadas de difundir y preservar las distintas preparaciones como de las actividades

hogarefias.

No es la excepcion nuestro caso de estudio; debido a que por cuestiones machistas,
conservadoras y anticuadas aln se constata que la cocina tradicional, tipica y ancestral esta
ligada a la abuela, mama, hermanas o en si a la mujer de la casa quien con mucho ahinco, afan
y amor pone en practica todos esos saberes y conocimientos al momento de preparar un platillo
sea este para un almuerzo comin o para aquellos platos ligados a una manifestacién cultural
como es en el caso del Inty Raymi y en el cual no puede faltar la chicha de jora o las festividades
de San Pedro y San Juan que se vinculan directamente con el champus o por otra parte el Dia
de los Difuntos en el que sin duda alguna el papel de la mujer es indispensable y laborioso al
tener que preparar un sin nameros de platos para esta ocasion en el que se destaca la colada

morada, el pan y colada de churo.

Es de suma importancia que cada individuo tome la batuta del rol que desempefia, pero sobre
todo que se ponga en practica las politicas que se enmarcan dentro del contexto cultura,

patrimonio, turismo y gastronomia.
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Tomando como referencia a (Pastor, 2009) por su libro Otras formas de turismo en el que abarca
la gastronomia y todos sus saberes y técnicas como patrimonio de un pueblo y ademas
apoyandonos en la constitucion del Ecuador del 2008 especificamente en el articulo 3 en el que
se declara que es obligacion del estado proteger el patrimonio natural y cultural del pais vemos
que es indispensable y urgente activar al 100% lo que esta escrito en papel o valga decir poner
en practica dichos enunciados con el fin de generar una propuesta de turismos sustentable, de
un agroturismo ecologico de lograr inventariar la riqueza cultural y gastrondmica que posee la
parroquia El Sagrario de Cotacachi visionando este aspecto como un sector potencial para
generar economia a todos los involucrados. El turismo en cualquiera de sus formas
complementado con la gastronomia y ésta a su vez engranada a la agricultura podria ser la mejor
apuesta para salir de los déficits agrarios definitivamente al turismo se lo debe posicionar como

un eje de desarrollo.

Por otra parte es indispensable valorizar como patrimonio las actividades tradicionales de
produccién y uso de alimentos; engranar esta actividad como necesaria, fundamental y parte
prioritaria en la preservacion de la gastronomia, aspectos que son integrales en la vida cotidiana
y espiritual de los agricultores; mitigar el impacto a sus tradiciones que se ven amenazadas por

las presiones socioecondmicas y culturales de una sociedad consumista.
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4.5 Recetas Estandar.

CALDO DE GALLINA DE CAMPO
Fecha: 2015/01/01
Fuente: Entrevistas: 1,10,8,11
Elaborado por: Flor Bonilla; Luis Guerrero
Tipo de preparacion: Sopa
Tiempo de preparacion: 2 Horas
N° de PAX 8 N° de ficha 01
Ingredientes Unidad :Inidad del Cantidad Mise en place
Gallina de campo 1Gallina g 1500 | Despostada y lavada
Patatas 2 Libras g 2000 | Peladas
Cebolla larga 1 rama g 50 | Brunoise
Culantro 1 pufio g 20 | Brunoise
Ajo 2 diente g 5| Machacado
Zanahoria 1 unidad g 30 | Brunoise
Arveja 1 taza g 222
Procedimiento:
1.- En una olla colocar la gallina con la arveja, la cebolla, la zanahoria, el ajo y el culantro dejar
cocer por aproximadamente 1:45 minutos.
2.- Afiadir las papas y rectificar el sabor con sal.
3.- Cuando ya esté la gallina cocida totalmente retirar de la olla y porcionar.
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SOPA DE LLUSPAS

Fecha:

2015/01/01

Fuente:

Entrevistas: 13

Elaborado por:

Flor Bonilla; Luis

Guerrero
Tipo de preparacion: Sopa
Tiempo de preparacion: 45 min
NC Pax 10 NC ficha: 02
Ingredientes Unidad Unidad Cantidad Mise en place
del Sl
Harina de maiz tostado 4 tazas g 908
Huevo 2 unidad g 70
Manteca de chancho 1 cucharada g 25
Zanahoria 1 unidad g 30 Cortar en
brunoise
Col 1 unidad g 300 Lavar y picar.
Leche 1 Litro cc 1
Cebolla 1 ramita g 50 Picar en
brunoise
Ajo 3 dientes 10 Machacados
Sal Algusto | —mmmmmmmmeen | e

Procedimiento:

1.- Cocine la carne en agua y afiada la cebolla, zanahoria, ajo.

2.- En un recipiente haga una masa con la harina, la manteca, el huevo y un poco de leche,

debe ser bien consistente para poder hacer las lluspas.

3.- Con la masa hacer pequerias bolitas y aplastarlas con la punta del dedo para que tomen

forma de conchita y colocarlas al caldo cuando éste haya hervido.

4.- Por ultimo a unos 10 minutos de retirar la olla afiadimos la col troceada.

Rectificar el sabor afladiendo sal, leche.

Nota: puede afiadirse patatas.
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CUY ASADO CON MOTE

Fecha:

2015/01/01

Fuente:

Entrevistas: 7, 9

Elaborado por:

Flor Bonilla; Luis Guerrero

Tipo de preparacion: Fuerte
Tiempo de preparacion: 2 Horas W WL
N° de PAX 4 N° de ficha 03
) ) Unidad del ) )
Ingredientes Unidad 5| Cantidad Mise en place
Cuy Unidad g 2000 [ Lavado y pelado
Mote 1 taza g 223 | Cocido
Maiz 1 taza g 223 | Tostado en manteca
_ ) Machacado 0
Ajo 5 dientes g 20 )
molido.
Achiote 1 cucharada |g 20
) Cocidas con
Papas 2 libras g 444
cascara.
Cebolla larga 1 unidad g 30| Cortar en brunoise
Manteca de chancho 2 tazas g 454

Procedimiento:

1.- Hacer un adobo con la manteca de chancho, el ajo, la cebolla, sal y con este untar al cuy

por afuera y por dentro para luego dejarlo reposar por una noche.

2.- Cruzar al cuy con una vara y someter al calor del fuego girandolo constantemente para

que se dore y se ase.

3.- Servir el cuy con el tostado, el mote y la papa.
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SOPA CHACHALUCI
Fecha: 2015/01/01
Fuente: Entrevistas: 4,7
Elaborado por: Flor Bonilla; Luis Guerrero
Tipo de preparacion: Sopa
Tiempo de preparacion: 1Y 30 min
N° de PAX 5 Ne ficha: 04
Ingredientes Unidad Unidad del | Cantidad Mise en place
Sl
Choclo chaucha 1 Plato sopero | g 1000 Tostado en tiesto y
molido en piedra
Frejol 1 taza g 222
Habas 1 taza g 222
Arveja 1 taza g 222
Berros 1 Pufio g 120 Solo hojas
Manteca de chacho 1 cucharada g 25
Cebolla larga 1 rama g 50 Picar en brunoise.
Hierba buena 10 hojas g 5 Picar brunoise.
Papas 2 libras g 908 Peladas
Procedimiento:
1.- Hervir agua en una olla y afiadir el choclo dejar cocer por unos minutos y luego afadir los
demas granos conjuntamente con la cebolla, la manteca, la sal al gusto.
2.- Unos 20 minutos antes de retirar la olla afiadir la papa y los berros.
3.- Una vez retirado la olla del fuego poner la hierbabuena para realzar el sabor de la
preparacion.
Nota: los berros pueden ser remplazados por col.
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COLADA DE CHUROS
Fecha: 2015/01/2
Fuente: Entrevistas: 6,13, 16,19,20
Elaborado por: Flor Bonilla; Luis Guerrero
Tipo de preparacion: Sopa
Tiempo de preparacion: 2 horas sin contar el remojo
N° de Pax 6
Ingredientes Unidad Unidad del | Cantidad Mise en place

Sl
Harina de maiz 2 tazas g 444
Harina de haba 1 taza g 222
Ajo 3 dientes g 10
Achiote 1 cuchara g 25
Cebolla blanca 1 rama g 50 Picar en brunoise
Manteca de chancho | 1 cucharada g 25
Sal Al gusto
Churos 2 tazas g 454 Desaguados y
cocidos

Procedimiento:
1.- En una olla hervir agua y afiadir la cebolla, el ajo, el achiote, la manteca.
2.- En un recipiente con agua fria batir las harinas; incorporar al agua hirviendo y mezclar
para evitar se pegue o forme grumos. Dejar que se cocine.
3.- Los churos se deben dejar remojando en agua durante dos dias; luego de esto hay que
hervirlos durante tres minutos y retirarlos para asi evitar la lenguitas se metan dentro del
caparazon. Por ultimo lavamos bien y afiadimos sal al gusto.
Una vez que la colada haya espesado y cocido totalmente, afladimos los churos y servimos.
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LOCRO DE SAMBO

Fecha: 2015/01/02
Fuente: Entrevistas: 3,4
Elaborado por: Flor Bonilla; Luis
Guerrero

Tipo de preparacion: Sopa
Tiempo de preparacion: 2 Horas '
N° de PAX 8 N e icha 06
Ingredientes Unidad :Inldad del Cantidad Mise en place
Sambo Uno grande g 3000 Troceado sin cascara

ni semillas
Papas 2 soperas g 2800 Peladas
Leche 1 litro cc 1000
Mellocos 1 sopera g 14000 | En rodajas
Frejol 1 taza g 240
Choclo 2 taza g 480 Grano
Habas 2 tazas g 480 Peladas
Pepa de sambo al gusto g Molida
Cebolla larga 2 rama g 100 Brunoise
Ajo 2 dientes g 5 Machacado
Manteca de chancho 2 cucharadas (g 50
Zanahoria 1 unidad g 30 Brunoise

Procedimiento:

1.- En una olla con agua colocamos el sambo y llevamos a cocer; afiadir todos los granos y
dejar que se cocinen hasta que estén blandos.

3.-. Hacer un sofrito con la cebolla, la manteca de chancho, el ajo y afiadirlo a la preparacion.
4.- Colocar las papas y la col cuando esto ya esté cocido afadir la leche, y la pepa molida de
sambo dejar que hierva por unos minutos y retirar del fuego.

Nota: puede afiadirse culantro al final o al inicio.
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HUMITAS DE SAL

Fecha: 2015/01/02 .
Fuente: Entrevistas: 3, 9
Elaborado por: Flor Bonilla; Luis
Guerrero
Tipo de preparacion: Aperitivo
Tiempo de preparacion: 2 Horas
N° de PAX 10 N° de ficha 07
Ingredientes Unidad :Inldad el Cantidad | Mise en place
Choclo cao 2 libra g 900 Molido y pasaclo en
harnero
Manteca de chancho 2 cucharas g 240
Cebolla larga 3 ramitas g 150 Brunoise
Huevos 3 g 150
Achiote Una pizca g 2
Queso con sal Unidad g 454 Desmenuzado
Sal 4 deditos g 20
Leche 2 tazas g 480
Catulo Las necesarias |g

Procedimiento:

1.- Hacer sofrito con la cebolla, el achiote, algo de manteca.

2.- En un recipiente colocamos la masa del choclo y afiadimos el queso, la leche, la sal, la

manteca de chancho, los huevos y por ultimo el sofrito procedemos a mezclar hasta obtener

una masa homogeénea y no muy trabada mas bien un poco ligera.

3.- Colocar de una a dos cucharadas de masa en una hoja de choclo y envolver con cuidado

para asi evitar el derrame de la mezcla.

4.- Una vez envuelto toda la masa llevar a cocer por medio del vapor.

NOTA: si no se tiene tamalera podemos colocar en una olla con un poco de agua la tuza del

choclo cubriéndoles con el catulo y sobre esta cama ir acomodando nuestras humitas.

Durante la preparacion la olla debe mantenerse cerrada.
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HUMITAS DE DULCE

Fecha:

2015/01/02

Fuente:

Entrevistas:3, 9

Elaborado por:

Flor Bonilla; Luis

Guerrero
Tipo de preparacion: Aperitivo
Tiempo de preparacion: 2 Horas
N° de PAX 10 N° de ficha 08

) ) Unidad _ )

Ingredientes Unidad Cantidad | Mise en place

del SI

) Molido y pasado
Choclo cao 4 libras g 1816
en harnero

Panela lunidad g 250 Diluida
Huevos 3 g 150
Queso sin sal 1 unidad g 454 Desmenuzado
Leche 1 tazas g 240
Catulo Lo necesario g Lavadas y secas
Mantequilla o nata 4 cucharadas g 100

Procedimiento:

1.- En un recipiente poner la masa del choclo y afiadir la mantequilla, los huevos, el queso,

la leche, la panela y mezclar hasta obtener una mezcla uniforme no muy espesa.

2.- Colocar un poco de masa en cada hoja de choclo y envolver.

3.- Cocer al vapor las humitas.
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TORTILLAS EN TIESTO DE DULCE Y SAL

Fecha:

2015/01/05

Fuente:

Entrevistas: 18

Elaborado por:

Flor Bonilla; Luis

Guerrero
Tipo de preparacion: Aperitivo
Tiempo de preparacion: 2 Horas oS
N° de PAX 50 N© de ficha 09
Ingredientes Unidad :Imdad el Cantidad | Mise en place
Harina de maiz 3 libras g 1362 Tamizada
Manteca de chancho 3cucharadas g 75
Huevo 2 unidades g 100
Adobe de panela 1 unidad g 250 Derretida
Levadura 1 cucharada g 25
Sal 1 cucharada g 10
Agua 1 vaso cc 250

Procedimiento:

1.- En una olla derretir la panela y dejar entibiar.

2.- Colocar la harina en una batea de madera y afiadir la manteca, el huevo, la levadura e

incorporar la miel de panela; mezclar todos estos ingredientes hasta obtener una mezcla

homogénea, suave y que no se pegue en las manos.

3.- Colocar el tiesto sobre el fuego y hacer que se caliente.

4.- Porcionar la maza en pequerias bolitas para luego darles la forma de disco y colocarlas en el

tiesto. Hay que virar las tortillas con la punta de un cuchillo para evitar que se quemen.

NOTA: Para las tortillas de sal solo cambiamos el dulce por sal.

La costumbre demanda que las tortillas de sal van acompafiadas de café o aguitas aromaticas y

se sirven a la hora del café y las de dulce se sirven con leche.
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DULCE DE SAMBO

Fecha: 2015/01/05
Fuente: Entrevistas: 10
Elaborado por: Flor Bonilla; Luis Guerrero
Tipo de preparacion: Aperitivo
Tiempo de preparacion: 2h ! Tl
N° de PAX 50 NO de ficha 10
Ingredientes Unidad :Inldad el Cantidad | Mise en place
Sin semilla ni cascar y
Sambo 2 unidad g 6000 [cortado en trozos
pequefios
ela 8 adobes g 2000
Canela 5 ramas g 20
Clavo de olor 5 unidades g 2
Agua 1 jarras cc 1000

Procedimiento:
1.- En una paila de bronce colocam

2 horas.

2.-Cuando se haya evaporado en su totalidad el agua afiadimos la panela, el clavo de olor y
la canela y dejamos cocer hasta que dé punto.
3.-Una vez que haya dado punto retiramos y dejamos enfriar.

NOTA: se debe mecer constantemente para evitar que se queme o se ahlme.

Podemos servir el dulce co

os el sambo y el agua y dejamos cocer aproximadamente

n las tortillas de tiesto.
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MOROCHO CON LECHE

Fecha: 2015/01/05

Fuente: Entrevistas: 4, 6

Elaborado por: Flor Bonilla; Luis Guerrero

Tipo de preparacion: 3 horas

Tiempo de preparacion: Bebida | MR
N° de PAX 20 N° de ficha 11
Ingredientes Unidad Unidad del SI Cantidad | Mise en place
Morocho 2 libras g 907 Molido

Leche 3 litros cc 3000

Cebolla paitefia 1 unidad g 25 Entera
Manteca de chancho 1 cucharadita g 15

Panela 1 adobe g 250 Raspado

Procedimiento:

1.- EI morocho molido no muy delgado ni tan grueso lo lavamos con agua fria fregandolo
con las manos por 7 veces para eliminar suciedades y ademas retirar la cascarilla del grano
de morocho. La Ultima lavada guardamos la aguaita que sale del lavado; que es una especie

de leche espesa al cual se denomina chuya.
2.- Colocamos el morocho lavado en una olla con abundante agua y procedemos a cocinar.

3.- Cuando haya hervido afiadimos la cebolla y la manteca con el fin de realzar el sabor de la

preparacion.

4.- Cuando el grano del morocho esté ya cocido afiadimos la chuya para espesar y dejamos

hervir.
5.- Por ultimo colocamos la leche permitiendo que esta hierva.

NOTA: Servimos el morocho acompafado de la panela raspada en un recipiente aparte.
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COLADA MORADA
Fecha: 2015/01/05
Fuente: Entrevistas: 5, 12, 13, 16, 19
Elaborado por: Flor Bonilla; Luis

Guerrero

Tipo de preparacion: Bebida
Tiempo de preparacion: 60 min i
ON° de PAX 20 N(; de ficha 12
Ingredientes Unidad ;mdad del Cantidad Mise en place
Harina de maiz negro 3 tazas g 720 Diluida en agua fria
Mortifio 5 pufios g 1000 Cocidos
Motilones 2 pufios g 400 Cocidos
Panela 2 adobes g 250
Hispingo 3 unidades g 15 Lavado
Cedron 1 rama g 100 Lavado
Hierba luisa 1 rama g 100 Lavado
Pifia 1 unidad g 1500
Fresas 1 taza g 240
Canela 3 ramas g 5 Lavado
Clavo de olor 6 pepitas g 5 Lavado
Pimienta dulce 5 pepitas g 5 Lavado
Azlcar 1 sopera g 1000

Procedimiento:

1.- En una olla colocar agua y llevar a ebullicion con las ramitas aromaticas y especias. Una vez

gue haya hervido cernir y separar todas las ramitas y especias aromaticas.

2.- En el agua aromatizada afiadir la harina diluida y dejar que hierva; el mortifio y el motilon se

debe licuar y cernir. Posteriormente afiadir a nuestra olla y dejar que hierva.

4.- Enuna olla o sarten hacer un almibar con el azucar y luego afiadir las frutas.
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CARNES COLORADAS
Fecha: 2015/01/06
Fuente: Entrevistas: 1, 2, 3

Elaborado por:

Flor Bonilla; Luis Guerrero

Tipo de preparacion:

Plato principal

Tiempo de preparacion: 2h

N° de PAX 7 N° de ficha 13
Ingredientes Unidad :Imdad del Cantidad Mise en place
Carne de res Libras g 908 Troceada
Cebolla paitefia Una unidad g 200

Ajo Tres dientes g 10

Naranja agria Cinco unidades |cc 250 Zumo
Cerveza Una botella cc 350

Achiote en pepa Un pufio g 200 Triturado
Manteca de cerdo Dos cucharadas | ¢ 50

Pimento Una unidad g 15

Procedimiento:

1.- Cortar la carne finamente en trozos rectangular.

2.- Licuar el achiote, la cebolla, el ajo y el pimiento este afiadir a la carne.

3.- Afadir sal, pimienta, la manteca de cerdo, y por ultimo la cerveza con el jugo de naranja

agria.

4.- Dejar reposar aproximadamente x 2 horas. Al finalizar el reposo, colocar la carne y un

poco del alifio en la paila de bronce y llevar a fuego hasta que esta esté cocida y el alifio se

haya reducido.

NOTA: Acompafiar con mote cocido, platano frito, empanadas, queso amasado, patatas

cocidas con cascara.
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ZAPALLO DE DULCE CON LECHE.

Fecha:

2015/01/06

Fuente:

Entrevistas: 7,

Elaborado por:

Flor Bonilla; Luis Guerrero

Tipo de preparacion: Bebida
Tiempo de preparacion: 60 min
N° de PAX 20 N° de ficha 14
) ) Unidad del ) )
Ingredientes Unidad . Cantidad Mise en place
) Sin cascara ni
Zapallo 1 unidad g 2500 )
semillas

Panela 1 bloque g 250
Canela 3 ramas g 15
Leche i

1 litro cc 1000

Procedimiento:

1.- Enuna olla colocar los cubos de zapallo, previamente troceado; esto llevar a fuego con

un poco de agua y dejar hasta que se cocine totalmente y empiece a formarse una especie de

colada.

2.- Una vez cocido afiadir la panela y la canela con el fin de que la colada coja sabor y olor.
3.- Faltando unos diez minutos afiadir la leche y dejar que hierva. Luego retirar del fuego y

Servir.

NOTA: mecer constantemente para evitar se ahume la preparacion.

Se puede servir acompariado de tortillas de tiesto a cualquier hora del dia o después de cada

comida.
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CHUCHUCA DE CERDO

Fecha:

2015/01/06

Fuente:

Entrevistas: 3, 5

Elaborado por:

Flor Bonilla; Luis Guerrero

Tipo de preparacion: Sopa

Tiempo de preparacion: 1 h 30 min

N° de PAX 8 N° de ficha 15
Ingredientes Unidad ;mdad el Cantidad Mise en place
Chuchuca 4 manojitos g 900 Lavada y remojada
Carne de cerdo 1 libra g 454 En trozos pequefios
Col 1 mediana g 300 En trozos pequefios
Cebolla larga 2 tallo g 30 Picada finamente
Culantro 1 pufio g 20 Picado finamente
Sal 1 cucharada g 15

Ajo 3 dientes g 5 Machacado

Patatas 3 libras g 1200 Sin céscara
Achiote 5 granos g 1

Procedimiento:

1.- Colocar una olla con agua sobre el

aproximadamente 45 minutos hasta que esta esté blanda. Mover constantemente.
2.- Pasado los 45 minutos afiadir la carne y las patatas y dejar cocer por 30 minutos mas.

3.- Posteriormente afiadir la col y de igual manera dejar cocer hasta que ésta esté totalmente

cocida.

4.- Con la cebolla larga, el ajo, el achiote, la manteca de chancho realizar un sofrito y adicionarlo

a la preparacion.

5.- Por ultimo afadir el culantro y servir.

fuego; afadir la chuchuca y dejar cocer por

NOTA: si desea se puede afiadir leche; si es de su gusto.
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CHAMPUS
Fecha: 2015/01/06
Fuente: Entrevistas: 6, 9, 12,16

Elaborado por:

Flor Bonilla; Luis Guerrero

Tipo de preparacion: Bebida
Tiempo de preparacion: 3 dias 4
N° de PAX N° de ficha 16
) ) Unidad del ) _
Ingredientes Unidad S| Cantidad Mise en place
Agua 12 tazas cc 3000
Cocido y quebrado e
Maiz 3 tazas g 750 )
el molino
Panela Una unidad g 500
Hojas de naranja 8 ramas g 15
Hojas arrayan 3 ramas g 10
Harina de maiz 2 tazas g 500

Procedimiento:

1.- Poner en un ollon de bronce a cocer el maiz para luego proceder a quebrar en el molino.

2.- Poner a hervir el agua previamente disuelto la harina.

3.- Afadir las hojas de arrayan, y naranja conjuntamente con la panela, dejar que hierva hasta

(ue espese.

4.- Retirar del fuego y hacer enfriar; ademas dejar fermentar en un cuarto oscuro y frio

durante unos dos dias.

Servir acompafiado del mote partido
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COLADA DE HARINA DE HABA
Fecha: 2015/01/07
Fuente: Entrevistas: 4,9
Elaborado por: Flor Bonilla; Luis Guerrero "
Tipo de preparacion: Sopa
Tiempo de preparacion: 45 min :
N° de PAX 10
Ingredientes Unidad ;Jlnldad del Cantidad Mise en place
Harina de haba tostada 4 tazas g 960 Diluida en agua fria
Carne de res o de chancho 1 libra g 454 En pedazos pequefios
Cebolla larga 2 tallos g 30 Finamente picada
Ajo 3 dientes g 5 Machacado
Patatas 1sopera g 900 Sin céscara
Manteca de chancho 1 cucharada g 25
Culantro 1 rama g 10 Finamente picado
Zanahoria 1 unidad g 150 En brunoise

Procedimiento:

1.- Poner a hervir una olla con agua, a ésta afiadir la harina diluida y mecer para evitar se pegue
en el asiento de la ola y se nos queme o ahume la preparacion.

2.- Seguido afiadir la carne, las papas, la zanahoria y dejar cocer.

3.- Hacer un sofrito con el ajo, la cebolla y la manteca de chancho; el cual se afiadira a la
preparacion.

4.-Por ultimo afiadir el culantro y servir.

NOTA: Al momento de servir en la mesa no puede faltar el tostado y el aji.
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CHICHA DE JORA

Fecha: 2015/01/07
Fuente: Entrevistas: 1, 4, 6, 7,20
Elaborado por: Flor Bonilla; Luis Guerrero
Tipo de preparacion: Bebida
Tiempo de preparacion: 4 dias
N° de PAX N° de ficha 18
Ingredientes Unidad Unidad Cantidad Mise en place
del Sl
Remojar y reposar cubierto
Maiz 5 libras : 1250 de paja durante 1 semana
.Secar al sol y moler.
Panela 10 adobes (g 2500
Clavo de olor 4 unidades | g 3
Canela 4 ramas g 3
Arrayan 10 ramas |g 150
Hojas de naranja agria |10 hojas |g 10
Pifa 2 unidades | g 2000 Pelar y cortar en cubos.
Agua cc 5000

Procedimiento:

1.- Remojar los granos de maiz duro en agua, antes de dejarlos reposar en un recipiente cubierto
de hojas o paja hasta que empiezan a germinar, lo que tarda como una semana.

2.- Luego secar al sol y se muelen los granos germinados antes de hervirlos por varias horas.
3.-Afadir clavo, canela, arrayan, hoja de naranja agria.

4.-Una vez fria, esta mezcla se pasa por un cedazo de tela y se le agrega pifia o naranjilla.

5.-Esto se deposita en un recipiente de barro o plastico el que se cubre con una tela delgada u hojas
de achira por 3-10 dias. La chicha se revisa cada cierto nimero de dias y se prueba para ver el
grado de madurez.

6.-Nota:La chicha joven con poco contenido alcoholico esta lista a los dos dias mientras que la

madura esta lista entre los 6 a 8 dias y es coronada con una blanca espuma.
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SALSA DE PEPA SAMBO

Fecha:

2015/01/07

Fuente:

Entrevistas: 5

Elaborado por:

Flor Bonilla; Luis Guerrero

Tipo de preparacion: Salsa

Tiempo de preparacion: 15 min

N° de PAX 20 N° de ficha 19

_ ) Unidad del _ _

Ingredientes Unidad S| Cantidad Mise en place
Sin céscara 'y

Pepa de sambo 2 taza g 480
tostadas

Leche 1 taza g 440

Sal 1 pizca g 5

Procedimiento:
1.- Poner en la piedra de aji las pepas y moler.

2.- Conforme se va moliendo ir afladiendo poco a poco la leche.

3.- Afadir la sal y moler hasta conseguir una salsa un poco brumosa.

NOTA: Esta preparacion puede remplazar el aji.
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ARVEJAS CON TOSTADO
Fecha: 2015/01/07
Fuente: Entrevistas: 9

Elaborado por:

Flor Bonilla; Luis Guerrero

Tipo de preparacion: Aperitivo

Tiempo de preparacion: 45 min

N° de PAX 8 N° de ficha 20

Ingredientes Unidad ;JInidad del Cantidad Mise en place

Arveja tierna 1 sopera g 700

Maiz 3 pufiados g 300

Sal 1 cucharada g 15

Perejil 1 rama g 10 Finamente picado

Cebolla larga 3 tallos g 30 Brunolse; reservar
un tallo

Aceite 2 tazas g 480

Procedimiento:

1 Enuna paila colocar el aceite a calentar y luego poner el maiz y mover hasta que esté dorado.

Afiadir cebolla en pedazos grandes y por Gltimo afiadir la sal.

2.- En una olla con agua colocar la arveja y llevar a fuego hasta que estén cocidas.

3.- Una vez cocidas las arvejas, escurrir, afiadir la sal y la cebolla en brunoise.

4.- Mezclar la arveja, el tostado y servir. Afadir el perejil.
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AJl DE PIEDRA
Fecha: 2015/01/08
Fuente: Entrevistas:5, 6

Elaborado por:

Flor Bonilla; Luis Guerrero

Tipo de preparacion: Salsa

Tiempo de preparacion: 20 min

N° de PAX 10 N° de ficha 21
) ) Unidad del ) )

Ingredientes Unidad . Cantidad Mise en place

Aji 4 g 30 Sin pepas

Sal 2 pizcas g 10

Culantro 1 tallo g 5 Finamente picado

Agua 1 taza ml 254

Procedimiento:

1.- Colocar en la piedra de moler aji la sal y los ajies y molerlos hasta conseguir una pasta

grumosa.

2.- Afnadir agua hasta conseguir el espesor deseado.

3.- Rectificar el sabor con sal y el culantro.

NOTA: Esta preparacion es infaltable en fiestas y todo tipo de ceremonias en donde se vaya a

servir alimentos.

Acompaiia todo tipo de preparaciones de sal.
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PIPIANGO
Fecha: 2015/01/08
Fuente: Entrevistas: 3
Elaborado por: Flor Bonilla; Luis Guerrero
Tipo de preparacion: 20 min
Tiempo de preparacion: 20 min
N° de PAX 10 N° de ficha 22 |
) ) Unidad del ) _
Ingredientes Unidad . Cantidad Mise en place
Maiz 1 taza g 240 Tostado en manteca
Pepa de zambo 1 taza g 240 Tostada
Agua Y taza ml 120
Culantro 1 pufio g 20 Picado finamente
Sal 1 pizca g 5
Procedimiento:
1.- Colocar en la piedra de aji el maiz tostado y la pepa de zambo igualmente tostada; afiadir un
poco de agua y moler hasta que estén los dos productos molidos finamente.
2.- Afadir el agua y remover hasta crear una maza cremosa no muy trabada ni tampoco muy
liquida.
3.- Por ultimo afiadimos sal y el culantro.
NOTA: Esta preparacion puede acompariar todo tipo de platos fuertes de sal.
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ARROZ DE CEBADA CON LECHE Y PANELA

Fecha: 2015/01/08 ;

Fuente: Entrevistas: 7 {

Elaborado por: Flor Bonilla; Luis Guerrero |, ;
Tipo de preparacion: Bebida de dulce ;w
Tiempo de preparacion: 45 min ‘ I

N° de PAX 10 N° de ficha 23
Ingredientes Unidad ;mdad del Cantidad Mise en place
Arroz de cebada 2 jarros g 600 Tostado en el tiesto
Leche 1 jarra ml 1000

Panela 1 g 250 Rallada

Procedimiento:

1.- Enuna olla con agua fria poner el arroz de cebada y llevar a cocer por aproximadamente unos
45 min.

2.- Antes de retirar la olla del fuego afiadir la leche y hacer hervir.

3.- Servir el arroz en una escudilla y en un plato adicional la panela rallada.

NOTA: En el proceso de coccion se debe retirar el afrechillo si fuese necesario.
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ARROZ DE CEBADA CON CUERO DE CHANCHO

Fecha:

2015/01/08

Fuente:

Entrevistas: 2, 7

Elaborado por:

Flor Bonilla; Luis Guerrero

Tipo de preparacion: Sopa

Tiempo de preparacion: 60 min

N° de PAX 8 N° de ficha 24
Ingredientes Unidad ;mdad del Cantidad Mise en place
Arroz de cebada 3 tazas g 720 Tostado en tiesto
Cuero de chancho 1 libra g 454 En pedazos pequefios
Patatas 10 papas g 1000 Sin cascara
Zanahoria 1 unidad g 150 Brunoise

Col 1 mediana g 300 En trozos pequefios
Ajo 3 diente g 5 Machacado
Culantro 1 pufio g 10 Picado finamente
Cebolla blanca 2 rama g 30 Picado finamente
Sal 1 cucharada |g 15

Manteca de chancho 1 cucharada |g 15

Procedimiento:

1.- En una olla con agua fria colocar el arroz de cebada y llevar a ebullicion; espumar si es

necesario.

2.- Afnadir el cuero, las patatas, la zanahoria 'y dejar cocer.

3.- Hacer un sofrito con el ajo, la cebolla, y la manteca de chancho; afiadir a la preparacion

ademas conjuntamente afiadimos la col.

4.- Rectificar sabores con sal y por ultimo afadir el culantro.
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COLADA DE ZAMBO CON PANELAY LECHE

Fecha:

2015/01/09

Fuente:

Entrevistas: 5

Elaborado por:

Flor Bonilla; Luis Guerrero

Tipo de preparacion:

Bebida de dulce

Tiempo de preparacion: 60 min /
N° de PAX 10 N° de ficha 25
) ) Unidad del ) )
Ingredientes Unidad 5| Cantidad Mise en place
Sin pepa ni cascaras
sambo maduro 1 maduro g 3000 )
y en cuadritos
Panela 2 adobes g 500
Leche 2 litros ml 2000
Canela 4 ramas g 10

Procedimiento:

1.- Poner en una olla con agua el sambo a cocer durante aproximadamente 45 min.

2.- Una vez que el sambo se haya cocido totalmente afiadir la canela y la panela.

3.- Por ultimo unos 10 min antes de retirar la olla del fuego afiadir la leche y dejar hervir.

NOTA: Se debe estar removiendo constantemente para evitar se ahiime o se queme.
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MOROCHO DE SAL

Fecha:

2015/01/09

Fuente:

Entrevistas: 1, 9

Elaborado por:

Flor Bonilla; Luis Guerrero |4

Tipo de preparacion: Sopa

Tiempo de preparacion: 60 min \

N° de PAX 8 N° de ficha 26
Ingredientes Unidad ;mdad del Cantidad Mise en place
Morocho 3 jarros g 900 Molido

Carne de chancho 1 libra g 454 En trozos pequefios
Cebolla blanca 1 rama g 20 Picada finamente
Zanahoria 1 unidad g 150 Brunoise

Leche 2 tazas cc 480

Patatas 1 lavacara g 200 Sin céscara

Ajo 3 dientes g 5 Machacado

Sal 1 cucharada g 15

Manteca de chancho 1 cucharada g 25

Culantro 1 rama g 10 Finamente picado

Procedimiento:

1.- Lavar el morocho al menos unas 5 veces en agua fria fregando fuertemente entre si para
asi quitar la cascarilla del grano de morocho. En la tltima lavada separar en lo posible el
grano y reservar la chuya que queda en el fondo del recipiente en el cual lavamos.

2.- Colocar una olla con agua a hervir. Anadir el grano de morocho y hacer cocer por

aproximadamente una hora hasta que esté suave.

3.- Una vez suave el grano afiadir las patatas, la zanahoria y la sal; dejar cocer.
4.- Hacer un sofrito con el ajo, la cebolla, la manteca y afiadir a la preparacion.

5.- Por ultimo afadir el culantro, la leche y la chuya para que espese si fuese necesario;

dejar hervir.
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PAPAS CON BERRO

Fecha: 2015/01/09
Fuente: Entrevista: 3,8
Elaborado por: Flor Bonilla; Luis
Guerrero
Tipo de preparacion: Plato Principal
Tiempo de preparacion: 25 minutos n
N° de PAX 6 N° de ficha 27
Ingredientes Unidad Unidad Cantidad | Mise en place
del SI
Berro 1 atado g 500 Cortar en juliana
Papas pequerias 11lb g 428 Lavar conservar
enteras
Cebolla 1 rama g 15 Picar en brunoise
Sal algusto | emmeeem | e
Manteca de cerdo 1 cucharada g 8
Agua 1 taza cc 250

Procedimiento
1.- En una olla colocar agua y cuando hierve afiadir el berro, después de 10 minutos afiadir
las papas enteras con cascara y dejar cocer durante 15 minutos.

2.- Escurrir el berro hasta que quede sin liquido y luego pelar las papas cocinadas.

3.- Colocar en una sartén el aceite y saltear la cebolla, luego afiadir una taza de agua, sal y
dejar hervir, agregar el berro y las papas dejar reposar por 5 minutos.

4.- Servir caliente y acompafiar con tostado.
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BERRO CON PEPA DE ZAMBO

Fecha: 2015/01/09

Fuente: Entrevista: 3, 8

Elaborado por: Flor Bonilla; Luis Guerrero

Tipo de preparacion: Plato Principal

Tiempo de preparacion: 25 minutos Y

N° de PAX 8 N° de ficha 28
Ingredientes Unidad Unidad del SI | Cantidad Mise en place
Berro 2 atados g 1000 Cortar en juliana
Pepa de zambo 11lb g 428 Pelar las pepas
Cebolla 1 rama g 15 Picar en brunoise
Sal algusto | -emeeem | e

Manteca de cerdo 1 cucharada g 8

Agua 1 taza cc 250

Procedimiento

1.- En una olla colocar agua y cuando hierve afadir el berro y dejar cocer durante 25
minutos.

2.- Escurrir el berro hasta que quede sin liquido.

3.- En una sartén tostar la pepa hasta que dé un color caramelo.

4.- Licuar o moler en piedra la pepa y colocar el agua.

5.- Sofreir la cebolla en manteca y afiadir la pepa molida o licuada, dejar hervir luego
agregar el berro.

6.- Servir caliente y acompariar con tostado o papas.
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UCHUFA CAMLLA
Fecha: 2015/01/12
Fuente: Entrevista: 7

Elaborado por:

Flor Bonilla; Luis
Guerrero

Tipo de preparacion: Aperitivo

Tiempo de preparacion: 15 minutos

N° de PAX 6 N° de ficha 29

Ingredientes Unidad Unidad Cantidad | Mise en place
del SI

Maiz 11lb g 500 Lavar y dejar

secar.
Sal 1 cucharada cc 8
Agua 1/4 taza cc 63

Procedimiento

1.- Tostar el maiz en una sartén o tiesto durante 15 minutos.

2.- En una taza colocar el agua y la sal y disolver completamente, luego afiada a la coccién

anterior.
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ENSALADA DE BERRO

Fecha:

2015/01/12

Fuente:

Entrevista

Elaborado por:

Flor Bonilla; Luis
Guerrero

Tipo de preparacion: Aperitivo
Tiempo de preparacion: 15 minutos
N° de PAX 4 N° de ficha 30
Ingredientes Unidad Unidad Cantidad | Mise en place

del SI
Berro 1 atado g 500 Cortar en chiffonade
Cebolla 1 rama 15 Picar en brunoise
Sal algusto | mmememeem | e
Manteca de cerdo 1 cucharada cc 8
Agua 1/2 taza cc 125

Procedimiento

1.- En una olla colocar agua y cuando hierve afiadir el berro, dejar cocer durante 10 minutos.

2.-Escurrir completamente, colocar nuevamente a fuego bajo; por 5 minutos afadir la

cebolla, sal y la manteca de chancho.

4. Servir caliente y acompafiar con tostado de tiesto.
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TORTILLA DE CHOCLO

Fecha:

2015/01/12

Fuente:

Entrevista: 3,7, 9

Elaborado por:

Flor Bonilla; Luis
Guerrero

Tipo de preparacion: Aperitivo

Tiempo de preparacion: 25 minutos

N° de PAX 6

Ingredientes Unidad Unidad Cantidad | Mise en place
del SI

Choclo 21b g 1000 Moler el choclo y

cernir

Huevos 3 unidades g 180

Cebolla 1 rama g 15 Picar en brunoise

Sal algusto | -eemememm | e

Manteca de chancho 6 cucharada cc 48

Royal Pizca g 1

Procedimiento

1.- Mezclar la masa de choclo junto con los huevos, el refrito de cebolla, royal y sal al gusto.

2.- En una sartén colocar la manteca y cuando esté a una temperatura alta colocar las tortillas

dejar cocer a temperatura baja por un tiempo aproximado de 5 a 8 minutos.

3.- Servir caliente acompafiar con aguas aromaticas.
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CHUCHUCA CON BERRO

Fecha: 2015/01/12
Fuente: Entrevista: 1, 9,
Elaborado por: Flor Bonilla; Luis
Guerrero
Tipo de preparacion: Sopa
Tiempo de preparacion: 25 minutos
N° de PAX 9 N° de ficha 32
Ingredientes Unidad Unidad Cantidad | Mise en place
del SI
Chuchuca 1 taza g 250 Lavar y sacar
estopas
Papas pequerias 11b g 428 Pelar y picar en
cubos
Berro 1 atado g Picar en chifonade
Frejol 1/2 taza g 123
Cebolla 1 rama 15 Picar en brunoise
Sal algusto |- | e

Manteca de cerdo

1 cucharada

Hierbabuena

2 ramitas

Picar

Procedimiento

1.- En una olla colocar agua y cuando hierve afiadir la chuchuca junto con el fréjol dejar cocer
20 minutos, después afadir el refrito de cebolla con ajo, las papas y el berro; dejar cocer durante

20 minutos.

2.- Finalmente afiadir la hierbabuena y servir caliente, acompafar con tostado.
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COLADA DE CAO
Fecha: 2015/01/13
Fuente: Entrevista
Elaborado por: Flor Bonilla; Luis
Guerrero
Tipo de preparacion: Sopa
Tiempo de preparacion: 20 minutos \
N° de PAX 6 N° de ficha 33
Ingredientes Unidad Unidad Cantidad | Mise en place
del SI
Choclo cao 11b g 428 Moler el choclo y
cernir
Papas pequerias 11b g 428 Pelar las papas
Carne de cerdo 11lb Cortar en cubos
grandes.
Cebolla 1 rama g 15 Picar en brunoise
Sal algusto | e | e
Manteca de cerdo 1 cucharada g 8
Coles 3 hojas g 40 Picar en chiffonade
Frejol 1/2 taza g 125 Lavar y reservar
Comino Pizca g 1 Moler
Achiote Pizca g 1
Procedimiento
1.- Enunaolla colocar agua y afiadir el zumo de choclo, carne y vamos a mecer constantemente,
después de 10 minutos afiadir el fréjol.
2.- Hacer un refrito e incorporar junto a las especias a la preparacion, luego poner las coles y
las papas; dejar cocer por 20 minutos.
3.- Servir caliente y acompafiar con tostado.
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CuUYy
Fecha: 2015/01/13
Fuente: Entrevista: 7, 9

Elaborado por:

Flor Bonilla; Luis

Guerrero

Tipo de preparacion:

Plato Principal

Tiempo de preparacion: 25 minutos e,

N° de PAX 6 N° de ficha

Ingredientes Unidad Unidad Cantidad | Mise en place
del Sl

Cuy Lavar y reservar

Comino 1 pizca g 2

Achiote 1/2cucharada ml 4

Ajo 4 dientes g 12

Manteca 1/2 libra g 224

Procedimiento

1.- Alifiar el cuy con todas las especies durante unas 3 horas.

2.- En una olla grande colocar la manteca, situar el cuy y freir durante ¥z hora o el tiempo

necesario.

3.- Servir caliente acompariado con la colada y mote pelado.
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SOPA CHORREADA
Fecha: 2015/01/13
Fuente: Entrevista: 6

Elaborado por:

Flor Bonilla; Luis
Guerrero

Tipo de preparacion: Sopa
Tiempo de preparacion: 25 minutos
N° de PAX 6 N° de ficha 35
Ingredientes Unidad Unidad del | Cantidad Mise en place
Sl
Harina de maiz 1 tazon g 500 Pasar por el
reventado cedazo.
Papas pequefias 1tazon g 428 Pelar y picar en
cubos
Cebolla 1 rama g 15 Picar en brunoise
Sal algusto | -emememm | ememeeee
Ajo 1 diente g 5
Manteca 1 cucharada ml 8
Huevo 3 unidades g 195
Achiote 5 unidades g 5 Sacar la color en
grasa
Queso picado 1/4 g 100 Desmenuzar
Leche 1 taza g 250
Agua 6 tazas cc 1500

Procedimiento

1.- En una olla colocar agua y cuando hierva afiadir las papas junto con el refrito de cebolla,

ajo y dejar cocinar por 10 min.

2.- En un bol poner la harina, leche, sal, huevo, batir hasta obtener una mezcla uniforme y

afiadir a la preparacién y dejar cocer aproximadamente por 15 min.

3.- Adherir a la preparacion el queso.

4.- Servir caliente y acompafiar con canguil o platano frito.
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POROTO LUCY

Fecha:

2015/01/13

Fuente:

Entrevista

Elaborado por:

Flor Bonilla; Luis
Guerrero

Tipo de preparacion: Sopa ‘
Tiempo de preparacion: 25 minutos y
|4 /
N° de PAX 6 N° de ficha 36
Ingredientes Unidad Unidad del | Cantidad | Mise en place
Sl

Poroto 2 tazas g 500 Moler

Ally yuyo 1 atado g 500 Cortar en
chiffonade

Papas pequerias 1lb g 428 Pelar y picar en
cubos

Cebolla 1 rama g 15 Picar en brunoise

comino 5 granos g 1

Hierbabuena 2 brotes g 5

Achiote en grano 5 granos g 5 Sacar la color en
grasa

Sal algusto | -eeeeem | e

Manteca de chancho 1 cucharada cc 8

Agua 8 taza cc 2000

Procedimiento

1.- En una olla colocar agua junto con el fréjol molido dejar cocinar durante 45 min.

2.- En una sartén colocar la manteca de color y hacer un refrito de cebolla ajo, luego

colocamos la preparacion con las espacias aromaticas, dejar hervir, agregar el berro y las

papas; dejar reposar por 5 minutos.

3.- Afadir las papas y el ally yuyo dejar cocer por 25min.

4.- Finalmente afiadir la hierbabuena.

5.-Servir caliente y acompaiar con tostado.
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POROTON CON PEPA DE SAMBO

Fecha: 2015/01/14

Fuente: Entrevista: 3, 8

Elaborado por: Flor Bonilla; Luis Guerrero

Tipo de preparacion: Aperitivo

Tiempo de preparacion: 25 minutos

N° de PAX 6 N° de ficha 37
Ingredientes Unidad Unidad del SI Cantidad | Mise en place
Poroton 2 tazas g 500

Pepa de zapallo 1 taza g 250 Tostar
Cebolla 1 rama g 15 Picar en brunoise
Sal algusto | --mee- | e

Manteca de chancho | 1 cucharada | g 8

Agua 8 taza ml 2000

Procedimiento

1.- En una olla colocar agua juntamente con el porotdn, dejar cocer durante 45 minutos

después colar y reservar.

2.- Moler o licuar la pepa de zapallo hasta obtener una pasta.

3.- Colocar en un sartén la manteca y saltear la cebolla, luego afiadir la pasta de zapallo,
sal dejar hervir por 5 min. y agregamos el porotén dejar cocer por 5 min.

4.- Servir caliente y acompafar con ushu camilla.
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CHISPA BOLO
Fecha: 2015/01/14
Fuente: Entrevista: 1,

Elaborado por:

Flor Bonilla; Luis
Guerrero

Tipo de preparacion: Sopa
Tiempo de preparacion: 25 minutos
N° de PAX 10 N° de ficha 38
Ingredientes Unidad Unidad del | Cantidad | Mise en place
Sl
Cabeza de chancho 1 atado g 500 Desollar
Harina de maiz 11b g 428
reventado
Papa 1lb g 428 pelar y conservar
enteras
Cebolla 1 rama g 15 picar en brunoise
Achiote 5 granos g 5
Ajo 1 diente g 5
Sal algusto | memeeeeee | e
Manteca 1 cucharada cc 8
Queso Ya g 75
Agua 1 taza cC 250

Procedimiento

1.-En una olla de barro u olla normal, colocar agua y cuando hierve afiadir la cabeza de

chancho, dejar cocinar durante 45 minutos.

2.- Hacer el refrito con la cebolla, ajo, y la manteca de color afiadir a la preparacién junto con

las especias aromaticas.

3.-Sacar el liquido de la preparacién y mezclar con la harina y queso, formar bolas pequefias

y afladir a la preparacion junto con las papas dejar cocer 20 min.

4.-Servir caliente y acompariar con tostado.
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LLAMACHAQUI
Fecha: 2015/01/14
Fuente: Entrevista:5

Elaborado por:

Flor Bonilla; Luis
Guerrero

Tipo de preparacion: Aperitivo

Tiempo de preparacion: 15 minutos

N° de PAX 6 N° de ficha 39

Ingredientes Unidad Unidad del | Cantidad | Mise en place
Sl

Harina de maiz 4 tazas g 500 Pasar por el

reventado cedazo

Hoja de chagra 15 hojas u 15 Lavar conservar

Manteca de chancho | 1 cucharada cc 8

Agua 1 taza cc 250

Huevos 2 unidades cc 130

Procedimiento

1.- Cernir en el cedazo la harina y hacer en centro un volcéan y poner los huevos, manteca
de chancho, sal, pizca de azucar, el agua tibia y amasar hasta darle una textura suave.

2.- En la hoja de chagra poner 2 cucharadas de masa y hacemos una envoltura.

3.-En una olla de barro u olla comdn hervir el agua y cuando esté en ebullicion poner los
Ilamachaqui y dejar cocinar 40 minutos.

4.- Servir caliente y acompafiar con agua de malva u otro tipo de plantas aromaticas.
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TRIGO DE DULCE

Fecha: 2015/01/14
Fuente: Entrevista: 5, 8, 9 :
Elaborado por: Flor Bonilla; Luis )
Guerrero &\ Y
Tipo de preparacion: Aperitivo ~
Tiempo de preparacion: 25 minutos
N° de PAX 6 N° de ficha 40
Ingredientes Unidad Unidad del | Cantidad | Mise en place
Sl
Trigo 2 tazas g 500 Poner en remojo por
una noche
Leche 4 tazas cc 1000
Canela 1 rama g 1
Panela 1 adobe g 250
Pimienta dulce 1 unidad g 1
Agua 3 tazas cc 750

Procedimiento

1.-En una olla colocar agua y trigo; dejar cocinar durante 25 minutos.

2.- Luego afiadir la leche junto con las especias aromaticas dejar cocer por 20 min.

4.- Servir caliente con tortillas de tiesto.
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HABAS CALPO
Fecha: 2015/01/15
Fuente: Entrevista: 5, 8

Elaborado por:

Flor Bonilla; Luis
Guerrero

Tipo de preparacion: Aperitivo
Tiempo de preparacion: 25 minutos
N° de PAX 6 N° de ficha 41
Ingredientes Unidad Unidad Cantidad | Mise en place
del SI
Habas 1 tazon g 500 Tostar las habas
Agua 8 tazas cc 2000
Papas 1lb g 428 Lavar y conservar
enteras

Procedimiento

1.- En una olla colocar agua y las habas tostadas dejar cocinar durante 1 hora.
2.- Luego afiadir las papas con cascara y dejar cocer 20min.

4.- Servir caliente y acompafiar con tostado de pepa.
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MUSUGUITAYA

Fecha: 2015/01/15
Fuente: Entrevista: 5, 9
Elaborado por: Flor Bonilla; Luis
Guerrero
Tipo de preparacion: Aperitivo
Tiempo de preparacion: 25 minutos
N° de PAX 6 N° de ficha 42
Ingredientes Unidad Unidad Cantidad | Mise en place
del SI
Choclo 6 g 500 Moler
Hoja de granadilla 20 hojas g 428 Lavar conservar enteras
Queso Ya g 65 Desmenuzar
Sal algusto | smemmeeem | e
Manteca de Chancho | 1 cucharada g 8
Huevos 2 ml 130

Procedimiento

1.- En una batea o bol colocamos la masa del choclo, los huevos, , sal y queso; mezclar
hasta que la masa tenga una textura uniforme.

2.- Dejar reposar durante 5 min.

3.- Colocar en la hoja de granadilla 2 cucharadas de la masa y extendemos, cubrimos con otra
hoja la parte superior.

4.- Calentar el tiesto y cuando tenga una temperatura fuerte colocamos los musiguitaya en este
durante 7 min. de un lado y 7 del otro.

5.- Servir caliente con aguas aromaticas o acompafiar con leche.
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SAZONADO DE FREJOL

Fecha:

2015/01/15

Fuente:

Entrevista:9

Elaborado por:

Flor Bonilla; Luis
Guerrero

Tipo de preparacion: Sopa
Tiempo de preparacion: 25 minutos
N° de PAX 6 N° de ficha 43
Ingredientes Unidad Unidad Cantidad | Mise en place
del SI
Frejol 2 tazas g 500 Remojar y cocinar
Coles 5 hojas g 75 Picar en chiffonade
Papas 11lb g 428 Pelar y picar en
cubos
Manteca de chancho | 1 cucharada g 8
Cebolla 1 rama g 15 Picar en brunoise
Ajo 1 diente g 5 Picar en brunoise
fino
Comino 1 pizca g 1 Moler
Hierbabuena 4 favis g 8 Picar en brunoise
Achiote 5 granos g 5 Sacar la color
Sal algusto | |
Agua

Procedimiento

1.- Colocar agua en una olla y cuando esté en ebullicién poner el fréjol cocinado junto con la

(parece que algo falta) las papas dejar cocer por 5 min y afiadir las coles por un tiempo

aproximado de 20 min.

2.- Hacer un refrito con la manteca de color, la cebolla y el ajo y afiadir a la preparacion.

3.-Poner todas las especias aromaticas a la sopa.

4.-Servir caliente y acompafiar con tostado de pepa.
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COLADA DE MACHICA

Fecha:

2015/01/15

Fuente:

Entrevista: 5, 7, 9

Elaborado por:

Flor Bonilla; Luis
Guerrero

Tipo de preparacion:

Tiempo de preparacion: 25 minutos :

N° de PAX 6 N° de ficha 44

Ingredientes Unidad Unidad Cantidad | Mise en place
del SI

Harina de cebada 2 tazas g 500 Cortar en juliana

tostada

Leche 3 tazas ml 750

Panela 1 adobe g 250

Clavo de olor lunidad g 2

Agua 2 tazas ml 500

Procedimiento

1.-En una olla colocar agua, harina de cebada tostada, clavo de olor y panela; dejar cocinar

25 minutos.

4.- Servir caliente y acompariar con tortilla de tiesto.
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CAMOTE DE DULCE

Fecha: 2015/01/16
Fuente: Entrevistas: 8
Elaborado por: Flor Bonilla; Luis
Guerrero
Tipo de preparacion: Aperitivo
Tiempo de preparacion: 30 min.
N° de PAX 6
Ingredientes Unidad Unidad Cantidad | Mise en place
del SI
Camote 6 unidades g 300 Lavar y pelar en
cubos
Leche g 428 Lavar conservar
enteras
Dulce 1 adobe g 250 Picar en brunoise
Canela lrama |- | e
Hoja de limon 1 hoja cc 8
Agua 1 taza cc 250

Procedimiento

1.-En una olla colocar agua y cuando hierve afiadir el berro, después de 10 minutos

afiadir las papas enteras con cascara y dejar cocer durante 15 minutos.

2.- Escurrir el berro hasta que quede sin liquido y luego pelar las papas cocinadas.

3.-Colocar en una sartén el aceite y saltear la cebolla, luego afadir una taza de agua, sal;

dejar hervir y agregar el berro y las papas; dejar reposar por 5 minutos.

4.- Servir caliente y acompafiar con tostado.
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MOTE PELADO

Fecha: 2015/01/16 iy
Fuente: Entrevista: 4,6,8,9 | \Woe
A
Elaborado por: Flor Bonilla; Luis % (‘ﬁ‘é
Guerrero A ryg "'
Tipo de preparacion: Aperitivo N\l
Tiempo de preparacion: 25 minutos el ‘,\‘
N° de PAX 6 N° de ficha 46
Ingredientes Unidad Unidad Cantidad | Mise en place
del SI
Maiz 6 tazones g 3000
Ceniza 4 tazas g 2000 Cernir la ceniza
Agua 36 tazas cc 9000

Procedimiento

1.- En una olla de barro o de metal colocar el maiz y ceniza, dejar cocinar durante lhoray

media, revolver constantemente.

2.- Sacar y lavar el maiz y refregar fuertemente para quitar la carcasa.

3.- Dejar reposar durante una noche en agua.

4.- Lavar y cocinar el maiz durante 4 cuatro horas.

5.- Servir caliente con mazamorra, cuy, gallina o con la preparacién que le apetezca.
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CHACHA MI KUNA

Fecha: 2015/01/16
Fuente: Entrevista: 6,9
Elaborado por: Flor Bonilla; Luis
Guerrero
Tipo de preparacion: Sopa
Tiempo de preparacion: 25 minutos ‘
N° de PAX 6 N° de ficha 47
Ingredientes Unidad Unidad Cantidad | Mise en place
del SI
Choclo 3 mazorca g 500 Tostar y moler
Col Verde 6 hojas g 90 Cortar en chifonada
Carne de chancho 11lb g 428 Lavar y cortar en
pedazo
Frejol tierno 1 taza g 250 Cocinar
Papas pequerias 11lb g 428 Pelar y picar en
cubos
Cebolla 1 rama g 15 Picar en brunoise
Ajo 1 diente g 5
Comino 4 granos g 1
Sal algusto |- | e
Manteca de chancho | 1 cucharada g 8
Agua 6 taza cc 1250

Procedimiento

1.- En una olla poner agua junto con la carne y dejar cocinar durante 15 minutos, luego hacer
un refrito de cebolla y ajo afiadir a la preparacion.

2.- Colocar las papas, col, las especias aromaticas y el choclo molido, dejar cocinar 25 min.

3.- Servir caliente




CAPITULO V

PROPUESTA

5.1 Introduccién

La difusion de la ruta turismo-gastronémica en la parroquia urbana El Sagrario en el canton
Cotacachi se basara en el uso de estrategias publicitarias tales como banners, tripticos; todo esto
con el fin de socializar y potencializar esta actividad, en cada una de las diferentes publicidades;
se desatacara y se detallard en forma clara y precisa la informacién mas acorde a los distintos
sitio. Lo antes mencionado permitird incrementar la actividad turistica en todos sus
componentes, ademas se lograra rescatar, promover, difundir, conservar las tradiciones,
costumbres y saberes que en un futuro pueden ser caracteristicas de mucho valor cultural y
étnico. Por otra parte la implementacion de esta ruta Turismo-gastrondémica permitira crear
plazas de trabajo a sectores que de una u otra manera han estado excluidos; con la aplicacion
de esta ruta habra un mayor incremento econémico para todos los involucrados generando asi

una mejor calidad de vida y un mayor desarrollo local.

El posicionamiento de esta oferta turistica, contribuira al desarrollo de la comunidad, apegados
en la fomentacién de todos y cada una de las manifestaciones culturales, enfocandose en toda
la riqueza cultural, gastrondmica y turistica que poseen. En este sector se lograra un producto
gue se puede ofertar al viajero nacional e internacional satisfaciendo asi sus expectativas de

exploracion y vivencias.

La implementacién de la ruta ademas de promover la actividad turistica y sus componentes,
generara nuevas oportunidades de trabajo, plazas de trabajo; ademas sera una oportunidad para
crear nuevos espacios dentro de la industria turistica tanto corporativa como familiar y que en
si vayan encaminados a complementar y satisfacer las necesidades del turista. Otra alternativa
para la difusién de esta ruta es el trabajar conjuntamente con el Departamento de la Empresa
Publica de Cultura 'y Turismo del Municion de Cotacachi; una alternativa diferente es socializar
la propuesta a las diferentes agencias de turismo que se hallan en el casco urbano y justamente
en esta parroquia, todo esto con el fin de promocionar a esta parroquia como un destino

turistico-gastronémico con su identidad cultural promoviendo asi la economia, la cultura, el
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turismo pero sobre todo rescatando el vinculo del hombre con la tierra que se estrecha en un

solo componente como es la gastronoml’a.

5.2 Ruta Turistica.

5.2.1 Disefio de la ruta Turismo Gastronémica.
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Caracteristicas

7:00 Concentracion en el mirador.

7:15 Observacion del paisaje que ofrece el mirador.

7:30 Paseo en la Plaza del Sol.

7: 45 Visita casa El Portal.

8:00 Recorrido por el parque Abdén Calderdn.

8:30 Ingreso y recorrido en la Iglesia Matriz de Cotacachi.
9:15 Visita y desayuno en la casa tradicional EI Convento.
10:00 Recorrido en el Museo.

11:00 Paseo en el parque ornamental.

11:15 Visita a la casa de las culturas.

11:30 Recorrido en la calle comercial 10 de agosto.

13:30 Almuerzo en el mercado Jatuk Cem.

14:15 Traslado hacia la comunidad de Cuiroga para luego viajar por la via hacia la laguna de

Cuicocha.
14:30 Check in y ubicacién de habitaciones en la hosteria Cuicocha.

15:00 Actividades varias dentro de los alrededores de la Laguna de Cuicocha. (Caminata,
observacion de paisaje, flora y fauna, fotografia, paseo en canoa).

18:00 Tiempo libre.

19:00 Cena tradicional en el restaurante de la Hosteria Cuicocha.
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5.3 Analisis de los componentes turisticos

Foto 1 Mirador de la Compafiia

Fuente: Investigadores

Ubicado al ingreso de la ciudad, en las avenidas Del Sol y Los Arupos desde este lugar es
posible obtener una vista panordmica de los hermosos paisajes existentes en la zona La
Componia, como el rio Ambi junto a la “Patrona de la Ciudad Santa Anita la guardiana de los
cotacachefios”. Aqui en este sector podemos degustar de los tradicionales choclos asados

acompariados de mapaguira.

Foto 2 Plaza del Sol

Fuente: (https://www.google.com.ec/search?q=mirador)

Ubicada en las avenidas Del Sol y Los Arupos una plaza de las mas modernas que tiene la
ciudad, donde sobre un escenario circular se encuentra un monumento de diez pies en hierro
que representa un templo del sol. Este es un simbolo muy importante para la ciudad, porque es

conocida como "La Tierra del Sol”.


https://www.google.com.ec/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0CAcQjRw&url=https://www.flickr.com/photos/presidenciaecuador/5433968230/&ei=KD5CVaX5COKIsQTo-4HABw&bvm=bv.92189499,d.eXY&psig=AFQjCNFRySSDrcfYKrIALIBGkF7IZcpw0w&ust=1430491011369868
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Foto 3 Parque Abdon Calderdn

Fuente: investigadores

Esté ubicado en las calles Modesto Pefiaherrera y Bolivar; en el centro histérico de Cotacachi.
En su centro esta la estatua de Santa Ana patrona de Cotacachi, a su alrededor se encuentran
distintas edificaciones coloniales y modernas. Este parque es uno de los sitios mas sobresaliente
de la zona por los acontecimientos trascendentales que ocurren y se dan afio tras afio en él. Se
puede mencionar algunas de las fiestas que aqui se dan; la fiesta de La Jora, la celebracion del
Inti Raymi entre otras festividades de &mbito cultural o social.

Aqui se puede deleitar en los meses de junio, noviembre, septiembre, febrero, entre otros la
chicha de jora, las papas con berros, la colada de cuy, las carnes coloradas y muchos mas por

motivos de las distintas celebraciones y manifestaciones culturales.

Foto 4 Casa Portal

Fuente: Investigadores
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Ubicada en las calles Modesto Pefiaherrera y Bolivar, a tan solo 11Km de distancia de la ciudad
de Otavalo con un excelente clima, temperatura 34C°. Esta forma parte del centro historico de
la ciudad, pintoresca casa de tipo colonial, que data como las primeras construcciones, en el

corazén de la apacible ciudad, por lo cual tiene su invaluable historia y valor patrimonial.

Foto 5 Iglesia Matriz

Fuente: Investigadores

La iglesia se encuentra ubicada en el centro historico en las calles Modesto Pefiaherrera y
Bolivar edificacion de alto valor patrimonial, por su compleja arquitectura de estilo
neoclasico combina con la arquitectura Griega y Romana, en su interior se encuentran obras

de arte del siglo XVIII y cuenta con varias obras de la escuela de arte de Quito.

Foto 6 Casa de Convenciones El Convento

Fuente: Investigadores
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Ubicada en el centro historico de la ciudad en las calles Garcia Moreno y Sucre su arquitectura
data de la época colonial, antes construida para acoger al grupo religioso. Hoy en dia funciona
como un restaurante y cafeteria, lugar placentero donde puedes degustar de la gastronomia. En
este lugar se puede degustar de un sin nimero de platos tradicionales y tipicos de la zona como:

Cuy asado, carnes coloradas, empanadas, café con humitas o tortillas otros.

Foto 7 Museo de Cotacachi

lasan \\\,\\,\_\\\_\,\;\R\.\‘,-w\w

Fuente: Investigadores

Museo Etnografico, se ubica en las calles Garcia Moreno y Bolivar, forma parte
complementaria del centro histérico de la ciudad; su arquitectura sobresaliente estilo colonial,
depositario de la historia e identidad de Cotacachi en el que se exhiben aspectos de tipo

etnografico, arqueoldgico, artesanal y musical.

Foto 8 Casa de Las Culturas

Fuente: (http://es.wikipedia.org/wiki/Cotacachi_(ciudad))
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Casa de las Culturas ubicada en las calles Bolivar y 9 de Octubre Esta plaza es el testimonio
de la vigencia del pluralismo cultural y diversidad étnica que promueve la “unidad en la
diversidad”. Se inaugur6 el 15 de marzo del 2003 con ocasion de la declaratoria de la UNESCO

como “Ciudad por la paz”. Se encuentra ubicada en el Centro Historico.

Foto 9 Plaza de la Interculturalidad

Fuente: (http://es.wikipedia.org/wiki/Cotacachi_(ciudad))

Plaza de la Interculturalidad; ubicada en las calles Bolivar y 9 de Octubre; lugar de en cual se
embellece con varios shows artisticos, eventos de confraternidad, festivales, para todos los
cotacacherfios o visitantes nacionales e internacionales, con los mas destacados artistas locales,

por lo que Cotacachi es conocida como la cuna de los musicos.

Ademas podemos apreciar el Mural “El grito de los Excluidos”. En el 2004 se coloco en los
Muros del Teatro, la obra de Pavel Egiliez: “El grito de los Excluidos, actualmente es un

representativo sitio histdrico.

Un lugar en donde se puede alimentarse con la gastronomia autéctona como internacional por

la presencia de varios locales que ofertan una gran variedad de platos.
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Foto 10 Mercado JATUK CEM

Fuente: Investigadores

El Mercado modernizado de la Ciudad se encuentra ubicado en las calles 10 de Agosto .En este
espacio se encuentran gran variedad de platillos en cuya elaboracion se utilizan productos de
calidad selecta que ofrecen los comerciantes de este mercado de modo que los alimentos
preparados conservan intacto su sabor en cada uno de los platos tipicos y tradicionales como
la chicha de jora, colada de cuy, papas con berros, carnes coloradas, hornado, fritada, café con

humitas o tortillas de tiesto, chochos con tostados.

Foto 11 calle comercial 10 de Agosto

Fuente: Investigadores

Calle 10 de Agosto; en cual exponen las mejores obras maestras elaboradas en cuero por los

talabarteros més sobresalientes de este cantdn, los artesanos cotacachefios proveen a grandes

y lujosos almacenes ubicados en la calle 10 de Agosto, articulos elaborados en cuero como,
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chaquetas, abrigos,bolsos ,calzado, billeteras, correas, monederos entre otros; para hombre y
mujer hechos a base de las mas finas pieles de ganado bovino.

Foto 12 Hosteria Cuicocha

Fuente: Investigadores

Hosteria Cuicocha ubicada en la extensa calle Sucre, su temperatura oxila de 21 a 28C° un clima
practicamente frio, a una distancia de 12Km desde el centro de la ciudad.Posesionada en un
lugar privilegiado, en las orillas de la hermosa Laguna de los Dioses, un sitio apacible donde
puede hospedarse vy tener una de las mejores vistas panoramicas que le trasladan a otra

dimension de inmensa paz.

Foto 13 Laguna de Cuicocha

Fuente: Investigadores
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Denominada "Laguna de los Dioses" esta ubicada a 12 Km. al Sur Oeste de Cotacachi y a 14
Km. de Otavalo, con una altitud de 3.068 m.s.n.m. con una temperatura de 28C° cuenta con
suficiente informacion adecuada para el turista en distintos sitios, se puede realizar actividades
como: excursiones alrededor de la laguna, paseos en canoa, escalar el volcan Cotacachi entre
otras cosas. Cuicocha es un lago formado en un antiguo crater volcanico, lo cual contiene una
profundidad aproximada de 200 m., de cuyas aguas emergen tres domos volcanicos que afloran

en dos islotes, todo lo cual le da un marco de belleza unica por su singular topografia.

Este es uno de los destinos turisticos mas visitados en el Ecuador, porque cuenta con una
belleza impresionante, rica en floray fauna. La vegetacion desarrollada sobre la lava volcanica,
posee mas de 400 especies, entre ellas se puede encontrar diez variedades de orquideas una

especie de bambu llamado zunfo, plantas medicinales y decorativas.
5.4 Andlisis de impactos

Para el desarrollo del presente capitulo se ha decidido realizar un analisis de impactos
prospectivo, es decir reflexionar los aspectos de la ingenieria del proyecto que genere en ciertos
ambitos o areas

El anélisis de impactos son las sefiales de aspectos positivos 0 negativos que la ejecucion del
proyecto provocara en un &mbito o area determinado.

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

valores:

-3 Impacto alto negativo
-2 Impacto medio negativo
-1 Impacto bajo negativo
0 No hay impacto

1 Impacto bajo positivo

2 Impacto medio positivo
3 Impacto alto positivo

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

caracteristicas:

Para cada &mbito o area determinados, se determina los indicadores de impacto en la respectiva

matriz.
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Es necesario realizar una sumatoria de los niveles de impacto en cada matriz y dividir este

valor para el numero de indicadores, obteniéndose de este modo el impacto promedio por area.

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

por la que asigno el valor correspondiente a cada indicador.

De esta manera se presenta las matrices para el analisis de impactos del macro proyecto

denominado “Puesta en valor de la Gastronomia de Imbabura”.

5.4.1 Impacto Turistico

NIVELES DE IMPACTO

INDICADOR R N R

- Afluencia de turismo nacional y receptivo X

- Diversificacion de destinos turisticos X

- Incremento de la actividad turistica X

- Difusién y promocién del sector X

TOTAL 219 | 11

=11

Nivel de Impacto Turistico=X/N° de indicadores
Nivel de Impacto Turistico = 11/4

Nivel de Impacto Turistico =2, 75 = 3 Impacto alto positivo

Analisis:

Se valora en un impacto alto positivo debido a que se permitira poner en conocimiento de la
sociedad todos los atractivos turisticos y ademas resaltar los aspectos gastronémicos los cuales

han sido durante generaciones como un adorno folclérico sin darles el merecido valor que tiene.

La difusion de estos aspectos en los diferentes medios de comunicacion permitira posicionar de
una manera mas eficaz y sustancial al turismo-gastronomico de la parroquia El Sagrario de
Cotacachi logrando asi una perspectiva de identidad patrimonial, conllevando con esto, a una

mayor afluencia de turistas a este sector.
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Indicador

Andlisis

- Afluencia de turismo nacional

y receptivo

Se asigna un valor de impacto alto positivo debido
a que se generara un mayor ingreso de personas a
dicha parroquia por motivo de visitar los distintos
lugares ademas de deleitarse de la gastronomia de

esta localidad.

Sera de gran valor turistico debido a que permitira
tener mayor concentracion de turistas tanto

internacional como nacional.

Influird en una demanda mayor de la

infraestructura turistica.

- Diversificacion de destinos

turisticos

El proyecto pretende proponer nuevas alternativas
de turismo, béasicamente relacionado al turismo

gastronémico como parte fundamental y prioritaria.

El impacto sera medio positivo, porque permitira
rescatar aspectos gastronémicos de mucha
trascendencia que solo se los veia como
complementarios al turismo logrando asi una
alternativa méas para el deleite y distraccion del

turista.

La diversificacion de destinos turisticos alineados a
las politicas estatales permitiran que esta actividad
sea un eje primordial para la superacion y desarrollo
economico de las familias, comunidad, pueblo y con
mucha certeza serd un aporte mas y de mucha

utilidad al PIB de la economia del pais.

- Incremento de la actividad

turistica

Alto positivo
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Se pretende impulsar un circuito turistico que
genere mayor demanda y oferta de los distintos
lugares, forjando plazas de trabajo, ademas de
aportar con  mayores rubros a la economia del
cantén; esto permitira designar un mayor
presupuesto a obras que complementen la actividad
turistica como lo es la infraestructura vial,
nomenclatura y sefializacién, con el fin de facilitar

el ingreso de los turistas.

Difusién y promocion del

sector

El impacto que se generara es alto positivo; la
publicidad como uno de los recursos principales sera
una de las estrategias que permitira visibilizar ante
la sociedad a la parroquia El Sagrario del canton
Cotacachi como uno de los Ilugares mas
privilegiados al poseer varios sitios de renombre

turistico tanto local, nacional e internacional.

La difusion y promocidn del sector permitiria crear
una marca y no se refiere a un sello o logotipo sino
mas bien a generar un turismo en posicionamiento

de identidad.

Una marca en la que englobe el esfuerzo y sacrificio
de cada uno de los integrantes y asi eliminando el

interés individual.

Dicha marca podra ser vendida por los diferentes
medios de comunicacion nacionales como
internacionales resaltando aspectos Unicos y de

calidad turistica.




5.4.2 Impacto socio-cultural.

NIVELES DE IMPACTO
INDICADOR 31210123
- ldentidad cultural. X
- Costumbres X
- Familia X
- Nutricion X
- Participacion comunitaria X
TOTAL 15 | 15

=15

Nivel de Impacto Socio-Cultural= >/ N° de indicadores

Nivel de Impacto Socio-Cultural= 15/5

Nivel de Impacto Socio-Cultural=3 impacto alto positivo
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Se asigna un valor alto positivo debido a que por medio de este proyecto se intenta rescatar,

preservar, aplicar y difundir cada conocimiento, costumbre, saberes, tradiciones y rituales que

formaron parte en los grandes acontecimientos de la vida de los antepasados de la parroquia El

Sagrario de Cotacachi y que ademas sirvieron de vinculo familiar e identidad de su pueblo. Sin

duda alguna el proyecto pretende revitalizar la cosmovision, el buen vivir,

el respeto y

convivencia a la Pachamama; fortaleciendo asi la identidad cultural de este pueblo que por

aspectos ideoldgicos y por la globalizacion se han ido perdiendo y desvalorizando con el

transcurso del tiempo, sobre todo este fenOmeno se ve méas notorio en las generaciones actuales

que intentan tapar de una manera desconocida cada una de sus raices.

Indicador

Analisis

- ldentidad cultural.

Se asigna un valor alto positivo porque
permitira  posicionar 'y valorizar la
identificacion de individuo como parte de un

pueblo o comunidad dejando atras aspectos
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que no concuerdan con la identidad, tradicion

y costumbre de sus antecesores.

Alto positivo debido a que se lograré rescatar,
preservar, valorar, promocionar las

costumbres heredadas con el paso de los afios.

Generard un posicionamiento o arraigo de
- Costumbres identidad en cada individuo al conocer cada
una de las manifestaciones, enorgulleciendo
su pertenecia a este pueblo y permitiendo
desenvolverse en una convivencia interétnica

e intercultural.

Se le asigna un valor alto positivo ya que se
considera que la alimentacion y la familia
deben tener una estrecha relacion directa en el

desarrollo y convivencia de sus miembros.

La convivencia familiar y estrecha con la
- Familia alimentacion ha sido uno de los aspectos en los
que se ha podido palpar que todos los
conocimientos de sus costumbres 'y
tradiciones tanto culturales, étnicas y saberes,
Se han transmitido de generacion en

generacién gracias al compartir en familia.

Se asigna un valor alto positivo porque el
proyecto quiere demostrar que la nutricién
tiene que ver con la calidad de vida de los
- Nutricién habitantes y fundamentar que la alimentacion
de nuestros antepasados a pesar de no contar
con el conocimiento cientifico y tecnoldgico
con el que en la actualidad tenemos siempre

tuvieron una excelente nutricion lo que les
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permitié tener un indice de vida mayor al de

hoy.

Demostrando asi que los productos cultivados
en la tierra son méas saludables que los
productos que en la actualidad nos ofrecen las

grandes franquicias alimentarias.

El indicador es alto positivo debido a que
permitird que la participacion de la comunidad
cree mejores lazos de interaccion con los
turistas; ademas de ser una oportunidad para el

- Participacién comunitaria . : .
intercambio de experiencias interculturales.

Ser la misma comunidad quien dé a conocer
todos y cada uno de sus saberes, costumbres y

tradiciones.
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5.4.3 Impacto econémico

NIVELES DE IMPACTO
3(-2|-1|0|1|2|3
INDICADOR

- Generacion de micro empresa X

- Reactivacion de la produccion agricola X

- Mayores ingresos para empresarios del sector X

- Mayor inversion local. X

- Afectacion al micro turismo. «

- Aumento de precios X

IR 2 12 | 10

>=10
Numero de indicadores = 6

Nivel de Impacto Econdémico= Y/ N° de indicadores

Nivel de Impacto Econémico = 10/6

Nivel de Impacto Economico = 1, 666 =~ 2

Se asigna un nivel de impacto alto medio positivo debido a que la economia, la agricultura, el
turismo tendran una reactivacion mas fuerte debido a la difusion y promocidn de los diferentes
sitios turisticos como de la gastronomia; mejorando asi la calidad de vida de todos los

involucrados en el sector turistico.
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Permitira generar ofertas de trabajo tanto directas como indirectas debido a que se incrementara
la actividad turistica por lo que se reflejard en una mayor oferta y demanda de los componentes

turisticos.

Indicador

Andlisis

- Generacion de micro empresa

Se asigna un nivel de alto positivo debido a que
generard un mayor porcentaje de demanda
turistica en todos los &mbitos lo que obligaré a
formar nuevas microempresas generadoras de

turismo.

La demanda puede ser en mayor nimero de
establecimientos como restaurantes,

microempresas de turismo comunitario,

agencias de viajes autdctonas.

- Reactivacion de la produccion

agricola

Se asina un valor de alto positivo puesto que la
demanda de mayor afluencia turistica requerira
cubrir un mayor porcentaje de consumo de
productos agricolas lo que incidira en una
mayor reactivacion de suelos agricolas y por

ende generard mas fuentes de empleo.

- Mayores ingresos para

empresarios del sector

Se asigna un valor alto positivo

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

También generar oportunidades de superacién a
pequefias agrupaciones o micro empresas que
se establezcan o estén establecidas y se puedan

apoyar en el beneficio del proyecto

- Mayor inversion local

Alto positivo
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Aumentara la inversién en areas turisticas para
las microempresa que pueden ser extranjeras o

de acuerdo a las politicas del estado.

Afectacion generadores de micro

turismo

Impacto bajo negativo.

La falta de conocimiento técnico de como
generar turismo adecuado podria afectar a
personas que no tienen mucha capacidad
econdémica ni profesional como para poder

competir con empresas mas competitivas.

Aumento de precios

Se asigna un valor de impacto bajo negativo
debido a que la oferta y la de manda incidira
directamente en la economia por lo que se
reflejard en el alza de precios en algunos

componentes del turismo.

Los productos agricolas seran unos de los que
presentaran un alza y por ende también el area

de alimentacion.




5.4.4 Impacto educativo
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NIVELES DE IMPACTO

INDICADOR
- Mayores conocimientos X
- Investigacion X
- Capacitacion X
TOTAL 919

=9
Numero de indicadores= 3

Nivel de Impacto Educativo= Y /N° de indicadores

Nivel de Impacto Educativo =3

Nivel de Impacto Educativo = 9/3

Se asigna un valor alto positivo porque permitira revindicar en cada cotacachefio ese amor por

su tierra al saber y conocer de la riqueza turismo-gastronémica que poseen y que por uno u

otros factores no ha sido potencializada como debe.

Por otra parte la juventud podréa tener el conocimiento de su pueblo, de sus raices pero sobre

todo de las bondades y riquezas de la tierra con los cuales sus antepasados pudieron forjar a

este pueblo.

Se generara una identidad turismo- gastronémico; ya no folclérico como se la presentaba en

afios atras sino mas bien como una marca de identidad patrimonial en la que se valorice y se

ponga en préactica los lineamentos y politicas expuesta por el gobierno actual.

Indicador

Andlisis

- Mayores conocimientos

Alto positivo

El proyecto pretende poner ante la sociedad
conocimientos que han sido arraigados a su pueblo
por generaciones y que por culturizaciones externas

se han desvalorizado.
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Investigacion

Alto positivo

Generara la necesidad de investigar en la historia los
reales acontecimientos que sostengan y fundamente
firmemente cada una de sus manifestaciones

arraigadas a su pueblo.

Capacitacion

Alto positivo

El proyecto generara la oportunidad de implementar
nuevas opciones gastronomicas que permitan
difundir el patrimonio heredado y que por

consecuencias externas se ha ido perdiendo.

Poner ante la sociedad como una alternativa més de
turismo la préactica de los saberes ancestrales

gastronémicos por medio del turismo comunitario.
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5.4.5 Impactos generales

NIVELES DE IMPACTO
INDICADOR SO A
- Impacto turistico X
- Impacto socio cultural X
- Impacto econémico X
- Impacto educativo X
TOTAL 21911
=11

Numero de indicadores=4

Nivel de Impacto general = 3/N° de indicadores

Nivel de Impacto general= 11/4

Nivel de Impacto general= 2,75

5.5 Informe de impactos

En el presente andlisis de los impactos generales, se asigna un valor de alto positivo.

En vista de que este proyecto tiene como objeto a mejorar las condiciones de las diferentes
areas analizadas. Se hace un hincapié de obtener nuevas alternativas turisticas como punto
primordial, lo cual ayuda que nuevos atractivos seran visitados, y tenga mayor opcion a la cual
el turista pueda acceder y por ende hacer de la ciudad un sitio potencialmente turistico,
mediante la propagacion de cada uno de los mismos, esto permitira revivir el patrimonio
cultural y gastronomico que posee. Esto traera consigo mayor inversion en la infraestructura
hotelera, reactivacion de la agricultura, nuevas plazas de trabajo, mayor presupuesto para la
ciudad vy por ende mejorara la economia de la parroquia y el canton en general. Todo lo

plasmado anteriormente conlleva a tener un mejor estilo de vida.
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES.

Conclusiones.

1.- El trabajo realizado durante estos meses aplicando los anexos 1y 2; dio como resultado la
recoleccion de datos importantes que en si la mayor parte de la poblacion desconoce; mismos
que sirvieron para ser documentados e inventariados en un recetario dentro del Capitulo IV el

cual tiene la finalidad de conservar de manera bibliogréafica dichas recetas.

Dentro de este estudio se encontré un gran namero de recetas como platos fuertes, sopas,
coladas, postres o aperitivos. Hallamos recetas que se vinculan directamente para fiestas
religiosas, sociales y politicas; sin duda alguna son recetas que van de la mano a sus
costumbres, tradiciones y creencias; a ese legado heredado tras el paso del tiempo; més

detalladamente podemos conocer esto en el Capitulo 1V

2.- La informacidn recabada acerca de la gastronomia Capitulo IV, més el inventario de los
lugares turisticos Capitulo V permitieron disefiar una ruta turistica gastronémica con el fin de
potenciar el turismo en todas su areas, creando asi nuevas ofertas de turismo y gastronomia

generando mas plazas de empleo y mayor fluidez econdémico en este sector.

3.- Mediante los impactos generados en los niveles positivos de los indicadores de impactos:
Turistico; socio cultural; econdémico; educativo; tratados en el Capitulo V, se concluye que la
afluencia de mayor cantidad de turistas permitira fortalecer, diversificar y promocionar los
distintos lugares turisticos que posee la parroquia el Sagrario en el cantén Cotacachi.

e socio - cultura, potencializara directamente incidiendo sobre la poblacion a la
valorizacion de sus tradiciones y costumbres dentro de esta comunidad, permitiendo asi
fomentar y fortalecer la cultura en las generaciones mas jovenes, desvinculando de
culturas externas y dando mayor atencion a lo propio.

e Econdmicamente la parroquia ha sabido mantenerse desde sus inicios a base de la
agricultura y la talabarteria; sin embargo por medio del presente trabajo se
complementara y se dara fortalecimiento a la economia debido a que el impacto
generado por la afluencia de mas turistas requerird de mayor inversion econémica con
el fin de fortalecer y complementar la plaza hotelera, gastronémica y turistica de la zona
ademas de satisfacer las necesidades del turista; permitira la interaccion de pequefios
promotores turisticos y PYMES como también proveera de nuevas plazas de trabajo lo

gue significa un mayor crecimiento econdémico para las partes involucradas.
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Esto conlleva a mejorar la calidad de vida como también incentiva el crecimiento
economico de la parroquia debido a que se generard una mayor oferta y demanda de los
diferentes componentes turisticos, motivando asi a la formacion de nuevos PYMES que
se beneficiaran de la actividad turismo-gastronémica.

Educativamente se lograra la difusion cultural, turistica y gastrondmica en la

comunidad, colegios, escuelas y hoy apegados de la tecnologia a todo el mundo.
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Recomendaciones.

1. Difundir el patrimonio cultural y gastronémico encontrado en la parroquia El Sagrario
del canton Cotacachi a través de la realizacion de ferias gastrondmicas, donde se
exponga los distintos platos ancestrales tipicos, tradicionales de esta zona, dando a
conocer el inventario gastronomico de la parroquia a los distintos establecimientos

dedicados al expendio de alimentos para la aplicacion en el mend que ofrecen.

2. Trabajar conjuntamente con las empresas de turismo y las comunidades, para fomentar
el turismo comunitario que son los expertos en el conocimiento del valor gastrondmico
que este canton posee; difundir la ruta turistica gastrondmica por medio del
departamento de turismo, la pagina web del Ministerio de Turismo, herramienta eficaz
que permite de antemano informarse del sitio que el turista desea visitar. Utilizar los
medios de comunicacién como la Radio Publica de Cotacachi, para a través de este
instrumentd otorguen un espacio dedicado a difundir el turismo, la cultura y la
gastronomia, aspectos basicos que los nifios, jovenes y toda la poblacion en general

deben conocer, de esta manera se vendra educando a las generaciones venideras.

3. Concientizar a los pobladores de la parroquia El Sagrario a valorar y sacar provecho del
patrimonio gastronémico que esta parroquia posee, como fuente econémica para su
hogar. Invertir en las comunidades que poseen mayor recurso turistico, en las

respectivas sefialética turisticas y creacion de nuevas plazas del turismo comunitario.
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Anexo 1 Entrevista levantamiento del inventario gastronémico
Fuente
Fecha
Lugar

Elaborado por

1. Qué alimentos ancestrales existian en la zona

2. Qué alimentos se producen actualmente

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

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

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

6. Cuéles son las comidas y bebidas que se preparan en la zona (incluir sopas, platos

principales, postres, panes, otros)
7. Ingredientes cantidad, unidad
8. Técnicas de elaboracion

9. Utensilios que se usan para elaborar las comidas y bebidas
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Anexo 2 Entrevista contexto socio cultural

1. Cuéles (incluir fechas) son las manifestaciones culturales de la zona y qué alimentos o

bebidas se relacionan con éstas.

2. Quiénes intervienen en las preparaciones de los alimentos.

3. CoOmo o a quién se trasmiten los conocimientos.

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

5. Desde cuando se prepara.

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

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

8. Qué significado tiene el plato.

9. Qué historia conoce del plato.
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Carrera de Gastronomia
FICHA PARA INVENTARIO DE ATRACTIVOS Turisticos

GATRONOM
T[T

1. DATOS GENERALES

Encuestador Flor Bonilla ‘ Luis Guerrero Fecha: 21/02/2015
Supervisor evaluador |Ing. Pablo L6pez No. Ficha 1
Nombre del atractivo: |Mirado La Compafiia

Propietario: GADC ( Gobierno Auténomo Descentralizado del cantén Cotachi)

Categoria: Manifestaciones culturales |Tipo Histérico ‘Subtipo ‘ Zona Histérica
2. UBICACION: LONGITUD 0.292778 LATITUD ‘ -78.257.312

Provincia: Imbabura Canton Cotacachi Localidad El sagrario
Calle: Redondel Via a cotacachi NUmero: S/N Transversal | Av. Del Sol'y Av. Los Arupos
3.CENTROS URBANOS MAS CERCANOS AL ATRACTIVO

Nombre del poblado: Distancia(km):

Quito 93,8 km

Otavalo 10 km

Ibarra 22,9 km

4. CARACTERISTICAS FISICAS DEL ATRACTIVO

Altura (m.s.n.m.): 2462 m.s.n.m Temperatura (°C): 27
1 Tamafio:

2 Calidad del Agua:

3 Flora y Fauna:

4 Descripcion del paisaje: Se puede observar un pasiaje panoramico de los alrededores de este canton
5 Descripcion de sus riberas:

6 Islas existentes

7 Actividades varias Bicicleta, caminata.

8 Puentes y puertos

9 Navegabilidad

10 Répidos

11 Cafiones

12 Vados

5. USOS (simbolismo)

ESTADO DE CONSERVACION

1 Alterado
2 No alterado
3 Conservado X mantenimiento por parte del GADC. ( Gobierno Autonomo descentralizado de
Cotacachi)
4 En proceso de deterioro
5 Causas del deterioro
6. Ha sido declarado patrimonio Nombre
Si Fecha
No X Categoria
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6. INFRAESTRUCTURAVIAL Y DE ACCESO

Tio Stbtipo Estado de s vias transporte Frecuencias
Bieno  [Reqular  Malo Diara | Semanal | Mensual | Eventual | Ninguna
Terrestre Astalto X Bus X
Lastrado Auomivl - | X
Empedrado Ik
Sendero Tren
Actgtico Martimo Barco
Fluvil Bote
Canoa
Otros X
Avin
Avioneta
Helicptero
7. FACILIDADES TURISITCAS
Ruta de buses destle a poblacion més cercana
Lugar Desde Hasta Frectenca Distancia
Quto 300 1800 15mn 938 km
Otavalo 500 1930 15mn 10km
Ibarra 500 190 15mn 22.9km
Lujo Prinera Sequnda Tercera Carta
Servicios No. Estab. Phzas  [No. Esta. |Plazas [No. Estab. |Plazas  [No. Estab. |Plazas  [No. Estab. |Plazas
Alojamiento o 27 of 17 I T
Alimentacin 4 984 11 6l 9 90 4100
Esparcimiento
Tarifa promedio
por hotel$ 20-35 135
Promedio dias 245 225
Tarifa promedio
en alimentacion
estadia hotel
Infraestructura basica
Ayl Servicio de suministro de agua Potable Municipal
Energa Servicio Eléctrico Publico estatal
Alantarilado Servicio de alcantarillado publico Municipal
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8.TURISMO
Tipo de turitas que recine el atracto Formas de viajar del turista
Tiempo promedio que permanece
Local X 0 Carmo propio, bus, agenci, rupos.
Provincil X 0 Carmo propio, bus, agenci, rupos.
Nacional X 20 Carmo propio, bus, agencia, rupos.
Internacional X 20 Carmo propio, bus, agencia, rupos.
Indique si cuenta con
Agencia de viajes Almecenes de artesana Correo Fax, fono, internet
Seriae si el afractivo turistco se diunde
Local X
Provincil X
Nacional X
Internacional X
Obseaces Elacceso a este sito es de facil accesiilidad de bido a que s encuentra al i de la va
Dibujar ruta
[ e PN i e
4‘4\.“_.

g

Terminal Terrestre <. :‘f‘,
=

de Carcelen™
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Carrera de Gastronomia
FICHA PARA INVENTARIO DE ATRACTIVOS TURISTICOS

1. DATOS GENERALES

Encuestador Flor Bonilla Luis Guerrero Fecha: 2110212015
Supervisor evaluador |Ing. Pablo Lopez No. Ficha 2
Nombre del atractivo: |Plaza del Sol
Propietario: GADC.
Categoria: Manifestaciones culturales [Tipo Historicos Subtipo Arquitectura
2. UBICACION: LONGITUD:| 0203679  |LATITUD | 78.258.598
Provincia: Imbabura Canton Cotacachi Localidad El sagrario
Calle: Anida del Sol NUmero: SIN Transversal Modesto Pefiaherrera
3.CENTROS URBANOS MAS CERCANOS AL ATRACTIVO
Nombre del poblado: Distancia(km):
Quito 93,7 km
Otavalo 10km
Ibarra 22.9km
4, CARACTERISTICAS FiSICAS DEL ATRACTIVO
Altura (ms.nm.): 2448 ms.nm. |Temperatura (°C): | 21
1 Tamaiio:
2 Calidad del Agua:
3 Flora y Fauna:
4 Descripcion del paisaje: |
5 Descripcion de sus riberas:
6 Islas existentes
7 Actividades varias
8 Puentes y puertos
9 Navegabilidad
10 Répidos
11 Caiones
12 Vados
5, USOS (simbolismo) |
ESTADO DE CONSERVACION
1 Alterado
2 No atterado
3 Conservado X GADC
4 En proceso de deterioro
5 Causas del deterioro
6. Ha sido declarado patrimonio Nombre
Si Fecha
No X Categoria
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6. INFRAESTRUCTURA VIAL Y DE ACCESO

Tipo Stbtipo Estado de las vias transporte Frecuencias
Bueno Requiar ~ |Malo Diaria | Semanal |Mensual| Eventual | Ninguna
Terrestre Asfalto X Bus X
Adoquinado X Autombvil X
Empedrado iy
Sendero Tren
Acuatico Martimo Barco
Fluvial Bote
Canoa
Otros X
Avion
Avioneta
Helicoptero
7. FACILIDADES TURISITCAS
Ruta de buses desde la poblacion més cercana
Lugar Desle Hasta Frectencia Distancia
Quito 300 18:00 15min
Iharra 500 1930 15 min
Otavalo 500 1900 20 min
Lujo Primera Sequnda Tercera Clarta
Servicios No. Estab. Plazas No. Estab. |Plazas [No. Estab.  |Plazas [No. Estab. |Plazas [No. Estab. |Plazas
Alojamiento 4 21 6 175 J
Alimentacion 4 94 1 6l 19 970 100
Esparcimiento
Tartifa promedio
por hotel § 20-35 145
Promedio dias 225 2235
Tarifa promedio
en alimentacion
estadia hotel
Infraestructura bésica
Agua Servicio de suministro-de agua Potable Municipal
Energia Sericio Electrico Publico estatal
Alcantarilado Servicio de alcantarillado publico Municipal
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8.TURISMO

Tino de turstas que recioe el aractio Tiermpo promedio que permanece Formes de viajar del turita
Local X 15min CAITO propio, bus, agencia, Qrupos,
Provincial X 15min CAIT0 propio, bus, agencia, grupos.
Naciongl X 15min CAITO Propio, bus, agencia, Qrupos.
Internacional X 15min CAIT0 propio, bus, agencia, grupos.
Indique si cuenta con
Agencia de viajes Alecenes de artesania Correo Fax, fono, intemet

X X X
Sefiale si el atracthvo turtico se difunce
Local X
Provincia X
Nacional X
Intermacional X
Ohservaciones | Lugar de ingreso a  hermosa ciad Conocida como "La Tera el o'
Dibujar ruta
i s ” O 4% oarra ]

~~~~~~~~

Terminal Terrestre O

de Cucdm\k—,l e

e

Plaza del Sol

OtavaloiOr

0 o
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Carrera de Gastronomia
FICHA PARA INVENTARIO DE ATRACTIVOS TURISTICOS

1. DATOS GENERALES

Encuestador Flor Bonilla |Luis Guerrero Fecha: 21/02/2015
Supervisor evaluador |Ing. Pablo Lopez No. Ficha 3
Nombre del atractivo: |Parque Abdén Calderon
Propietario: GADC ( Gobierno Auténomo Descentralizado del canton Cotacachi)
Categorfa: Manifestacion cultural | Tipo Histdricos Subtipo Zonas historicas
2. UBICACION: LONGITUD:|  0.300004 |LATITUD | -78.264.254
Provincia: Imbabura Canton Cotacachi Localidad El sagrario
Calle: Modesto Pefiaherrera Nmero: SIN Transversal holivar
3.CENTROS URBANOS MAS CERCANOS AL ATRACTIVO
Nombre del poblado: Distancia(km):
Quito 136 km
Otavalo 11,2 km
Ibarra 24,1 km
4, CARACTERISTICAS FiSICAS DEL ATRACTIVO
Altura (ms.n.m.): 2462 ms.n.m |Temperatura (C): | 32
1 Tamafio:
2 Calidad del Agua:
3 Flora y Fauna:
4 Descripcion del paisaje:
5 Descripcion de sus riberas:
6 Islas existentes
7 Actividades varias
8 Puentes y puertos
9 Navegabilidad
10 Répidos
11 Cariones
12 Vados
5. USOS (simbolismo) |
ESTADO DE CONSERVACION
1 Alterado
2 No alterado
3 Conservado X mantenimiento por parte del GADC.
4 En proceso de deterioro
5 Causas del deterioro
6. Ha sido declarado patrimonio Nombre
Si Fecha
No X Categoria
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6. INFRAESTRUCTURA VIAL Y DE ACCESO

Tipo Subtipo Estado de las vias transporte Frectencias
Bueno Requlr ~ [Malo Diaria | Semanal |Mensual| Eventual | Ninguna
Terrestre Asfatto X Bus X
Lastrado Automovil | X
Empedrado 4xd
Sendero Tren
Acuatico Marftimo Barco
Fluvial Bote
Canoa
Otros X
Avion
Avioneta
Helicoptero
7. FACILIDADES TURISITCAS
Ruta de huses desde la poblacion més cercana
Lugar Desde Hasta Frecuencia Distancia
Quito 300 1800 15 min 136
Ibarra 500 19:30 15 min 11,2
Otavalo 500 1900 20 min 241
Lujo Primera Segunda Tercera Cuarta
Servicios No. Estab. Plazas No. Estab. |Plazas|No. Estab. [Plazas |No. Estab. [Plazas  [No. Estab. [Plazas
Alojamiento 4l 267 6| 175 I T
Alimentacion 40 984 611 19 970 4 100
Esparcimiento
Tarifa promedio
por hotel $ 20-35 1a5
Promedio dias 235 2 a5
Tarifa promedio
en alimentacion
estadia hotel
Infraestructura bésica
Agua Servicio de suministro de agua Potable Municipal
Energla Servicio Ectrico Publico estatal

Alcantarillado

Servicio de alcantarillado publico Municipal
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8. TURISMO

Tipo de uristas que reche el atractivo Tiermpo promedio que Formas de viajar deltrista

Dermanece
Local X 30 min CAITO Propio, bus, agencia, grupos.
Provincial X 20 min CAITO propio, bus, agencia, grupos.
Nacional X 20 min CAITO Propio, bus, agencia, grupos.
Internacional X 20 min CAITO Propio, bus, agencia, grupos.
Indigue si cuenta con
Agencia de viajes Almacenes de artesana Correo Fax, fono, internet
Seffale si el atractivo turistico se difunde
Local X
Provincial X
Nacional X
Internacional X
: Diariamente aqui es el lugar perfecto para reunirse entre amiqos, y disfrutar de la esplendida mirada que se obtiene al ser
Observaciones " .
parte del centro historico de Cotacachi
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.—.?.T. UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE GASTRONOMA
= FACULTAD DE CIENCIAS ADMINISTRATIVAS ™
Y ECONOMICAS
Carrera de Gastronomia
FICHA PARA INVENTARIO DE ATRACTIVOS TURISTICOS

1. DATOS GENERALES
Encuestador. | Flor Bonilla | Luis Guerrero Fecha: 210212015
Supervisor evaluador: Ing. Pablo Lopez No. Ficha 4
Nombre del atractivo: |Casa Portal
Propietario: Sr. Manuel Ruiz
Categoria: Manifestaciones culturales  |Tipo: Historico |Subtipo | arquitectonico
2. UBICACION:  [El Sagrario LONGITUD:| 0300419  [LATITUD| -18.264.121
Provincia: Imbabura Canton: Cotacachi |Loca|idad Centro Historica
Calke: Modesto Periaherrera Numero:  |SIN | Transversal Bolivar
3.CENTROS URBANOS MAS CERCANOS AL ATRACTIVO
Nombre del poblado: Distancia(km):
Quito 136 km
Otavalo 11km
Ibarra 23,9km
4. CARACTERISTICAS FiSICAS DEL ATRACTIVO
Altura (ms.nm.): 2464 ms.nm. |Temperatura (°C): | 34C°
1 Tamafio:
2 Calidad del Agua:
3 Flora y Fauna:
4 Descripcion del paisaje: |
5 Descripcion de sus riberas:
6 Iskas existentes
7 Actividades varias:
8 Puentes y puertos:
9 Navegabilidad:
10 Répidos:
1 Cariones:
12 Vados:
5.USOS (simbolismo)
ESTADO DE CONSERVACION
1 Alterado
2 No alterado
3 Conservado X Mantenimiento por el "GADC "
4 En proceso de deterioro
5 Causas del deterioro
6. Ha sido declarado patrimonio Nombre

Si Fecha

No X Categoria
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6. INFRAESTRUCTURA VIAL Y DE ACCESO

Tipo Stbtipo Estado de las vias transporte Frecuencias
bueno Requar ~ [Mak Diaria | Semanal | Mensual | Eventual | Ninguna
Terestre Asfatto Bus X
Adoguinado X Automouil |
Empedrado Ivd
Sendero Tren
Acudtico Martimo Barco
Fluval Bote
Canoa
Otros
Avion
Avioneta
Helicoptero
7. FACILIDADES TURISITCAS
Ruta e buses desde a poblacion més cercana
Lugar Desde Hasta FrecLenca Distancia
Quito 300 1800 15 min 136 km
Otavalo 500 1930 15 min 11km
Ibara 500 1900 20 min 239km
Lujo Primera Sequnda Tercera Cuarta
Senvicios No. Estab. Plazas No. Estab. |Plazas  No. Estab. |Plazas [No. Estab{Plazas  |No. EstabiPlazas
Alojamiento 4 267 6 175 3 T
Alimentacion 4 94 161 19 910 4 100
Esparcimiento
Tartia promedio
por hotel § 20-35 125
Promedio dias 225 245
Tarifa promedio
en alimentacion
estada hotel
Infragstructura bésica
Aguia Senvicio de suministro-de agua Potable Municipal
Energia Sericio Electrico Publico estatal

Alcantarilado

Servicio de alcantarillado publico Municipal
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8.TURISMO

Tipo de turistas que recioe el atractivo . . Formes de viajar el urista

Tiempo promedio que permanece
Local X 45min, CaITo propio, bus, agencia, grupos.
Provincial X 20min CaITo propio, bus, agencia, grupos.
Nacional X 15mn CaIT0 propio, bus, agencia, grupos.
Internacional X 20min CaIT0 propio, bus, agencia, grupos.
Indique si cuenta con
Agencia de viajes Almacenes de artesania Correo Fax, fono, internet
Sefiale i el afractivo turistco se difunde
Local X
Provincil X
Nacional X
Internacional X
Observaciones Es una de las primeras construcciones en el desarrollo urbano de la parroquia.
Dibujar ruta
o A B 4
Q"f s e
Tangali e 4 Angochagua
| < & 2 h 26 min ;:,f—v

Terminal Terrestre
de Carcelén

Ascazubi




188

PSS UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE GATRONOMiA
N FACULTAD DE CIENCIAS ADMINISTRATIVAS i
Y ECONOMICAS
— Carrera de Gastronomia |
FICHA PARA INVENTARIO DE ATRACTIVOS TURISTICOS
1. DATOS GENERALES
Encuestador: Flor Bonill | Luis Guerrero Fecha: 21/02/2015
Supervisor evaluador: {Ing. Pablo Lopez No. Ficha 5
Nombre del atractivo: |Iglesia la Matriz
Propietario: Publico Estatal. (Municipio de Cotacachi)
Categoria: Manifestacaciones cukurales [Tipo: Historica |Subtipo | Arquitectura Religiosa
2. UBICACION: |l Sagrario LONGITUD 0.300282 |LATITUD | -78.264.665
Provincia: Imbabura Canton; Cotacachi Localidad El Sagrario
Calle: Bolivar Nimero: SIN Transversal Garcia Moreno
3.CENTROS URBANOS MAS CERCANOS AL ATRACTIVO
Nombre del poblado: Distancia(km):
Quito 93,7km
Otavalo 10km
Ibarra 22,9 km
4. CARACTERISTICAS FiSICAS DEL ATRACTIVO
Altra (ms.nm): 2445 msnm | Temperatra (C): | 34C°
1 Tamaiio:
2 Calidad del Agua:
3 Floray Fauna:
4 Descripcion del paisaje:
5 Descripcion de sus riberas:
6 Islas existentes
7 Actividades varias:
8 Puentes y puertos:
9 Navegabilidad:
10 Répidos:
11 Cafiones:
12 Vados;
5.USOS (simbolismo)
ESTADO DE CONSERVACION
1 Alterado
2 No alterado
3 Conservado X Mantenimiento por el "GADC y Curia Diocesana "
4 En proceso de deterioro
5 Causas del deterioro
6. Ha sido declarado patrimonio Nombre
Si Fecha
No X Categorfa
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6. INFRAESTRUCTURA VIAL Y DE ACCESO

Tipo Stbtipo Estado de las vias Transporte FreCUenCias
Bueno Requlr  [Malo Diaria| Semanal | Mensual | Eventual | Ninguna
Terestre Asfalto X Bus X
Adoquinado X Moto X
Lastrado Automovl | x
Empedrado Ivd
Sendero Tren
Acuético Martimo Barco
Fluval Bote
Canoa
Otros X
Avion
Avioneta
HelicGptero
7. FACILIDADES TURISITCAS
Ruta de buses dese la poblacion més cercana
Lugar Desde Hasta Frecuencia Distancia
Quito 300 1800 15mn 937 km
Otavalo 500 1930 15mn 10km
Ibarma 500 1900 20min 229km
Lujo Primera Sequnda Tercera Cuarta
Senicios No. Estab. Plazas NOestah. |Plazas ~ |No. Estab. |Plazas |No. Estab. |Plazas  No. Estab.|Plazas
Alojamiento 4 T 6 175 3 m
Alimentacion 4 %4 7 61l 19 970 4100
Esparcimento
Tartifa promedio
por hotel § 20-35 135
Promedio dias 225 245
Tarifa promedio
enalimentacion
estada hotel
Infragstructura basica
Agua Servicio e suministro e agua Potable Municipal
Energia Sericio Electrico Publico estatal
Alcantarillado Senvicio de alcantarilldo publico Municipal
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8. TURISMO

Tipo de turstas que recibe el atractivo Tiempo promedio gLe permarece Forms de viajar del turista
Local 15min CAIT0 propi, bus, agenci, grupos,
Provincial X 15min CaIT0 propio, bus, agenci, grupos.
Nacional X 15min CAIT0 propio, bus, agencia, grupos.
Internacional X 15min CAIT0 propio, bus, agencia, grupos.
Indiue si cuenta con
Acgncia de viajes Almacenes (e artesana Correo Fax, fono, internet

X X X X
Serile si el atractivo turisico se dlfunde
Local
Provincial X
Nacional X
Internacional X
Observaciones . . : : .
Es una iglesia con Lna arqutectura gotica y neoclasica es una de las mas grandes de a cudad.
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,ﬁ UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE GASTRONOMA
= FACULTAD DE CIENCIAS ADMINISTRATIVAS -
Y ECONOMICAS
A Carrera de Gastronomia -
FICHA PARA INVENTARIO DE ATRACTIVOS TURISTICOS
1. DATOS GENERALES
Encuestador. Flor Bonilla |Luis Guerrero Fecha: 2110212015
Supervisor evaluador:  {Ing. Pablo Lopez No. Ficha 6
Nombre del atractivo:  |Casa de Convenciones
Propietario: Privada.
Categoria: Manifestaciones cuturales  [Tipo: Historico |Subtip0 | Arquitectonica
2. UBICACION: El Sagrario LONGITUD 0.300586 |LATITUD | -78.265.184
Provincia: Imbabura Canton: Cotacachi |L0ca|idad El Sagrario
Cale: Garcia Moreno N{mero: 0| Transversal Sucre
3.CENTROS URBANOS MAS CERCANOS AL ATRACTIVO
Nombre del poblado: Distancia (km):
Quito 136 km
Otavalo 11,2km
Ibarra 24,1 km
4, CARACTERISTICAS FiSICAS DEL ATRACTIVO
Altura (ms.n.m.): 2451ms.nm. |Terrperatura (°C): | 33C°
1 Tamafio:
2 Calidad del Agua:
3 Flora y Fauna:
4 Descripcion del paisaje:
5 Descripcion de sus riberas:
6 Islas existentes
7 Actividades varias:
8 Puentes y puertos:
9 Navegabilidad:
10 Répidos:
11 Cafiones:
12 Vados:
5.USOS (simbolismo)
ESTADO DE CONSERVACION
1 Alterado
2 No alterado
3 Conservado X Mantenimiento por el "GADC "
4 En proceso de deterioro
5 Causas del deterioro
6. Ha sido declarado patrimonio Nombre
Si Fecha
No X Categoria
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6. INFRAESTRUCTURA VIAL Y DE ACCESO

Tio Subtipo Estado de les vias Transporte Frecuencias
Bieo  [Requar |Mabo Diari | Semanal | Mensual | Eventual | Ninguna
Terrestre Astalto X Bus
Lastrado Automovi
Empedrado x4
Adoquinado X Tren
Actético Marfimo Barco
Fluvil Bote
Canoa
Otros
Avidn
Avioneta
Helicoptero
7. FACILIDADES TURISITCAS
Ruta de buses desde la poblacion més cercana
Lugar Desde Hasta Frecuencia Distancia
Quto 300 1800 15 min 136 km
Otavalo 500 1930 15mn 112km
Ibama 500 1900 20mn 24 1km
Lujo Primera Sequnda Tercera Clarta
Servicios No. Estab. Phzas  [No.  |Plzas  |No.Estab. |Plazas |No. Etab|Plazas  [No. EstabiPlazas
Alojamknto i 267 6 175 3 T
Alimentacion i 94 o6 19 90 4100
Esparcimiento
Tartita promedio
por hotel $ 20-35 135
Promedio dias 245 235
Tarifa promedlio
en alimentacion
estadia hote
Infragstructura basica
Ay Servicio ce suminitro de agua Potable Municipal
Energia Sericio Electrico Publco estatal

Alcantarilldo

Servicio de alcantarilado publico Municipal
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8.TURISMO
Tipo de turstas que recioe el atractivo Formas de viajar deltursta
Tiempo promedio que permanece
Local X 20 min CAITo propio, Bus, agencia, (rupos.
Provincia X 15mn CaITo propio, BUs, aGenci, (rupos.
Naciorl X 15mn CAITO propio, (US, agencia, (rupos.
Intermeciorl X 15 CAITO propio, bus, agencia, (rupos.
Indique si cuenta con
Agrciadevajes  x Almcenes de artesania |x Comeo  |x  [Fax, fono, itemet X
Sefle i el atractivo turitico se e
Loca
Provincia X
Ncionel X
Interacional
. Es una edffcacion de tipo precolombing en f que hoy se ofrece una variedad de servicios ente ellos esta, el servico de restaurante
Observaciones .
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_1%_ UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE GASTRONOMIA
N FACULTAD DE CIENCIAS ADMINISTRATIVAS -
Y ECONOMICAS
Carrera de Gastronomia
FICHA PARA INVENTARIO DE ATRACTIVOS TURISTICOS
1. DATOS GENERALES
Encuestador: Flor Bonill | Luis Guerrero Fecha: 2110212015
Supervisor evaluador. | Pablo Lopez No. Ficha 7
Nombre del atractivo: - [Museo Etnografico
Propietario; Publico Estatal. (Municipio de Cotacachi)
Categoria: Manifestaciones cuurales | Tipo: Historico |Subtip0 | Museo
2.UBICACION:  [El Sagrario LONGITUD: 0300341 [LATITUD | 78,265,157
Provincia: Imbabura Canton: Cotacachi |Localidad El Sagrario
Calk: Garcia Moreno N(mero: 0| Transversal Bolivar
3.CENTROS URBANOS MAS CERCANOS AL ATRACTIVO
Nombre del poblado: Distancia(km):
Quito 136 km
Otavalo 11km
Ibarra 22km
4, CARACTERISTICAS FiSICAS DEL ATRACTIVO
Altura (ms.nm.): 2449ms.nm. |Temperatura (°C): | 34C°
1 Tamafio:
2 Calidad del Agua:
3 Flora y Fauna:
4 Descripeion del paisaje: |
5 Descripeion de sus riberas:
6 Islas existentes
7 Actividades varis:
8 Puentes y puertos:
9 Navegabilidad:
10 Répidos:
11 Cafiones:
12 Vados:
5.US0S (imbolismo)
ESTADO DE CONSERVACION
1 Alterado
2 No alterado
3 Conservado X Mantenimiento por el "GADC "
4 En proceso de deterioro
5 Causas del deterioro
6. Ha sido declarado patrimonio Nombre
Si Fecha
No X Categorfa
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6. INFRAESTRUCTURA VIAL Y DE ACCESO

Tio Subtipo Estado de as vias transporte Frecuencias
bueno Regulr ~ (Malo Diaria | Semanal | Mensual | Eventual | Ninguna
Terrestre Astalto X Bus X
Lastrado Automouil | x
Empedrado ixd
Sendero Tren
Actético Marfimo Barco
Fluvil Bote
Canoa
Otros
Avidn
Avioneta
Heliodptero
7. FACILIDADES TURISITCAS
Ruta de buses desde la poblacion més cercana Otavalo
Lugar Deste Hasta Frectenc Distancia
Quito 300 1800 15 min 136 km
Otavalo 500 1930 15mn 1L km
Ibarra 500 1900 20mn 24km
Lujo Primera Sequnda Tercera Clarta
Senvicios No. Estab. Plazas No.Estab. (Plazas  [No.Esta. [Plazas  |No. Estab. |Plazas  |No. Estab. |Plazas
Alojamnto 4 261 6 175 3 i
Alimentacion 4 984 I 611 19 970 100
Esparcimiento
Tanifa promedio
por hotel § 20-35 125
Promedio (ias 245 225
Tarifa promedio
enalimentacion
estadia hotel
Infraestructura bésica
Ay Servicio de suminitro e aqua Potable Municipal
Energia Servicio Eetrico Publico estatal
Alcantarilado Servicio de alcantarilido publico Municipal
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8TURISMO
Tipo de tursts que recbe ¢l aractvo Tenpo promedio que permanece Formas de viajar del st
Local 45mn CAITO propio, bus, agencia, grupos,
Provicel 45min CAITO propio, hus, agencia, grupos,
Nacional X 45min CAITO propio, BUS, agenci, grupos.
Inermaciorel X 45min CAITO propio, bus, agencia, grupos,
Inlgue i cuerta con
Adenci de viajes Almaceres de aresania Correo Fax, fono, iteret
X X X

Sefale sl atractv turstico se dfnde
Local
Provincel X
Nacional X
Inermaciorel
Onsns Aquise puede observar ura yan variedad de estands oue representan l vida y desarroll de Cotacachi
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S UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE GASTRONOMA
N FACULTAD DE CIENCIAS ADMINISTRATIVAS o
Y ECONOMICAS
Carrera de Gastronomia
FICHA PARA INVENTARIO DE ATRACTIVOS TURISTICOS
1. DATOS GENERALES
Encuestador Flor Bonilla |Luis Guerrero Fecha: 2110212015
Supervisor evaluador {Ing. Pablo Lopez No. Ficha 8
Nombre del atractivo: |Parque Ormamental
Propietario: Gonierno Autonomo Desentralizado Del Canton Cotacachi
Categoria: Manifestaciones culturales  {Tipo Historicos |Subtipo | Zongs historicas
2. UBICACION: LONGITUD: 0299313 [LATITUD | -78.266.067
Provincia: Imbabura Cantdn Cotacachi Localidad El sagrario
Call: Bolivar Nimero: SN Transversal 9 de Octubre
3 CENTROS URBANOS MAS CERCANOS AL ATRACTIVO
Nombre del poblado: Distancia(km):
Quito 93,7 km
Otavalo 10km
Ibarra 229km
4, CARACTERISTICAS FiSICAS DEL ATRACTIVO
Altura (ms.nm.): 32453 ms.n.m. |Temperatura (°C): | 2
1 Tamaiio:
2 Calidad del Agua:
3 Flora y Fauna;
4 Descripcion del paisaje:
5 Descripcion de sus riberas:
6 Islas existentes
7 Actividades varias
8 Puentes y puertos
9 Navegabilidad
10 Répidos
11 Cafiones
12 Vados
5.USQS (simbolismo)
ESTADO DE CONSERVACION
1 Alterado
2 No alterado
3 Conservado X Mantenimiento por parte del GADC
4 En proceso de deterioro
5 Causas del deterioro
6. Ha sido declarado patrimonio Nombre
Si Fecha
No X Categoria
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6. INFRAESTRUCTURA VIAL Y DE ACCESO

Tio Stbtipo Estado de ls vies transporte Frecuencies
Bueno Reqular ~ (Malo Diara | Semanal | Mensual | Eventual | Ninguna
Terrestre Astato X Bus X
Lastrado Automdvil | x
Empedrado Ixd
Sendero Tren
Actético Maritimo Barco
Flovial Bote
Canoa
Otros X
Avidn
Avioreta
Helicoptero
7. FACILIDADES TURISITCAS
Ruta d buses desde la poblacion més cercana
Lugar Desde Hasta Frecuencia Distancia
Quto 300 180 15mn 93,7km
Inarra 500 1930 15mn 10km
Otavalo 50 1900 20mn 22.9km
Lujo Prinera Sequnda Tercera Clarta
Servicios No. Estab. Plazas No.Estab. [Plzas  No.Estab. |Phzas  |No.Estab. [Plazas  No. Estab. |Plezas
Alojamiento § % 6f 175 3 1
Alimentzcion 4 %4 i 6l 9 9 410
Esparcimiento
Tartia promeclio
por hotel § 20-3 135
Promedio dias 245 225
Tarifa promedio
en alimentacion
estada hote
Infragstructura bésica
Aja Servicio 0 suminitro e aqua Potable Municpal
Erergia Sericio Electrico Publico estata

Alcantarilado

Servicio de alcantarilado publico Municipal




199

8.TURISMO
Tipo e turistas oue reche ¢l atractio Tinpo pomedi Qe pemrece Formes de vijar del ursta
Local X 1 CAITO propio, bus, agenci, qrupos.
Provincia X 1 CAITO propin, BUS, a0enci, Qrupos.
Nacional X l CAITO propin, BUS, a0enci, Qrupos.
Interaciona X 1 CAITO propin, BUS, a0enci, Qrupos.
Inligue s cuenta con
Agercia (e viges Almacenes de aresania Coreo Fax, fono, iteret
X X X

Sefle il atractvo turftico s difnce
Local X
Provinci X
Nacionel X
Interacional X
Obsenvaciones s o

Es un ugar de relaxy en donde se puedeg observar b murall denominada el "Grito de s exchidos
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Faamas UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE GASTRONOMIA
N FACULTAD DE CIENCIAS ADMINISTRATIVAS -
Y ECONOMICAS
Carrera de Gastronomia —
FICHA PARA INVENTARIO DE ATRACTIVOS TURISTICOS
1. DATOS GENERALES
Encuestador. | Flor Bonilla | Luis Guerrero Fecha: 2110212015
Supervisor evaluador: Ing. Pablo Lopez No. Ficha 9
Nombre del atractivo: Casa de las culturas
Propietario: GAD COTACACHI (Gobierno Autdnomo Descentralizado de Cotacachi)
Categoria: Manifestaciones ( Tipo: Historico |Subtip0 | Museo
2.UBICACION{EISagraric  |LONGITUL 0299780  [LATITUD | 78265423
Provincia: Imbabura Canton: Cotacachi |Loca|idad El Sagrario
Calke: Simon Bolivar NUmero: | Transversal 9 de octubre
3.CENTROS URBANOS MAS CERCANOS AL ATRACTIVO
Nombre del poblado mas cercano | Distancia(km):
Quito 136 km
Otavalo 114 km
Ibarra 24,3 km
4. CARACTERISTICAS FiSICAS DEL ATRACTIVO
Altura (ms.nm.): 2451 ms.n.m. |Temperatura (°C): | 33C°
1 Tamaiio:
2 Calidad del Agua:
3 Flora y Fauna:
4 Descripcion del paisaje:
5 Descripcion de sus riberas:
6 Islas existentes
7 Actividades varias:
8 Puentes y puertos:
9 Navegabilidad:
10 Répidos:
11 Cafiones:
12 Vados:
5.USOS (simbolismo) |
ESTADO DE CONSERVACION
1 Alterado
2 No alterado
3 Conservado X Mantenimiento por el "GADC "
4 En proceso de deterioro
5 Causas del deterioro
6 Ha sido declarado patrimonio Nombre
Si Fecha
No X Categoria
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6. INFRAESTRUCTURA VIAL Y DE ACCESO

Tipo Subtipo Estado de las vias Transporte Frecuencias
bieno  |Regular  |Malo Diaria | Semanal | Menstal | Eventual | Ninguna
Terrestre Asfalto Bus X
Lastrado Automovi X
Empedrado Axd
Adoquinado  |x Tren
Acudtico Maritimo Barco
Fluvial Bote
Canoa
Qtros
Avion
Avioneta
Helicptero
7. FACILIDADES TURISITCAS
Ruta de buses desde la poblacion més cercana
Lugar Desde Hasta Frecuencia Distancia
Quito 300 1800 15 min 80Km
Otavalo 500 19:30 15 min 25Km
Ibarra 500 1900 20 min 9KM
Lujo Primera Sequnda Tercera Cuarta
Servicios No.Estab.  [Plazas  |No.Estab. |Plazas  [No. Estab. [Plazas  |No.Estab. [Plazas  [No. Estab. |Plazas
Alojamiento 267 6 175 3 17
Alimentacion 984 1 611 19 970 4 100
Esparcimiento
Tarifa promedio
por hotel $ 20-35 1ab
Promedio s 235 235
Tarifa promedio
en alimentacion
estadia hotel
Infragstructura bésica
Aqua Servicio de suministro de agua Potable Municipal
Energia Servicio ERctrico Publico estatal
Alcantarillado  {Servicio de alcantarillado publico Municipal
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8.TURISMO

Tipo de turistas que recibe el atractivo Tiempo promedio qe perrenece Formas de viajar del tursta
Local X 15 - 20mi, Carro propio, bus, agencia, grupos.
Provincial X Carmo propio, bus, agencia, grupos.
Nacional X Carmo propio, bus, agencia, grupos.
Internacional X Carro propio, bus, agencia, grupos.
Indlique si cuenta con
Agencia de viajes|x Almacenes de artesani Correo Fax, fono, inernet
Seriale si el atractivo turitico se difunde
Local X
Provincial X
Nacional X
Internacional X
Observaciones . . . .

Es una edificacion precolombina en a que se promocionan eventos interculurales.
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Sy UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE GASTRONOMA
N FACULTAD DE CIENCIAS ADMINISTRATIVAS —
Y ECONOMICAS
I Carrera de Gastronomia ]
FICHA PARA INVENTARIO DE ATRACTIVOS TURISTICOS

1. DATOS GENERALES
Encuestador Flor Bonill Luis Guerrero Fecha: 2110212015
Supervisor evaluador Ing. Pablo Lopez No. Ficha 10
Nombre delatractivo: ~ |Calle Comercial 10 Agosto
Propietario: Publico
Categoria: Manifestaciones cuturales | Tipo Historicos |Subtipo | Zongs historicas
2. UBICACION: LONGITUD: 0299375 |LATITUD | 7826704
Provincia: Imbabura Canton Cotacachi Localidad El sagrario
Cale: 10 de Agosto Nmero: SN Transversal Sucre
3.CENTROS URBANOS MAS CERCANOS AL ATRACTIVO
Nombre del poblado; Distancia(km):
Quito 93,7 km
Otavalo 10km
Ibarra 22.9km
4, CARACTERISTICAS FiSICAS DEL ATRACTIVO
Altura (ms.n.m): 2470 msnm |Temperatura (°C): | kX,
1 Tamafio;
2 Calidad del Aqua:
3 Flora y Fauna:
4 Descripcion del paisaje: Es una de las calles mas trancitadas debido a su actividad comercial .
5 Descripcion de sus riberas.
6 Islas existentes
7 Actividades varias
8 Puentes y puertos
9 Navegabilidad
10 Répidos
1 Cafiones
12 Vados
5.USOS (simbolismo)
ESTADO DE CONSERVACION
1 Alterado
2 No alterado
3 Conservado X Mantenimiento por parte del GADC.
4 En proceso de deterioro
5 Causas del deterioro
6. Ha sido declarado patrimonio Nombre

Si Fecha

No X Categoria
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6. INFRAESTRUCTURAVIAL Y DE ACCESO

Tio Stibtipo Estado de ls via transporte Frecuencies
Bueno Requr ~ [Malo Diaria | Semenal | Mensuel | Eventual | Ninguna
Termestre Adoquinado X Bus
Lastrado Automovil | x
Empedrado ixd
Sendero Tren
Actético Marfimo Barco
Fluvial Bote
Canoa
Otros X
Avidn
Avioneta
Helicdptero
7. FACILIDADES TURISITCAS
Ruta de buses desde la poblacion més cercana
Lugar Destle Hasta Frectenca Distancia
Quito 300 1800 15 min 93,7km
Ibarra 500 1930 15 min 10km
Otavalo 500 1900 20min 22.9km
Lujo Primera Sequnda Tercera Clarta
Servicios No. Estab. Plazas No. Estab. {Plzas  [No.Estah. [Phzas  |No.Estab. [Plazas  |No. Estab. [Plazas
Alojamiento 4 267 6 175 3 il
Alimentacion 4 984 1 611 19 970 4 100
Esparcimiento
Tartifa promedio
por hotel § 20-35 135
Promedio dias 245 235
Tarifa promedio
en alimentacion
estadfa hotel
Infraestructura bésica
Ay Senvicio de sumistro de agua Potable Municipal
Energa Sericio Electrico Publico estatal
Alcantarilado Senvicio de alcantarilado publico Municipal




205

-
Pululahua
tanical Reserve

Calacah

prminal Terrestre S
de Carcelén™ g

Calle 10 de Agostog

8.TURISMO
Tipo de tursts e recoe ] aracto Tempo prormedio Qe permanece Fonms de Vigardel st
Loca X 1 CAITO propio, bus, agenci, qrupos.
Provincl X 1 CAITO propio, bus, agenci, qrupos.
Nacionel X 1 CAITO propio, bus, agenci, qrupos.
Interacional X 1 CAITO propio, bus, agenci, qrupos.
Indioue sicuenta con
Agenci de vijes Almaceres de aresani Coreo Fax, fono, internet
X X X
Sefle i el atractv turtio se difunde
Local X
Provinci X
Nacional X
Intermaciorel X
Observaciones . "
La call cuenta con un sin numeos de centros comerciales; dedicados a f venta d productos a base de cuero.
T g e ST T
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ﬁﬁ UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE CASTRONOMIA
N FACULTAD DE CIENCIAS ADMINISTRATIVAS o
Y ECONOMICAS
. Carrera de Gastronomia n
FICHA PARA INVENTARIO DE ATRACTIVOS TURISTICOS
1. DATOS GENERALES
Encuestador Flor Bonill | Luis Guerrero Fecha: 2110212015
Supervisor evaluador Ing. Pablo Lopez No. Ficha 1
Nombre del atractivo: [Mercado "JATUK CEM"
Propietario; Compafiia "JATUK CEM"
Categorfa: manifestaciones culurales | Tipo historicas |Subtipo | zona historica
2. UBICACION: LONGITUD: 0302961  [LATITUD | -78.267.646
Provincia; Imbabura Canton Cotacachi Localidad El sagrario
Cale: Nimero: Transversal
3.CENTROS URBANOS MAS CERCANQS AL ATRACTIVO
Nombre del poblado: Distancia(km):
Quito 136 km
Otavalo 115km
Ibarra 244 km
4, CARACTERISTICAS FiSICAS DEL ATRACTIVO
Alfura (ms.n.m): 2469 ms.nm |Termeratura (C). | 21
1 Tamafio:
2 Calidad del Agua:
3 Flora y Fauna:
4 Descripeion del paisaje: |
5 Descripcion de sus riberas;
6 Islas existentes
7 Actividades varias
8 Puentes y puertos
9 Navegabilidad
10 Répidos
1 Cafiones
12 Vados
5.USOS (simbolismo)
ESTADO DE CONSERVACION
1 Alterado
2 No alterado
3 Conservado X Mantenimiento por la Administracio Compafiia "JATUK CEM"
4 En proceso de deterioro
5 Causas del deterioro
. Ha sido declarado patrimonio Nombre
Si Fecha
No X Categorfa
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6. INFRAESTRUCTURA VIAL Y DE ACCESO

Tio Subtipo Estado de fas vies transporte Frecuencis
Bieno  [Regubr  [Malo Diara | Semanal | Mensual | Eventual | Ninguna
Terrestre Astalto X Bus X
Adoquinado X Automovl | x
Empedrado x4
Sendero Tren
Acético Martimo Barco
Fluvil Bote
Canoa
Otros X
Avidn
Avioneta
Helicptero
7. FACILIDADES TURISITCAS
Ruta de buses desde la poblacion ms cercana
Lugar Destle Hasta Frecuencia Distancia
Quito 300 1800 15mn 136 km
Otavalo 500 1930 15mn 1L5km
Ibarra 500 1900 20mn 244km
Lujo Primera Sequnda Tercera Clarta
Servicios No. Estah, Plazas No.Estab. Plzas  |No.Estab. [Plazas  [No. Estab. |Plzas  |No. Estab. [Plazas
Alojamento 4 2671 ) 175 3 i
Alimentacion 4 9 i1 6l 9 9 410
Esparcimento
Tartita promedio
por hotel $ 20-35 135
Promedio dias 245 225
Tarifa promedlio
en alimentacion
estadia hote
Infraestructura basica
Ay Servicio d suminitro e aqua Potable Municipal
Energia Sericio Electrico Publico estatal
Alantarilado Servicio de alcantarilado publico Municpal
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8.TURISMO
Tipo de turstas que recioe el aractivo Formes de viajar del turita
Tiempo promedio gue permanece
Local X 30 mn CAIT0 propio, Ous, agenci, Qrupos.
Provincil X 30mn CaITo propio, Ous, agenci, Qrupos.
Nacional X 30mn CaIT0 propio, bus, agencia, rupos.
Intermacional X 50 min CaIT0 propio, bus, agencia, rupos.
Indique si cuenta con
Agenci de viajes Almacenes de aresani Correo Fay, fono, inermet
X X X
Sefile i el atractivo turstico se difunde
Local X
Provincia X
Nacional X
Internacional X
Obenecones aqui s puedle deletar de una gran variedad de: pltos gastronomicos.
Dibujar nta

Terrminal Terrestre
‘N_“_-a_\“'.x}u-/ O de ibarra

Terminal Terrestre ’ﬁ

de Carcelén
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7 UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE CATTRONOMIA
N FACULTAD DE CIENCIAS ADMINISTRATIVAS -
Y ECONOMICAS
L Carrera de Gastronomia ]
FICHA PARA INVENTARIO DE ATRACTIVOS TURISTICOS
1. DATOS GENERALES
Encuestador Flor Bonilla |Luis Guerrero Fecha: 2110212015
Supervisor evaluador  {Ing. Pablo Lopez No. Ficha 12
Nombre del atractivo: |Laguna de Quicocha
Propietario: GADC (Gobierno Autonomo Desentralizado Del Canton Cotacachi)
Categoria: Sitios naturales | Tipo Ambientes lacustres |Subtipo | Laguna
2. UBICACION:  |Quiroga LONGITUD: 0.292565 |LATITUD | -78.354.496
Provincia: Imbabura Canton Cotacachi Localidad Cuicocha
Calle: Sucre extension. N(mero: SIN Transversal SIN
3.CENTROS URBANOS MAS CERCANOS AL ATRACTIVO
Nombre del poblado: Distancia(km):
Quito 109 km
Otavalo 24,9 km
Iharra 37,8km

4. CARACTERISTICAS FiSICAS DEL ATRACTIVO

Altura (ms.n.m.):

3082 ms.n.m.

Temperatura (°C):

28

Tamafio:

Calidad del Agua:

Flora y Fauna:

Diversidad de plantas y animales endemicos.

Descripcion del paisaje:

>

Cuenta con informacion adecuada para los turistas en distintos sitios .

Descripcion de sus riberas:

Islas existentes

Actividades varias

Puentes y puertos

O Nooc|o|~|lw|INd |-

Navegabilidad

Paseos en canoas

—
o

Répidos

—
—

Cafiones

12

Vados

5.USOS

(simbolismo) |

ESTADO DE CONSERVACION

Alterado

No alterado

Conservado

GADC. DEPARTAMENTO DE CULTURA'Y TURISMO

En proceso de deterioro

Causas del deterioro

S |lo|B> | N |-

Nombre

Ha sido declarado patrimonio
Si

Fecha

No

Categorfa




210

6. INFRAESTRUCTURA VIAL Y DE ACCESO

Tio Subtipo Estado de las vias transporte Frecuencias
Bleno Regular ~ [Malo Diaria | Semenal | Menstal | Eventual | Ninguna
Terrestre Asfatto X Bus
Lastrado Automdvl | X
Empedrado i
Sendero Tren
Acuético Marftimo Barco
Fluvil Bote
Canoa
Otros X
Avidn
Avioreta
Helicoptero
7. FACILIDADES TURISITCAS
Ruta dl buses desde la poblacion més cercana
Lugar Deste Hasta Frecuencia Distancia
Quito 300 1800 15 min 93 7km
Ibarra 500 1930 15 min 10km
Otavalo 500 1900 20 min 229km
Lujo Primera Sequnda Tercera Cliarta
Senvicios No. Estah. ~ (Plazas No. Estah. (Plazas  [No. Estah. |Plazas  [No. Esta. |Plazas  [No. Estab. |Plazas
Alojamiento 4 267 ) 175 3 Il
Alimentacion 4 984 1 611 19 970 4 100
Esparcimiento
Tartifa promedio
por hotel $ 20-35 125
Promedio dias 245 245
Taria promedlio
en alimentacion
estadia hotel
Infragstructura bésica
Ay Senvicio de sumistro de agua Potable Municipal
Energa Sericio Electrico Publico estatal
Alcantarilado Servicio de alcantarilado publico Municipal
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8. TURISMO
Tino de turitas (ue recine el atractivo Tiempo promedio gue permenece Formes de viajar del turta
Local X 1 CAITO ropio, BUS, AgNCia, GrLpos.
Provincil X 1 CAITO ropio, BUS, AgENCia, Grupos.
Nacional X 1 CAITO ropio, BUS, AgNCia, Grupos.
Internacional X 1 CAITO ropio, BUS, AGENCiR, GrLpos.
Indique si cuenta con
Acencia de viajes Almacenes de artesana Correo Fax, fono, intermet
X X X
Sefiale sl atractivo turstico se difunde
Local X
Provincil X
Nacional X
Internacional X
. Se puedle vistar dicho atractivo durants todo el afo pero se recomienda hacerlo en log meses de s festividades de f jora en los meses
Observaciones .
(e septiembre,
Dibujar ruta
Q ATt O SN IC] Teestre
taguns deSlcocha Ry .o
OtavaloO -
Mtk =
Js
peop Suttars oy 22 Ry T Coypalio —
& =

Terminal Terrestre o
de Carcelén

Quito

TUMBACO
Pifo

{55 ===
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S UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE GASTRONOMA
N FACULTAD DE CIENCIAS ADMINISTRATIVAS e
Y ECONOMICAS
L Carrera de Gastronomia |
FICHA PARA INVENTARIO DE ATRACTIVOS TURISTICOS
1. DATOS GENERALES
Encuestador Flor Bonilla | Luis Guerrero Fecha: 21/02/2015
Supervisor evaluador |Ing. Pablo Lopez No. Ficha 13
Nombre del atractivo: |Hosteria Quicocha
Propietario: GADC (Gobierno Autonomo desenctralizado Del Canton Cotacachi)
Categoria: Minifestacion Cultural | Tipo Tradicional |Subtipo | Arquitectonico
2. UBICACION: LONGITUD:|  0.292565 |LATITUD | -78.354.496
Provincia: Imbabura Canton Cotacachi Localidad Cuicocha
Call: Sucre extension Nimero: SIN Transversal SIN
3.CENTROS URBANOS MAS CERCANOS AL ATRACTIVO
Nombre del poblado: Distancia(km):
Quito 109 km
Otavalo 25km
Ibarra 37.9km
4, CARACTERISTICAS FiSICAS DEL ATRACTIVO
Altura (ms.n.m.): 3060 ms.n.m. |Temperatura (°C): | 28
1 Tamafio:
2 Calidad del Agua:
3 Flora y Fauna: Enorme variedad en fauna y flora debido a su ubicacion los paramos.
4 Descripcion del paisaje: X Se observa de cerca la laguna y sus alrededores.
5 Descripcion de sus riberas:
6 Islas existentes
7 Actividades varias
8 Puentes y puertos
9 Navegabilidad
10 Répidos
11 Cafiones
12 Vados
5.USOS (simbolisro) |
ESTADO DE CONSERVACION
1 Alterado
2 No alterado
3 Conservado X Administracion. Dpto. De Cultura y Turismo del GADC.
4 En proceso de deterioro
5 Causas del deterioro
6. Ha sido declarado patrimonio Nombre
Si Fecha
No X Categoria
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6. INFRAESTRUCTURAVIAL Y DE ACCESO

Tio Subtipo Estado de las vias Transporte FrecLencias
Bleo  [Regular  (Malo Diaria| Semanal | Mensual | Eventual |  Ningura
Terrestre Asfato X Bus
Lastrado Autombvil X
Empedrado Ixd
Sendero Tren
Acuatico Marttimo Barco
Fluvial Bote
Canoa
Otros X
Avion
Avioneta
Helicoptero
7. FACILIDADES TURISITCAS
Ruta de huses desde fa poblacion més cercana
Lugar Desde Hasta Frectencia Distancia
Quito 300 1800 15 mn 93.7km
Ibarra 500 1930 15 min 10km
Otavalo 500 1900 20min 229km
Lujo Primera Sequnda Tercera Clerta
Senvicios No. Estah. Phzas  [No. Estab.|Plazas [No. Estab. ~ |Plazas [No. Estab. [Plzas  [No.  |Plazas
Alojaminto 4 267 6| 175 3 7
Alimentacion 4 984 161l 19 970 4 100
Esparcimento
Tartifa promedlio
por hotel § 20-35 135
Promedio dias 245 245
Tarfa promedio
enalimentacion
estada hotel
Infragstructura basica
Ayl Senvicio de suministro de agua Potable Municipal
Energia Sericio Electrico Publico estatal
Alcantarilado Sevicio de alcantarillado publico Municipal




214

8.TURISMO

Tipo dl turistas que recoe el atractivo Tiempo promedio que permenece Formas de viajar del turita
Local X 1 CAITO Propi, bus, agenci, grupos,
Provincia X 1 CaIT0 propio, bus, agencia, grupos.
Nacional X 1 CAITO Propio, bus, agenci, grupos,
Internacional X 1 CaIT0 propio, bus, agencia, grupos.
Indigue si cuenta con
Acencia de viajes Almacenes (e artesana Correo Fax, fono, internet

X X X

Seriae sl atractivo turistico se dfunde
Local X
Provincial X
Nacional X
Internacional X
Db Eneste stio puedes deleiarte de una gran variedad de platos gastronomicos propios de la zona.
Dibujar ruta

Te) Terminal Terrestre
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{uilia '} UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE CATRONOMA
= FACULTAD DE CIENCIAS ADMINISTRATIVAS .
Y ECONOMICAS
Carrera de Gastronomia
FICHA PARA INVENTARIO DE ATRACTIVOS TURISTICOS

1. DATOS GENERALES
Encuestador; Flor Bonilla Luis Guerrero Fecha: 21/02/2015
Supervisor evaluador: Ing. Pablo Lopez No. Ficha 7
Nombre del atractivo: Restaurante Cames Colorados
Propietario: Flia.Sra. Esther Hunda
Categoria: Manifestaciones culturale] Tipo: Tradicional |Subtipo |
2.UBICACION:  |El Sagrario LONGITUD: 0.300856, |LATITUD | -78.263813
Provincia: Imbabura Canton: Cotacachi | Localidad El Sagrario
Calle: Bolivar Nimero: 0| Transversal Modesto Pefiaherrera
3.CENTROS URBANOS MAS CERCANOS AL ATRACTIVO
Nombre del poblado: Distancia(km):
Quito 136km
Otavalo 11km

Ibarra 24km
Altura (ms.n.m): 2443 ms.n.m, |Temperatura (C): | BC
1 Tamafio:
2 Calidad del Agua:
3 Floray Fauna;
4 Descripcion del paisaje:
5 Descripcion de sus riberas:
6 Islas existentes
7 Actividades varias:
8 Puentes y puertos:
9 Navegabilidad:
10 Rapidos:
11 Cafiones:
12 Vados:
5.US0S (simbolismo) |
ESTADO DE CONSERVACION
1 Alterado
) No alterado
3 Conservado X Mantenimiento por el "GADC "
4 En proceso de deterioro
5 Causas del deterioro
6. Ha sido declarado patrimonio Nombre

Si Fecha
No Categoria




216

6. INFRAESTRUCTURA VIAL Y DE ACCESO

Tipo Subtipo Estado de las vias transporte Frecuencias
Diaria | Semanal | Mensual| Eventual Nrign
bueno  |Reqular  |[Malo a
Terrestre X BUs X
Adoquinado X Automovil | x
Empedrado Axd
Sendero Tren
Acuético Maritimo Barco
Fluvial Bote
Canoa
Otros
Avion
Avioneta
Helicoptero
7. FACILIDADES TURISITCAS
Ruta de huses desde la poblacion més cercana
Lugar Desde Hasta Frecuencia Distancia
Quito 300 1800 15 min 136 Km
Otavalo 500 19:30 15 min 11Km
Ibarra 500 1900 20 min 24 KM
Lujo Primera Segunda Tercera Cuarta
Servicios No. Estab. Plazas  [No. Estab. [Plazas |No. Estab. |Plazas |No. Estab. |Plazas  |No. Estab. [Plazas
Alojamiento 41 267 6| 175 3 m
Alimentacion 4l 984 1 6l 190 970 4100
Esparcimiento
Tarifa promedio
por hotel $ 20-35 135
Promedio dias 225 2 a5
Tarifa promedio
en alimentacion
estadia hotel
Infraestructura bésica
Agua Servicio de suministro de agua Potable Municipal
Energia Servicio Eléctrico Publico estatal
Alcantarilado  |Servicio de alcantarillado publico Municipal
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8. TURISMO

Tipo de turistas que recibe el atractivo Formas de viajar del turista

Tiempo promedio que permanece
Local 30 min Bus
Provincil 30 min Automgvi
Nacional X 40min
Internacional X 30 min
Indique si cuenta con
Agencia de viajes Almacenes de artesania Correo Fax, fono, internet
X X
Sefiale si el atractivo turistico se difunde
Local
Provincil X
Nacional X
Internacional
Observaciones ) o » _
Adqui en este lugar se puede degustar de las cames coloradas; plato tinico y tracicional de Cotacachi
Dibujar ruta
2 n S himait Terminal Terrestre
= R—— T
e i’/
= Ma.;%n;r:; ey _,,,-" labagundo . cqyambe

Terminal Terrestre\g
de Carcelén ;

Ascazubi

55 Llnoglc

Checa
Datos del mapa ©2015 Google
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Anexo 4 Ruta gastronémica de la parroquia El Sagrario en el cantdon Cotacachi provincia de
Imbabura.
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Anexo 5 Triptico

Mapa de ruta

COTACACHI | Duta Turistica

Gastronomica

DPARROQUIA
EL SAGRARIO

Tierra
de encanto,
de los

buenos cueros,

La mfa of vce canacer: o5 distintos ligas ro.
nasli mcem/em‘a/ej c/u; d@ USICE

y sebores

MG 1 ononiiu entuteds
»f/)/a Fudiiny Y sl dé et

il

de Ctacachi

Gastronom(a

edificaciones coloniales y modemmas.
Este parque s centro mismo de la:
Cuded.

ic choclo cao
‘queso huevos pancla, sal al gusto .,
envueltas en hoja de granadilla y
cocida en tiesto.

& lo consune en las fiestas del

Inty raymi como aperitivo.

Fl Sagrario Chica de Jora )
Sa Bebida ancestral muy aprecia- MUSOO Etﬂogfﬂﬁco

da desde los tiempos prehis-

&u arquitectura sobresalicnte estilo

8e ubica a las faldas del majes-
tuoso volcan Cotacachi y muy
cerca a la ciudad de Otavalo.
Dosee un tierras fértiles que
producen variedad de alimentos
para la elaboracion de la mas rica
gastronomfa por su variado clima
templado y subtropical.

La parroquia el Sagrario es el
centro histdrico como también es
el lugar donde se movilizan diaria-
mente cientos de turistas, tanto
nacionales como extranjeros,
debido a la actividad comercial
que se da por la venta de articu-
los de cuero

pénicos hasta hoy. Bésicamente
conticne maiz germinado con
especias aromstica Bebida
milenaria que sc lo consume en
las mas sobresalientes manifes-
taciones culturales

Llamachaqui

Droducto a base de harina
de maiz reventado cocido al
vapor.

Chispa bola.

&opa & basc de una masa
de harina de mafz con la
cual se elabora pequefias
bolitas.

autoctos de la zona

colonial; depositario de Ia historia ¢

identidad de Cotacachi en el que se

exhiben aspectos de tipo e
arqueoldgico, mtceana!ymco
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Anexo 6 Banner

"GASTRONOMIA DE LA
PROVINCIA DE IMBABURA COMO
PATRIMONIO IN'TMATERIAT DEIL
ECUADOR PARROQUIA EL
SAGRARIO DE
COTACACHI”

INTRODUCCION

El presente trabajo tiene la finalidad
de identificar la gastronomia, para
asi apoyar al turismo por

medio de una ruta turismo gastroné-
mica ademds de a valori-
zacion dela v /
gastronomi

de la localidad y

conocimientos a

astronomia de la Provincia
a cormo Patrimonio

nta de turissio O .
mitird mejor la actividad del
rismo en la
parroquia Sagra
Cotaca £
cial de
turismo, gastronomnia e
cultural?

Barrera, J. P. (2010)8Gocinasiregionales 3 SNQuito)Ecuador:]
CorporaciénsEditora’Nacional. Myhrold: ar pYAGCH (:201019)
sModerrtistiCrisine v El rit !

T PlanificacionidelilurismolGastronomicolSos f B

Autores: Flor Bonilla; Luis Guerrero
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Anexo 7 Chicha de Jora

Fuente: Investigacion
Autores: Flor Bonilla; Luis Guerrero
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Anexo 8. Musuguitaya

Fuente: Investigacion
Autores: Flor Bonilla; Luis Guerrero

Anexo 9. Llamachaqui

Fuente: Investigacion
Autores: Flor Bonilla; Luis Guerrero
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Anexo 10. Chispa bola

Fuente: Investigacion
Autores: Flor Bonilla; Luis Guerrero

Anexo 11 Porotones con salsa de pepa de sambo acompafiado con habas calpo y mellocos.

Fuente: Investigacion
Autores: Flor Bonilla; Luis Guerrero



