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RESUMEN

La gastronomia tradicional juega un papel muy importante dentro del turismo, no solamente
por la combinacion de sabores y aplicacion de conocimientos de un lugar sino que representa
la identidad cultural de un pueblo, como una herencia del conocimiento tradicional que se
transmite hacia las nuevas generaciones con el cual se promueve la union y la paz al compartir
los alimentos. En la actualidad los paises que se han apropiado de los conocimientos
tradicionales para generar negocios y dar a flote su identidad son: Per(, México, Italia, Francia,
Espafia, etc. convirtiéndose en destinos lideres en gastronomia tradicional, sin embargo
Ecuador guarda en las memorias de sus habitantes los conocimientos necesarios sobre
gastronomia tradicional los cuales no estan siendo aprovechados ni puestos en valor. La
presente investigacion tiene como objetivo determinar el potencial gastronomico tradicional
del cantéon Urcuqui mediante la identificacion de preparaciones propias del lugar para su
fortalecimiento turistico. Se trata de una investigacion aplicada, bibliogréfica, de campo,
descriptiva y cualitativa, para su efecto se utilizan los métodos inductivo- deductivo y analitico
— sintético; con técnicas como entrevistas, encuestas y fichas de observacion. Al finalizar el
proceso de investigacion se plasmaron los platillos que se encuentran invisibilizados en una
guia gastronémica tradicional en la que constara de fotografias, ingredientes, preparaciones,
técnicas e instrumentos y valor tradicional mismo que contribuira a la difusion turistica del

canton.
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ABSTRACT

Traditional gastronomy to make very important role in tourism not only because the
combination flavors and application knowledge of a place, but also represents the cultural
identity a people, as a heritage ancestral knowledge that is transmitted to new generations with
the which promotes to link and peace by sharing food. Currently, countries to have appropriated
traditional knowledge to generate business and show their identity are: Peru, Mexico, Italy,
France, Spain, etc. becoming leading destinations in traditional gastronomy; however Ecuador
keeps in memories of their habitants the necessary knowledge about traditional gastronomy
which are not being exploit or put in value. The objective this research is to determine the
traditional gastronomic potential Urcuqui canton through the identification the canton's own
preparations for tourism strengthening. It is an applied, bibliographic, field, descriptive and
qualitative research, for its effect the inductive-deductive and analytic-synthetic methods are
used; with techniques such as interviews, surveys and observation cards. At the end research
process, dishes that are invisible in traditional gastronomic guide will be translated into
photographs, ingredients, preparations, techniques and instruments and traditional value that

will contribute to the tourist dissemination of the canton.
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CAPITULO |

1. EL PROBLEMA DE LA INVESTIGACION

1.1  Antecedentes

El patrimonio gastrondémico tradicional del cantén Urcuqui agrupa una de las mas extensas
y variadas gamas de productos de los cuales se obtienen diferentes platos tradicionales, una
caracteristica mas que diferencia unos pueblos de otros, con la que se crea una identidad propia
basandose en los factores geogréficos y climaticos de la zona; ya que las producciones locales

son las que configuran la base de cada cocina (Aguirre, 2015).

Infinidad de lugares se identifican por un producto, por una especialidad culinaria, por una
forma especial de cocinar que se ha ido transmitiendo y que es necesario resaltar las
potencialidades gastrondmicas tradicionales que tiene el cantdn con referencia al desarrollo

turistico (Aguirre, 2015).

Para el estudio planteado se toma como referencia la tesis sobre la guia turistica aplicada a

diferentes puntos de la provincia de Imbabura realizada por estudiantes de gastronomia:

La tesis de grado de la Srta. lvonne Dayana Jijon Achig, titulada: Estudio Gastronémico de
la Provincia de Imbabura, Recoleccion de Recetas Tradicionales y Ruta Gastrondmica fue
realizada desde la Universidad Internacional del Ecuador en el afio 2014, como trabajo de
titulacion para la obtencion del titulo de Ingeniero en Gastronomia; su objetivo era investigar
la gastronomia tradicional de la provincia de Imbabura y recopilar recetas tradicionales,
estandarizadas y sugerir una ruta gastronomica. Realizaron el estudio de las preparaciones
culinarias tradicionales y los lugares de expendio, y la gastronomia relacionada con las

festividades. Concluyeron que existié influencia por parte de la globalizacion y que se
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introdujeron productos comerciales y recetas alimentarias, despojando lo tradicional de la
gastronomia extendiendo su deterioro. Las personas que tienen un negocio de comida
tradicional no tienen a quien heredar sus conocimientos, por lo que se realizé una compilacion
de recetas para mantener las tradiciones y se recomendd que los jovenes por su
desconocimiento de la gastronomia tradicional ayuden a fomentar el turismo interno para poder
de esta manera transmitir la calidez de su gente y por ende realzar los sabores de la provincia
de Imbabura. Ademas incentivar a los estudiantes de gastronomia a la recoleccion de recetas
tradicionales de aquellos negocios que no tienen quién continte con la tradicién para de esta
manera conservar el patrimonio gastronémico.

Al estudiar el valor gastrondmico tradicional se toma como referencia las investigaciones
de:

La tesis de grado de la Srta. Estefania Eliza Alvarado Alvear, titulado: Estudio Investigativo
de la Cultura Gastronémica de la Parroquia Rural de Cangahua fue realizado por la estudiante
de la Universidad Tecnolégica Equinoccial en el afio 2015, y presentada como trabajo de grado
previo a la obtencion del titulo de Administradora Gastrondmico, cuyo proposito fue estudiar
la cultura gastronémica de la parroquia de Cangahua para identificar preparaciones culinarias
propias del sector determinando que la gastronomia es un elemento que impulsa la identidad
de la parroquia, ya que es muy variada y rica en alimentos propios que contienen proteinas,
minerales, vitaminas y demas por ser productos de alto contenido nutricional gracias a la
riqueza de sus suelos. Se recomendo la participacion de la gastronomia de Cangahua en ferias
nacionales e internacionales para su mayor promocion. La gestiéon de la junta parroquial es
determinante debiendo definirse presupuestos que permitan su realizacion.

La tesis de grado de la Srta. Mayra de Fatima Dominguez Roman titulado: Investigacion de
la gastronomia quitefia y de la tendencia de consumo en Quito, fue realizada por la estudiante

de la Universidad de las Américas en el afio 2016, y presentada en conformidad con los



16

requisitos establecidos para optar el titulo de Licenciada en Gastronomia, cuyo objetivo
general fue realizar un estudio en los jovenes del norte de la ciudad de Quito, de entre 25 y35
afios de edad, a través de herramientas cuantitativas y cualitativas de la investigacién, con el
fin de determinar su percepcion actual en la relacion a la comida tradicional y los productos
ecuatorianos. En ella se concluyo que la investigacion en el mercado quitefio es cuando se trata
de percepcidn, la gastronomia internacional sobrepasa a la nacional, sin embargo cuando se

trata de gustos y sabores, es la comida nacional la que tiene preferencias.

Esto se debe a que los sabores de la cultura, del pais y de la familia son los que estan
impregnados en la mayoria de la gente, es por eso que, al momento de elegir el sabor predilecto,

muchos de los participantes indicaron la comida nacional.

A los mencionados antecedentes investigativos, se afiaden publicaciones sobre gastronomia

que han dado a conocer la oferta del cantén Urcuqui. A continuacion el detalle:

El trabajo de las sefiores: Jessica Rivera y Javier Santillan con el tema: Gastronomia de la
provincia de Imbabura como patrimonio cultural inmaterial del Ecuador parroquia rural de San
Blas canton Urcuqui, fue aprobada por la Universidad Técnica del Norte en el afio 2016 este
trabajo de tesis se realizo previo a la obtencion de titulo de Licenciatura en Gastronomia, cuyo
objetivo general fue valorar la cultura gastronémica de la parroquia rural de San Blas, canton
Urcuqui como patrimonio cultural inmaterial del Ecuador de la provincia de Imbabura
concluyendo que las comunidades de la parroquia San Blas estan perdiendo la cultura y sus
tradiciones. En lo que respecta al conocimiento sobre los platos tradicionales de la misma se
infirid que muchos de los habitantes pertenecientes a la parroquia han dejado de lado la
importancia y trascendencia sobre los beneficios de los platos de la parroquia. Entonces la falta
de conocimiento de los productos ha ocasionado que se pierdan casi definitivamente los saberes

ancestrales sobre los platos tradicionales.
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1.2  Planteamiento del problema

El canton Urcuqui dispone de una variedad de platos y bebidas tradicionales que se
encuentran invisibilizados por parte de la poblacion tanto local como nacional, mismos que
representan un valor propio e incalculable del sector. En la actualidad la mayoria de la
poblacion desconoce de la riqueza gastrondémica tradicional que existe dentro del canton
Urcuqui debido a la falta de iniciativa y organizacion de la poblacion local para promocionar
su gastronomia; lo que ha ocasionado la pérdida de la cultura gastronémica y que muchos platos

tradicionales no sean aprovechados.

Por otro lado el desaprovechamiento de los saberes tradicionales se debe a que existe
una carencia de perspectiva sobre la gastronomia, ademés no se ha tomado en cuenta los
conocimientos que tienen los adultos mayores sobre la elaboracién de la comida tradicional,
informacidn valiosa para que la poblacion siga conservando dichas costumbres. EI consumo de
productos nativos han formado parte de su alimentacion diaria por varias décadas, a pesar de
que algunos de ellos han sido reemplazados por productos de comercializacion nacional y se
han ido perdiendo productos de sus cultivos, lo que conlleva la pérdida de las costumbres
alimenticias. Esto ha dado paso a la introduccion de recetas foraneas y modernas por la

inexistencia de informacidn gastronémica tradicional.

Ademas el escaso involucramiento de las autoridades en temas gastrondmicos
tradicionales se debe a que se han enfocado més en aspectos deportivos, fiestas populares,
agronomia, atractivos turisticos naturales, entre otros. La falta de capacitacion a la poblacion
es otra causa por la que se carece de identidad gastrondmica, ya que la mayoria de la poblacion
se dedica a la comercializacion de productos de la zona como el fréjol, choclo dejando como
secuela un bajo desarrollo gastronémico tradicional.

También existe el empoderamiento del sector gastronémico por emprendimientos externos
administrados por personas que no son parte de la localidad por lo tanto se han introducido
recetas de otros lugares, dejando atras la comida tradicional propia del canton, enfocandose
solo en ofertar comidas rapidas y gourmet con bajo nivel nutricional, ya que existen varias
preferencias de los consumidores especialmente jovenes que adquieren dichas comidas con
preparaciones comunes que se las puede encontrar en todo lugar. Esto provoca la insatisfaccion
en la demanda gastrondmica ya que la mayoria de turistas al llegar a un lugar esperan encontrar
algo diferente para degustar nuevos sabores. Todo lo mencionado ha generado bajos ingresos

economicos por la venta de comida tradicional.
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La globalizacion por otro lado ha influido en la gastronomia tradicional por varias
razones una de ellas es la migracion de personas hacia otros paises y con ello la imitacion de
la cultura gastrondémicas intercambiando conocimientos a su vez fusionando recetas con
productos propios. Muchos platos representan para un pueblo un valor simbdlico y poco a poco
van desapareciendo por la poca importancia que se les brinda. La tecnologia por ejemplo hace
que los jovenes se vean influenciados; en degustar y apreciar platillos de diferente origen al
suyo perdiendo asi la transmision de conocimientos hacia las nuevas generaciones. Pese a
varios cambios de modernidad gastrondmica Ecuador tiene gran variedad de platillos
tradicionales que forman parte de un inmenso valor cultural y son las pequefias matices las que
contribuyen al conjunto de expresiones y manifestaciones que se identifican como la identidad

cultural de un pueblo.

1.3 Formulacién del problema

Desaprovechamiento del potencial gastronémico tradicional

1.4 Objeto de estudio

Gastronomia tradicional

1.5  Objetivos

1.5.1 Objetivo general

Determinar el potencial gastrondmico tradicional del canton Urcuqui, mediante la

identificacion de preparaciones propias del canton para su fortalecimiento turistico.

1.5.2 Objetivos especificos

e Diagnosticar la situacion actual del potencial gastronémico tradicional del cantén Urcuqui.
e Describir los principales platos tradicionales de cada parroquia con el fin de conocer su
identidad cultural.

e ldentificar la preparacion tradicional de los distintos platos del lugar.
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Analizar el perfil de los turistas que visitan el canton Urcuqui para conocer sus preferencias
gastrondémicas.

Elaborar una guia gastrondémica para contribuir a la difusion turistica del canton.

1.6 Preguntas de investigacion

¢Cual es la situacion actual del potencial gastronomico tradicional del canton Urcuqui?
¢ Cuales son los principales platos tradicionales de cada parroquia?

¢Cudl ha sido la forma de preparacion tradicional de los platos del lugar?

¢ Cudl es el perfil del turista que visita el canton Urcuqui?

¢Como contribuir a la difusion turistica de la gastronomia tradicional del cantén Urcuqui?
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JUSTIFICACION

El presente proyecto permitira el impulso del desarrollo de turismo gastronémico a nivel del
cantén y de la provincia de Imbabura reavivando de esta forma la riqueza gastronémica
tradicional. A su vez ayudara a promover la preservacion de la misma y con ello rescatar los
saberes ancestrales, fortaleciendo el desarrollo de las organizaciones y ayudando a prevenir a
la poblacion del consumo de alimentos introducidos por la comercializacion de varios

productos a nivel.

Con la investigacion se obtendra informacion sistematizada y organizada sobre los platos
tradicionales con sus respectivas preparaciones que aportaran a los pobladores conocimientos
de gastronomia para que puedan desarrollar emprendimientos vinculados al turismo y que de
esta manera puedan dinamizar su economia permitiendo mejorar el estilo de vida de los
pobladores. Asi como también se rescatara la identidad cultural y el buen manejo de las tierras
para incentivar el cultivo de productos propios de las parroquias del cantén Urcuqui.

Lo que hace necesario la realizacion de este proyecto es que debido al
desaprovechamiento del potencial gastrondmico tradicional del canton existe un gran
desconocimiento por parte de la poblacion local. También se ha visto que en la actualidad los
platos tradicionales se encuentran invisibilizados, existiendo asi una gran pérdida de la
identidad gastrondémica a través de las generaciones en el tiempo. Para dar solucion a este
problema se propone la elaboracion de una guia gastrondmica detallada con la variedad de
platos que cuenta el canton. Lo que dard como resultado la promocién y desarrollo del

turismo gastronémico por consiguiente, la valorizacién de los productos nativos de la zona.

Con base en la elaboracion de la propuesta sobre promocionar y difundir la cultura del
canton Urcuqui, se pretende dar paso a la generacion de nuevas actitudes e intereses en el marco
de la gastronomia de este lugar. Sin duda alguna los beneficiarios directos seran los nifios,
madres y adultos mayores de la poblacion del canton Urcuqui y los beneficiarios indirectos
serian las empresas que aporten con capital para la productividad de la zona y los pequefios

emprendimientos que hay en cada parroquia.
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1.7  Descripcion del area de estudio

El canton Urcuqui es uno de los méas pequefios de la provincia de Imbabura en cuanto a
poblacion pero uno de los més grandes en territorio, eso refleja una caracteristica generalizada
a nivel nacional pues la poblacion rural se dedican a actividades primarias como es la
produccidn agricola y ganadera; el cultivan productos como papas, ocas, maiz, trigo, cebada,
banano, habas, fréjol, cafia de papaya, naranjilla, azlcar, yuca, entre otros. La capacidad de
poder cultivar esta variedad de productos se debe a su clima y ubicacion geografica (Calderon,
2016).

La temperatura dependiendo de la parroguia, usualmente esté entre los14°Cy 22°C. Seguida
de otras como la de servicios en la cabecera cantonal, otro actividad particular en el canton es
la actividad turistica promovida por la presencia de aguas termales en el sector de Chachimbiro
y Timbuyacu ademas de esto se suma el proyecto emblemaético del gobierno central como es
Yachay una universidad de alto nivel que esta generando cierta cantidad de empleo como en la
construccién, servicios de alimentacidn, entre otros. De igual manera este proyecto
emblemaético atrae turistas que quieren ver como crece la ciudad del conocimiento. (Calderén,
2016).

En Urcuqui, segun el Banco Central del Ecuador al afio 2010 las actividades que mas valor
generan son las primarias de agricultura, ganaderia, silvicultura y pesca con mas de la mitad
del total del valor agregado bruto, seguido notablemente por las actividades de transporte,
informacion, comunicacion y el resto de actividades son las comunes de una ciudad la realidad
es que va cambiando por la intervencion del proyecto Yachay el cual posteriormente modificara
los resultados que analizan en el afio 2010, ademas del cambio de la matriz productiva que
definiran nuevos resultados, la actividad del servicio pablico ocupa un espacio muy limitado
el cual se direcciona a la administracion del territorio local como lo es los GAD Parroquiales
y el GAD Municipal ya que el resto de entidades publicas se limitan a las unidades educativas
y centros de salud.

La agricultura desde el campo productivo no es muy eficiente ya que en ciertos sectores los
niveles de tecnificacion no son los 6ptimos e histéricamente ha sido un territorio de haciendas
con produccion a gran escala las cuales han cultivado cafia de azlcar para la elaboracion de
panela y azucar, por otro lado hay extensiones considerables de cultivo de ciclo corto como
son frejol, arveja, maiz y muchos mas con los problemas de estabilidad de precios por la sobre

produccion y déficit de produccion en temporadas (Calderon, 2016).
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El turismo es una de las actividades que tiene gran fuerza en el canton gracias a la presencia
de aguas termales de los complejos turisticos como: Chachimbiro y Timbuyacu entre otros que

cada afio va en aumento el nimero de visitas turistica al cantdn (Calderon, 2016).

El proyecto Yachay esta generando una serie de cambios en la produccion local tradicional
cabe mencionar que en la zona de intervencidon del proyecto se desarrollaban muchas haciendas
de produccion agricola y ganadera que al ser expropiadas gran parte de la mano de obra local
se esta dedicando a la prestacion de servicios como lo es el de alimentacion principalmente y
otros emprendimientos que surgen como el de jardineria, lavanderia, limpieza y muchas mas
(Calderon, 2016).

El financiamiento de la actividad productiva proviene principalmente de las fuentes
siguientes:

Recursos propios que se reinvierte una parte de las utilidades anteriores en la produccién
agropecuaria también el acceso al crédito es seguramente la fuente de financiamiento mas
utilizada en la produccion agropecuaria. Por otro lado los bancos, las cooperativas de ahorros
y créditos, las cajas de ahorros son las entidades que prestan el dinero. Los proyectos y
empresas son ciertas algunas organizaciones o instituciones que financian con capital semilla

a los productores para iniciar un proyecto.

Los actores del cantdon Urcuqui sefialaron la dificultad de acceso a créditos agricola para las
asociaciones. Hay que destacar que la mayoria de los agricultores van también a la ciudad de
Ibarra para conseguir sus créditos (Calderén, 2016).

En el &mbito educativo, San Miguel de Urcuqui cuenta con trece establecimientos en su
cabecera cantonal, seis en Cahuasqui, once en la Merced de Buenos Aires, seis en Pablo
Arenas, siete en San Blas y 3 en Tumbabiro. Estos establecimientos son de tipo fiscales que
abarca un 87.26% de estudiantes, particulares con un 11.33% de estudiantes, fisco misionales
con el 0.96% de estudiantes y municipales con un 0.44%. Del total de 33 establecimientos en
el cantdn 4 son centros infantiles que corresponden a educacion pre primaria, 18 centros
educativos de educacion primaria, 7 colegios y 4 centros artesanales que corresponden a

educacion secundaria. (Calderon, 2016).



CAPITULO 1

2. MARCO TEORICO

En el presente capitulo se exponen las bases tedricas, mencionando a diferentes autores con
sus respectivas teorias, puntos de vistas asi como sus aportaciones importantes hacia el turismo
y el vinculo con la gastronomia, mismos que facilitaron la comprension y el desarrollo del

presente proyecto.
2.1  Fundamentacion Teorica
2.1.1 Turismo Sustentable
El turismo sustentable se basa en tres ejes principales como son: el eje social, econémico y
ambiental principalmente ya que el futuro dependera del equilibrio con el que se tomaran las

decisiones para garantizar a las nuevas generaciones satisfacer sus propias necesidades.

A continuacion se describen los diferentes conceptos planteados por diferentes autores en
tiempos diferentes; sin embargo muestran puntos en comin y su concordancia con la

terminologia.
La OMT (2012), define al turismo sustentable como:

“El turismo que tiene plenamente en cuenta las repercusiones actuales y futuras,
econdmicas, sociales y medioambientales para satisfacer las necesidades de los visitantes, de

la industria, del entorno y de las comunidades anfitrionas”.
Tapia (2014), afirma que el turismo sustentable responde a:

Las necesidades de los turistas y de las regiones anfitrionas presentes, a la vez que protege
y mejora las oportunidades del futuro. Esta enfocado hacia la gestion de todos los recursos de
manera que satisfagan todas las necesidades econdmicas, sociales y estéticas, y a la vez que
respeten la integridad cultural, los procesos ecoldgicos esenciales, la diversidad biologica y los

sistemas de soporte de la vida.(p.17)

Zarate (2017), conceptualiza al turismo y sustentabilidad como la forma en que:
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“Los paises han enfatizado el mantenimiento de un equilibrio entre los principios de
sostenibilidad en todos los sectores y actividades que se llevan a cabo para el bienestar de la

poblacion”.

Al analizar los diferentes conceptos se puede mencionar que los autores citados enfatizan
en los principales ejes como son: social, econdmico y medioambiental involucrando los
procesos ecoldgicos y con ello la biodiversidad protegiendo sus recursos que a su vez serviran
para satisfacer las necesidades de los visitantes asi como también beneficiara a las industrias,
comunidades anfitrionas respetando la integridad su cultura para lograr asi mantener un

correcto equilibrio entre el ser humano y el entorno que lo rodea.

El turismo sustentable al relacionarse con el patrimonio, se hace mencion que este debe
ser conservado como muestra de respeto hacia las generaciones pasadas, dejando testigos de la
tradicion a las nuevas generaciones para obtener mutuos beneficios. El patrimonio en su
diferente clasificacion serd usado como recurso turistico para quienes deseen descubrir
experiencias diferentes a lo habitual encontrando asi nuevos motivos de viajes, el cual se

pondréa en auge los productos con la oferta y demanda de bienes y servicios.
2.2  Patrimonio

En un amplio sentido sobre patrimonio en la actualidad es considerado como un
conjunto de bienes materiales e inmateriales heredados de nuestros antepasados que han de ser
trasferidos a las nuevas generaciones como la esencia para mantener viva la identidad cultural
y para la caracterizacion de un pais, regiéon o pueblo. Del mismo modo se menciona que el
patrimonio puede ser entendido por diferentes maneras asi como lo plantean los siguientes

autores:

La Fundacion Protegiendo el Patrimonio Latinoamericano ILAM (2013), toma como
referencia al concepto formulado por:

De Carli, mismo que define al patrimonio como el conjunto de bienes culturales y naturales,
tangibles e intangibles, generados localmente, y que una generacion hereda, transmite a la
siguiente con el proposito de preservar, continuar y acrecentar dicha herencia. (DeCarli, 2008)
Afirma. Esto significa que, en cierto sentido la terminologia de patrimonio estan asociados con
bienes visibles e invisibles para ser transmitida y heredada con el fin de preservacion, (...).En

cierto sentido hay un entrelazamiento con la Identidad Cultural (p 1).
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La Organizacion de las Naciones Unidas para la Educacion Ciencia y Cultura UNESCO
(2013), ha sefialado que:

Al tomar como referencia el concepto de un tema sobre un autor se entiende la magnitud de

complejidad de la terminologia, sin embargo especifica de manera clara y concisa su definicion.

El término patrimonio no ha sido sintetizado, ni normalizado a nivel de cada pais. Sin
embargo se han realizados articulos cientificos, guias y conceptualizaciones para ayudar a la
compresion e interpretacion del patrimonio. Por ende cada pais debe exponer su propia

terminologia sobre el patrimonio asimilando sus bienes heredados.

Para facilitar el estudio y tratamiento del patrimonio se han sub clasificado en diferentes
patrimonios entre esta se encuentra lo natural y lo cultural todo con la finalidad de agrupar

distintos tipos de bienes.

2.3 Patrimonio Cultural

Al hablar de patrimonio cultural se entiende como una fuente principal de conocimientos
con multiples manifestaciones que deben ser apreciados, valorados y cuidados de manera
integral responsable; de la misma forma los bienes de un pais deben contribuir a satisfacer las
necesidades culturales con influencia sobre educacion y la sociedad en general. La existencia
de planteamiento de iniciativa para proteger el patrimonio cultural debe provenir de las

autoridades competentes como eje dinamizador para salvaguardar dicho patrimonio.

El Ministerio de Patrimonio y Cultura del Ecuador (2013), ha definido al Patrimonio

Cultural como:

El conjunto dindmico, integrador y representativo de bienes y practicas sociales, creadas,
mantenidas, transmitidas y reconocidas por las personas, comunidades, comunas, pueblos y

nacionalidades, colectivos y organizaciones culturales.

Para la Secretaria de Cultura de Jalisco (2015), hace referencia que el Patrimonio Cultural

es:

El conjunto de bienes tangibles e intangibles, que constituyen la herencia de un grupo
humano, que refuerzan emocionalmente su sentido de comunidad con una identidad propia y

que son percibidos por otros como caracteristicos. El Patrimonio Cultural como producto de la
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creatividad humana, se hereda, se transmite, se modifica y optimiza de individuo a individuo y

de generacion a generacion.

El patrimonio cultural de un pueblo o pais no solo es una herencia para ser transmitida hacia
las futuras generaciones, sino que también muestra los modelos que se debe perseguir para
continuar formando a la sociedad. Asi, las vivencias cotidianas y culturales expresadas en el
presente se convertiran en el futuro, en el patrimonio de las descendencias quedando como la
demostracién en todos los objetos caracteristicos, memorias y los elementos culturales que

brindan identidad y sentido de pertenencia social e historica.

El Patrimonio Cultural se sub clasifica en patrimonio tangible (material) abarcando los
bienes muebles e inmuebles mientras que el patrimonio intangible(inmaterial) engloba a todo
aquellas manifestaciones no materiales que expresan cultura como son los saberes,

celebraciones etc.
2.4 Tipos de Patrimonio Cultural

El patrimonio Cultural tiene una subdivision los cuales son: el Patrimonio Cultural Material

y Patrimonio Cultural Inmaterial.
2.5  Patrimonio Cultural Material

El patrimonio cultural manifestindose como muestra de cultura material se puede presentar
en varias formas entre ellas se encuentra la arquitectura, objetos e instrumentos que dan formas
para relacionarse mediante la convivencia diaria con en el hombre y la sociedad. Pero también

es una cultura simbolica de afeccion y conocimientos.

El Ministerio de Cultura y Patrimonio (2014), detalla como el patrimonio cultural material

esta conformado:

Por todos aquellos objetos que pueden ser movilizados, por ejemplo: objetos arqueoldgicos
de diferentes épocas y para diversos usos; obras de arte como pinturas y esculturas;
instrumentos musicales, mobiliarios, textiles, vestidos y adornos personales, utensilios de uso
domeéstico, medios de transporte, armas, herramientas de trabajo, instrumentos cientificos,

entre otros.

Por otro lado la fundacion ILAM (2013), en la conexion con el patrimonio Latinoamericano

menciona que esta constituido por:
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Objetos que tienen sustancia fisica y pueden ser conservados Y restaurados por algun tipo
de intervencion; son aquellas manifestaciones sustentadas por elementos materiales productos

de la arquitectura, el urbanismo, la arqueologia, la artesania, entre otros.

En referencia a los conceptos planteados por la institucion publica que es el Ministerio de
Cultura y Patrimonio del Ecuador y la Organizacion ILAM Instituto Latinoamericano de
Museos identifican claramente que el patrimonio Cultural Material es un objeto fisico
representado en épocas pasadas, por su gran valor historico que puede ser palpado fisicamente
y serd una muestra de la cultura al haber sido hecho, con conocimientos para sus creacion
mientras tiene como caracteristica la utilizacién de materiales para su elaboracién. En la
aplicacion al objeto de estudio del presente proyecto se identifican los instrumentos usados

para la elaboracién de platillos tradicionales como parte del patrimonio cultural material.
2.6 Patrimonio Cultural Inmaterial

Para mantener intacto el patrimonio material algunas organizaciones plantean estudios,
acciones asi como el planteamiento de ideas para mantener y conservar el patrimonio cultural

inmaterial intacto de los pueblos entre ellas se mencionan las siguientes.
El Ministerio de Patrimonio y Cultura del Ecuador (2013), hace referencia:

A los bienes culturales que no pueden trasladarse de un sitio a otro y que provienen de
diversos momentos de la historia. Aqui se incluyen los pueblos ciudades, parques,
plazas,(montafias, fuentes de agua, bosques) que tienen valor simboélico y son utilizados para
celebraciones religiosas, curativas o conmemorativas y llamados paisajes culturales, que es
todo aquello que ha construido el ser humano como recursos para explotar y aprovechar su
entorno natural, por ejemplo , los camellones y las terrazas de cultivo. (Cultura M. d.,

Patrimonio alimentario, 2013)

Ademas para la Organizacion de las Naciones Unidas Ciencia y Cultura (UNESCO,

Patrimonio Cultural Inmaterial, 2017), menciona que:

El Patrimonio Cultural Inmaterial puede estar presente varias formas de las personas en un
determinado lugar. La UNESCO (2017) afirma: “Esto significa que las expresiones culturales
son reconocidas por una comunidad o grupo. (...). En cierto sentido como propias que expresan
maneras de hacer, pensar, sentir y expresar su cultura basandose en tradiciones,

salvaguardandola y transmitiéndola de generacion en generacion” Cuando las expresiones
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tienen esta relacion, se dice que forman parte de un patrimonio haciendo formar parte de una

identidad de un pueblo.

En cuanto a los conceptos citados por los autores desde su punto de vista quieren decir
que los bienes culturales son estaticos y por lo tanto no pueden ser movidos, permaneciendo
en su lugar de origen asi facilitando la conservacion de las tradiciones autoctonas tal como son
expresiones orales, artes del espectaculo, rituales apegados a las creencias, eventos
festivos, conocimientos y préacticas relativos con el medio ambiente, los saberes y técnicas

relacionadas a las actividades tradicionales y oficios.

El patrimonio Cultural Inmaterial o Intangible del Ecuador vincula a la gastronomia dentro
del patrimonio alimentario; sin embargo ha existido una problematica por presencia de
fortalezas y debilidades a la vez. En tal forma la gastronomia tradicional es los conocimientos
transmitido por los antepasados al igual que el uso de instrumentos y técnicas de la preparacion
ciertos platillos.

2.7 Patrimonio Alimentario

Al patrimonio alimentario también se le conoce como construcciones estandarizadas y
globales, normalmente son promovidas por entidades gubernamentales y organismo
internacionales como la UNESCO. Los patrimonios alimentarios se multiplican alrededor del

mundo principalmente en los continentes como: asiatico, europeo y americano.
Segun Charles (2016), menciona que los patrimonios alimentarios surgen de:

Iniciativas horizontales o locales fomentadas por grupos marginados 0 con poca
representatividad en la sociedad civil. Se refiere aqui a grupos que tienen poco acceso a la
rigueza nacional, ya sea politica, econémica o cultural, tal como los grupos indigenas, los
campesinos, las capas urbanas bajas o pobres, etcétera. Aunque se sabe poco de las iniciativas
patrimoniales locales, éstas se multiplican cada dia, mediante vias de expresién creativas y
originales (por ejemplo, festivales y concursos de cocina, recetarios, lineas de productos y
marcas registradas, restaurantes, proyectos de turismo gastronémico, museos comunitarios,

entre otros.

Tambien Carrera (2015), hace referencia que el patrimonio alimentario es un:



29

Conjunto de elementos que tienen que ver con el proceso de génesis cultural de un grupo
humano. Las condiciones medioambientales determinaron la evolucién de un grupo humano
en aquel entorno, dichas organizaciones evolucionaron a la par con los alimentos disponibles,
buscando formas cada vez mas eficientes y sencillas de produccion y transformacion

alimentaria. (p.24)

Al pasar el tiempo, los alimentos pueden llegar a convertirse en referencia de identidad,
definiéndose como los rasgos esenciales de una cultura. Este proceso puede tomarse siglos y
estard en una constante evolucion. El patrimonio alimentario no solo es la preparacion de platos
y bebidas tradicionales sino que también se basa en el uso de productos locales utilizados como
principales ingredientes, en la comida tradicional entre estos se puede mencionar al maiz, frejol
entre otros. Siendo productos nativos de América Latina Ilegando a formar parte del patrimonio
gastronémico en varios paises. A esto se afiade también la preparacion, el conocimiento y las
técnicas que son transmitidas de generacidn en generacion para elaborar el mismo plato y que

perdure con el paso del tiempo.

Asi la gastronomia nace, con el fin de cubrir las necesidades basicas de alimentacion
cotidiana. Del mismo modo, cubre la demanda turistica, local, cultural, simbdlica y econémica.
En muchas ocasiones, es visto como alternativa en muchas familias para mejorar de la calidad
de vida mediante preparacion de recetas propias de sus territorios, el consumo y su

comercializacion.
2.8 Gastronomia

La gastronomia es entendida como el arte de preparar alimentos para la subsistencia del ser
humano que es consumida a diario, también es una ciencia en la que se utilizan los
conocimientos, técnicas y procesos para la elaboracién de recetas. Existen algunos autores que

la definen de distintas maneras entre ellos estan:
De acuerdo con Andrade (2015), menciona que:

El término de gastronomia, proviene de las voces griegas gaster que significa vientre o
estomago y gnomos que significa ley esto es que corresponde a la expresion ley o arte del
vientre y el comer. La gastronomia adquiere entonces no solo un valor nutricional y de
subsistencia para el hombre, sino también un valor simbdlico muy importante dentro de las

diferentes culturas ya que representa el arte de comer alimentos. (p. 25)

Segun Pérez (2017), hace referencia que:
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El término de gastronomia a nivel mundial se escucha desde las primeras civilizaciones que
datan hace 5.000 a. c. destacandose pueblos que se situaron en Mesopotamia, Grecia, Egipto,
Persia, entre otros, donde el arte culinario muestra una caracteristica diferente de su cultura, su
forma de vivir o pensar, gracias a los restos arqueoldgicos podemos conocer recetas, métodos

de conservacion, coccion, y asi aprender el legado de la culturas antiguas.

Lo que los autores hacen notar a través de sus percepciones sobre la gastronomia que desde
tiempos remotos muestran ciertas caracteristicas de sus culturas, siendo un saber profundo de
los beneficios nutricionales que aportan los alimentos y su influencia en la salud humana,
cuando estos son preparados y consumidos adecuadamente, considerando que tienen un alto
valor nutritivo al momento de ser ingeridos de acuerdo a la necesidad de cada persona. Por lo
tanto la gastronomia no solo se debe considerar como una accién para cubrir una necesidad
basica que es el alimentarse, sino que también brindan ensefianzas sobre la importancia de
comer bien para mantenerse saludable, cualidades que constituyen a la gastronomia como un
arte que contiene muchos conocimientos que componen la sabiduria popular en cada zona o

region.

La gastronomia debido a su extensa variedad en el mundo, pais o regién se ha identificado
en varios tipos de acuerdo a la influencia de productos, técnicas de elaboracion y conocimientos
al momento de su preparacion. Muchas preparaciones han tenido influencias extranjeras que al
mezclarse entre la gastronomia autéctona han creado una comida criolla Unica en su sabor.
Aunque algunas siguen manteniendo las tradiciones de cada poblacion como lo expresa la
gastronomia tradicional y ancestral.

29 Gastronomia tradicional

La gastronomia tradicional es una expresion de la cultura, existiendo una relacion entre
la gente y su entorno, en esta se emplean técnicas de coccion para su respectiva preparacion.
Entre lo mencionado sobre la gastronomia se puede decir que es un fendmeno que forma parte

de la identidad de un pueblo.

Con pertenencia a aquello que se sustenta, es importante mencionar a Coque. (2013) y

afirma que:

La gastronomia de la regidn, es tradicional, deliciosa y saludable, pues es elaborada con
ingredientes originarios de la zona, tanto vegetales como animales, mismos que se han

cultivado y criado de manera natural. Se debe conservar estos procesos de cultivo y crianza de
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forma tal que los ingredientes y productos que se obtengan, sean apreciados y solicitados en
toda la region. Son las instituciones financieras las que a través de créditos accesibles podran
colaborar con los comuneros para aprovechar sus tierras y ganados con el propdésito de obtener
productos de muy buena calidad, mejorando asi su gastronomia. (p. 14)

Como indica la cita referencial, la gastronomia tradicional descubre y resume también las raices
y la historia. Est4 formada por la comida que se ha transmitido de generacion en generacion
por lo cual su recuperacion, preservacion y revalorizacion puede servir como elemento
primordial para el desarrollo regional a través de la industria turistica. Los habitos alimenticios
son un lazo de placer pero también cultural, pasién por lo autctono y el camino de la union

entre los seres humanos.

Desde el punto de vista de Barreno. (2015) hace mencion a los valores nutritivos y dice que es

las formas de:

Preparar y crear alimentos para satisfacer los gustos y placeres de las personas por todos los
sentidos del ser humano. También ayuda a conocer las propiedades nutricionales y beneficios
que existen en las diferentes preparaciones ademas en la cocina se pueden expresar todas las
emociones positivas y también negativas que tiene la persona que prepara los alimentos. Esto

conlleva a experimentar una magia indescriptible. (p. 1)

El autor exalta que a pesar de que se habita en una sociedad globalizada se caracteriza por
la union de prototipos a nivel mundial, incluido gustos, sin embargo perdura la gastronomia
particular que es un fuerte atractivo hacia el turismo, en relacion con Ecuador en un espacio
geografico pequefio que garantizan una variedad de platos tradicionales que aun forman parte
de la vida diaria de los consumidores, quienes estan conscientes de la necesidad de transmitir
los conocimientos sobre las preparaciones heredadas a través de las descendencias y
trasminarles hacia a las nuevas generaciones que son excelentes legado que contienen un alto

valor nutricional.

Se debe motivar a los pobladores para que retomen las costumbres y que luchen por sacar
adelante a su localidad y muestren al Ecuador entero su deliciosa gastronomia. Pero a mas de
motivacion se debe brindar apoyo, no solo técnico sino también econémico con el fin de que

puedan mostrar fuera del canton y del pais todas sus costumbres, su belleza colonial, sus
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delicias culinarias; y asi pueda ser reconocida facilmente entre las diferentes gastronomias del

mundo tomando en cuenta que la gastronomia tradicional tiene su influencia en cada region.
2.10 Gastronomia Tipica

La gastronomia tipica es la representacion de cada pais con caracteristicas propias la cual
muestra el valor cultural de un lugar utilizando productos propios del entorno tanto vegetales,

como carnicos en sus preparaciones obteniendo asi una dieta balanceada y nutritiva.

A continuacion se mencionan los conceptos sobre gastronomia tipica de acuerdo con los

siguientes autores:

UDLA (2017) Afirma que: “Son los platos que se preparan con las caracteristicas locales y
las técnicas de coccion tradicionales de un determinado lugar; ademés la cocina tipica

representa lo que le distingue a un pais de otro”p.38).

Sangucho (2017) Menciona que : “Comida tipica de alguna regién, se le llama a aquellos
platillos con caracteristicas muy especiales y Unicas que se tienden a realizar con frecuencia en
un lugar, ejemplo la comida tipica de Ecuador es el Hornado que su principal ingrediente es el
chancho”p.28).

Lo que los autores de los conceptos citados hacen notar es que la gastronomia tipica es
aquella que mantiene las caracteristicas, propias de un pais ya que engloba las técnicas,
productos e instrumentos para su elaboracion es por ello que se la conoce como gastronomia
nacional, tomando en cuenta que la existencia de la gastronomia tipica influye a nivel
internacional como un pilar fundamental en las preparaciones de varios platos que se deleitan

en cada pais.

2.11 Gastronomia internacional

La gastronomia internacional se ha ido esparciendo por todo el mundo y cada cultura se ha
encargado de transformar las recetas tradicionales adecuandolas a sus propias costumbres y al

acceso a sus ingredientes endémicos.

Por consiguiente tomando el sustento de (Armendariz, 2016) acerca de lo que es la

gastronomia internacional se puede mencionar que:
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“Es la variedad de platos de cada pais contienen formulas y alimentos muy concretos para
sus elaboraciones, los cuales son ofertados en ciertos establecimientos que ofrecen el servicio

de restauracion en el continente europeo”.p.84)

Por otro lado otro autor en su texto da a conocer que cada pais tiene platos que son
reconocidos a nivel mundial y por los cuales han ganado un gran prestigio; los mas
sobresalientes son de China, Alemania, India y Francia. La gastronomia de cada uno de estos
paises tiene caracteristicas diferentes ya que al ser de distintos continentes se utilizan

ingredientes unicos. (Martinez, 2015, p.68)

A continuacion se dan a conocer en la siguiente tabla los platos con mayor relevancia y

apetecidos a nivel mundial.

Tabla 1 Caracteristicas gastrondémicas

Pais Caracteristicas Plato

Tiene alredor de 5.000 afios de antigliedad
da origen a la japonesa y al sudeste asiatico,
tailandesa y vietnamita. La direfencia
geofisica y meteorologica hacen que la

Buey sukyaki
Cerdo tonkatsu
Arroz al curry
Shasimi

China

India

Alemania

Francia

cocina no sea uniforme auque tiene una serie
de denominadores comunes.

La gastronomia India se caracteriza por la
fragancia y sabor de las especial tienden a
comer con los dedos.

Mezcla de todas las artes culinarias y su
diversidad de ingredientes en  sus
preparaciones.

La gastronomia francesa fue reconocida
como Patrimonio Cultural Inmaterial de la
Humanidad en el 2010 por la UNESCO por
su refinamiento, exquisito gusto, execelente
presentacion y gracias a la variedad de
diversidad regional. (Agricultura, 2018)

Sushi

Pan chapati

Dhal

Lassi

Pescado Ahumado
Chucrut
Frankfurter Kranhz
Bethmamchen

Aligot

Quenelle
Cassoulet
Fondue de queso
Ratatouille
Ensalada nicoise

Nota: Fuente: Ortiz H. (2018). Salud Saberes y Sabores (pp. 3 a 45). Santiago de Chile Grupo Recopilacion y
Sistematizacion FAO, Primera Edicion. Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la

Agricultura. Recetario

Con lo mencionado en la tabla se puede concluir que cada pais conserva una gastronomia muy
variada dando a conocer en cada plato su cultura, los productos propios de cada comunidad y

sobre todo sus tradiciones. En cada preparacion utilizan técnicas y métodos diferentes tanto
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para los productos agricolas como para los pecuarios como lo hacen en los paises de
Latinoamérica también, con la diferencia de que en estos paises se produce facilmente varios

productos gracias a los pisos climéticos que poseen.
2.12 Gastronomia latinoamericana

Los pueblos de Latinoamérica tienen sus raices ligadas a la herencia cultural de sus ancestros
y la gastronomia depende de estos ya que se heredan las preparaciones que solian realizar. La
ubicacion geografica y las condiciones climéticas de cada zona también son influyentes en la
produccién de los ingredientes que componen cada plato como las frutas y vegetales que se
cosecha y del tipo de preparaciones que se acostumbra a consumir de acuerdo a los climas,
estos determinan las gastronomia y las recetas propias de cada pais o de cada zona especifica
dentro de un este.

Ademas la gastronomia latinoamericana ha utilizado gran variedad de especias en las
preparaciones de sus platos como sus guisos, en productos procedentes del mar y en las recetas
que han provenido de otros paises europeos. Dentro de esta gastronomia el maiz y la papa
también juegan un papel muy importante en cada preparacion ya que son productos originarios

de cada pais de América Latina. (Armendariz, 2016)

Paises como México, Argentina, Chile se han destacado por conservar una gastronomia
Unica donde cada una se diferencia por un ingrediente indispensable en cada elaboracion de
sus platos.

Para conocer acerca de estos ingredientes se ha tomado como referencia a los siguientes
autores (Martinez, 2015) y (Armendariz, 2016) mismos que mencionan las caracteristicas de

la gastronomia de cada pais.

La gastronomia mexicana utiliza productos reconocidos a nivel del pais como es el frijol y
el maiz siendo este el grano sagrado mas usado por sus antepasados. La principal carcteristica
en la comida es lo picante ya que en cada comida no puede faltar la aplicacidn del chile y su
diversificacion que son mas de 100 especies en sus preparaciones. También al ser un pais de
gran extension la comida se encuentra distorcionada debido a la variedad de zonas climéticas
las mismas que hacen que se intengren productos aledafos. Sin embargo es de gran importancia

dar a conocer parte de la identidad que guardan los pueblos. (Martinez, 2015, p. 72)

En cambio en la gastronomia argentina el principal ingrediente es la carne de excelente

calidad donde la mayoria de veces la consumen asada a la parilla y cortada en trozos muy
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grandes o hacen la carbonada misma que se diferencia por estar en una corteza de calabaza. Su
reconocimiento se ha debido a la elaboracion de distintos platillos que han venido
manteniéndose desde la antigliedad conservando asi su identidad para dar a conocer al mundo.
(Armendariz, 2016, p. 97)

Por otro lado la gastronomia chilena tiene influencias de los conocimientos aborigenes,
esparioles, criollos y auténticos en las diferentes preparaciones sabiendo asi que son una mezcla
de productos vegetales, carnicos, mariscos que se asemejan al entorno; utilizan técnicas en la
que se elaboran diferentes platos dando a conocer al mundo sobre la existencia para que sea el
deleite de los paladares y la importancia de la preservacion gastronémica. (Armendariz, 2016)
(Martinez, 2015)

Los demas paises de Latinoamerica como Venezuela, Perd, Bolivia, Colombia y Ecuador
comparten una gastronomia similar puesto que se encuentran en una ubicacion estratégica
donde las condiciones climéaticas que poseen cada uno hace que produzcan los mismos

alimentos como por ejemplo la papa, ingrediente que contienen casi todos los platos.
2.13 Gastronomia Ecuador

Ecuador posee una riquisima, abundante y variada cultura gastronomica. Una comida
auténtica y mestiza, cocida por igual en cazuelas de barro y ahumados peroles castellanos. Una
cocina, en fin, con tradicion de siglos y en la que se han fundido o, mejor, se han cocido

sustancias, condimentos y experiencias del propio y de lejanos continentes.

A continuacién se presentan fundamentos sobre la gastronomia del Ecuador en la menciona

que:

Las preparaciones son propias e influencias europeas desde la conquista espafiola surgiendo
asi un mestizaje brindando caracteristicas y sabores Gnicos para ser degustado por la poblacion
y visitantes. También su historia representa un gran legado cultural conservado a través de sus
saberes, sabores y la adaptacién a la biodiversidad natural existente en el pais mismo que brinda

a cada region una caracteristica particular. (Gallardo, 2015)

Por otro lado para el Ministerio de Patrimonio y Cultura Ecuador,(2013) menciona que
tiene una gran riqueza culinaria que se ha ido creando en cada una de las cocinas locales,

regionales de los ecuatorianos/as.
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Todos estos conocimientos acumulados han elaborado platos llenos de sabores, olores y
texturas usando variados alimentos que proporciona la tierra, mismos que son producidos en
las diferentes regiones del pais Costa, Sierra, Amazonia y Gal&pagos; por ejemplo se tiene:
jicama, mashua, melloco, oca, amaranto, quinua, capuli, taxo, tomate de arbol, uvilla, maiz,
platano, yuca, papa, cangrejo, cacao y frutos de pesca artesanal. Entorno a estos productos se
identifican las comidas mas representativas que los incluyen como ingredientes principales.
Las actividades principales para la revalorizacion de esta gastronomia son la identificacion y
categorizacion de los alimentos reconocidos y utilizados en platos tradicionales. ( p.40)

A continuacion se muestran los platos y bebidas tradicionales de cada region del pais
poniendo énfasis en las provincias que se desarrollan gracias a su gastronomia y preparacion

propia rescatando y poniendo en valor su identidad cultural.

Tabla 2 Platos tradicionales del Ecuador

PLATOS TTRADICIONALES DE CADA REGION

PLATO

PROVINCIA TRADICIONAL BEBIDA
COSTA
El Oro Tigrillo Batido de chocolate
Esmeraldas Encocao Chucula
Guayas Encebollado Resbaladera
Los Rios Tapa9 de pescado en Chicha de chontilla
cafia guadua
Manabi Cazuela Rompope.de cana
manabita
Santa Elena Seco de chivo Jugo de ciruela
SIERRA
Azuay Mote pillo Drake
Bolivar Chiguiles Pajaro azul
Cariar Cascaritas Chicha de jora
Carchi Hornado pastuzo Tarddn mirefio
Chimborazo Bonitisimas Chicha huevona
Cotopaxi Chugchucaras Chaguarmishqui
Imabura Helado de paila Chicha de yamor
Loja Cecina Horchata
Pichincha Locro Rosero
Santo domingo Bandera Chicha de chonta y
maduro

Tungurahua

Llapingacho con
chorizo y huevo

Vino de uva de Patate

AMAZONIA

Morona Santiago

Caldo de novios

Huesito ( té de guayusa

)
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Chicha de chontaduro

Napo Pincho de patas muyo q
e yuca
Orellana Maito de carachama Té amazodnico
Sanduche- bebida de
Pastaza Volquetero ~
cafa
Zamora Chinchipe Ayampaco Jugo de naranjilla
GALAPAGOS
Galapagos Ceviche de canchalagua Café organico de

Galépagos

Nota. Fuente: Larrea D,G. (2015).Patrimonio Natural y Cultural Ecuatoriano (p. 86). Quito centro de
investigacion y Cultura Grupo Esquinas, Editora Offset .Banco Central del Ecuador. Platos tradicionales del
Ecuador mas representativos de cada region.

Las regiones del Ecuador como Costa, Sierra, Amazonia y Galapagos cuentan con una
variedad de pisos climéaticos mismos que permiten la produccion de varios alimentos con alto
nivel nutricional brindando asi la facil elaboracién de platos y bebidas tipicas y tradicionales

en cada provincia del pais marcando una diferencia en cada preparacion.
2.14 Gastronomia tradicional de Imbabura

Segun el planteamiento sobre la gastronomia en Imbabura estudios realizados han expresado
que la provincia de Imbabura se encuentra llena de cultura misma que determina la variedad
de productos los cuales son dados a conocer mediante la gastronomia propia de cada comunidad

por ende se menciona que :

La cocina imbaburefia auténtica y mestiza llena de tradiciones e historias ha podido conjugar
armoénicamente el conocimiento culinario de nuestros antepasados asi como de foraneos que
supieron dejar sus huellas en las tierras. Orgullosamente existen innumerables golosinas y
postres coloridos helados, panela y azlcar extraidos de los cafiaverales en combinacién con las
frutas tropicales de nuestros valles, las manos trabajadoras imbaburefias son partes de los
secretos que han permitido delicias culinarias perduren en el tiempo. En la actualidad en los
procesos de aculturacion, los platos tradicionales corren el riesgo de desaparecer. Platillos que
forman parte de la tradicion de Imbabura, se estan perdiendo o literalmente ya no existen este
es el caso de Bonitisimas, Puchero ibarrefio algunos de los alimentos que los jovenes ya no
consumen. Los habitos alimenticios de los ecuatorianos fueron cambiando paulatinamente,

segun los dictdmenes de una sociedad. (Catolica, 2014, p. 150)

Como se puede evindenciar, en Imbabura existe una diversidad gastronémica muy extensa;
sin embargo hace falta extrategias educativas, turisticas y comunicacionales que fomente que

tanto las personas locales como los turistas aprecien la produccion local, siendo este el mayor
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problema ya que con la aculturacion se pueden perder los platos tradicionales y a su vez las

técnicas y métodos que utilizaban los antepasados para la elaboracion de las diferentes recetas.

2.15 Técnicas y métodos de coccion

Sobre el concepto y clasificacion de los métodos y técnicas culinarias se puede mencionar
que las técnicas culinarias son los procesos que se utilizan en los alimentos para conservarlos
y hacerlos faciles de dirigir y agradables al paladar. Hay dos tipos principales de técnicas

culinarias: sin coccion y con coccion.

Las técnicas sin coccion se refieren a las preparaciones que dejan a los alimentos crudos, y
bésicamente consisten en su limpieza, eliminacion de partes no comestibles troceado y mezcla
con otros ingredientes que se usen deben ser de la mejor calidad, que deben estar muy limpios
y sanos. Las técnicas con coccidn son aquellas en las que se utilizan el calor para preparar los
alimentos y en consecuencia, estos sufren transformaciones de todo tipo: cambio de color,
cambio de textura, ablandamiento entre otras. Entre estas técnicas estan: la coccion en liquidos
(hervido, pochado y al vapor); la coccion en seco (a la brasa, a la plancha), y a la coccién al
horno (Patrimonio, 2013).

También se utilizan diferentes métodos para la coccion de los productos vegetales y
animales mismos que se muestran al deleitar cada plato. Es por ello que es necesario conocer
la clasificacion de éstos métodos y para ello se tom6 como referencia a (Patrimonio, 2013)

donde menciona lo siguiente:

Los métodos de coccion se clasifican en coccion por humedad y coccion por calor seco. La
coccidn por humedad es cuando el calor pasa al alimento por medio del agua o liquidos siendo
el mas usado y conocido por las personas comunes. La coccion en seco es cuando el calor es
transmitido a los alimentos por aire, metales o grasas calientes siendo eficaz para preparaciones

dependiendo de la preparacion requerida. (p.82)

Los diferentes métodos de coccion que se ha experimentado por las personas que se han
dedicado al arte culinario a través del tiempo son utilizados en diferentes culturas y paises
tomando en cuenta también las técnicas y métodos tradicionales ya que son indispensables para

la preparacién de alimentos.
2.16 Técnicas de coccion tradicionales

La mayoria de las técnicas culinarias mencionadas se han utilizado en Ecuador desde

épocas prehispanicas y algunas de ellas se practican. Estas técnicas junto con los alimentos
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propios de America y los que vinieron desde Europa durante la época Colonial, son la base de

la cocina tradicional ecuatoriana y forman parte de la identidad (Patrimonio, 2013).
Entre estas las técnicas se identifican:

- Cocido en ollas de barro: se utilizaba para elaborar guisos, sopas, mazamorras y para
cocinar vegetales como el choclo, papas.

— Tostado en platos de barro: se empleaba para cocinar alimentos como el maiz tostado
y las tortillas de maiz, papa o yuca.

— Asado a la brasa: Fue una de las maneras de preparar las carnes y ciertos vegetales,
como los choclos.

- Horneado Subterraneo: Se utilizaba para cocinar carnes aprovechando el calor de
piedras calentadas al rojo vivo y colocado en un hoyo cavado en la tierra.

- Cocido al vapor: con este sistema se preparaba los envueltos, como las humitas y
tamales.

- Fritura: se realiza con aceites de semillas o con grasas de algunos minerales

En la elaboracién de los diferentes platos tradicionales se utilizan técnicas para la coccion
de los alimentos que componen cada plato tradicional siendo las mas utilizadas: cocido y
tostado en instrumentos de barro, asado a la brasa, horneado subterrdneo, cocido al vapor y
frituras, generando asi un sabor Unico e identificable entre las demas recetas y manteniendo el

nivel nutritivo de cada producto utilizado en la preparacion.
2.17 Productos alimenticios

Es importante conocer acerca del valor nutritivo de los alimentos que se utilizan en la
preparacion de los diferentes platos ya que estos deben estar balanceados con las proporciones
adecuadas para que sea nutricional en la vida del consumidor. Dergal (2013) afirma que: “Es
el conjunto de procesos a través de los cuales el organismo recibe, transforma y utiliza las
sustancias quimicas nutrimentos contenidos en los alimentos” en cierto sentido busca

garantizar la vida del ser humano” (p.2)

Los productos alimenticios son un proceso de incorporacién y utilizacion de las sustancias
alimenticias absorbidas durante el proceso digestivo para garantizar la supervivencia de los
seres humanos. A partir de los conceptos expuestos se puede considerar también que la

nutricion es un proceso mediante el cual el cuerpo humano convierte los alimentos ingeridos
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en sustancias, quimica asi el Ministerio de Patrimonio(2013) menciona que: ” ES el proceso
interno del cuerpo humano cuya finalidad es convertir los alimentos ingeridos en nutrientes

atiles para las células y tejidos”( p.19)

Todos los productos tienen un alto contenido de proteinas, carbohidratos, vitaminas y
minerales, mismos que deben estan integrados en cada comida del dia, pero los grupos
humanos son méas vulnerables a la malnutricién; no hacen uso de los productos que obtienen
mayor alimentacion e incluso han olvidado la forma de preparar los alimentos que tienen su
alcance afectando asi a la integridad organica de cada uno. Dentro de los productos alimentarios
con mayor nutrientes que deben integrarse al consumo humano estan: paico, berro, acelga, col,

lechuga, espinaca, zapallo; son alimentos que han perdurado en el tiempo (Estrella, 1986).

Las proteinas son los componentes mas variables y cumplen distintas funciones bioldgicas
en el organismo: como las enzimas, queratinas que son responsables de la dureza de la piel,
cabello y ufas; la miosina constituye los musculos y son responsables de motilidad de los
animales. Los alimentos de origen animal tienen proteinas mas completas como las carnes,
viseras, huevos, lacteos, pescados, mariscos y crustaceos. Los que tienen origen vegetal son la
quinua y el amaranto. Hay alimentos que necesitan de una combinacion para poder aportar
con proteinas; asi se tiene a las leguminosas que crecen en vainas y cuando estdn secas
contienen aminoéacidos por ejemplo el fréjol, lentejas, habas, garbanzo y arvejas; por otro lado
estan los cereales que también contienen aminoacidos y crecen en espiga como el maiz, el trigo,
la cebada y el arroz; con la unién de estos dos alimentos se puede conseguir un aporte de
proteinas. Ejemplos de combinaciones: chochos con tostado, fréjol con arroz o choclo, habas
con choclo (Dergal, 2013).

Los carbohidratos son nutrientes que pueden ser simples o complejos. Los simples estan
presentes en productos procesados y en productos naturales, pueden ser digeridos rapidamente
como por ejemplo el azucar, gaseosas, dulces, miel, panela y frutas. Los complejos estan
compuestos de almidones mismos que se hallan en tubérculos y raices como las papas, yuca,
ocas mellocos, camotes, zanahoria blanca; también se encuentran en cereales y leguminosos
como el arroz, maiz, trigo y sus derivados, cabe recalcar que mientras mas procesados sean se
convierten de complejos a simples. Es recomendable que cada en cada alimentacion se incluya
carbohidratos simples en pequefia cantidad y complejos de preferencias integrales ya que estos

mantienen otros nutrientes que los alimentos procesados ya han perdido (Patrimonio,2013).
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La vitaminas son compuestos que estan presentes en cada alimento pero en menor
concentracion, su término fue descubierto por Casimir Funk en 1912. Estan concentradas en la
mayoria de frutas y verduras frescas, pero sus componentes se pueden perder por varios
mecanismos, ya que la mayoria las tienen en su piel como manzanas, peras, zanahorias que al
pelarlas pierden todos sus componentes nutritivos al igual que al cocinarlas, es por ello que se
recomienda consumir algunos vegetales enteros y crudos siempre que sea posible, o al

cocinarlos hacerlo por poco tiempo (Dergal, 2013).

En conclusion se puede decir que estos componentes son indispensables en la dieta del ser
humano ya que cada plato que se venda debe contar con un alto nivel nutricional tomando en
cuenta las combinaciones de alimentos y las preparaciones para que no pierdan sus
componentes nutritivos, siendo esto un valor agregado para los turistas que consuman cada

plato tradicional.

2.18 Potencial turistico gastronémico

Centrando la atencidn sobre el turismo gastrondmico y en los alimentos de calidad se sabe
que estos constituyen la clave del éxito. Cabe recalcar que la gastronomia dentro del turismo
es una actividad secundaria del turista, dependiendo el motivo por el cual decida viajar al
mismo tiempo es una necesidad basica que tienen los seres humanos para garantizar su

sobrevivencia.

Para sustentar que el turismo gastrondmico es una clave muy importante en el desarrollo de
las comunidades se tomé como referencia al autor mas actualizado mismo que define al

potencial turistico gastronémico como:

La cantidad y calidad de los interesados en disfrutar de este tipo de turismo. El ser humano
busca siempre la autorrealizacion y la experimentacion de distintas experiencias sensoriales y
de éstas las del gusto y los sabores combinados con el de los saberes tradicionales que ocupa
uno de los lugares primordiales. La excelente gastronomia combinada con el elemento
tradicional es un atractivo imprescindible e irrefutable. Por eso, la demanda potencial esta
latente en cada uno de los territorios porque los ecuatorianos ofrecen variedad y sanas comidas.
(Rios, 2016, p. 36)

Se entiende por turismo gastrondémico a aquel que responde por el interés del turista de
visitar algun lugar motivado por la atraccion de saborear los platos autéctonos de dicho lugar

turistico. En este sentido Ecuador lleva ventaja a la hora de promover nuevas zonas de turismo
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gastronomico debido a la diversidad y calidad de su oferta culinaria, tomando en cuenta que
siempre gue se satisface el paladar, a su vez se conoce las demas riquezas de la localidad.

Por otro lado Llano (2017) da a conocer la relacion que existe entre la actividad turistica y
la gastronomia haciendo notar que es un campo nuevo que le hace falta exploracion la cual se

debe realizar desde otros referentes conceptuales como lo menciona a continuacion:

El estudio de la gastronomia en relacion con la actividad turistica muestra un espacio de
discusion relativamente nuevo, que puede ser abordado no solamente desde referentes
conceptuales especificos como los que brinda la antropologia con conceptos como los de
cultura alimentaria, productos de la tierra, cultura popular sino también desde las discusiones
que proporcionan la historia o la economia, y valiéndose de referentes geograficos para

caracterizar el paisaje. (p. 5)

Lo que el autor hace notar sobre la gastronomia es que se encuentra en una estrecha relacién
con el turismo haciendo conocer al visitante parte de la cultura alimentaria de un pueblo con la
historia y como sustento econdmico de un determinado lugar y a la vez demostrando las

diferentes técnicas y métodos que utilizan para la preparacion de los diferentes platos.
2.19 Demanda turistica para turismo gastronémico.

Las investigaciones hacen mencion que existen dos tipos de turistas para el turismo
gastronodmico, el turista que se alimenta porque viaja a un destino y el que viaja para degustar
diferente tipo de gastronomia.

El primero no tiene tanto interés en la oferta gastronémica local, pero desea que se adapte a
sus necesidades y preferencias en el destino al que viaja, ademas comparten con la poblacion
sus habitos culinarios, edad, religion, moda, salud y sus preferencias. Sin embargo en varias
ocasiones algunos turistas omiten probar los platos locales debido al temor de contraer alguna
enfermedad y que les arruine su viaje. Esto se da por la preocupacion de la calidad del agua,
higiene en la preparacién de la comida y al lavar los alimentos. Para cambiar la vision de estos
turistas se debe transformar la gastronomia local a mas popular y atractiva, brindar la atencion
en establecimientos con infraestructuras propias para el turista y satisfacer sus expectativas; a
la vez se pueden elaborar platos mas llamativos con la agregacion de algunas platos foraneos
pero sin perder sus caracteristicas tradicionales y autenticidad local ya que la mayoria de
turistas buscan rasgos diferenciadores que les permitan tener una experiencia diferente.

El segundo turista es quién participa en determinados eventos como visitar lugares donde la

principal motivacion es de conocer la gastronomia del destino seleccionado. Esta modalidad
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de turismo es mas especifico, ya que el turista define las actividades que realiza en dicho lugar
.También este tipo de turista ha permitido el desarrollo de varias ciudades dando a conocer su
gastronomia en otros lugares que también visita. La mayoria de turistas procuran conocer la
cultura local, comer su comida autdctona, probar sus platos tradicionales y todo aquello

diferente a lo que estan acostumbrados a consumir todos los dias. (Martin, 2008)

En conclusién la demanda turistica permite conocer los gustos que tenga cada turista en
cuanto a un servicio o producto deseado y que éste a su vez permita satisfacer sus necesidades
y expectativas. En este caso se han identificado dos tipos de turistas con enfoque hacia la
gastronomia siendo el méas importante el turista que prefiere viajar para conocer y degustar

platos en diferente gama y dejando a las otras actividades turisticas en un segundo plano.

220 MARCO LEGAL
221 CONSTITUCION DEL ECUADOR

La Constitucion de la Republica del Ecuador (2008) fue redactada en la Asamblea Nacional
Constituyente en Montecristi, Manabi, para su aprobacion fue sometida a referéndum
constitucional el 28 de Septiembre de 2008, ganando la opcién aprobatoria. Para la presente
investigacion en las (pags. 22-23) Seccion cuarta Cultura y ciencia menciona en sus articulos
Art. 21,- Art.22.-, Art.23.- menciona que:

Art. 21.- Identidad Cultural

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 tener acceso a expresiones culturales

diversas.

“La identidad cultural en el Ecuador y su pertenencia en las comunidades culturales
permiten el acceso al patrimonio cultural con la difusion de expresiones culturales diversas en
la que podria fomentar temas en especificos sobre la gastronomia en sus diversas modalidades,

su visibilizacion de conocimientos heredados para salvaguardar parte del Patrimonio del pais”.

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

literarias o artisticas de su autoria.

“El desarrollo de la capacidad creativa es un derecho que las personas tienen con la libre
aplicacion al ejercicio digno y de esta manera ampliar las capacidades creativas para obtener
beneficios los cuales ayudaran a la proteccion de derechos. Es un hecho que se debe lograr la

armonia entre las personas y el conocimiento del patrimonio.”

Art. 23.-Acceso a la participacion en accesos publicos.- Las personas tienen derecho a
acceder y a participar del espacio publico como ambito de deliberacién, intercambio cultural,
cohesién social y promocion de la igualdad en la diversidad. El derecho de difundir en el
espacio publico las propias expresiones culturales ejercera en mas limitaciones que las que

establezca la ley, con sujecién a los principios constitucionales.

“La participacion en accesos publicos es un derecho de las personas que pueden adherir para
la promocion de expresiones culturales basados en los principios constitucionales. Sin embargo
debe existir una igualdad en la diversidad cultural ayudando al conocimiento de expresiones

culturales que guardan los pueblos”

Art. 281.- Soberania alimentaria: la soberania alimentaria constituye un objetivo
estratégico y una obligacion del estado para garantizar que las personas, comunidades, pueblos
y nacionalidades alcancen la autosuficiencia de alimentos sanos y culturalmente apropiados de

forma permanente.

“Es obligacion del estado garantizar a las personas una soberania alimentaria integrada por
alimentos sanos y culturalmente apropiados de forma permanente, sin embargo este articulo no
ha logrado su cumplimiento es su totalidad por varios motivos como: escaso presupuesto, falta
de proyectos sociales. Por lo cual se deberia implementar proyectos de alimentacion para

grupos mas vulnerables y su importancia para el desarrollo econdémico local”.
Art. 282.-Uso y acceso de tierra

El estado normara el uso y acceso a la tierra que deberd cumplir la funcion social y

ambiental. Un fondo nacional de tierras, establecido por ley, regulara el acceso equitativo de
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campesinos y campesinas a la tierra. Se prohibe el latifundio y la concentracion de la tierra, asi

como el acaparamiento o privatizacion del agua y sus fuentes.

“El uso y acceso al agua y tierra cumple una funcion social y ambiental para un acceso
equitativo entre los campesinos, sin embargo este articulo no ha logrado su cumplimiento por

varios motivos existiendo varios problemas presentados en relacion a este tema.”

2.22 PLAN NACIONAL DESARROLLO 2017-2021 TODA UNA VIDA

El plan nacional del buen vivir nace de la constitucion de Montecristi 2008; fue creado para
logra mayor equidad, justicia social, ampliar las capacidades productivas y fortalecer el talento
humano. Se han formado tres planes de desarrollo, el primero desde el afio 2009 hasta 2013, el
segundo se ha planificado desde el afio 2013-2017 y el Gltimo tiene vigencia desde el afio 2017-
2021 mismo que se organiza en tres ejes programaticos y nueve objetivos nacionales de
desarrollo, sobre la base de la sustentabilidad ambiental y del desarrollo territorial. Para el
fundamento del presente proyecto se toma en cuenta el plan nacional del buen vivir tomando

como referencia el objetivo nimero 6 en el que hace referencia a:

Objetivo 6: Desarrollar las capacidades productivas y del entorno para lograr la soberania

alimentaria y el Buen Vivir Rural

“El desarrollo de las capacidades productivas y del entorno ha impulsado la produccion de
alimentos suficientes y saludables los cuales permiten satisfacer la demanda nacional con
respecto a las formas de produccidn local y con pertinencia cultural. Por lo tanto este objetivo
se encuentra en sus primeras etapas de planificacion y se pretende poner en auge la economia

al servicio de la sociedad mencionado en el eje nimero 2.”

2.23 Glosario de términos
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Ancestral: Perteneciente o relativo a los antepasados, remoto o muy lejano en el pasado,

procedente de una tradicién muy antigua. (Barreno, 2015 )

Antiquisimo: Es la parte superlativo de antiguo, el que existe desde hace bastante tiempo,

que sucedio o acontecid y sucedio desde un tiempo lejano. (Hidalgo, 2015, p. 8)

Costumbre: Habito adquirido conjunto de inclinaciones y de usos que forman el caracter
distintivo de una nacién o de una persona. (Ecu Red, 2016).

Cultura: Es aquella identidad que caracteriza a las personas por su forma de ser, asi como
sus expresiones, que incluye a las costumbres, creencias, practicas comunes, también estan la

vestimenta, religion, rituales, etc. (Arizabal, 2014, p. 29)

Desarrollo sostenible: Se puede definir como aquel que conduce al desarrollo econémico,
a la elevacion de la calidad de vida y al bienestar social, sin agotar la base de los recursos
naturales renovables en que se sustenta, ni deteriorar el medio ambiente o el derecho de las

generaciones futuras a utilizarlo para la satisfaccion de sus necesidades. (Calderén, p. 5)

Gastronomia tradicional: Resume todos los aspectos culinarios de las regiones,
comunidades o sociedades y aquellos aspectos de la cultura de dichas zonas. Los platillos de
una region muestran el medio en que fueron creados, los ingredientes que habia en ese

momento y con los cuales se creaba la comida de todos los dias. (Coque, 2013, p. 21)

Identidad cultural: es el conjunto de valores, orgullos, tradiciones, simbolos, creencias y
modos de comportamiento que funcionan como elementos dentro de un grupo social y que
actuan para que los individuos que lo forman puedan fundamentar su sentimiento de
pertenencia que hacen parte a la diversidad al interior de las mismas en respuesta a los intereses,
cddigos, normas Y rituales que comparten dichos grupos dentro de la cultura dominante. (Leon,
2016, p. 81)

Patrimonio turistico: Conjunto potencial (conocido o desconocido) de los bienes
materiales o inmateriales a disposicion del hombre y que pueden utilizarse, mediante un

proceso de transformacion, para satisfacer sus necesidades turisticas. (Cerro, 2015, p. 9)



47

Plato tipico: Es el plato, comida o bebida que representa los gustos particulares de una

nacion, region o comunidad. (Coque, 2013, p. 22)

Tradiciones: Las tradiciones culturales es el conjunto de patrones culturales que una
generacion hereda de las anteriores y, usualmente por estimarlos valiosos, trasmite a las
siguientes. (Leon, 2016, p. 81)

Turismo: Actividad o hecho de viajar por placer. Conjunto de los medios conducentes a
facilitar estos viajes. Conjunto de personas que realiza este tipo de viajes. (Quesada, 2010, p.
4)



CAPITULO 111

3. METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

En este capitulo sobre la investigacion se muestra la recopilacion de datos y de
informacion sobre la gastronomia tradicional del canton Urcuqui como una alternativa de
desarrollo turistico; se realiz6 a traves de instrumentos como la entrevista, la encuesta y fichas
de observacidn, a personas del canton, entre ellas las que se encuentran en una edad promedio
entre 65-90 afios; y a turistas nacionales-extranjeros. De la misma manera a personas que

preparan y comercializan los servicios gastronémicos tradicionales.
3.1  Tipos de investigacion
3.1.1 Investigacion Aplicada

Para (Baena, 2014) la investigacion aplicada tiene como objeto:

Al estudio de un problema destinado a la accidn, la investigacion aplicada puede aportar
hecho nuevo si proyectan bien la investigacion de modo que se pueda confiar en los hechos

puestos al descubrimiento, la informacion puede ser util y estimable para la teoria.(p.11)

Lo que el autor hace notar con el concepto planteado sobre la investigacion aplicada es que
busca crear nuevas ideas para tratar de resolver problemas en un lugar determinado que pueden

ser generados por la falta de conocimientos.

Se aplica esta investigacion al momento de plantear una propuesta gastronémica sobre la el
disefio de una guia de comida tradicional del cantén Urcuqui. Ya que su problema radica en el

desaprovechamiento del potencial gastronémico.
3.1.2 Investigacion bibliogréafica
Para (Baena, 2014) sostiene que esta investigacion:

“Es la busqueda de una respuesta especifica a partir de la indagacion en documentos referido
a todo aquellos escritos donde ha dejado huella el hombre en su paso por el planeta como:

articulos, libros, folletos, documentos, archivos, estadisticas etc.” (p.12).

El autor hace referencia a que este tipo de investigacion debe estar basado en documentos,

libros, folletos, revistas y todo tipo de archivos que han sido plasmados por varios autores
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mostrando sus ideas y puntos de vista diferentes; mismos que ayudan a sustentar la

fundamentacion tedrica del presente estudio.

El desarrollo de la investigacion estd respaldado en fuentes conceptuales con diferentes
autores citadas en el marco tedrico en compilaciones de libros, revistas los cuales ayudan a
conocer a fondo sobre el turismo y la gastronomia tradicional relacionado con los instrumentos,

técnicas y procesos utilizados para la preparacion de diferentes platos.
3.1.3 Investigacion de Campo

Para la investigacion de campo se mide el contacto directo con el estudio de espacio tal

como plantea (Baena, 2014), que:

“Este tipo de investigacion tiene como finalidad recoger y registrar ordenadamente los datos
relativos al tema escogido como objeto de estudio. La observacion y la interrogacion son las

principales técnicas que se usan en la investigacion” (p.12).

En referencia al concepto presentado por el autor, la investigacion de campo tiene como
objetivo recopilar informacion con datos relacionados al tema siendo la observacién y el

interrogatorio las técnicas mas aplicadas para el cumplimiento y sustento de la investigacion.

Para esta investigacion se realizd un trabajo de campo utilizando instrumentos de
investigacién como entrevistas y encuestas en el lugar de estudio, destinado hacia las mujeres
de la tercera edad, personas dedicadas a la venta de productos y a turistas quienes consumen el
producto gastronomico tradicional, siendo quienes los que tienen la informacién acerca de los

conocimientos de la gastronomia tradicional del canton Urcuqui.
3.1.4 Investigacion Descriptiva

Este tipo de investigacion muestra los aspectos y procesos metodolégicos a desarrollarse,
asi como lo menciona (Bernal & Ortiz, 2017)*“Mediante este tipo de investigacion, que utiliza
el método de andlisis, se logra caracterizar un objeto de estudio o una situacion concreta,

sefalar sus caracteristicas y propiedades” (p.7).

Esta técnica se utilizo para describir los procesos de elaboracion de platos tradicionales
como sopas, bebidas, platos fuertes y postres. De igual forma los métodos y técnicas de
preparacion en forma ordenada, dando a conocer los conocimientos que han sido heredados
por sus antepasados mismos que integran el patrimonio inmaterial del canton mediante sus

manifestaciones culturales.
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3.1.5 Investigacion cualitativa

Recoge informacion de carécter subjetivo, es decir que no se percibe por los sentidos como
la aficion, los valores, aspectos culturales. Por lo que sus resultados siempre se traducen en
apreciaciones conceptuales (en ideas o conceptos) pero de méas falta precisién o fidelidad
posible con la realidad investigada. (Behar, 2016)

Esta investigacion se aplicé para obtener cualidades y caracteristicas de los aspectos
culturales del cantén Urcuqui como es la gastronomia tradicional que se ha conservado al
transcurrir el tiempo y ha perdurado en la memoria de las personas que lo realizan como parte
de la identidad cultural. También permite que con los resultados obtenidos se generen ideas y

conceptos precisos apegados a la realidad de la investigacion planteada.
3.2  Meétodos de investigacion
3.2.1 Meétodo Analitico- Sintético

Este método permite explorar el objeto de estudio, en lo que (Behar, 2008) menciona que.
“consiste en separar el objeto de estudio en dos partes y una vez comprendida su esencia,
construir un todo” (p.45). La investigacion realizada es analitica ya que se trabajo a través de
la observacion del problema, y sintética porque lo hara a través de entrevistas las propietarios

comercializadores de gastronomia tradicional que es seleccionada dentro de este estudio.

Mediante este método se determinaron los principales platillos que forman parte de la
gastronomia tradicional del canton Urcuqui de una forma detallista, recopilando informacion,
entre esta la proporcion de los diferentes platillos, como los ingredientes utilizados en
diferentes preparaciones, asi como instrumentos y formas de preparacion a través de técnicas

y aplicacién de conocimientos heredados.
3.2.2 Meétodo Inductivo-Deductivo
3.3  Método Inductivo

En cuanto con el método inductivo se toma como referencia a Parrefio (2016), y menciona
que. “Va de hechos particulares a generales; pueden ser leyes, teorias, conocimientos, datos.
Para esto es necesario aplicar correctamente la metodologia” (p.53).Todo para con el fin de

estudio de lo especifico hacia lo general.
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3.4 Método Deductivo

Cuando se habla del método deductivo para (Parrefio, 2016), hace referencia a que “Es aquel
que va de hechos generales a particulares (p.54). Este en un inicio va dando paso a los datos

una suposicion a partir de una reflexion de forma logica o suposiciones.

En el desarrollo de la presente investigacion se hizo uso de los métodos inductivo-deductivo
en el que se plantea realizar un analisis de la observacion y consecutivamente se clasifica la
informacion obtenida entre estos, se encuentran datos recopilados convenientes para ser

clasificado de manera concisa. (Sopas, bebidas, secos y tortillas).

3.5  Técnicas e instrumentos de investigacion.
Las técnicas e instrumentos de investigacion son las distintas formas o procedimientos
usados por los investigadores para recopilar informacién y datos precisos del area de estudio.

Por consiguiente se utilizan las siguientes técnicas e instrumentos:
3.6 Técnicas
3.6.1 Técnica de Entrevista

De acuerdo con (Bernal C. , 2014) menciona que “es una técnica que consiste en recoger
informacién mediante un proceso directo de comunicacidn entre entrevistador y entrevistado,
en el cual el entrevistado responde cuestionarios previamente disefiados en funcién a las

dimensiones a estudiar planteadas por el entrevistador” (p.252).

Esta técnica se aplico a 4 familias que se dediquen especialmente a preparar y vender
comida tradicional en el canton Urcuqui quienes a su vez colaboran brindando informacion
acerca de su conocimiento y técnicas aprendidas y transmitidas de generacion en generacion.
Esta entrevista constara de doce preguntas como maximo quince las cuales tienen como
finalidad recoger informacidn sobre recetas con los ingredientes, técnicas, utensilios y formas

de conservacion.
3.6.2 Técnica de encuesta

La encuesta es una técnica para recopilar informacion; se relaciona intimamente con la
entrevista y el cuestionario. Se caracteriza basicamente por recoger informacion por escrito;
por lo tanto, el investigador debe preparar y planificar el cuestionario por escrito y el informante

deberéa contestar tambien por escrito. (Parrefio A. , 2016, pag. 73)
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Para el desarrollo de la investigacion de campo se empled la encuesta como la técnica para
obtener y recopilar informacion proveniente de diversas opiniones publicos. Para la obtencion
de dicha busqueda se realiza a 100 personas que viven en el canton y a 263 turistas tanto

nacionales como extranjeros que visitan el cantén concurridamente.

3.7 Instrumentos
3.7.1 Instrumento de cuestionario

Por medio de este instrumento, se aplica un cuestionario a la poblacién de 10 preguntas entre
las cuales una es abierta y las demas cerradas. Para los turistas el cuestionario consta de 9

preguntas cerradas.

En cuanto a la entrevista contiene 10 preguntas dirigidas a mujeres del adulto mayor en
edad entre 65 a 90 afos, al mismo tiempo a personas que preparan y comercializan productos

tradicionales.

3.7.2 Instrumento de fichas de observacion

La finalidad de la elaboracién de este instrumento, como es la ficha de observacion servira
para el registro de datos, caracteristicas, técnicas utilizadas en la elaboracion de platos
tradicionales mas vendidos y poco conocidos del canton, permitiéndole al investigador ordenar
y clasificar la informacion teniendo en cuenta sus elementos que lo integran, obteniendo asi

informacion directa.
3.8 Poblacion

Segun los datos estadisticos del INEC, censo 2010, en cantén San Miguel de Urcuqui cuenta
con una poblacion de 15.671 habitantes de los cuales 7.846 son mujeres representando el
50.07% y 7.825 hombres representando el 49.93%,siendo esta la cantidad de poblacion del

territorio estudiado.

Tabla 3 Poblacion

Poblacion Cantidad
Mujeres del canton 7.846
Hombres del cantdn 7.825
Total 14.965

Nota: Datos obtenidos de Censo INEC 2010 (Elaboracién propia)
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3.9 Muestra

Para el respectivo célculo de la muestra de la investigacion se tomd como referencia a la
poblacion total existente en el canton Urcuqui de 14.965; asi como también a turistas nacionales
y extranjeros con un promedio de vistas 19.200 anuales en el afio 2017 comprendidos en edades
de 50 afios en adelante. Referencias del Complejo Turistico Termas de Cachimbiro 9600,
Complejo turistico Arcoiris 4.800, Ciudad de Yachay 2.400 y Aguas termales de Timbuyacu
2.400.

Formula

PQ.N

n= £
(N -1z +PQ

n= Tamafo de la muestra

PQ= Varianza de la poblacion, valor constante = 0.25

N= Poblacion / Universo

(N-1)= Correccion geométrica, para muestras grandes >30
E= Margen de error estadisticamente aceptable:

0.02 = 2% (minimo)

0.30 = 30% (méaximo)

0.05 = 5% (recomendado en educacion)

K= Coeficiente de correccién de error, valor constante = 2

Desglose de formula de poblacién

PQ.N

n= EZ
(N—1) 47+ PQ

n= Tamano de la muestra



PQ= Varianza de la poblacion, valor constante = 0.25

N= Poblacion / Universo

(N-1)= Correccion geométrica, para muestras grandes >30
E= Margen de error estadisticamente aceptable:

0.02 = 2% (minimo)

0.30 = 30% (méaximo)

0.05 = 5% (recomendado en educacion)

K= Coeficiente de correccién de error, valor constante = 2

0,25. 15.671
n=
_ 14 (0,05)2
(15.671 —1) 1962 " 0,25
14.965
"= (0,0025)
15.670) —"——— 2

(15.6 O)(3,8416) + 0,25

14965
n =

150.64
n = 99,34

Desglose de formula de Ingreso de turistas
PQ.N
n= £
(N-1D 7z +PQ
19.200 = 0.25
n-=
. (0,06)2
(19.200 — 1) 1962 T 0,25
4.800

n=

(0.0036)
(19.199) 38215 T 0,25
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4.800
n

n = 263.13

= 18.2420
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CAPITULO IV

4. ANALISIS E INTERPRETACION DE RESULTADOS

En el presente capitulo se detalla el andlisis de los instrumentos aplicados para la
investigacién respondiendo asi a cada uno de los objetivos planteados. En la parte inicial se
muestra un analisis sobre los conocimientos gastronémicos que tiene los habitantes del canton
San Miguel de Urcuqui por medio del levantamiento de informacion, en la segunda parte, trata
sobre la afluencia del potencial turistico gastronémico del lugar y culminando con el disefio de
una guia gastrondémica tradicional de los diferentes platillos con sus recetas, ingredientes y

preparaciones.
4.1  Diagnostico de la situacidn actual del potencial gastronémico tradicional del
canton Urcuqui.

Para la descripcion del diagnostico de la situacion actual del potencial gastrondmico tradicional
del canton Urcuqui se utilizaron dos instrumentos tales como revision bibliografica encontrada
en documentos del Ministerio de Cultura y Patrimonio titulados. Por el sendero de los saberes
y sabores y todos sus tomos divididos por cada parroquia del canton. EIl segundo instrumento
aplicado fue un cuestionario que consta de 9 preguntas de las cuales solo 7 son relevantes y
que se aplic6 a 100 personas. Para su efecto fueron divididas de acuerdo a la férmula aplicada
dando como resultado 30 a la cabecera cantonal Urcuqui, 12 a la parroquia de Cahuasqui, 13 a
la parroquia de Buenos Aires, 14 a la parroquia de Pablo Arenas, 20 a la parroquia de San Blas

y 11 a la parroquia de Tumbabiro las cuales fueron dirigidas a la poblacién local.

El diagnostico de la situacion actual del potencial gastrondmico puede considerarse
amplio de acuerdo a los datos obtenidos en la investigacion y por las siguientes razones: La
poblacién local tiene los conocimientos necesarios sobre las preparaciones tradicionales
existentes, estas a su vez no se encuentran identificadas dentro del arte culinario a nivel local,
provincial y nacional mas bien fueron encontrados en los hogares que se asemejan al entorno
habitual. La poblacion adulta y tercera edad especialmente mujeres en edades entre 40 a 80
afios son quienes conocen las recetas de platos fuertes, sopas, bebidas y panes con
preparaciones tradicionales como son: Cordero asado y Tortillas de tiesto con dulce de zambo

entre otros. La gastronomia tradicional de Urcuqui se ve influenciada por el mundo indigena y
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las festividades catdlicas entre estos aquellos los platos que se preparan a base del cuy, chancho,
maiz, quinua, etc. Pues son elaborados de caracter emblematico y ceremonial. Las fiestas
dentro de Urcuqui, se lo realiza por varios acontecimientos como se los celebra en la provincia
de Imbabura es decir, se homenajean fechas de cantonizacion, fundacion de parroquias, fiestas
como el Inty Raymi (solsticios del sol) se presentan con bailes tradicionales como son San Juan
y San Pedro asi como también la Semana Santa. Es solo en estas fechas especiales como las
mencionadas cuando existe mayor concurrencia de comida en los restaurantes, plazas, parques
y centros principales donde se comercializan los platos tradicionales y en especial del grupo
gastronémico Urcuqui conformado por mujeres emprendedoras del cantén quienes contribuyen
a la promocidn gastronomica con la preparacion y venta de sus platillos en las ferias y fechas

especiales de caracter religioso y festivo.

La informacion gastrondémica puede aumentar la visita de turistas a la ciudad dando a relucir
varias razones como la generacion de dinero y empleo por lo tanto aumentaria los ingresos
economicos en las familias. Muchos platos y bebidas tradicionales del canton Urcuqui no estan
siendo promocionados y cada vez mas se les da una menor importancia por lo tanto la poblacion

ha mencionado ciertos problemas que dan origen al escaso fomento gastronémico.

La poca existencia de restaurantes de comida tradicional en el cantdn se debe a la falta de
emprendimientos y a su alto costo que tiene el arriendo de locales que oscilan entre los 300$
en adelante cuyo valor es alto para quienes deseen emprender. Los recuerdos se mantienen
intacto en la poblacién volviendo al pasado y recordaron los platillos pues los participes en la
elaboracién de esta comida lo hacen practicando la minga y la convivencia familiar que esta
tradicion asociada. Las preparaciones recomendadas para nuevos emprendimientos esta la
comida tradicional por el alto nivel nutricional que contienen los platillos y por todos aquellos
recuerdos de la infancia que les trae al consumir este tipo de gastronomia, siendo parte de la
identidad cultural de los pueblos con sus antiguas tradiciones y el consumo de los alimentos
tradicionales de la zona asi con una mayor facilidad los productos de consumo se destacan:
frejol, maiz, haba, arveja, papas y que su consumo podria llegar a generar un turismo

gastronodmico sostenible.

A continuacién se dan a conocer los resultados obtenidos de las encuestas aplicadas,
mediante el andlisis de cada pregunta que consta en el instrumento realizado; demostrando el
nivel de conocimientos gastrondmicos que tiene la poblacion local y personas que se dedican

al comercio de platos tradicionales en el sector .
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1. ¢Como calificaria su conocimiento de la gastronomia tradicional del canton

Urcuqui?
2% 3%~ PREGUNTA 1
3% _\2%
m7
4% s
9%
m38
10%
13%

Figura 1 Conocimiento gastrondmico

ANALISIS

De acuerdo con los resultados obtenidos de las encuestas realizadas se puede concluir que
el rango de conocimientos sobre la gastronomia tradicional existente es de 7 en la escala del 1
al 10 donde el 1 es minimo y 10 maximo equivalente al 27% cifra que muestra un alto nivel de
conocimientos en las personas encuestadas. De lo cual se puede deducir que la poblacién local
tiene los conocimientos necesarios sobre las preparaciones tradicionales pero éstas no se
encuentran identificadas dentro del arte culinario a nivel local, provincial y nacional més bien
fueron encontrados en los hogares que se asemejan al entorno habitual y a las actividades
diarias de las personas conservando asi parte de las manifestaciones culturales representativa

del sector que deben ser rescatadas para que dichas costumbres perduren en el tiempo.
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2. ¢Piensa Ud. que la informacion gastronomica puede aumentar la visita de turistas

a la ciudad?

PREGUNTA 2

mSsl
ENO

Figura 2 Aumento de visitas

ANALISIS

Se puede persuadir que la mayoria de las personas encuestadas con un 79% dieron a conocer
que la informacion gastronémica ayudaria a aumentar la visita de turistas a la ciudad dando a
relucir varias razones como la generacion de dinero y empleo por lo tanto aumento de ingresos
econdmicos en las familias y a su vez habria mayor afluencia de visitas turisticas a los demas
atractivos existentes dentro de cada parroquia. Por otro lado un porcentaje del 21% de los
encuestados han dado su eleccion del no mencionando que en el canton Urcuqui existe una
deficiente promocion turistica por parte de las autoridades, por lo cual se puede indicar que la
creacion del departamento de turismo dentro del gobierno provincial de Urcuqui es reciente
quienes estan buscando ideas innovadoras al igual que el apoyo hacia nuevas investigaciones

para el desarrollo turistico entre estos la gastronomia.
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3. ¢Piensa Ud. que los platos y bebidas tradicionales del canton Urcuqui estan siendo

promocionadas correctamente?

PREGUNTA 3

mSsl

ENO
81%

Figura 3 Proocién de platos y bebidas

ANALISIS

De acuerdo con los resultados obtenidos los platos y bebidas tradicionales del cantdn
Urcuqui no estan siendo promocionados correctamente representados con el 81% cuya cifra
significativa demuestra el descontento del como no se toma importancia a los platos y bebidas
tradicionales; por lo tanto fueron quienes han mencionado ciertos problemas que dan origen a
la escasa fomento como son: la inexistencia de gestion politica y asignacion de presupuesto
para la realizacion de promocion y publicidad por cuales no se ha podido difundir
correctamente los platos y bebidas autdctonos del lugar. Mientras que un 19% de los
encuestados supieron revelar el conocimiento de promocion gastronomica indicando asi la
promocion en ferias gastrondmicas y preparacion de muchos platillos en fechas especiales de

caracter religioso y festivo.
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4. ¢Piensa Ud. que existen suficientes restaurantes de comida tradicional en el canton?

PREGUNTA 4

m Sl
ENO

Figura 4 Restaurantes de comida tradicional

ANALISIS.

Las encuestas aplicadas dieron como resultado con un 77% de los encuestados respondieron
gue no existen suficientes restaurantes de comida tradicional en el canton debido a su alto costo
que tiene el arriendo de locales que oscilan entre los 300$ en adelante cuyo valor es alto para
quienes deseen emprender, un nuevo negocio muchas personas explicaron que considerables
emprendimientos cerraron por esta razén y es la misma que ha generado la creacion de
restaurantes que ofrecen comida rapida. Mientras que el 23% hace mencidn a una respuesta
afirmativa del si porque durante su visita lograron encontrar dichos establecimientos en
Urcuqui.
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5. ¢Conoce usted cuales son los platos tradicionales del canton?

Figura 5

PREGUNTA 5

ESI ENO

Figura 5 Platos tradicionales

ANALISIS

Se puede demostrar en el grafico la existencia de una pequefia varianza de resultados entre
el si constituidos con un 52% esto como resultado del conocimiento de platos tradicionales del
sector. Algunas personas encuestadas volvieron al pasado y recordaron los platillos facilmente
pues era participes en la elaboracién de esta comida practicando la minga y la convivencia
familiar que esta tradicion asociaba. Mientras que el 48% se inclin6 por el no, donde se analiz6
que la mayoria de la poblaciéon adulta y tercera edad conoce de platos y preparaciones
tradicionales de entre 40 a 80 afios. Por otro lado la poblacién de 15 a 30 afios se puede deducir
que desconoce la gastronomia tradicional y su significado cultural, lo que conlleva a la pérdida

de este patrimonio ya que no hay quien continle con las tradiciones.
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6. ¢Qué tipos de preparaciones recomendaria usted para nuevos emprendimientos

gastronomicos?

PREGUNTA 6
o 2%
% M Comida
tradicional
I Cafeteria

M Comida rapida

Figura 6 Emprendimientos

ANALISIS

Los resultados obtenidos indican que el 64% de la poblacién encuestada recomiendan la
creacion de emprendimientos con comida tradicional por el alto nivel nutricional que contienen
las preparaciones y por todos aquellos recuerdos de la infancia que les trae al consumir este
tipo de gastronomia, siendo parte de la identidad cultural de los pueblos con sus antiguas
tradiciones y dando a conocer este tipo de platos a la sociedad. Mientras que en un porcentaje
poco significativo del 16% recomienda implementar cafeterias, heladerias como alternativa y
una variedad en la gastronomia que se pueda ofrecer al turista ya que seria una opcién para

lograr fidelizar al cliente y evitar asi el repetir de forma continua de los mismos servicios.
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7. ¢Con que frecuencia consume los alimentos tradicionales de la zona?

PREGUNTA 7
3% _ 2%
M Diario
QA B Semanal
® Mensual
[ Anual
B Nunca

Figura 7 Consumo de alimentos

ANALISIS

De acuerdo a los resultados obtenidos se menciona que la poblacion consume productos
propios a diario con el 41% y semanalmente con el 40% de los encuestados entre los productos
de mayor consumo se destacan: frejol, maiz, haba, arveja, papas etc. Pues es asi que la
agricultura se logra conocer el sistema chaupi que es descanso mientras se hace rotacion y
asociacion de la siembra de cultivos mezclados este es el caso del maiz con el frejol o arveja.
Siendo asi la agricultura la principal actividad a la que se dedican las personas de Urcuqui.
Especialmente las personas que viven en las areas rurales son las que siembran y cosechan
dichos productos siendo la primer fuente de alimentacién para muchas familias, a su vez son
saludables ya que evitan el uso de quimicos para el cultivo por tal razon son organicos en su

mayoria.
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4.2 Identificar los principales platos de cada parroquia con el fin de conocer su
identidad cultural.

Para dar cumplimiento a estos objetivos se aplico la encuesta dirigida a la poblaciéon local
del cantén Urcuqui misma que también fue aplicada para el desarrollo del objetivo 1. Esta
consta con 9 interrogantes de las cuales se toma en cuenta solamente la sexta pregunta, en la
que manifiesta el conocimiento que tiene cada persona de la localidad acerca de los platos
tradicionales mas sobresalientes de cada parroquia.

Al analizar las respuestas obtenidas sobre la pregunta plateada se pudo conocer que
existen 16 platos tradicionales conocidos y muy degustados a nivel nacional y local. Sin
embargo se ha identificado la existencia de 20 platos adicionales que estan ocultos para la
sociedad ya gque actualmente solo son preparados y consumidos en los hogares, mismos que
son el enfoque principal para la presente investigacion.

A continuacién se presenta la lista de los platos obtenidos en base a la interrogante,
planteada, platillos que se encuentran divididos por cada parroquia dentro del caton Urcuqui
gue se encuentran invisibilizados para la sociedad e incluso para la misma poblacién local.

Algunos platillos que se mencionan a continuacion pueden existir en varias provincias a
nivel nacional con el mismo nombre lo que marcan la diferencia es la aplicacion de técnicas
propias a su vez manipulan, ingredientes propios del lugar, incluso con el uso de utensilios
tradicionales como es piedra de moler a mano, los fogones a lefia entre otros. Asi como también
la utilizacion de productos cosechados de sus propias chagras de caracter organico que le dan
un sabor especial y diferente a los deméas. La modernidad con la aparicion de nuevos utensilios
han mostrado la influencia en la gastronomia haciéndola industrial ya que optimizan mano de
obra, con ello recursos economicos y tiempo. Sin embargo son las tradiciones culinarias propias

del lugar las que llaman la atencion de los turistas tanto nacionales como extranjeros.
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Tabla 4 Platillos tradicionales identificados del cantén Urcuqui

N.- PARROQUIA

PLATO

DESCRIPCION

5 URCUQUI

TUMBABIRO

Borrego asado

Cariucho ( kari uchu) aji macho

Camote con salsa de pepa de

pipian.

Putzucutanda ( pan fermentado)

Chicha de avena

Champus

Empanadas de morocho

Camote con leche

-Plato fuerte se caracteriza por

el uso de carnes y tubérculos

-Es una guarnicién que se
puede consumir como plato
fuerte su principal ingrediente

es el aji.

-Es un refrigerio de sal es de
consumo, cotidiano

especialmente en los hogares.

-Refrigerio es un pan de
harina de maiz blanco y
panela cocinado al vapor y
envuelto en hojas de vicundo

silvestre.

- Bebida fermentada en los
cuales los azucares se
convierten en alcohol es hecha

a base de productos agricolas.

-Bebida, postre y refrigerio.
Es una colada un tanto agria y
espesa, a base de maiz

hervido, molido y cocinado.

-Refrigerio. Se trata de una
masa que contiene uno 0 mas

elementos como relleno.

-Es una bebida refrescante que

esta hecha a base de camote
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. Colada de zapallo

Colada de haba con churos

4 PABLOARENAS Tamales

Trigo pelado

licuado con leche vy

aromatizada.

-Postre y bebida. Se trata de
una colada o bebida espesa,
elaborada a base de zapallo
maduro 'y servido como
desayuno en la mafiana o a
media tarde antes de la

merienda.

-Sopa. Se trata de una sopa o
caldo de consistencia espesa.
Muy comin entre las
comunidades kichwas del
Ecuador. Esté hecha a base de
harina de habas (o en ciertos
lugares de alverja), que se
sirve junto con un plato de
churos cocinados
acompafiados de  limon,

picadillo de perejil y culantro.

-Refrigerio es un alimento de
origen mesoamericano prepar
ado generalmente a base de
masa de maiz rellena de
carnes, vegetales, chiles. Son
envueltos en hojas de
vegetales de la mazorca de
maiz.

- Es una bebida dulce de color
café muy espesa es consumo

cotidiano y festivo.



https://es.wikipedia.org/wiki/Mesoam%C3%A9rica
https://es.wikipedia.org/wiki/Capsicum
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- Plato fuerte. Carne servida

Carne seca con papas en salsa de con papas cocinadas, tostado

pepas de zambo y aji. y aji de pepa de consumo
cotidiano.

- Es un dulce preparado con el

Dulce de zapallo sambo tierno. De consistencia
similar a la de una mermelada,
se consume como postre
después del almuerzo o en
horas del café, para untar en
panes y tortillas. Si se agrega
leche se puede tomar como
desayuno o0 merienda.

2 CAHUASQUI Chuchuca -Es una sopa que contiene
grandes aportes tradicionales
y nutricionales.

Dulce de leche -Es un acompariante de dulce
que puede ser utilizado para
desayunos y es de consumo
cotidiano.

3 SANBLAS Pan en horno de lefia -Es un pan muy apetecido ya
que son muy pocas las
personas que lo realizan la
lefla le aflade un sabor

especial.

-Se trata de una bebida
Chicha de arroz fermentada a base de arroz

contiene ciertos grados de

alcohol es consumida en

fechas festivas.

- Es una sopa de mote con

papas cuya caracteristica
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. Timbushca
1 BUENOS AIRES Cabishca de oca

principal es el uso de la col,
que se afade en grandes
cantidades. Puede agregarse
carne y reemplazarse la papa

por yuca.

-Es una colada de consumo
tradicional de los pueblos
andinos ya que es elaborada
de uno de los tubérculos

nativos como la oca.

Nota. Fuente: Borja, F.C (2015).Ministerio de Cultura y Patrimonio. Por el Sendero de los saberes y sabores.
Guia Gastronémica (pags. 9 a 70). Urcuqui -Yachay Informacion primordial Fichas y encuestas aplicadas a la

poblacion local (Marzo, 2018).

Unicos y pocos reconocidos son platillos que se ha descrito en la presente tabla ya que son

los preparados y degustados en los hogares de las familias de Urcuqui, mismas que guardan el

secreto de sus preparaciones por temor y rechazo de las mismas personas de la localidad sin

percatarse que conforman parte de la identidad y cultura de los pueblos. Asi mismo existen

platos tradicionales que son conocidos a nivel local, nacional e internacional, como los

nombrados a continuacion:

Tabla 5 Platos existentes en todo el cantén Urcuqui

PLATOS EXISTENTES EN TODO
EL CANTON URCUQUI

UBICACION

Cuy asado con papas en salsa de Mercado Central calles Fabio Noboa y

mani Antonio Ante.

Restaurante el fogdn del Diablo calle

2  Fritada con choclos y habas

Antonio Ante.

Restaurante los Tejidos Yaclanos calles

3 Hornado con tortillas

Andrade Gonzales y Antonio Ante.
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10

11

12

13

14

15

16

Tortillas de tiesto con dulce de Mercado Central calles Fabio Noboa y

sambo

Morocho de leche

Caldo de gallina de campo

Arroz de cebada

Choclo con queso

Sopa de Quinua

Humitas

Fanesca

Habas con choclos

Quimbolitos

Colada morada

Mambo de gallina

Caldo de pata

Antonio Ante.

Mercado Central calles Fabio Noboa y
Antonio Ante.

Restaurante Donde Samy calle Gonzales
Suarez

Ferias Parque central Fechas religiosas 2 de
Noviembre y semana mayor

Restaurante los Tejidos Yaclanos calles
Andrade Gonzales y Antonio Ante.
Restaurante el fogon del Diablo calle
Antonio Ante.

Restaurante Donde Samy calle Gonzales
Suarez

Ferias Parque central Fechas religiosas 2 de
Noviembre y semana mayor

Restaurante Donde Samy calle Gonzales
Suarez

Restaurante Donde Samy calle Gonzales
Suarez

Ferias Parque central Fechas religiosas 2 de
Noviembre y semana mayor

Ferias, parque central fiestas de
parroquializacién

Restaurante Donde Samy calle Gonzales

Suarez

Nota. Fuente: Borja, F.C (2015).Ministerio de Cultura y Patrimonio. Por el Sendero de los saberes y sabores.
Guia Gastrondmica (pags. 9 a 70). Urcuqui -Yachay. Informacion primordial Fichas y encuestas aplicadas a la
poblacion local (Marzo, 2018).

Se puede mencionar que en el canton Urcuqui se han identificado variedad de platillos

gastronémicos con mayor relevancia que pueden ayudar a contribuir al desarrollo turistico del

sector siendo la gastronomia tradicional un complemento para dicha actividad ya que muestra

al turista parte de la manifestacion cultural que tiene un pueblo. En este particular caso es el
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arte culinario que conlleva la aplicacion de conocimientos, técnicas e instrumentos en la
preparacion de dichos platos que han sido transmitidos de generacidn en generacién asi como
también su significado que se consumen el ciertas fechas especiales ya sea de caracter religioso-
espiritual o celebrativo. Es asi que se identificaron varios platillos tradicionales que con el

pasar del tiempo y se han logrado conservar.

4.3 Describir la preparacion tradicional de los distintos platos del lugar

Para dar cumplimiento del presente objetivo se ha aplicado 20 fichas tradicionales para la
recopilacion e identificacion de recetas que se elaboran en el cantén Urcuqui que cuya finalidad
es obtener informacion con un Iéxico comprensible para que las personas puedan brindar
informacion sin complicaciones y a su vez sea de facil comprension. Asi como también la
aplicacién 3 entrevistas con un cuestionario que consta de 9 preguntas dirigidas a personas que

realizan y comercializan platillos tradicionales.

Es asi que se puede decir que en el cantén Urcuqui se preparan platillos tradicionales en
todas sus parroquias entre estos se encuentran: Champus, Chuchuca, Putzucutanda, Camote
con leche, Camote con salsa de pepa de pipian, Cabishca de habas ,Cariucho, Chicha de arroz
con Aroma de flores y frutos, Chicha de avena, Colada de haba con churos, Putzucutanda,
Colada de zapallo, Dulce de leche, Dulce de zapallo, Empanadas de morocho, Pan en horno de
lefia, Papas con pepas de sambo, Tamales, Timbushca, Tortillas de tiesto con dulce de sambo,
Trigo pelado, estos deleites poseen beneficios alimenticios con altos nutrientes como:
proteinas, minerales, vitaminas, entre otros. Es por esta razén por la cual las personas los
preparan y los consumen utilizando productos cultivados en sus tierras de preferencia. Por otro
lado son pocos las personas que tienen este conocimiento, debido a que se basa en la aplicacién
de procesos de técnicas usadas por los mismos antepasados que habitaron en este sector en una
épocas remotas pero dejaron un legado importante hacia las nuevas generaciones como los
conocimientos sobre la preparacion de varios platillos que ain se han conservado hasta los
tiempos modernos; es asi que dichas preparaciones pasan por varias etapas para llegar al estado
de ser servidos involucrando como es: el ciclo del producto con la preparacion del suelo,
seleccién de semilla, cultivo, de sierva y finalmente la cosecha. Cada producto es cultivado en
fechas especiales de acuerdo a la posicion de la luna y la espera de la lluvia para que fertilice

la tierra y con esta la obtencion semilla.
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Finalmente se concluye que las recetas se mantienen con productos nativos del lugar, a su
vez cuentan historias y muestran su cultura por otro lado se ve la influencia de las dos grandes
culturas que llegaron de conquista a nuestro pais como es Inca-Espafiola. Para llegar al estado
de ser consumidos dichos platillos, han pasado por generaciones y aprendizaje para ser
consumidas cotidianamente como alimentos frescos, con altos niveles nutritivos a su vez que
se hacen uso de las técnicas de preparacidn entre estas se encuentra: coccion, asado, al vapor,
ahumado, soberado, molido, asoleado, fermentacién y horneado. Al igual que el uso de
utensilios como la tradicional piedra de moler a mano, fogdn de lefia, tiesto, cucharas de palo,
cazuelas, bateas, horno de lefia entre otros que han generando asi texturas crujientes en cada

preparacion.

A continuacion se analiza las fichas de las preparaciones de los platillos tradicionales

encontrados en el sector.

Analisis de la ficha de observacion del platillo tradicional Champus.

Fichan®1

Nombres: Esperanza Fernandez
Nombre del platillo: Champus
Tipo de preparacion: Bebida

Valor tradicional: Es consumido en épocas de finados, por lo cual tenia matiz religiosa
para los antepasado conocida como bebida de los dioses ya que se encuentra asociada con el

maiz que fue uno de los productos mas consumidos por las culturas andinas del Ecuador.
Andlisis

Se puede mencionar que la bebida tradicional Champus es consumida en festividades de
suma importancia conmemorando a los finados del (2 de Noviembre) de cada afio mientras se
los visita en cementerios y lugares donde estén sepultados. Pues esta elaborado a base de harina
de maiz, panela, hierbas aromaticas en ocasiones lo preparan con mote. Su preparacion es
sencilla ya que se empieza por moler el maiz o chancado en piedras de moler a mano, muy
seguido pondra a cocinar con hierbas aromaticas en un tiempo de 3 horas colocar la miel de

panela dejar enfriar y servir puede o no ser acompafado de pan de casa. Lamentablemente su

consumo cada vez es mas escaso ya que son pocas las personas que lo preparan. Siendo una
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manifestacion cultural importante del cantdon que debe ser conocida y valorada. Los
instrumentos usados para la preparacion de esta bebida ancestral tradicional es la tullpa que se
pone lefia para generar fuego y poder preparar dicha bebida, asi como también el uso de mates
hechos de cascara de puro para poner a fermentar la preparacion después de que se lo haya

realizado dando un sabor especial al siguiente dia.
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Analisis de la ficha de observacion del platillo tradicional Chuchuca

Fichan° 2
Nombres: Imelda Bastidas

Nombre del platillo: Chuchuca

Tipo de preparacién: Sopa

Valor tradicional: es un platillo de origen tradicional que se ha conservado hasta la
actualidad como alimento patrimonial dentro de la gastronomia andina preparado
especialmente en hogares que se dedican especialmente a la agricultura que se encuentran en
las provincias de la serrania ecuatoriana de las zonas altas como: Carchi, Imbabura, Pichincha
Chimborazo, Tungurahua, Cotopaxi, Cafar, Bolivar, Azuay Yy Loja. Usando técnicas de

deshidratacion al maiz cau la cual fue destacada desde tiempos remotos.
Analisis

La Chuchuca es un plato tradicional que hace referencia a la alimentacion de los antepasados
en su dieta cotidiana y hasta la actualidad se la prepara en hogares con sus ingredientes
tradicionales como: Maiz cau, que es puesto a secar al sol, posteriormente molido en piedra,
col, carne de cerdo ahumado, cebolla, y hierbas aromaticas. Su preparacién es espontanea en
la que implica pasos sencillos como la harina obtenida del molido se pondré a cocinar con
aguay se procedera a colocar col picada, asi como la carne de cerdo ahumado pues para obtener
este ingrediente seré puesto dias antes salado y alineado al humo dias la técnicas aplicadas son
Coccion- Asoleo y ahumado en la actualidad estas técnicas van en auge debido a la aparicion
del refrigerador y las cocinas que funcionan a base de gas licuado de petréleo muchos
instrumentos tradicionales han sido remplazados uno de estos es como la piedra de moler a
mano por un molino mientras que a la receta se lo aumentado leche sin embargo son productos

del lugar al igual que el consumo de carne de animales de campo.
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Analisis de la ficha de observacion del platillo tradicional Putzucutanda

Fichan° 3
Nombres: Rosa Rivera

Nombre del platillo: Putzucutanda

Tipo de preparacion: Pan

Valor tradicional: se lo prepara y se lo consume en fechas especiales como el 24 y 31 de
Diciembre de afio la cual muestra una simbiosis entre la cultura espafiola y la indigena
ecuatoriana mientras que se celebraba la posicién del sol solsticios y equinoccio en calendario
de la cosmovisidn andina su hombre proviene del quichua que significa pan fermentado en las
épocas de la colonia se preparaba de mayor calidad para los patrones hacendados y una cantidad

de baja calidad para los trabajadores.
Analisis

Se puede mencionar que la Putzucutanda es una clara muestra del mestizaje entre dos
grandes culturas espafiola y prehispanica que han generado asi la criolla pues fueron ellos los
trajeron la receta, sin embargo al no existir los productos se imita usando los productos con los
que se podia encontrar facilmente en el cantdn entre estos se encuentra harina de maiz, panela
la cual se producia en Tumbabiro hecha por los jesuitas y lo que mas llama la atencion es el
uso de vicundo o bromelia que es una planta que crece de forma silvestre pues en la actualidad
es preparado por escasas familias hogares sus pasos son féciles de realizar para degustar de este
platillo como punto de partida es poner a hervir agua y mezclar con la harina de maiz para
luego poner a madurar por un tiempo prolongado de 3 dias tiempo ideal para obtener un
producto de buena calidad, se afiadira miel derretida de panela, bicarbonato mientras se lo
revuelvo esto con el fin de lograr un color y textura apetecible, se procede a colocar una cuchara
y media de masa en una hoja de vicundo y finalmente cocinar a vapor por una hora. Implica
las técnicas de cocido a vapor y la fermentacion por tres dias de la mezcla conocimiento
tradicional y técnico que da un sabor Unico al platillo pues esta practica es la sobresaliente en

dicha preparacion obteniendo asi el elogio de ser propio del sector.
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Analisis de la ficha de observacion del platillo tradicional Cabishca de Ocas

Fichan° 4
Nombres: Ana Maria Palma

Nombre del platillo: Cabishca de ocas

Tipo de preparacion: Colada

Valor tradicional: Las coladas sin lugar a duda son de consumo muy tradicional para los
pueblos Andinos del Ecuador este es uno de los productos nativos que se ha identificado la oca
es tubérculo que se lleva el mérito al dar el resultado del exquisito sabor a dicha colada cabe
mencionar que la oca con mas de 8.000 afios de antigiiedad fue usado como un suplemento de
la papa y luego de ser cosechada es puesta al sol, logrando asi un sabor més dulce, en aquello
tiempos brindo energia a las personas que lo consumian logrando realizar las actividades
cotidianas las cuales exigian demanda fisica como es la agricultura ,caza y mercaderes que se

trasladaban de un lugar a otro realizando el trueque.
Andlisis

Se puede decir que la colada de oca fue uno de los platos mas apetecidos y preparados en
épocas pasadas dentro de la cocina culinaria andina especialmente en el canton Urcuqui que
como ingrediente principal y tradicional se encuentra la oca, asi como también la leche, panela
y la canela que es la que da el sabor aromatizado a la preparacion. La elaboracion de la colada
en épocas prehispanicas se puede decir que era cocinado solamente a base de oca y agua ya
que dicho producto es de dulce por naturaleza y no necesito de azucares o endulzantes. Pues
fue en la época colonial en la que se afiade la leche, panela y especias a dicho preparativo. Por
otro lado este producto cada vez es menos cultivado por los habitantes en sus chacras ha perdido
presencia he importancia inclusive para su consumo propio es escaso, pues esta es una de las
razones de las cuales para que en pocos hogares preparen esta deliciosa colada dando asi paso

a la aproximacion de que dichos saberes desaparezca al igual que el platillo.
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Analisis de la ficha de observacion del platillo tradicional Camote con leche

Fichan®5
Nombres: Nelly Rosales

Nombre del platillo: Camote con leche

Tipo de preparacion:

Valor tradicional: esta preparacion muestra su peculiar caracteristica representado a la
variedad de pisos climaticos que tiene Urcuqui, pues este producto que al encontrarse en
muchas variedades es preparado dentro de la gastronomia andina desde la antigliedad. Es

Ilamado Kumara en la lengua de los Aymaras o del actual quichua.
Anélisis

Cabe mencionar que el platillo Camote con leche es una preparacion de caracter historico
cultural con mas de 300 afios su formas de preparar sigue siendo igual este es un producto muy
conocido y delicioso utilizado para la preparacion de varias recetas desde tiempos pasados que
ha perdurado con el tiempo lo que lo convierte en una receta tradicional representativa de los
pueblos. Su preparacién es muy sencilla como primer paso es cocinar el camote con un poco
de azUcar y servir con la leche pues este contiene alto nivel de nutrientes como vitaminas, calcio
y anti 6xidos los utensilios usados antiguamente son olla de barro para cocinar el camote y la
tullpas que son de tres patas que forman un triangulo para colocar lefia debajo nivelando la

coccion de los alimentos.
Analisis de la ficha de observacion del platillo tradicional Camote con Salsa pipian.
Fichan® 6
Nombres: Raquel Bosquez
Nombre del platillo: Camote con salsa pipian

Tipo de preparacion: Principal

Valor tradicional: El camote y el sambo son productos mas apegados hacia la gastronomia

y cultura prehispanica, pues fueron productos de consumo cotidiano de los antepasados pues
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muchos de estos con sus preparaciones aun se han preservado hasta la actualidad, conservado

asi parte de las manifestaciones culturales como el arte culinario de los pueblos.
Andlisis

Se puede mencionar que este tipo de preparacion, esta combinado y vinculado hacia las
costumbres y tradiciones de las culturas andinas antepasadas que se familiarizaron con el
consumo de productos tradicionales como son el camote y el zambo en este particular caso al
uso de las pepas o semillas para generar una salsa con sabor Gnico, pues los utensilios se han
modernizados este es el caso de piedra de moler manual que ha sido remplazado con molino,
pues en tiempos pasados se usaba el fogdn y la lefia para preparar los alimentos sin embargo el
conocimiento en algunas personas hace que se mantenga vivo como parte del patrimonio

alimentario intangible para ser transmitido hacia nuevas generaciones.

Anélisis de la ficha de observacién del platillo tradicional Cariucho.

Fichan° 7
Nombres: Cinthia Andrade

Nombre del platillo: Cariucho

Tipo de preparacion: Principal

Valor tradicional: Cariucho kari uchi que en quichua significa aji macho es de origen
tradicional pues la presencia de estos productos es nativo del sector y muestran altos niveles de
nutrientes al ser organicos asi como también el consumo diario, en la alimentacion por lo que
incluye la dedicacién y trabajo en sus chacras de las personas convirtiéndose asi en una

tradicion y enriqueciendo a los saberes ancestrales de los pueblos.
Analisis

Al analizar dicha preparacion se puede decir que la influencia de la variedad de gastronomia
se debe a presencia de productos y pisos climaticos que tiene Urcuqui como es: mani, papas y
aji como productos principales pues esta preparacion es de este platillo de origen criollo-
tradicional que se lo puede acompafiar de aguacate y en ocasiones especiales como festividades
con cuy que cuyo significado es de caracter religioso y de identidad cultural. Su preparacion

consiste en hervir las papas mientras que se prepara la exquisita salsa de mani se sirven las
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papas sobre de una hoja de lechuga, doradas de salsa de mani, acompafiado de carne a la
eleccion como chancho, gallina o res, huevo duro y aji picado su sabor picante y apetecido

desde las antiguas culturas que poblaron el territorio.

Anélisis de la ficha de observacién del platillo tradicional Colada de Zapallo.

Fichan° 8
Nombres: Carmita Morillo

Nombre del platillo: Colada de zapallo

Tipo de preparacion: colada

Valor tradicional: El zapallo es un importante producto que debe ser cultivado al ser parte
integradora de la identidad andina, pues tiene influencias desde las culturas precolombinas
hasta la actualidad mantiene ciertas predominio en la gastronomia moderna con una alta gama

de derivacion de platillos tanto de sal como de dulce.
Anélisis

Se puede indicar que el zapallo es uno de los productos primitivos que se familiarizaron los
antepasados usandolo en distintos platillos es asi que el conocimiento para saber prepararlo se
heredd de generacion en generacién en las personas que viven en Urcuqui y saben cdmo
prepararlo con las mismas técnicas, aunque los utensilios se han ido modernizando. La
preparacion consiste en pelar y picar finamente el zapallo, se procede a cocinar con agua hasta
lograr que el producto tradicional este suave meciendo con una chuchara de palo conocida
como miza, hasta que logre su espesor se procedera a colocar la especia de canela, leche y
algin endulzante de preferencia panela. Sin embargo se puede mencionar que esta preparacion
es hecha solamente en los hogares lo que conlleva a la dificil manera de encontrar para poder
degustarlo, en épocas pasadas eran preparado en tullpa y a base de lefia.
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Analisis de la ficha de observacion del platillo tradicional Chicha de arroz con aroma

de flores y frutos.

Fichan°9
Nombres: Elena Ruales

Nombre del platillo: Chicha de arroz con Aroma de flores y frutos.

Tipo de preparacion: Bebida

Valor tradicional: es una fresca bebida, muy popular siendo debilitada en diferentes fechas
de representacion religioso, y familiares ya sea bodas o bautizos y no puede faltar en las mingas

realizadas con amigos y familiares. Dicho en otras palabras fomenta la union entre las personas.
Anélisis

Se puede analizar que la preparacion de dicha bebida muestra una adaptacion de productos
con una mezcla de hiervas arométicas como cedro, hoja de naranja, canela, ishpingo y pimienta
dulce los cuales la personas saben su contribucion hacia la cura para ciertas dolencias, de la
misma manera frutas como guanabana, guayaba, pifia, naranjilla y cafia asada con altos valores
nutritivos y aportacion hacia el organismo humano. Pues las flores hacen de esta preparacién
un deleite como flor de naranja, guanabana, chirimoya, limén y mandarina dan un aroma
inigualable. Pues asi como técnicas Unicas como es la fermentacién no es muy usual, al igual
que el uso del carbon para ser preparadas hacen de eso una bebida deliciosa y tradicional. Su
preparacion radica en hervir el agua con las hierbas arométicas y dejandola enfriar para asi
colocar las flores en conjunto con los frutos y finalmente se lo pondré a fermentar por un tiempo
prolongado de 24 horas en recipientes de mates. La delicadeza al realizar esta bebida muestra

simbolismo asociado con la delicadeza de la mujer en un hogar.

Analisis de la ficha de observacion del platillo tradicional colada de habas con churos
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Ficha n® 10
Nombres: Ana Vasquez

Nombre del platillo: colada de habas con churos

Tipo de preparacion: Colada

Valor tradicional: con la llegada de los espafioles al territorio pues traen consigo semillas
de habas y se usan para la creacion de platillos generado asi una mezcla criolla ya que se prepara
en conjunto con los churos Ilamando la atencion de variedad gastrondémica del cantdn y son

consumidos principalmente en épocas lluviosas.
Anélisis

Se puede decir que dicha preparacidn sobre este exquisito plato se aplican técnicas muy
antiguas empezando con el remojo los churos un dia antes de iniciar con el cocido. Al siguiente
dia se cocinan por un solo lado los churos, pues estan listos al primer hervor que presenta un
olor muy peculiar logrando asi sacar provecho en su totalidad. Se ponen los churos es un

cazuela afiadiendo a estos jugo de limédn, sal y picadillo de perejil cilantro y cebolla larga.

En un tercer paso, se cocina la harina de haba y se le agregando la leche, cebolla, ajo y sal
al gusto .Obteniendo asi una consistencia de ésta que es como una crema espesa un largo tiempo
es empleado para elaborar dicho plato sin embargo estos procesos han contribuido a que este

plato con sus preparaciones formen parte del patrimonio alimentario del cantén.

Analisis de la ficha de observacion del platillo tradicional chicha de avena.

Fichan° 11
Nombres: Cecilia Portilla

Nombre del platillo: chicha de avena

Tipo de preparacion: bebida

Valor tradicional: la chicha es procedente de la ancestralidad desde la época remotas en
la que las personas solian usar dichas preparaciones de forma primitiva usando la técnica de

fermentacion para alcanzar asi cierto grado de alcohol, en dicha bebida.



82

Analisis: Se puede decir que la preparacion es una coccion con las hierbas aromaticas y
especias que se son de facil acceso dependiendo del lugar este es el caso como el milenario
arrayan, cedron que es usado de forma medicinal, hierba luisa, canela, junto con cascara pifia
o0 naranjilla para generar un aroma especial. El siguiente paso es afiadir la avena y se deja
espumar hasta que el liquido espese. Como punto importante en dicha preparacion se ha de
afiadir panela o jugo de cafa. Para luego pasar por un colador y se dejar fermentar por horas o

dias el tiempo necesario para obtener un bebida Unica para su deleite.
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Analisis de la ficha de observacion del plato tradicional Carne seca con papas y aji de

pepa.

Ficha n°® 12
Nombres: Cecilia Portilla

Nombre del platillo: Carne seca con papas Yy aji de pepa.

Tipo de preparacion: Plato principal

Valor tradicional: la técnica del secado y asado especialmente de la carne es utilizado
desde los inicios de la primeras culturas del Ecuador como formas de conservar los alimentos
por mas tiempo siendo para el consumo dentro de las familias dando asi estas técnicas un sabor

especial.

Anélisis

Se puede indicar que es un platillo diferente a lo usual pues se llega a tostar la pepa de sambo
asi como también el aji y se muele junto con la pepa de sambo y sal. Esta primer preparacion

se lo afade delicadamente a una cacerola agregando cebolla y culantro picados finamente

productos que se afiaden desde la época colonial.

También, se muele en piedra el achiote como un pigmento obtenido de las semillas asi como
también el, ajo y sal. Se cecina la carne y se condimenta con la mezcla mencionada
seguidamente se deja secar dos dias al sol conocida como la técnica de asoleo. Después de ese
tiempo asignado se procedera a cocinar y a azar sobre carbén. Va acompafiada de papas
cocinadas sin importar la variedad con cascara, aji y tostado. Pues este plato debe ser conocido
elaborado y comercializado a nivel nacional llamando asi la atencion de los turistas nacionales

y extranjeros como parte de la cultura gastronémica que tiene el Urcuqui para ofrecer.
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Analisis de la ficha de observacion del plato tradicional Asado de borrego

Ficha n°® 13
Nombres: Cecilia Portilla

Nombre del platillo: Asado de borrego

Tipo de preparacion: Plato principal

Valor tradicional: la mezcla de sabores, contextura y color de este platillo han hecho que
dicha preparacion sea un emblema de Urcuqui demostrando asi a un platillo que conforma parte

del patrimonio cultural alimentario.

Anélisis

Se puede mencionar que en este platillo los ingredientes utilizados en las cocinas son
aquellos que son cultivados en sus tierras algunos fueron cultivados desde épocas antiguas
cuando existieron culturas prehispanicas mientras que otros fueron traidos por los esparioles
adaptandose asi a la combinacion de productos como es el cordero, habas, melloco, choclo,
papas y de la leche sus derivado el queso. A su vez en la ensalada se usa el berro fuente de la
produccidn de hierro y buena aceptacion en el organismo del ser humano y no puede faltar el
aji para dar el toque picante al platillo usando al carbén como medio para cocinar mostrando

una vez mas los origenes y el apego de las culturas hacia las técnicas primitivas como el asado

de los géneros carnicos.

Analisis de la ficha de observacion del plato tradicional dulce de leche

Ficha n® 14
Nombres: Mayra Rosales

Nombre del platillo: Dulce de leche

Tipo de preparacion: acompafante

Valor tradicional: El dulce de leche sin lugar a duda es un manjar disfrutado como
acompariante en pan, galletas, etc. Se lo realizan de forma cacera desde hace tiempo
antepasados de Urcuqui.
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Analisis

El dulce de leche o manjar se lo realiza de forma cacera cuyos ingredientes principales es la
leche, azucar y canela. Desde que llega la ganaderia a América se adopta modelos
gastronomicos para realizar derivados de la leche, en épocas preincaicas solo se conocia la
Ilama como animal usado para transporte y consumo de carne en la region andina. Esta
preparacion tiene pasos para realizarlo es asi que se obtiene la leche y se lo pondra a hervir con
el azlcar y la canela llegando al punto de espesor. En un recipiente aparta se realizara el
caramelo que consiste en derretir azlcar logrando obtener el caramelo esta preparacion se lo
agrega al manjar para obtener un color y sabor sofisticado en dicha preparacion. Al utilizar
productos frescos para realizar este tipo de manjar, hace que se genere altos niveles nutritivos

para el organismo humano.
Analisis de la ficha de observacion del plato tradicional dulce de zapallo
Ficha n® 15
Nombres: Carmén Vaca
Nombre del platillo: Dulce de zapallo
Tipo de preparacion: postre

Analisis

El dulce de zapallo es un postre, plato que se ha venido preparando desde la antigtiedad con
el zapallo como su ingrediente principal. Es un alimento sembrado y cosechado
cuidadosamente por los ancestros ya que este les servia para alimentar a todo el pueblo cuando
habian las fiestas de la pacha mama, se escogia al zapallo mas grande y se lo cortaba en
proporciones para hacer el misque yanu, dulce de zapallo. Después de haberlo cortado, los
pedazos se ponen a hervir con canela, leche, panela, pimienta dulce y clavo de olor, se debe
estar moviendo la mezcla con la cuchara de palo para que no se haga colada por una hora, y
luego se servian con un pedazo de queso. Este postre se ha seguido manteniendo pero solo para

fiestas familiares motivo por el cual no se lo puede encontrar facilmente a la venta.



86

Analisis de la ficha de observacion del plato tradicional empanadas de morocho

Ficha n® 16

Nombres: Norma Fernandez

Nombre del platillo: Empanadas de morocho

Tipo de preparacion: postre

Andlisis

Las empanadas de morocho, platillo que se prepara a base de un tipo de maiz que es el
morocho, este grano se le deja remojando para que después sea molido en la piedra de moler
hasta convertir en una masa fermentada y dejarla en una especie de tortilla delgada, afiadirle

queso, hilachas de carne, zanahoria, arroz y arvejas; después a freirlas con manteca de chancho

y vegetal en la paila de bronce y al fuego de la tulpa o cocina de lefia.

Anélisis de la ficha de observacién del plato tradicional pan de horno de lefia
Fichan® 17

Nombres: Rosa Gutierréz

Nombre del platillo: Pan de horno de lefia

Tipo de preparacion: postre

Anadlisis

El horno de lefia ha servido como instrumento de cocina desde hace varios afios, el mismo
que se ha ido rescatando ya que por medio de la tecnologia han implementado nuevas cosas las
cuales dafian los nutrientes de cada alimento. Es por ello que el pan de horno de lefia es un
alimento que consumen varios hogares ya que su consistencia tiene menos grasa y es mas

saludable y a la vez no pierde su sabor original ya sea de trigo o maiz.
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Analisis de la ficha de observacion del plato tradicional tamales

Ficha n° 18
Nombres: Maria Diaz

Nombre del platillo: Tamales

Tipo de preparacion: Entrada

Anélisis

La palabra Tamal proviene del nadhutl tamalli que significa envuelto, este plato es elaborado
a base de maiz por lo cual ha trascendido desde hace muchos afios ya que al trasladarse las
culturas de un lugar a otro se llevaron consigo platos y formas de cocinar del maiz. En el caso

de Ecuador los tamales son los envueltos en hojas de platano, bijao o achira y humitas envueltas

en hojas de maiz. En cuanto al relleno del tamal es una combinacion de carne de chancho o

pollo con varias verduras mismas que se utilizan en la mayoria de la cocina ecuatoriana.

Analisis de la ficha de observacion del plato tradicional Timbushca

Ficha n°® 19
Nombres: Silvia Ruiz

Nombre del platillo: Timbushca

Tipo de preparacién: Sopa

Anadlisis

El plato de Timbushca, es un tipo de locro “ligero” que se prepara con mote, mani, leche,

achiote, col, papas, pecho de res con hueso, tiene una mezcla de ingredientes cristianos e

indigenas lo cual hace de este un plato tradicional teniendo como alimento principal al mote

(maiz cocinado y pelado), alimento que contiene varios nutrientes mismo que permitian que

los pobladores de las culturas tengan energia para los trabajos pesados diarios.

Analisis de la ficha de observacion del plato tradicional trigo pelado



88

Ficha n® 20
Nombres: Laura Cordova
Nombre del platillo: Trigo pelado

Tipo de preparacion: bebida

Andlisis

El trigo pelado de dulce es un plato elaborado a base de trigo y leche como su nombre lo
indica, la dieta de nuestros antepasados era mas enfocada en los cereales uno de ellos el trigo
ya que proporciona grandes beneficios a nuestro organismo, este alimento contiene fibra,
vitaminas y minerales lo que permitia que el cuerpo de cada poblador sea mas resistente a las
altas horas de trabajo y a su vez ayudaba a que permanecieran sanos y libres de enfermedades.
En la actualidad se consume muy poco este plato ya que con la introduccién de bebidas ya
procesadas se ha ido sustituyendo este alimento, y no es apetecible especialmente para los

jévenes y nifos.
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Analisis de las entrevistas aplicadas a las 3 familias que se dedican a la elaboracion y

comercializacion de platillos tradicionales.

Entrevista aplicada a la Sra. Esperanza Fernandez, quien se dedica a elaborar y comercializar
platillos tradicionales en la parroquia de Pablo Arenas.
1. ¢Qué tipos de platillos tradicionales prepara y comercializa?
Morocho de dulce, secos de arroz con frejol, sango de maiz, delicados, arepa de habilla,
tortillas de tiesto con zambo de dulce, zapallo en tajas, pinol o machica.
2. ¢Cbmo aprendi6 a prepararlos?
Mi madre me ensefio y a ella su madre supongo que es una herencia familiar
3. ¢Cuadles son los ingredientes y la receta que usted utiliza en la elaboracién de los
platillos tradicionales?
Se utiliza lo que produce la agricultura y parte de la ganaderia entre ello el maiz, la
leche componente principal.
4. ¢Cuales eran los utensilios que se usaban para la elaboracion de platillos y bebidas
tradicionales?
- Fogdn de lefia o tulpa hecho de adobe con piedra o ladrillo
- Lefia, y la ceniza para pelar el mote.
- Piedra de moler
- Tiesto
- Paila de bronce
- Misha o cuchara de palo
- Batea
- Molino de mano
— Angaras 0 mate
- Olletas de barro
- Aventador
- Fucuna
5. ¢A quién se trasmite los conocimientos?
A mis hijos y trabajadores
6. ¢Cudl es el promedio de ventas en los platillos que preparay vende?
40 60 ddlares
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7. ¢Apoyaria la idea del disefio de una guia gastronomica en donde se detalle el
recetario con los ingredientes, utensilios, preparaciones?
Si apoyaria para que no se pierdan las costumbres culinarias
8. ¢Cuéles (incluir fechas) son las manifestaciones culturales de la zona 'y qué
alimentos o bebidas se relacionan con éstas (actualmente y antes)?
— 2 de Noviembre Champus, colada morada, pan de casa, guaguas de pan
- Semana santa fanesca
— Fiesta de san juan mote cocinado gallina, cuy, queso, aji
- Minga: more con pollo, chicha de arroz
- Bautizos matrimonio primeras comunion cuy, fritada con mote o tortillas
9. Qué recuerdos asociados tiene con relacion a los alimentos preparados
Se reunia con la familia amigos y trabajadores para degustarlos era un momento muy
especial unién familiar. Y compartir con todos los vecinos cercanos la comida.

Andlisis

Los pobladores de Urcuqui como la Sra. Esperanza Ferndndez tiene afios de experiencia
elaborando los platillos tradicionales del canton Urcuqui. A parte de los platillos tradicionales
que comercializa, posee conocimiento en la elaboracion de otros, entre ellos estan: Morocho
de dulce, secos de arroz con frejol, sango de maiz, delicados, arepa de habilla, tortillas de tiesto
con zambo de dulce, zapallo en tajas, pinol o machica. ElI promedio semanal de elaboracién y
venta es regular, lo que da como resultado que si existiera mayor promocion y publicidad de
los mismos las ventas incrementarian. En la idea de vincularse al proyecto estd de acuerdo,

mejoraria su venta y la produccion seria mayoritaria.

Entrevista aplicada a la Sra. Mirian Guaranguay, quien se dedica a elaborar y comercializar
platillos tradicionales en la parroquia de Cahuasqui.
1. ¢Qué tipos de platillos tradicionales prepara y comercializa?
Sango Alverjas con col verde
2. ¢Cbmo aprendié a prepararlos?
Me ensefio mi suegra
3. ¢Cudles son los ingredientes y la receta que usted utiliza en la elaboracion de los
platillos tradicionales?
Alverja

Papa
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Col

Verde

Chancho

Cebolla

Cilantro

¢ Cuales eran los utensilios que se usaban para la elaboracion de platillos y bebidas
tradicionales?

Bateas de palo

Cuchara de palo

Ollas de barro

Horno de lefia

¢A quién se trasmite los conocimientos?

Familiares y amigos

¢, Cual es el promedio de ventas en los platillos que prepara y vende?

50 latos diarios con un ingreso de 90$ diarios aproximadamente

¢Apoyaria la idea del disefio de una guia gastronomica en donde se detalle el
recetario con los ingredientes, utensilios, preparaciones?

Claro que apoyaria para que se conozca la comida sana que se preparaba en Cahuasqui
¢ Cudles (incluir fechas) son las manifestaciones culturales de la zona y qué
alimentos o bebidas se relacionan con éstas (actualmente y antes)?

Fiesta de corpus Cristi se lo hacia pregon de parroquializacién acompafiado de chica de
joray maiz

Qué recuerdos asociados tiene con relacion a los alimentos preparados

Recuerdo que asocia la amistad a los familiares y amigos una minga para compartir

momentos espéciales.

Andlisis

La sefiora Mirian Guaranguay adopta saberes gastronémicos, conoce sobre varias recetas,

platillos que elabora semanalmente asi como sabe la elaboracion de otros que no los hace con

frecuencia. Los conocimientos que posee son muchos y la idea de vincularse al proyecto es en

un 100 % lo haria elaborando sus productos y apoyando al disefio de la guia gastronémica al

que se beneficiaran mediante la promocion de los mismos.
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4.4 Analisis del perfil de los turistas que visitan el cantén Urcuqui para conocer sus
preferencias gastronémicas.

Para el cumplimiento de este objetivo sobre el analisis del perfil del turista se usé una
encuesta la cual consta de 9 preguntas abiertas y cerradas, de las cuales se tomaron en cuenta
8 preguntas que van dirigidas a 263,13 personas, numero establecido con el calculo aplicado,
la cual esta dirigida a los turistas nacionales y extranjeros que visitan el canton Urcuqui.
Tomando como muestra la cantidad de 19.200 turistas en el afio 2017 suma obtenida del
conjunto de referencias del Complejo Turistico Termas de Cachimbiro 9600, Complejo

turistico Arcoiris 4.800, Ciudad de Yachay 2.400 y Aguas termales de Timbuyacu 2.400.

Los turistas que visitan el cantén Urcuqui, lo hacen por diferentes motivos ya sea por
negocios, estudio, familia o visita turistica recreativa, apetecidos por las aguas termales
curativas razén por la que el canton di6 sus primeros inicios hacia el desarrollo turistico pues
es conocido a nivel nacional e internacional; sin embargo muchos turistas buscan degustar de
la gastronomia local. Este es el caso de personas adultas desde 30 afios en adelante asi como
también estudiantes con especialidades enfocadas hacia el turismo, hoteleria, gastronomia y
profesionales que buscan experiencias diferentes en sus viajes. De igual manera los turistas
extranjeros pretenden llevarse consigo experiencias diferentes a lo habitual siendo la cultura la
base fundamental para el desarrollo de actividades turisticas en un lugar. La presente
investigacion intenta contribuir a conservar parte de la identidad cultural del cant6n, asi como
también motivar a los actores locales a emprender negocios que brinden servicios
gastronémicos tradicionales a los turistas que busquen degustar de los sabores locales
satisfaciendo sus necesidades y cumpliendo con sus expectativas en la que pueden rescatar y

difundir las técnicas gastrondmicas culinarias de la poblacién en la vivencia cultural cotidiana.

La presente tabulacion hace mencion a los resultados obtenidos sobre las encuestas
aplicadas a turistas tanto nacionales como extranjeros para conocer la preferencia gastronémica

y la influencia de la misma en el desarrollo turistico en Urcuqui.
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Anélisis de encuestas realizadas a turistas nacionales y extranjeros que visitan en

canton San Miguel de Urcuqui.

Pregunta 1

¢Con que frecuencia visita el canton Urcuqui?

@ Primera vez

® Cadasemana
Cada quince dias

@ Cada mes

@ Cada Afio

&

Figura 8 Frecuencia de visita

Anélisis

Con los datos obtenidos se puede mencionar que los turistas encuestados que visitan el cantd
Urcuqui, lo han realizado por primera vez un 25.2% siendo un porcentaje relevante para la
investigacion. Este fenémeno se debe a que muchos de ellos son atraidos por varios motivos
siendo los principales el turismo termal en varios complejos turisticos tanto publicos como
privados, asi también el ecoturismo al estar cerca de las lagunas de Pifian perteneciendo a la
Reserva Cotacachi Cayapas que es visitado por jovenes aventureros realizando actividades
como camping, trekking y pesca deportiva, etc. También se encuentra el conocimiento
tecnoldgico debido a la reciente creacion de la ciudad Yachay que cada vez tiene mayor
aumento del ndmero de turistas. Por otro lado se ha identificado la presencia de turistas
extranjeros de paises como: Colombia, Per, Argentina, Cuba y de paises nordicos como
Alemania y Estados Unidos que lo hacen solamente de pasada y son pocos los grupos los que

regresan a realizar turismo en otras ocasiones
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Pregunta 2

¢Por qué razon visita el canton Urcuqui?

@ Turismo

@ Gastronomia
Negocios

® Familiar

Figura 9 Razdn de visita

Anélisis

La interpretacion en base a los resultados obtenidos que los turistas que visitan al cantén
Urcuqui lo hacen por turismo representados con un 25%, ya gque este canton cuenta con varios
atractivos turisticos naturales y culturales como complejos turisticos termales, areas naturales,
orquidiarios, haciendas etc., que llaman la atencion de los visitantes. Es asi que este canton
acoge a cientos de turistas anualmente de varias partes del pais asi como también a los
extranjeros, pues su principal actividad es el turismo recreacional sin menospreciar al turismo
gastronémico vinculado hacia lo tradicional constituido con un 23,1%. Cifra que demuestra el
alto grado de interés de los visitantes en conocer sobre la gastronomia tradicional del lugar.
Existen también personas que lo realizan, por negocios emprendidos dentro del lugar.
Finalmente se encuentran los turistas que tienen familias en este canton y llegan hasta sus
estancias generando una de las principales competencia hacia los emprendimientos que brindan
servicios de hospedaje, alimentacion y recreacion.
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Pregunta 3

¢ Qué atractivos turisticos conoce del canton Urcuqui?

* I Aauas temes de Chachimoro B Aguas fermales Avcoris Aguas Temales Tmbwyaco < 12

J‘ I
| l II

Figura 10 Conocimiento de atractivos

Anélisis

El complejo turistico Aguas Termales de Cachimbiro administrado por la empresa publica
Santa Agua al ser el primer atractivo turistico de este canton, es el mas conocido y visitado por
los turistas. Pues ofrece variedad de servicios como: Sitio termo recreacional, SPA medicinal,
hospedaje con una capacidad de 110 personas, restaurante y espacio de conferencias cuyos
precios son accesibles a los turistas. Siendo asi que esta empresa contribuye al desarrollo
turistico, con un impacto econémico y social de la comunidad. De igual forma y con similares
servicios se encuentran emprendimientos turisticos privados como Arcoiris, Agua Savia y
Timbuyacu creados en base a aguas termales medicinales como principal atraccion y cura a
varias dolencias, asi como también por llamar la atencidén paisajes naturales Unicos, son
visitados por grupos de familias y amigos que buscan de alguna forma diferentes formas de
turismo a lo tradicional. Finalmente se encuentra la ciudad de conocimiento Yachay ya que se
observa como va creciendo el nimero de turistas anualmente. Estos son los atractivos méas
emblematicos que posee estén cantdn sin embargo existen muchos mas que son fuentes de

ingresos econdémicos a muchas familias.
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Pregunta 4

¢Durante su visita al canton Urcuqui ha consumido gastronomia tradicional existente?

®s
®no

Figura 11 Consumo de gastronomia

Anélisis

La encuesta planteada en que la gastronomia tradicional del canton Urcuqui es conocida
especialmente por los turistas adultos en edades de 30 afios en adelante quienes son los que
buscan degustar de lo tradicional, muchos de ellos conocen sobre los platillos y su
comercializacion en familias del cantén Urcuqui ya que dichas preparaciones estan hechos a
base de productos cultivados en sus tierras como es el maiz, frejol, zapallo y zambo al igual
que la crianza de animales como chanchos, gallinas y cuyes entre otros, pues la agricultura es
la principal base econdmica del canton. También se puede mencionar que los turistas jévenes
menores de 30 afios son los que en menor nimero desconocen de la gastronomia tradicional de

Urcuqui, debido a la influencia de la globalizacion y la modernidad en la gastronomia.
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Pregunta 5

En caso de que su respuesta sea afirmativa ¢Cual de los siguientes platos tradicionales del

canton Urcuqui ha consumido y donde?

~aido de gallina de Campo
‘rtada

10Maco

e ;\_ iy

Juice de Zambo
hampis

doroch de leche

“uy Asado

Figura 12 Platos tradicionales

Anélisis

Los platillos tradicionales mas comercializados se los puede encontrar en lugares como: las
ferias gastrondmica, plazas, mercado y hogares ya que son sitios donde las personas frecuentan
mayormente y pueden encontrar gastronomia en ciertos dias de la semana como fines de
semana y fechas importantes, semana santa, cantonizacion, finados, navidad y fin de afio.
Muchos platillos estan ligadas hacia la mezcla entre la gastronomia andina antepasada y la
espafiola generando un mestizaje en la cocina es asi que muchos de estas preparaciones tienen
como base productos que usaron las antepasadas culturas en su alimentacion como es el maiz,
zambo, calabazo asi como también animales como el chancho y el cuy que fueron deleitadas
en sus paladares y se los encuentra en la actualidad con el mismo sabor desde hace muchos
afios atras. Los turistas que llegan al lugar lo hacen en compafiia de sus familiares y amigos,

quienes aprecian las tradiciones culinarias que este canton tiene para ofrecer.
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Pregunta 6
Cuando visita al canton Urcuqui ¢Que preferiria para su alimentacion?
@ comida tradicional

® Comida rapida
Menu del dia

Figura 13 Frecuencia alimenticia

Anélisis

La interpretacion es que la mayoria de turistas que visitan al canton Urcuqui lo hacen con
fines turisticos gastronomicos representados con un 51,3% de los encuestados indicando asi su
inclinacion hacia la degustacion por la comida tradicional que son su principal mocion de visita.
Seguido del menud del dia constituida con 29,4% pues su preferencia hacia este tipo de
gastronomia se debe a la costumbre familiar como una influencia en sus gustos distintivos.
Muchas preparaciones son reconocidas en este sector y existiendo una variedad de platos entre
estos se pueden encontrar platos fuertes, sopas, bebidas, postres, que cominmente son

degustados en los hogares de las familias del sector.
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Pregunta 7

¢Cree usted que si el cantdn Urcuqui ofrece una variada gastronomia tradicional dentro de

su oferta ayudaria a incrementar el desarrollo turistico?

®si
® no

Figura 14 La gastronomia y el incremento turistico

Andlisis

Se estima que en el 59,2% de los turistas encuestados creen que en cantén Urcuqui si ofrece
una variada gastronomia tradicional dentro de su oferta la cual ayudaria a incrementar el
desarrollo turistico del canton. Mientras que el 40,8% no creen que se incremente el desarrollo
turistico, porque existen varias razones segun su criterio entre estas se encuentran: falta de
apoyo gubernamental para desarrollar emprendimientos, desconocimiento de la importancia
cultural y nutritiva de muchos platillos, desprecio de consumo por los moradores hacia su
gastronomia fuera de sus hogares. Pues en un sentido mas técnico, algunas personas
manifestaron que los turistas tienen mas opciones de hacer turismo, que su visita no se basaria
solamente en gastronomia sino en actividades que acojan diversidad de servicios. Sin embargo
se puede mencionar que la alimentacion es una necesidad basica del ser humano para garantizar

Su supervivencia.
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Pregunta 8

¢ Cuénto estaria dispuesto a pagar por un plato tradicional?

® 2a3dolares
® 3 a4 dolares

mas de 4 délares
® 2 a3dolares
4 @ 3a4dolres

@ mas de 4 dolares

Figura 15 Precio de platos tradicionales

Anélisis

De acuerdo con los datos obtenidos de la encuesta realizada el 40,3% de turistas sefialaron
que estarian dispuestos a pagar de 2 a 3 $ ddlares, pues es un precio razonable para degustar de
un buen platillo, con un buen sabor. Mientras que el 34,5% dijo no estar conforme con esta
opcion y opto por que el precio se fije de 3 a 4 $. Si la mayoria comprara estos productos a
estos 2 precios seria igual rentable pues si se lograria economizar los costos de produccion y
gastos que estos conlleva para su preparacion y la obtencion final del producto. Asociado a un

emprendimiento gastronémico se puede mencionar que existiria de todos modos ganancias o
rentabilidad.
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4.4 Elaboracion de una guia gastronémica para contribuir a la difusién turistica del
canton.

La gastronomia tradicional de Urcuqui muestra parte de la identidad cultural de sus pueblos
mediante sus manifestaciones culinarias con recetas, productos, utensilios y técnicas de coccion
con més de 100 afios de antigliedad y se mantiene en la memoria de las personas autdctonas
del sector. Es por ello que se toma en cuenta la pregunta 10 de la encuesta realizada a la
poblacién y la pregunta 7 de la encuesta realizada a los turistas en las cuales se cuestiono el
disefio de una guia gastronémica obteniendo buenos resultados ya que el 99% de la poblacion
apoya a la propuesta planteada y se deduce que la localidad casi en su totalidad estan de acuerdo
en que se elabore una guia gastrondmica donde indique la diversidad de la gastronomia
existente en el cantdén Urcuqui, y empiece a ser valorada por los mismos habitantes los cuales
muestran recelo de consumir este tipo de gastronomia fuera de sus hogares. Es por esta razon
que en muchos restaurantes no la preparan debido al poco consumo que representa. Mientras
que los turistas la prefieren y se deleitan de los sabores de la gastronomia tradicional del sector,
por otro lado dan a conocer su punto de vista sobre los aspectos que deberia contener el
documento gastrondmico. El 37.8% de los encuestados escogieron la opcion de direccién y
contactos de restaurantes de comercializacion, cantidad que demuestra la importancia de la
gastronomia tradicional, pues al agregar esta opcion en una guia puede influir en el nimero de
visitas y generaria ingresos econdmicos al consumir dicho platillo. Seguidamente muy de cerca
se encuentra la opcion de recetarios simbolizado con un 28,2% pues sera una manera de
plasmar los nombres de los platillos y su respectiva preparacion para asi no olvidar las practicas
culinarias y a su vez como recordatorio a las nuevas generaciones de la parte de su identidad

cultural para ponerla en valor.

A su vez se tomaron como referencia las fichas tradicionales de observacion de campo las
cuales daran origen a las fichas que recogeran toda la informacion necesaria para desarrollar
las recetas propuestas. También se indicaran cantidades, productos, procedimientos de
elaboracion empleando términos técnicos conocidos dentro del tema gastronémico como el
tipo de corte aplicado, sistemas de coccion utilizados, temperaturas en funcion del género,
nimero de comensales o raciones obtenidas de las cantidades utilizadas, control sanitario y
recomendaciones nutritivas o productos de intercambio en caso de intolerancia o alergias. Es
importante utilizar este instrumento ya que la persona que lee estas recetas podra elaborar el

plato bajo un estandar establecido. Las mismas estaran plasmadas en una guia gastronémica la
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cual contendra los platos tradicionales de cada parroquia, sus ingredientes, preparacion, valor

nutricional, el lugar donde lo se lo puede conseguir y los atractivos mas importantes.

La guia gastrondmica ayudara a contribuir la difusion turistica como un instrumento de la
estrategia culinaria de Urcuqui destinada a favorecer al desarrollo gastronémico en el canton
desde una perspectiva sostenible. La presente guia es una muestra de productos, historia,
cultura que seguramente despertara la curiosidad y el deseo de visitar las parroquias de Urcuqui
para disfrutar y deleitarse de los atractivos turisticos. También permitira que el cantén sea mas
competitivo y a la vez pueda mejorar su imagen dentro del campo gastrondémico, ya que se
establecera una identidad gastronémica en cada poblador y éste se sentira capaz de innovar
nuevos emprendimientos que sean exitosos y responsable a largo plazo con sus respectivos
procesos de produccion, venta y servicio. A su vez ofrecera un excelente servicio en cada
momento procurando que los clientes queden satisfechos por la buena atencion, trato amable
mismo que favorece a la reputacion de la marca e imagen tanto del emprendimiento como de

la parroquia y por lo tanto del canton.



CAPITULO V
5. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1 CONCLUSIONES

Se diagnostico la situacion actual del potencial gastrondmico tradicional del cantén Urcuqui,
la cual permite conocer que existe un desconocimiento medio acerca de la gastronomia
tradicional existente, esto se vio reflejado en los jovenes y adultos con edades promedio desde
15 a 30 afios. Sin embargo las personas adultas mayores de 40 a 80 afios tienen los
conocimientos necesarios sobre las preparaciones tradicionales mismas que fueron encontradas
en los hogares que se asemejan al entorno habitual y a las actividades diarias de las personas

conservando asi parte de las manifestaciones culturales.

Se identificaron los principales platos tradicionales de cada parroquia del cantén Urcuqui para
conocer su identidad cultural, encontrando 20 platos tradicionales mencionando al Camote con
salsa de pepa de sambo, Putzucutanda, Colada de zapallo, Picadillo, Carne seca con papas en
salsa de pepas de sambo y aji, Trigo pelado y la Timbushca como principales representantes
de cada parroquia, los cuales estan invisibilizados para la sociedad ya que solamente se
preparan en los hogares o en fiestas familiares. Por otro lado se identificaron 18 platos
tradicionales como: Hornado, Fritada, Tortillas de tiesto, Humitas, Caldo de gallina, etc. Los
cuales son conocidos a nivel local, nacional e internacional que contribuyen en desarrollo

econdmico del cantdn ya gue son los mas reconocidos y consumidos por la poblacion.

La preparacion tradicional de los distintos platos del lugar a partir de su identificacion y
eleccion, determinando que las preparaciones contienen diferentes recetas tradicionales
provenientes de los antepasados que poblaron el lugar y su apego hacia productos agricolas
propios como: zapallo, sambo, camote, maiz, fréjol, etc; y géneros carnicos como: cuy,
chancho, gallina de campo. Estos fueron alimentos notables para la subsistencia cotidiana de
las antiguas culturas mismas que dejaron un legado a las nuevas generaciones para formar parte

de la identidad cultural de un pueblo.
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El perfil de los turistas que visitan el canton Urcuqui para conocer sus preferencias
gastrondmicas, demostrando asi que la mayoria de turistas son de nacionalidad ecuatoriana
provenientes de las ciudades de Quito, Tulcan, Otavalo con un 70% mientras que el 30% son
extranjeros provenientes de paises como: Colombia, Peru, Venezuela. La principal motivacion
es la recreacion, relajaciéon y gastronomia donde lo mas apetecido por ellos es el cuy asado,
caldo de gallina criolla, borrego asado, morocho con empanadas, fanesca y la colada morada
en dias festivos. Los turistas adultos son quienes mas demandan del consumo y preferencia de
la gastronomia tradicional como complemento basico para que una persona pueda realizar

turismo asociado con multiples servicios requeridos.

Se elabord una guia gastronémica para contribuir a la difusién turistica del cantén, en la que
constan fotografias, recetarios, historia, ingredientes y el valor nutricional de cada plato
tradicional de las parroquias que conforman el cantdn Urcuqui. Por otro lado la elaboracion de
ésta pretende brindar una iniciativa a los pobladores para el incremento de nuevos centros
gastrondmicos tradicionales que contribuyan al desarrollo del turismo sostenible en el sector y

asi conservar parte de la cultura como herencia de un pueblo hacia las futuras generaciones.
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5.2 RECOMENDACIONES

Motivar a los pobladores a ser parte de las organizaciones involucradas en el desarrollo del
turismo mediante charlas y capacitaciones brindadas por las instituciones pablicas y privadas
con el fin de involucrar a todas las parroquias a ser participes del desarrollo gastronémico
tradicional.

Incluir en la planificacion anual del GAD municipal del canton Urcuqui un presupuesto para
la ampliacion de ferias gastrondmicas en cada parroquia y que éstas contribuyan al desarrollo

de nuevos ingresos econdmicos tanto para el sector como para la poblacion.

Aprovechar los conocimientos gastronémicos que tienen las personas adultas mayores
mediante el publicacion de un documento que tenga acceso publico que sirva para la
diversificacion de la oferta gastrondmica dentro del cantdn y a su vez dar a flote los platos que
se encuentran ocultos para la sociedad con el objetivo de que el canton tenga una identidad

gastrondémica propia del lugar.

Incentivar a los establecimientos de restauracion existentes a implementar guias turisticos
gastronémicos para la captacion de un mayor namero de clientes que generen rentabilidad al
negocio, y a la vez lograr la innovacion constante en los productos y servicios ofertados

mediante precios competitivos.

Promover a las autoridades competentes a la generacion de estrategias publicitarias en medios
de comunicacién para dar a conocer los platos emblematicos tradicionales existentes en el
cantén Urcuqui para el conocimiento publico y al enriquecimiento de las manifestaciones

culturales.
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Anexo 2.: Matriz de coherencia
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TEMA: Potencial gastrondémico tradicional del canton San Miguel de Urcuqui — Ecuador

OBJETIVO GENERAL:

Determinar el potencial gastronémico tradicional del canton Urcuqui, mediante la

identificacion de preparaciones propias del canton para su fortalecimiento turistico.

OBJETIVO ESPECIFICO 1:
Diagnosticar la situacion actual del
potencial gastronomico tradicional del

canton Urcuqui.

Informacién
bibliografica

Entrevista

¢Cual es la situacion actual
del potencial gastronémico
tradicional del canton

Urcuqui?

OBJETIVO ESPECIFICO 2:
Identificar los principales platos
tradicionales de cada parroquia con el fin
de conocer su identidad cultural.

Observacion
directa
Entrevistas

Encuestas

¢ Cuales son los principales
platos tradicionales de cada

parroquia?

OBJETIVO ESPECIFICO 3:
Describir la preparacién tradicional de los

distintos platos del lugar.

Observacion
directa

Ficha tradicional
GPS

¢ Cual ha sido la forma de
preparacion tradicional de
los platos del lugar?

OBJETIVO ESPECIFICO 4:

Elaborar una guia gastronémica para
contribuir a la difusion turistica del

canton.

Entrevistas

Receta estandar

Analizar el perfil de los turistas que visitan | Encuestas ¢Cudl es el perfil del
el canton Urcuqui para conocer sus turista que visita el cantén
preferencias gastronémicas. Urcuqui?

OBJETIVO ESPECIFICO 5: Encuestas ¢ Como contribuir a la

difusion turistica de la
gastronomia tradicional del

canton Urcuqui?
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Anexo 3. Encuesta dirigidas a la poblacion local aplicada para el cumplimiento del

objetivo 1,2,3y5

UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE
FACULTAD DE CIENCIAS ADMINISTRATICAS Y ECONOMICAS
INGENIERIA EN TURISMO
ENCUESTA DIRIGIDA A LOS HABITANTES DEL CANTON URCUQUI

Edad:

Parroquia:

OBJETIVO: La presente encuesta tiene por objetivo recabar informacion
relevante sobre el nivel de conocimiento que tiene sobre la gastronomia tradicional
existente en el cantén Urcuqui.

RECUERDE: La informacion que usted nos brinde sera muy valiosa para objeto
de esta investigacion, por lo que le solicitamos cordialmente se digne contestar las
siguientes preguntas de manera veraz y sincera, para que la informacion sea
confiable y consistente.

Lea detenidamente y marque con una X segln su apreciacion:

1. Enunaescalade 1 a 10, siendo 1 minimo y 10 maximo.
¢, Como calificaria su conocimiento de la gastronomia tradicional del
Canton Urcuqui?

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

2. ¢Piensa Ud. que la informacién gastrondmica puede aumentar la visita de
turistas a la ciudad?
Si No

3. ¢Piensa Ud. que los platos y bebidas tipicas del canton Urcuqui estan
siendo promocionadas correctamente?
Si No
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6. ¢Conoce usted cuales son los platos tradicionales del canton?

Si No

En caso de que su respuesta sea afirmativa, escribe el nombre de cada
plato.

Nombre del
plato:

7. ¢Qué tipos de preparaciones recomendaria usted para nuevos
emprendimientos gastronémicos?

Comida rapida
Comida tradicional
Cafeteria
Heladeria
Otros (especifique)

8. ¢Cree Ud. que una correcta informacion gastronémica contribuira al desarrollo
turistico del cantén?
Si No

9. ¢Con gue frecuencia consume los alimentos tradicionales de la zona ?
Diario
Semanal
Mensual
Anual
Nunca

10. ¢Cree usted que hace falta la elaboracién de una guia gastronémica y que
esta contribuya al conocimiento y al desarrollo econémico de la poblacién?

Si No

GRACIAS POR SU COLABORACION
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Anexo 4.Encuesta dirigida a turistas nacionales y extranjeros aplicada para el

cumplimiento del objetivo 4

UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE
FACULTAD DE CIENCIAS ADMINISTRATICAS Y ECONOMICAS
INGENIERIA EN TURISMO

ENCUESTA DIRIGIDA A LOS TURISTAS NACIONALES Y EXTRANJEROS

Datos personales

Lea detenidamente y marque con una X segln su apreciacion:
1. ¢Con que frecuencia visita el canton Urcuqui?

Primera vez
Cada semana
Cada 15 dias
Cada mes
Cada afio

2. Razoén por la que visita el cantén Urcuqui

Turismo
Gastronomia
Negocios
Familiar
Otros
ESPECIfIQUE. ...
3. ¢Qué atractivos turisticos conoce del cantén Urcuqui?
Aguas termales de Cachimbiro
Aguas termales Arcoiris
Aguas termales Timbuyaco
Ciudad de conocimiento Yachay
Ninguno
Otros
especifique

4. Durante su visita en el canton Urcuqui ha consumido de la gastronomia tradicional
existente.

Si No
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5. En caso de que su respuesta sea afirmativa ¢Cual de los siguientes platos
tradicionales del canton Urcuqui ha consumido y dénde?

PLATO S N LUGARES
| (0]
RESTAURAN FERIAS KIO MERCA HOGAR
TES GASTRONOMI | SKO DO ES
CAS

Caldo de gallina

de campo

Fritada con papas
con cascara, mote

choclo o aji

Hornado con
mote papas y

ensalada

Dulce de zambo

Champus

Morocho de leche

Cuy con papas y
tostado

OTROS:

6. Cuando visita el cantén Urcuqui ¢ Qué preferiria para su alimentacion?

Comida tradicional
Comida rapida
Menu del dia

7. En una guia gastronémica sobre Urcuqui ¢ Qué aspectos cree que debe contener la
guia?
Recetarios
Fotografias
Direccion y contactos de restaurantes de comercializacion
Historia tradicional
Otros especCifiqQUe. ..o it

8. ¢Cree usted que si el canton ofrece una variada gastronomia tradicional dentro de
su oferta ayudaria a incrementar el desarrollo turistico?

Si No
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9. ¢Cuanto estaria dispuesto a pagar por un plato tradicional?
2 a 3 dblares
3 a4 déblares
Mas de 4 ddlares

GRACIAS POR SU COLABORACION
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Anexo 5 Entrevista a las mujeres de la tercera edad para dar el cumplimiento del

objetivo2y 3

UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE
FACULTAD DE CIENCIAS ADMINISTRATICAS Y ECONOMICAS
INGENIERIA EN TURISMO

ENTREVISTA DIRIGIDA A MUJERES DE LA TERCERA EDAD DEDICADOS
A LA ELABORACION 'Y COMERCIALIZACION DE PLATILLOS
TRADICIONALES.

1. ¢Qué tipos de platillos tradicionales prepara y comercializa?

2. ¢Como aprendi6 a prepararlos?

3. ¢Cuadles son los ingredientes y la receta que usted utiliza en la elaboracion
de los platillos tradicionales?

4. ¢Cudles eran los utensilios que se usaban para la elaboracion de platillos
y bebidas tradicionales?

5. ¢A quién se trasmite los conocimientos?

6. ¢ Cual es el promedio de ventas en los platillos que prepara y vende?

7. ¢Apoyaria la idea del disefio de una guia gastronémica en donde se detalle
el recetario con los ingredientes, utensilios, preparaciones?

8. ¢ Cuales (incluir fechas) son las manifestaciones culturales de la zona y
gué alimentos o bebidas se relacionan con éstas (actualmente y antes)?

9. Qué recuerdos asociados tiene con relacion a los alimentos preparados
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Anexo 6. Ficha tradicional para recoleccion de informacion sobre recetas tradicionales

aplicada para el cumplimiento del objetivo 3

UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE
FACAE
INGENIERIA EN TURISMO

FICHA TRADICIONAL PARA RECOPILACION DE INFORMACION DE

RECETAS

Nombres:

Ficha n®

Fecha:

Nombre del plato

Tipo de

preparacion

Valor tradicional:

Ingredientes

Preparacion

Utensillos de cocina
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Anexo 7. Ficha estandar para la recopilacion de datos técnicos de recetas tradicionales

aplicada para el cumplimiento del objetivo 5

Fecha:

Fuente:

Elaborado por:

Tipo de preparacion:

Tiempo de preparacion:

N.- de
ficha

Ingredientes Unidad

Unidad Cantidad
del Sl

Mise en place

Preparacion




Anexo 8. Validacion de instrumentos de recopilacion de informacion

UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE
FACULTAD DE CIENCIAS ADMINISTRATIVAS Y ECONOMICAS
INGENIERIA EN TURISMO
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TRABAJO DE TITULACION PREVIO A LA OBTENCION DEL TITULO DE INGENIERA EN

TURISMO

Validacion de instrumentos de recopilacién de informacion

Estudiante: Hidalgo Piedra Maria Hibeth — Quinga Morales Cristina Elizabeth
Ciclo: Octubre 2017 — Febrero 2018 Fecha de Febrero 06 — 2018
revisién:
Tema: Potencial gastronémico tradicional del Cantén San Miguel de Urcuqui — Ecuador
Problema: Desaprovechamiento del potencial gastronémico tradicional
Objetivo Determinar el potencial gastronémico tradicional del Cantén Urcuqui, mediante la
General: identificacién de preparaciones propias del cantén para su fortalecimiento turistico.
Objetivo Diagnosticar la situacién actual del potencial Instrumento Informacion
Especifico 1: gastrondémico tradicional del Cantén Urcuqui. bibliografica
Objetivo Describir los principales platos tradicionales de Instrumento Entrevista,
Especifico 2: cada parroquia con el fin de conocer su identidad encuesta,
cultural. observacion
directa.
Objetivo Identificar la preparacion tradicional de los Instrumento Observacion
Especifico 3: distintos platos del lugar. directa, ficha
tradicional
Objetivo Analizar el perfil de los turistas que visitan el Instrumento Encuestas
Especifico 4: Cantén Urcuqui para conocer sus preferencias
gastronémicas.
Objetivo Elaborar una guia gastrondmica para contribuir a Instrumento Encuestas,
Especifico 5: la difusién turistica del Canton. entrevistas, receta

estandar

¢ Es adecuado el instrumento
para el objetivo especifico?

¢ Es correcta la estructura y
disefio del instrumento?

NO Sl NO
Instrumento Objetivo Especifico 1: ¥ /
Instrumento Obijetivo Especifico 2: Y/ v
Instrumento Objetivo Especifico 3: v 7
Instrument6 Objetivo Especifico 4: v v

aé/c /90,23

__MSc.Pablo Xavier Lopez Egas
DOCENTE INGENIERIA EN TURISMO FACAE-UTN
Cl: 1002414454
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UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE

FACULTAD DE CIENCIAS ADMINISTRATIVAS Y ECONOMICAS

INGENIERIA EN TURISMO
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TRABAJO DE TITULACION PREVIO A LA OBTENCION DEL TITULO DE INGENIERA EN TURISMO

Validacion de instrumentos de recopilacion de informacion

aro Tapia %onzélez
IERIA EN TURISMO FACAE-UTN

Cl: 1001905254

Estudiante: Hidalgo Piedra Maria Hibeth — Quinga Morales Cristina Elizabeth
Ciclo: Octubre 2017 — Febrero 2018 Fecha de Febrero 06 — 2018
revisién:
Tema: Potencial gastronémico tradicional del Cantén San Miguel de Urcuqui — Ecuador
Problema: Desaprovechamiento del potencial gastronémico tradicional
Objetivo Determinar el potencial gastrondmico tradicional del Cantén Urcuqui, mediante la
General: identificacion de preparaciones propias del cantén para su fortalecimiento turistico.
Objetivo Diagnosticar la situacion actual del potencial Instrumento Informaci
Especifico 1: gastronémico tradicional del Cantén Urcuqui. 6n
bibliogréafica
Objetivo Describir los principales platos tradicionales de cada Instrumento Entrevista
Especifico 2: parroquia con el fin de conocer su identidad cultural. , encuesta,
observacién
directa.
Objetivo Identificar la preparacion tradicional de los distintos Instrumento Observaci
Especifico 3: platos del lugar. 6n directa,
ficha
tradicional
Objetivo Analizar el perfil de los turistas que visitan el Cantén Instrumento Encuesta
Especifico 4: Urcuqui para conocer sus preferencias gastronémicas. S
Objetivo Elaborar una guia gastronémica para contribuir a la Instrumento Encuesta
Especifico 5: difusion turistica del Canton. S,
entrevistas,
receta
estandar
¢ Es adecuado el instrumento ¢ Es correcta la estructura y
para el objetivo especifico? disefio del instrumento?
S| NO S NO
Instrumento Objetivo Especifico 1: 2 7
Instrumento Objetivo Especifico 2: 7 [/
Instrumento Objetivo Especifico 3: 4 e
Instrumento Obijetivo Especifico 4: & £
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Anexo 10 Formato Guia gastronémica
(adjunto guia completa)

CASTRONOMIA TRADICIONAL
DE URCUQUI

ISSUE NO. ENERO 2019

Guia practica cocina
tradicional.

POR HIDALGO HIBETH
QUINGA CRISTINA

' RECETAS
““PRODUCTOS ~
TECNICAS DECOCCION

PREPARACIONES

Y eI 4

‘Sabiduria tradicional, herencia de
nuesiros anlepasados”

UNIVERSIDAD TECNICA DEL
NORTE

FACAE

INCENIERIA EN TURISMO

Elaborado por: Hidalgo H; Quinga C.
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ASADO DE BORREGO

VAI.OR TRADICIONAL
~ La mezc :abores, contextura y color de este platillo han
“hecho que dicha preparacion sea un emblema de Urcuqui
derr ando asi a un platillo que conforma parte del

patrimonio cultural alimentario.
eccion: calle Gonzalez Suarez, en el Precio: $7 ddlares el plato con un
mercado central vaso de chicha de avena

Elaborado por: Hidalgo H; Quinga C.



127

N

1. Aji: moler el aji colocar jugo
de tomate cebolla y picar
huevo duro.

2. Alinear la carne de cordero y
colocar en una parrilla con
carbon.

3. Cocinas habas y choclo

\Serviroonpapasmellooo

Tullpa de lefia

INSTRUMENTOS N

Cazuela de
barro

Elaborado por: Hidalgo H; Quinga C.
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Anexo 11 Fotografias

[Fotografia de Cristina Quinga]. (Urcuqui 2018). Trabajo de campo

[Fotografia de Hibeth Hidalgo]. (Urcuqui 2018). Plato tradicional de Borrego asado
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[Fotografia de Hibeth Hidalgo]. (Urcuqui 2018). Parque Central



