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Resumen

En el canton Pedro Moncayo existe gran variedad de platos autéctonos. Cada
una de estas preparaciones tiene un significado y se realizan de acuerdo a las
costumbres vy tradiciones del sector, tomando en cuenta que en algunos casos
las preparaciones también dependian del estatus social y econdmico de cada
una de las familias. El primer capitulo indica sobre el problema de la
investigacion y cémo influye en la poblacién el desconocimiento de la
elaboracion de los mismos, ademas de 4 objetivos especificos para la
identificacion de la presencia gastrondmica, descripcion de la forma de
elaboracion, el perfil gastronomico del cliente y con la obtencion de esta
informacion se finalizara con la elaboraciéon de una guia gastronémica con los
platos tipico del lugar. En el capitulo Il se detalla toda metodologia utilizada,
instrumentos de apoyo como encuestas, entrevistas y fichas técnicas mismas
gue sirvieron para la recoleccion de informacion fundamental para la realizacion
de esta investigacion. Los resultados obtenidos arrojan que las preparaciones a
pesar de tener ingredientes similares, existen variaciones de acuerdo al sector
en donde se realizan, asi como también las recetas han sido modificadas de
acuerdo al gusto de cada sector o familia y también porque en la actualidad no
se pueden obtener algunos productos con facilidad, ya que no se cultivan, pero
existe gran potencial gastronémico por la gran afluencia y compra de los
producto ofertados por personas del mismo lugar y lo hacen la mayoria del

tiempo en familia 0 en compafia de amigos.
Palabras Claves

Variaciones / Potencial / Oferta / Afluencia / Autdctonos
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ABSTRACT

In the Pedro Moncayo canton there is a great variety of native dishes. Each of
these preparations has a meaning and they are made according to the customs
and traditions of the sector, taking into account that in some cases the
preparations also depended on the social and economic status of each of the
families. The first chapter indicates the research problem and how the
population's lack of knowledge influences the population, as well as 4 specific
objectives for the identification of the gastronomic presence, description of the
preparation method, the client's gastronomic profile and with the obtaining of this
information, it will be finished with the elaboration of a gastronomic guide with
the typical dishes of the place. Chapter Ill details all the methodology used,
support instruments such as surveys, interviews and technical data sheets that
were used to gather fundamental information to carry out this research. The
results obtained show that the preparations despite having similar ingredients,
there are variations according to the sector where they are made, as well as the
recipes have been modified according to the taste of each sector or family and
also because currently they are not they can obtain some products with ease,
since they are not cultivated, but there is great gastronomic potential due to the
large influx and purchase of the products offered by people from the same place

and they do it most of the time with family or in the company of friends.

Keywords

Variations / Potential / Offer / Influx / Nativ
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CAPITULO 1.

1. EL PROBLEMA DE INVESTIGACION

1.1. Antecedentes de la investigacién:

La gastronomia es una practica tradicional se la realiza desde los
tiempos precolombinos en donde los pueblos, realizaban la siembra de
productos, los mismos que los utilizaban para su alimentacién, buscando
la manera de preparar los alimentos y realizar combinaciones que sean
agradables a su paladar, asi como también beneficiosas para su salud,
siendo este el origen de las preparaciones y platos tradicionales de cada
pueblo, asi como también es importante mencionar la conexién que tenia
con la Madre Tierra y los rituales que realizaban para tener buenas
cosechas, estas celebraciones permitian también agradecer y consolidar
los lazos entre miembros de la comunidad, donde no solo se realizaban
bailes y ramas de gallos, sino también se reunian los mejores
ingredientes para las preparaciones de platos tipicos
Se han realizado algunas investigacion en referencia a la Gastronomia
del sector dentro de lo que se puede mencionar a la sefiorita Maria
Belén Catana Vasquez, la misma que ha realizado una investigacion en
el afio 2015 y basandose en el levantamiento de informacion del
inventario gastronémico, recolectando una gran cantidad de informacién
y realizando él trabajo en varias parroquias del canto Cayambe,
logrando asi profundizar en la historia, costumbres y tradiciones que van
evolucionando con el cambio de las generaciones.

Adicionalmente también existe otra investigacion la misma que se
basa en la cultura gastronémica de la parroquia rural de Cangahua, esta

investigacion fue realizada por Estefania Eliza Alvarado Alvear en el afio
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2013, mencionando que la gastronomia se ha convertido en un elemento
que describe a un pueblo, y que permite su conocer sus creencias,
formas de vida, cultura y forma de desarrollarse permitiendo su
posicionamiento a nivel nacional e internacional, asi como también
fomento el desarrollo de la identidad y diferenciacion de una localidad
frente a otra, factor que permite su desarrollo y el impulso de diversas
actividades econdmicas que tienden al mejoramiento de la calidad de
vida de los habitantes. En la actualidad, los avances propios de la ciencia
y tecnologia asi como la globalizacion han generado una mayor
integracion en los pueblos, aspecto que permite una evolucién de la
gastronomia. Sin embargo, es fundamental el conservar las tradiciones e
impulsar aspectos propios que se manifiestan en los alimentos, sus
formas de preparacion, entre otros. Por ello, resulta necesario difundir a
la gastronomia, permitiendo que propios y extrafios puedan conocerla,
consolidandola como un atractivo que permita generar interés y permitir
una mayor afluencia de turistas en parroquias como Cangahua que
demandan de nuevas oportunidades que den lugar a mayores plazas de
empleo y permitan a su poblacion mejorar sus condiciones.

Esta investigacion la realizo Ivonee Dayana Jijon Achig para la
obtencién de informacion sobre las recetas tradicionales y rutas
gastrondémicas realizada en el 2014 en la provincia de Imbabura dirigido
a los amantes de la gastronomia y degustar la variedad de platos que
existen en el lugar y la elaboracién de cada platillo.

Tomando en cuenta lo mencionado anteriormente es importante dar a
conocer al mundo la riqueza gastronémica de un pueblo, y en este caso
el particular del Canton Pedro Moncayo, ya que no solo acarrea las
formas de preparacion de los alimentos, sino también la riqueza cultural y
tradiciones de varias generaciones, valorar conocimientos,
documentarlos y promoverlos mediante las promocion turistica y

gastrondmica.
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1.2.Formulacién del Problema:

¢ Cuél es el potencial gastronémico tradicional del canton Pedro

Moncayo?

1.3.Objeto de estudio:

Gastronomia tradicional del canton Pedro Moncayo

1.4.Objetivos:

1.4.1. Objetivo general

Determinar el potencial gastrondmico tradicional del Canton Pedro

Moncayo para su puesta en valor a través de una guia gastronémica.

1.4.2. Objetivos especificos

e |dentificar la presencia de la gastronomia tipica Canton Pedro
Moncayo en la oferta gastronémica actual.

e Describir la forma de elaboracion de cada plato tipico de la
gastronomia tradicional Canton Pedro Moncayo

e Determinar el perfil del cliente que visita Cantén Pedro Moncayo

e Elaborar una guia gastronémica con los platos tipicos de Pedro

Moncayo
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1.5.Preguntas de investigacién

e ¢Cuan presente esta la gastronomia tradicional Cantén Pedro
Moncayo en la oferta gastrondmica actual?

e (COmo es la elaboracion de cada plato tipico del sector?

e ¢ Cual es el perfil del cliente que visita Cantén Pedro Moncayo?

e ;Como contribuir al desarrollo de las tradiciones gastronémicas

Canton Pedro Moncayo?

1.6.Justificacion:

La presente investigacion tiene como objetivo principal identificar las
causas de la pérdida de la gastronomia tradicional del Cantén Pedro
Moncayo, permitiéndome buscar las estrategias y métodos para poder
conocer y recuperar la oferta gastronomica del Canton, de esta manera
no se intenta Unicamente rescatar la gastronomia y la preparaciones
tradicionales del Cantén, sino también recobrar de alguna manera la
identidad de este sector, dando asi realce a la preparaciones y recetas,
conocer el significado de las mismas, asi como también la funcién que
tenian dentro de la alimentacion.

La informacién recolectada permitira identificar la presencia
gastrondémica en el Canton, es decir que se logrard conocer los platos y
preparaciones tipicas de este sector, las cuales seran consideradas la
identidad gastronémica del Canton Pedro Moncayo, asi como también
permitira conocer el proceso de elaboracion, los ingredientes y
materiales a ser utilizados, llevando una memoria escrita de los mismos.
Es importante también tomar en cuenta el perfil de visitantes al Canton,
para poder conocer las preparaciones que se consideran emblematicas
en consumo por los visitantes, analizando los productos e ingredientes
gque mas se utilizan para las preparaciones y son llamativos para los

visitantes, también es necesario tomar en cuenta que parametros utiliza
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consumidor para decidirse por una opcion dentro de la variedad de platos
tipicos.

El punto final o culminante de la presente investigacion sera la
presentacion de una guia gastrondmica, que mas que la elaboracién de
un documento escrito sera una de las fortalezas que permitira dar a
conocer las riqueza y potencial gastrondmico desde el punto de vista
economico, social y cultural, aportando al desarrollo y transmision el

conocimiento de tradiciones gastronémicas.

1.7.Descripcion del area de estudio:

1.7.1 Historia

En cantdon Pedro Moncayo é€pocas de la conquista espafiola fue
asentamiento indigena, siendo por los afios de 1.534 parte del
corregimiento de Otavalo. En la historia del territorio se destacan
asentamientos de la confederacion Cayambi-Caranqui, que se resistié
durante diecisiete afios a la invasién incaica y la presencia de la
parcialidad Cochasqui, que se evidencia por la existencia del complejo
de las tolas de Cochasqui. Estos antecedentes permitieron que en la
zona se desarrollara una diversidad étnico-cultural importante. EI Canton
Pedro Moncayo, se crea por Decreto Legislativo el 26 de Septiembre de
1.911, bautizado con el nombre de un muy ilustre ibarrense.

Sus coterraneos son un pueblo de agricultores que cultivan trigo, cebada,
lenteja, papas, maiz. A partir de la década de los 80 la produccion
agropecuaria se incrementa con las plantaciones de flores e
invernaderos, asi unas 434 hectareas estan destinadas a plantaciones
floricolas, su produccion aporta en un 25% a la produccion nacional y se
cultivan rosas en un 90%. La mayoria de su produccion se la exporta

principalmente a los mercados de Estados Unidos, Rusia y Europa.Los
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asentamientos humanos se ubican de manera heterogénea en las
laderas medias del volcan Mojanda. Vestigios prehispanicos revelan lo
estratégico de su ubicacion respecto a las relaciones comerciales entre
los pueblos del Norte y Quito y centro de referencia ceremonial afincando

en Cochasqui. (Moncayo, 2016)

1.7.2. Datos Geogréfico

Tiene la Superficie Total es de 332 km?, Su altitud Media es de 2341
msnm y la maxima es de 2952 msnm, Su clima es de 3 a 30° C Su
Poblacion total en el 2010 fue de 33 172 hab. (Moncayo, 2016)

1.7.3. Division Administrativa

Pedro Moncayo esta dividido en cinco parroquias, una urbana y
cuatro rurales: La Esperanza, Malchingui, Tabacundo, Tocachi,
Tupigachi.La cabecera cantonal, principal centro econdémico, Unica
parroquia urbana y mayor asentamiento humano es Tabacundo.
(Campo, 2009) (Moncayo, 2016)

1.7.4. Geografia

Pedro Moncayo es uno de los ocho cantones que conforman la
provincia de Pichincha, ubicado al nororiente de la misma. Se encuentra
51 km hacia el norte de la ciudad de Quito, y esta atravesado por el by-
pass Guayllabamba-Tabacundo-lbarra, derivacion de la carretera
panamericana. Limita al norte con la provincia de Imbabura, al este con
el canton Cayambe, al sur y al oeste con el Distrito Metropolitano de
Quito. Tiene una superficie de 339,10 Km2, que corresponden al 2,04%

del total de la provincia. (Moncayo, 2016)
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4.7.5.

El canton se encuentra dentro de la hoya de Guayllabamba, asentado
en la vertiente sur del nudo de Mojanda-Cajas. Los rios que lo atraviesan
forman parte de la cuenca hidrografica del rio Esmeraldas, que
desemboca en el Océano Pacifico.

La altitud del canton varia entre los 1.730 hasta los 2.952 msnm. La
mayoria de asentamientos urbanos de este cantdon se encuentran
alrededor de los 2.8000 msnm. Existe una diversidad de climas
asociados a los distintos pisos ecoldgicos, encontrando temperaturas
gue oscilan entre los 18 °C en los valles de Jerusalém y Tanda, hasta los
°C en las cumbres del Fuya-Fuya. Los centros poblados gozan de una

temperatura promedio de 13 °C. (Moncayo, 2016)

Demografia

Segun el censo de poblacion y vivienda del afio 2001, el cantén
Pedro Moncayo tenia 25.684 habitantes, que corresponde al 1,1% de la
poblacién de la provincia de Pichincha y el 0,02% de la poblacion
nacional. Tabacundo, la cabecera cantonal y ciudad mas grande,
concentra cerca del 45% de esa poblacion. (Moncayo, 2016)
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CAPITULO II

2. MARCO TEORICO

2.1. TURISMO

Segun (Jimenez, 2010)el turismo como el conjunto de las acciones que una
persona lleva a cabo mientras viaja y pernocta en un sitio diferente al de su

residencia habitual, por un periodo consecutivo que resulta inferior a un afio.

Segun La OMT, como principal organizacion internacional en el ambito
turistico, aboga por un turismo que contribuya al crecimiento econémico, a un
desarrollo incluyente y a la sostenibilidad ambiental, y ofrece liderazgo y apoyo
al sector para expandir por el mundo sus conocimientos y politicas turisticas. La
OMT defiende la aplicacion del Codigo Etico Mundial para el Turismo para
maximizar la contribucién socioecondémica del sector, minimizando a la vez sus
posibles impactos negativos, y se ha comprometido a promover el turismo como
instrumento para alcanzar los Objetivos desarrollo Sostenible (ODS),
encaminados a reducir la pobreza y a fomentar el desarrollo sostenible en todo

el mundo. (turismo, 2016)

Las actividades que realizan las personas durante sus viajes y estancias en
lugares distintos a su entorno habitual por un periodo de tiempo consecutivo
inferior a un ano, con fines de ocio, negocios u otros. Si no se realiza
pernoctacion, se consideran excursionistas. Los turistas y excursionistas forman

el total de visitantes.

El turismo puede ser domeéstico (turistas que se desplazan dentro de su
propio pais) o internacional. Este Ultimo es hoy por hoy una importante fuente

de ingresos para muchos paises. Se debe tomar en cuenta que algunas de las
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organizaciones turisticas que existen a nivel mundial y nacional, no solo
permiten regularizar todos los procesos que se dan en relacion a las actividades
turisticas, sino se consideran entes que permiten garantizar el desarrollo
turistico positivo y que permita generar economia que permita la reduccion de la

pobreza.

Asi como también permiten conocer los distintos alcances de las actividades
turisticas, como son lugares a ser visitados, los tiempos destinados a las
actividades, los fines del viaje, si se necesita hospedaje 0 no, el presupuesto
necesario para el cumplimiento de lo propuesto en el itinerario, lugares a ser
visitados y si son parte del territorio nacional o internacional. De esta manera se
puede mencionar que las actividades turisticas tienen una guia que permite
garantizar el bienestar del viajero y que se puedan evitar los contratiempos, asi
como también que los recursos que se generen de esta actividad permitan

mejorar la economia.

2.2. Tipos de turismo

Segun (Mena, 2009) y (Campo, 2009)Algunas definiciones, que se detallan
a continuacion permitiran identificar la diferencia entre cada una de las
actividades propuesta en cada uno de los tipos de turismo, analizando los
enfoques y las funciones que cumplen cada una, como se muestra a

continuacion:

2.2.1. Turismo de descanso, o simplemente de sol y playa

El turismo convencional, conocido también como el modelo de “sol y playa",
es un producto propio de la sociedad urbana e industrial cuyas caracteristicas

principales son entre otras un turismo de gran escala, concentrado desde el
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punto de vista de la oferta y masificado desde el punto de vista de la demanda.
(Mena, 2009)

Se considera un modelo de turismo comun, el mismo que tiene mayor demanda
y siendo solicitado por la poblaciéon que desea hacer turismo, a manera de
descanso familiar o a nivel de empresa, siendo este un lugar estratégico
visitado mayormente por poblaciones urbanas y empresas que organizan viajes
con sus trabajadores, por lo tanto es una de las principales opciones en relaciéon

al turismo de descanso.

2.2.2. Turismo cientifico

El objetivo principal del viajero que elige este tipo de turismo es abrir mas
sus fronteras para la investigacion en esta area, ampliar y complementar sus

conocimientos. (Mena, 2009)

Este tipo de turismo esta delimitado para un grupo identificado de la poblacién,
quienes tienen como principal objetivo la investigacion para ampliar el
conocimiento en un tema determinado, tomando en cuenta que se combina el
vigje y disfrutar de los lugares, con la necesidad de conocer e investigar y lograr
producir aportes cientificos.

2.2.3. Ecoturismo

El ecoturismo es un nuevo movimiento conservativo basado en la industria
turistica que Jones, 1992, define como viajes responsables que conservan el
entorno y sostienen el bienestar de la comunidad local. Se acompafia por
codigos éticos y un enorme grupo de viajeros internacionales, estudiantes,
pensadores y el apoyo de los gobiernos de algunos paises industrializados.
(Mena, 2009)
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Por lo tanto es importante mencionar que este tipo de turismo intenta incentivar
en el turista la responsabilidad del cuidado y conservacion del lugar que visita,
aplicando normas de comportamiento y compromisos que deben ser cumplidos,
para lo cual existen algunos actores que apoyan esta iniciativa, como son las
grandes empresas y gobiernos locales, los cuales son los encargados de
promover mediante campafas de concientizacion del cuidado de los lugares

visitados en las actividades turisticas.

2.2.4. Turismo de aventura

El turismo de aventura es otra de las modalidades del turismo alternativo, y
sin duda alguna una de las formas que mayores expectativas genera a su
alrededor, quiza por el término mismo que evoca, 0 bien por un cierto

misticismo y tabues que se han generado en su entorno. (Mena, 2009)

La problematica comienza desde su propio nombre, algunos lo llaman turismo
deportivo, otros mas turismo de aventuras, otros tantos turismo de adrenalina o
bien turismo de reto, y si bien su denominacion es lo de menos, los conceptos si
llegan a ser determinantes. Estas denominaciones generan confusiones y
preocupaciones entre el turista e inclusive entre los prestadores vy

comercializadores de estos servicios.

Se debe tomar en cuenta que en este tipo de turismo giran varios puntos de
vista positivos y negativos, asi como también varias opiniones en donde se
debate el interés del turista en realizar actividades recreativas, pero que a la vez
estas actividades pueden ser consideradas de alto riesgo, toando en cuenta
gue las opiniones positivas mencionan que este modelo de turismo permite al
viajero sobrepasar sus limites y experimentar emociones U(nicas e
incomparables en donde la adrenalina es inevitable, pero por otra parte también
se menciona que si ni toman las medidas de seguridad adecuadas se puede
estar atentando a la integridad fisica del turista, siendo asi decision del visitante

acceder 0 no a este tipo de turismo.
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2.2.5. Turismo agricola o agroturismo

El turismo rural contribuye a diversificar la oferta de productos y a sostener la
economia de las comunidades rurales. Tiene como finalidad mostrar y explicar

una serie de experiencias relativas a la vida rural campesina. (Mena, 2009)

El Agroturismo ha dado como resultado las granjas-hoteles en Antioquia, con
un éxito ascendente, pues ofrecen a los turistas, semanas completas de estadia
con todos los servicios incluidos, ademas de ensefiarles a cultivar, cosechar,

operar los sistemas de riego y combatir plagas, entre otras actividades.

Una de las ventajas del Agroturismo es que las compras de productos
alimenticios se hacen en la misma granja, o en otras vecinas, de modo que la

demanda econémica favorece directamente a la comunidad.

Para el turista, esto significa una oportunidad de entrar en contacto con la
naturaleza aun cuando se trate de espacios sometidos a procesos productivos
intensos, conocer los rasgos de una actividad dependiente de ella, pasear en

bicicleta o en caballo, alimentarse con productos frescos y sanos.

De esta manera el turismo agricola o agroturismo no solo permite realizar un
plan de visita a un lugar determinado, sino también le permite al visitantes
adentrarse en las costumbres y tradiciones de la comunidad, asi como también
compartir su alimentacion, siendo esta realizada con los productos propios de la
zona , los mismo que son cultivados en parcelas y de manera natural sin uso de
quimicos, como son las mayoria de productos que encontramos en las grandes
ciudades, por lo tanto este modelo de turismo es considerado como serie de
actividades saludables para turista como son una alimentacion balanceada y
con productos frescos y naturales, también se incluyen caminatas al aire libre
dentro de los bosques que estan formados con especies vegetales y animales
propias de la zona, permitiendo asi mejorar la economia de las comunidades

rurales que se han organizado y se dedican a esta actividad.
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2.2.6. Turismo cultural

Corresponde a los viajes que se realizan con el deseo de ponerse en

contacto con otras culturas y conocer mas de su identidad. (Mena, 2009)

Este tipo de turismo incentiva al visitante no solo a conocer el lugar, sino mas
bien le permite adentrase en los procesos culturales de cada regién, los mismos
gue permiten en contacto con las personas que forman parte de una
determinada cultura en donde comparten su vivencias, intercambiando
conocimientos que son parte de la identidad tanto del visitante, asi como
también de las personas del lugar visitado, siendo asi este modelo de turismos
considerado un puente para la interaccion entre las culturas, respeto y

valoracion a las mismas.

2.2.7. Turismo historico

Es aquel que se realiza en aquellas zonas cuyo principal atractivo es su

valor historico”. (Mena, 2009)

Este tipo de turismo es considerado como un libro viviente, en donde el turista
puede conocer a través de imagenes, construcciones y relatos de las personas
que viven en este lugar la historia de un determinado territorio, siendo asi el
principal objetivo de vista a estos lugares, el hecho de conocer el valor histérico
de un determinado sector, siendo este con un enfoque Unicamente de vista o

también de investigacion.

2.2.8. Turismo religioso

En Colombia, uno de los aspectos que hacen parte del arraigo es su

tradicion religiosa. Por ello, son varias los lugares que acostumbran visitar los
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turistas motivados por este motor. En las ciudades de Mompox, Popayan, e

Ipiales, visita a lugares como iglesias y templos sagrados.

Por lo tanto es importante mencionar que este tipo de turismo esta determinado
para un grupo de la poblacién, que realiza viajes con Unico objetivo de conocer
o asistir a lugares religiosos, o templos que les permita el desarrollo espiritual
de acuerdo a sus creencias, este modelo de turismo también se los conoce
como romeria, en donde un grupo de una religién determinada o familia, visita
lugares que les permita conocer imagenes o estructuras religiosas, relacionadas

a la fe.

2.2.9. Turismo gastronomico

Otra de las motivaciones al momento de desplazarse puede ser el deleitar el

paladar y conocer los platos tipicos de las regiones. (Mena, 2009)

Uno de los principales objetivos para que el turista este motivado a realizar este
tipo de turismo, es el hecho de poder degustar de los platos tipicos de cada
region, asi como también conocer su proceso de preparacion, es importante
también mencionar que cada sector o region tiene sus platos tipicos por los
cuales son reconocidos y forman parte de sus identidad gastronémica, porque
es necesario que el turista no solo deguste las preparaciones, sino también
conozca su valor nutricional y cultural del mismo, incentivando al visitante a

volver.

2.2.10. Turismo de descanso

Cualquier persona podria viajar para descansar del trabajo, para liberar el
estrés, o simplemente para disfrutar de sus vacaciones o tiempo libre. (Mena,
2009)
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Segun (Garcia, 2011) El turismo de sol y playa es el que se desarrolla en un
espacio costero donde el visitante puede disfrutar de las playas bafidndose en

el mar y tomando el sol

Podemos decir que este tipo de turismo es el que mas utiliza las personas,
porque en si éste les brinda comodidad y a su vez les permite relajarse y

disfrutar del ambiente en el cual se encuentre.

Este modelo de turismo incentiva a viajero a realizar una salida que tiene como
Unico objetivo salir de la rutina, para descansar y liberar la presion del diario
vivir y disfrutar del lugar visitado, asi como también busca las comodidad de las
instalaciones en donde se hospedara, en donde pueda ser parte de un

ambiente que le permita relajarse y disfrutar de sus dias de descanso.

2.2.11. Turismo sexual

Segun nota del Diario Vanguardia de 12 de septiembre de 2005 “Para
muchos extranjeros nuestro pais es barato. Puede venir cualquiera para hacer
cualquier cosa. Colombia hoy resulta atractiva para la comunidad peddfila.
Cada vez es mas frecuente el comentario de que en las Ciudades de la
Medellin, Cartagena e incluso Bogota el turismo sexual avanza”. (Mena, 2009)

Este modelo de turismo acarrea mucha controversia debido al tabu que se
considera en relacion a la vida sexual de una persona, pero a la vez también se
puede mencionar que este tipo de turismo se orienta a ese grupo de la
poblacion que desea llevar sus sexualidad a lugares en donde no se tengan
alguna restriccion o puedan realizarlo de manera libre, existen lugares
determinados, ya que no todos los lugares a ser visitados estan de acuerdo con
este modelo de turismos, pero a la vez ya que a criterio del turista el hecho de

realizar o no actividades que se relacionen con este tipo de turismo.
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2.2.12. Turismo deportivo

En Guatapé uno de los mas reconocidos centros de deportes acuaticos del
departamento congrega turistas del pais y el mundo. Son el Marial, el vertedero,
los benedictinos, quebrada del silencio, Trincheras de Cdérdoba, algunos sitios
plagados de entretenimientos, servicios y comodidades que asegura
tranquilidad y bienestar para cada visitante. (Mena, 2009)

Este modelo de turismo esta orientado a quienes comparten el gusto por
realizar deporte, quienes visitan lugares que estdn adecuados para realizar
estas actividades, los mismos que garantizan el bienestar del turista, en donde
también la gastronomia juega un papel fundamental, ya que la alimentacion
debe estar acorde a las necesidades nutricionales de los deportistas o visitantes
para que cuenten con la energia necesaria para realizar las actividades que

propone el lugar que se esté visitando.

2.2.13. Turismo de negocios

Cuando se va a algun lugar con la intencién de hacer un estudio de mercado
para la instalacion de una empresa, Medellin es un vil ejemplo de Ciudad de
negocios. (Mena, 2009)

Este tipo de turismo se lo realiza con el objetivo de conocer un determinado
lugar, en donde se realiza un estudio para identificar lugares estratégicos para
la ubicacién de una empresa, asi como también analizar los productos que
tendran una facil comercializacion y la empresa tenga una acogida positiva y se
pueda cumplir con las expectativas del empresario, por lo que es importante
mencionar que este modelo de turismo se lo realiza con el principal objetivo de

hacer negocios.
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2.2.14. Turismo deportivo activo

Turistas que llegan constantemente a la ciudad de Manizales con el objetivo
de participar de actividades que se realizan constantemente en el eje cafetero.
(Mena, 2009)

Este tipo de turismo esta orientado a deportistas que estan en constante
actividad, siendo esta atletismo, ciclismo, natacion entre otras, los mismos que
estan buscando constantemente lugares en donde se realicen estas
competencias, y viajar a estos lugar con el principal objetivo de hacer parte de
estas competencias, por lo que importante mencionar que los lugares que
realizan estas actividades cuentan con todos los necesario para garantizar el

bienestar del deportista o del visitante.

2.2.15. Turismo rural

Es una actividad turistica que se realiza en un espacio el campo,
habitualmente en pequefias localidades (menores a los 1.000 o 2.000
habitantes) o fuera del casco urbano en localidades de mayor tamafo. Las
instalaciones suelen ser antiguas masias y caserios que han sido reformados y
adaptados, y son dirigidos familiarmente y ofrecen un servicio de calidad, en

ocasiones por los mismos propietarios. (Mena, 2009)

Segun (Garcia, 2011) el turismo rural comprende el conjunto de actividades
gue se desarrollan en contacto directo con la naturaleza con todo lo relacionado

con la vida del campo

Este tipo de turismo se enfoca principalmente en dar a conocer a los turistas las
pequefas localidades que forman parte de un ciudad o pueblo, en donde los
caserios son el principal paisaje que rodea al viajero, en la mayoria de los
casos los visitantes pasan a formar parte de las actividades de la comunidad o
de la familia que le ha ofrecido alojamiento, en sus casas que ha sido

adaptadas para recibir al turista con las comodidades necesarias para su
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bienestar, de esta manera pueden compartir costumbres, actividades que se

realizan en la comunidad, ser parte de la tradiciones entre otras actividades.

2.2.16. Turismo gastronémico

La gastronomia, un componente esencial de la historia, la tradicion y la
identidad, se ha convertido también en un motivo importante para visitar un
destino. Segun el segundo informe mundial de la OMT sobre turismo
gastrondmico, este segmento turistico ofrece un enorme potencial para
estimular las economias locales, regionales y nacionales y promover la
sostenibilidad y la inclusion. El informe se presento en el tercer Foro Mundial de
la OMT sobre Turismo Gastronémico, celebrado en San Sebastian (Espafia), en

cooperacion con el Basque Culinary Center. (turismo, 2016)

El patrimonio cultural inmaterial de la gastronomia se diferencia del de otros
sitios y monumentos tradicionales porque evoluciona y se desarrolla a la vez
qgue la cultura respectiva. Por ello, debemos tener en cuenta la irrupcion de
nuevas culturas y tradiciones, y reconocer la tradicion gastronémica como un
proceso de evolucion continua. El turismo gastronémico, por lo tanto, no es solo
una forma de conservar el pasado, sino también de crear el futuro de los
destinos y de mantener la autenticidad. El reto para los profesionales esta en
aprovechar las redes publicas para incorporar realmente esa innovacion con
miras a adaptar la oferta a las necesidades del nuevo consumidor cultural. La
OMT lleva afios participando activamente en la promocion de la gastronomia y
del turismo. En la siguiente seccion, se recoge informacion sobre las iniciativas

mas recientes del Programa de Miembros Afiliados de la OMT. (Campo, 2009)

El turismo gastronémico se ha convertido en una manera de identificar un
sector, ya que los platos tipicos de cada zona forman parte de la identidad
gastronOmica de un determinado pueblo. Se debe tomar en cuenta que al
ofrecer la gastronomia como un producto para el turista se debe garantizar, que

este producto cuente con todas las medidas de sanidad y preparacion, asi
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como también que los ingredientes con los que son preparados sean frescos y
adecuados para el consumo, siendo estas medidas la carta de presentacion
tanto del lugar que oferta este producto gastronémico, asi como también la
imagen que se llevara el cliente y le permita volver en una vista futura, por otra
parte también se puede considerar una estrategia el hecho de realizar una
publicidad que permita al turista interesarse por visitar el lugar que oferta la
gastronomia siendo esta también una forma de promocionar el turismo

gastronémico.

2.2. Destinos de turismo gastronémico

Segun (Crespi) y (Jimenez, 2010) Coinciden que los paises detallados a
continuacion son los destinos turisticos gastronémicos mas visitados a nivel

mundial

2.2.1. ltalia

La mas internacional de las cocinas del mundo tiene en los productos
mediterrdneos su base casi inamovible a la que da varias vueltas de tuerca para
convertirla en una de las mas apreciadas. A pesar de su variedad —la cocina
lombarda poco se parece a la siciliana— la gastronomia italiana se caracteriza
por lo esencial, por condensar los aromas y sabores de sus ingredientes mas
cercanos (recordemos que el slow food tiene en la Toscana su cuna). (Jimenez,
2010)

2.2.2. Grecia

La esencia del Mediterraneo es la base de la gastronomia griega elaborada

con ingredientes frescos como tomates, patatas, queso de cabra o pescado, y
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siempre alifiados con aceite de oliva. Las ensaladas, el gyros (carna asada), las
sopas 0 la famosa musaka (lasafia con berenjenas) no pueden dejarse de

probar en un viaje al pais helénico. (Crespi)

2.2.3. Espafa

Cada rincén de Espafia produce, elabora y consume distintas especialidades
gastronOmicas que si bien son muy distintas entre ellas, tienen varios
denominadores comunes como el uso de ingredientes de proximidad, la
profusion y mezcla de sabores, asi como el reto de ir modernizando las recetas
hasta convertirlas en platillos de fama internacional. El Pais Vasco y Cataluia
estan la cabeza en cuanto a sofisticacion y excelencia gastronémica, pero no
hay que olvidar los deliciosos productos del resto de Espafia como el jamén
extremefio, el marisco gallego y la amplia gama de vinos de todo el territorio.

(Crespi)

2.2.4. México

La mexicana es una de las cocinas mas ricas, elaboradas y populares del
mundo. Basta recordar algunos de sus platos mas tradicionales: guacamole,
nachos, quesadillas, enchiladas de mole, fajitas, flautas, carnitas, tacos de pollo
y guacamole, tamales que una vez probados, no se olvidan. El secreto es la
mezcla de las distintas cocinas que conviven en su territorio, empezando por la
de sus antiguos habitantes, mayas y aztecas, la espafiola y la norteamericana,
y el uso de productos autdctonos, sobre todo la gran variedad chiles que define

el sabor de sus platos. (Jimenez, 2010)

2.2.5. Francia

36



Durante afios ha sido el emblema de la gran cocina mundial, y desde 2010,
su gastronomia forma parte del Patrimonio Inmaterial de la Humanidad, lo que
da una idea de la trascendencia que tiene la comida en este pais y la gran
influencia que ejerce en todo el mundo. Ademas del uso de productos de gran
calidad, la cocina francesa se caracteriza por su constante innovacion y porque
en Francia el hecho de comer va mas alla y se convierte en un acto social de
gran relevancia. En el territorio francés se pueden encontrar numerosos
restaurantes distinguidos con estrellas Michelin, pero también infinidad de
pequefios bistrés donde sirven las mejores delicias de la cocina francesa.
(Jimenez, 2010)

2.2.6. Peru

Aclamado por muchos como el mejor destino culinario del mundo, en 2014
recibio el World Travel Awards por la riqueza, originalidad y diversidad de su
gastronomia y por el empefio empresarial que la promueve. Lima, la capital,
alberga un buen pufiado de reputados restaurantes, pero en cualquier lugar del
pais se puede disfrutar con las inspiradas recetas peruanas que tienen en el
ceviche (pescado crudo y marinado), el aji de gallina y los camarones
acaramelados, tres de sus especialidades mas tradicionales y a la vez
innovadoras. (Crespi)

2.2.7. Japon

El archiconocido sushi, elaborado a base de arroz y diversos ingredientes
frescos como pescado o marisco, es tan sélo una pequefa parte de la extensa
gastronomia nipona. Sopas, carnes maceradas, otras especialidades a base de
arroz y pescado como el maki, también las tempuras y todo tipo de verduras

cocidas, hoy se pueden disfrutar en casi cualquier lugar del mundo, aunque
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siempre tendran mejor sabor si las tomamos en uno de los muchos mercados

gastronomicos de las calles de Tokio. (Jimenez, 2010)

Es importante mencionar que cada pais tiene su riqueza gastrondmica, asi
como también los sabores y productos propios de cada uno de estos paises,
los cuales estan a disposicion del visitante, también es necesario mencionar,
gue gracias a los procesos migratorios ahora se tiene al alcance estas
preparaciones sin la necesidad de viajar a un determinado pais, pero también
se debe tomar en cuenta que esto puede ocasionar variantes en los sabores
propios de cada preparacion, debido a la forma de cultivo de los ingredientes y
a la modernizacion de los utensilios, ya que existen ingredientes que son
propios de un determinado pais, pero a pesar de todo lo dicho hay que recalcar

que la riqueza gastrondmica es considerada la identidad de cada pais.

2.3. Gastronomia

Conocimiento razonado del arte de producir, crear, transformar, evolucionar,
preservar y salvaguardar las actividades, el consumo, uso, gozo, disfrute de
manera saludable y sostenible del Patrimonio Gastronomico Mundial Cultural,
Natural, Inmaterial, Mixto y todo lo que respecta al sistema alimentario de la
humanidad. (Moya, 2010)

La gastronomia es un término que segun su etimologia proviene del griego
“gastros”, que significa “estbmago o vientre” y “nomos” que significa “ley”. La
gastronomia es el estudio del vinculo que existe entre los individuos, la comida
y el medio ambiente. Por lo que la gastronomia no implica solamente un camulo
de técnicas de coccion, sino el nexo que las personas sostienen con el medio
que los rodea, del cual reciben sus recursos alimenticios, en la forma en que los
utilizan y todos aquellos aspectos culturales y sociales que guardan relacién

con la degustacién de las preparaciones culinarias.

Siendo asi la gastronomia considerada un arte en el que el encargado de

moldear los sabores para que estos sean agradables para el consumidor, debe
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estar capacitado en varios ambitos como son nutricion, manipulacion de
alimentos, entre otros, siendo asi también la gastronomia un actor muy
importante para la cultura de los pueblos y por lo tanto se le debe dar el valor

gue amerita.

2.4. Historiay evolucién de la gastronomia

2.4.1. Lacocina

No existi6 siempre. EI hombre prehistérico actuaba por instinto y se
alimentaba con lo que su entorno le proporcionaba, por lo tanto el sabor de sus
alimentos era exclusivamente el que la naturaleza le ofrecia. Practicamente, su
modo de alimentarse no diferia del modo de alimentacion de los demas
animales. Pero la devolucién de la inteligencia humana, lo llevé a aprender a
fabricar, entre otras cosas, herramientas con las cuales cazar animales de gran
porte y atrapar peces. Durante mucho tiempo, el hombre se valdria de la caza y
de la pesca, ademas de la recoleccién. Luego, el primer paso hacia un cambio
en la alimentacion lo provoco el fuego: Una vez que el hombre comenz6 a
dominar este elemento y utilizarlo para defenderse y calentarse, quizas por
error, dejo caer un trozo de carne al fuego, y al retirarlo y comerlo para no
perder la comida, se dio cuenta que al contacto con este elemento, la carne se
volvia mas tierna y sabrosa que la carne cruda. De esta manera el hombre
comienza a tomar conciencia de la coccion y los placeres que puede dar, esos
que hoy llamamos Placeres Gastronémicos. Fueron los cinco sentidos, sobre
todo el gusto y el olfato, los que permitieron al hombre buscar la perfeccion en
cuanto a la preparacion de sus alimentos. Asi paso el hombre, de matar y
comer para vivir, a seleccionar productos indispensables para la alimentacion
humana como: sal, azlcar, jugo de raices, frutas, legumbres y animales de toda
clase. También comenzé la seleccion de productos por su delicadeza o por su

rareza, calificandolos como productos superiores. Posteriormente, con el
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surgimiento de la alfareria, el hombre logro disponer de vasijas y recipientes en
los cuales cocinar y almacenar alimentos, dando asi, otro gran paso en la

evolucién. (Moya, 2010)

otros contextos la cocina empezd en la Antigua Roma la cocina evoluciono
de la frugalidad de la época republicana, basada en vegetales, legumbres y
cereales, a la riqueza de la época imperial, donde se importaban numerosos
alimentos de paises extranjeros, con gran influencia de la cocina griega. Los
romanos practicaron la avicultura y la piscicultura, asi como la elaboracion de
embutidos, y perfeccionaron las técnicas relacionadas con el vino y el aceite.
Solian cocinar con especias y hierbas aromaticas, y les gustaba la mezcla de
dulce y salado. También dieron mucha importancia a la presentacion de la
comida y al ceremonial del acto de comer, siendo famosos los fastuosos
banquetes que organizaban los ricos y nobles romanos. Igualmente, existieron
numerosos tratadistas que estudiaron el arte de la cocina, como Luculo y Marco
Gavio Apicio, autor del célebre recetario Apitii Celii de Re Coquinaria libri

decem, muy valorado en el Renacimiento

Asi como también éxito una evolucion en el hombre y en las especies tanto
vegetales como animales, de la misma manera hubo esta evolucion en la
manera de alimentarse y por lo tanto también en la forma de preparar los
alimentos, y con el pasar de los afios los se fueron inventando nuevos utensilios
de acuerdo a las necesidades, asi como también se fueron encontrando varios
productos que después de algunos estudios se pudo ir agregando as los
productos comestibles aptos para el consumo del ser humano , por lo tanto la
gastronomia o cocina como tal, no estuvo desde el inicio de los tiempos, sino es

el fruto de una evolucion.

2.4.2. Evolucioén

El hombre continio con la fabricacion de otros utensilios como piedras

concavas y conchas que juntaba en las costas de los rios. De la piedra paso a
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la fabricacion de recipientes mas grandes y mas cémodos como las marmitas
de cobre, de hierro, de bronce, de barro, de vidrio etc. Y a lo largo de este

camino evolutivo, llegamos al corazén de la cocina.

Desde que el fuego estuvo disponible nacié la reunion alrededor del hogar
comun, para calentarse en tiempo frio y el consumo de los alimentos cocinados.
Segun la época y cultura, su tamafio y relevancia son variables, pudiendo ser
desde una habitacion reducida y separada del resto de la vivienda que solo se
emplea para cocinar hasta, por el contrario, ser un espacio amplio que, ademas,
cumple funciones de reunion e interaccion familiar y es la principal habitacion de

la casa.

La evolucién se considera un proceso mediante el cual un objeto o ser vivo
puede experimentar cambios favorables para adaptarse a una determinada
funcion, siendo asi la gastronomia fruto de un largo proceso , en donde las
primeras preparaciones fueron muy basicas y con el objetivo Unico de
alimentarse y saciar una necesidad, con el pasar de los afios el ser humano ya
no buscaba Unicamente alimentarse, sino que fue experimentado Ila

combinacion de sabores, asi como también la creacion de nuevos utensilios.

2.5. Turismo interno gastronémico

El de los residentes de un pais, dado que viajan unicamente dentro de este
mismo pais con el principal fin de consumir y disfrutar productos, servicios y

experiencias gastronémicas de manera prioritaria y complementaria.

Segun (Campo, 2009) Cuenca es una de las ciudades que se ha
desarrollado con mayor rapidez en la provincia del Azuay en el ambito turistico
y es asi que en la actualidad, se ha constituido como un foco de atencion para
ecuatorianos y extranjeros que acuden a la urbe en busca de conocer sus
Iglesias, su arquitectura colonial, y degustar los sabores mas exquisitos de la
zona andina del Ecuador; a su vez la gastronomia de Cuenca, es la muestra de

su cultura plasmada en los productos que utiliza y las técnicas de preparacion,
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coccion y presentacion de alimentos. La presente monografia, se fundamenta
en el analisis de la oferta y la demanda a nivel turistico y gastronomico de la
ciudad de Cuenca puesto que el estudio en conjunto de estos factores permite
determinar la realidad actual del mercado de turistas y visitantes a nivel de la

ciudad

Este tipo de turismo permite al viajero conocer y degustar sabores dentro de un
territorio nacional, asi como también puede consumir todos lod productos que
se den en ese territorio, realizando viajes o visitas con el Unico objetivo de
poder degustar las riquezas culinarias que les pueden ofrecer los diferentes

lugares.

2.6. Turismo receptor gastronémico

El de los no residentes que viajan dentro de un pais, con el principal fin de
consumir y disfrutar productos, servicios y experiencias gastronémicas de

manera prioritaria y complementaria. (Avenza, 2016)

Este modelo de turismo permite a un pais dar a conocer a los turistas
extranjeros las riqueza gastronémica que seste pais posee, siendo una nueva
experiencia para el visitante, en donde también es necesario dar el a conocer
los ingredientes que se utilizan en cada preparacion, asi como también de
alguna manera el visitante puede colaborar el proceso de preparacion de los
alimentos si asi lo desea, siendo de esta manera parte de la elaboracion y
posteriormente de la degustacion.

2.7. Turismo emisor gastronémico

El de los residentes de un pais que viajan a otro con el principal fin de
consumir y disfrutar productos, servicios y experiencias gastrondmicas de

manera prioritaria y complementaria. (Avenza, 2016)
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Este tipo de turismo se los realiza al viajar a otro pais con uUnico objetivo de
conocer las riguezas gastrondmicas, asi como también degustar de las mismas,

siendo este el primer motivo que impulsa al turista a realizar su viaje.

2.8. Turismo internacional gastronémico

Se compone de turismo receptor y turismo emisor con el principal fin de
consumir y disfrutar productos, servicios y experiencias gastrondmicas de

manera prioritaria y complementaria. (Avenza, 2016)

Este modelo de turismo se lo puede realizar de manera nacional o internacional
en donde el viajero es quien decide el pais que desea visitar, asi como también
los paltos que desea consumir de acuerdo a las necesidades de su paladar,
realizando el viaje de manera interna o externa con el Unico motivo de conocer

y degustar de la rigueza gastronémica de cada pais o region.

2.9. Definicion de turista gastrondmico

Visitante entendido en gastronomia cuyo principal motivo de
desplazamiento tiene como fin consumir y disfrutar productos, servicios,
experiencias e inspiraciones gastrondmicas de manera prioritaria Yy
complementaria, que esta al menos una noche en un medio de alojamiento

colectivo o privado en el lugar visitado. (Moya, 2010)

El turista gastrondmico tiene una forma muy particular de hacer turismo, donde
la gastronomia del pais visitado es el hecho fundamental que guia la visita. Este
tipo de turismo, se presenta hoy como otra alternativa. Es una forma muy
particular de conocer el mundo, concentrada en las manifestaciones de la

cultura culinaria de cada pais.
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Por lo tanto cuando el turista acuda a solicitar informacién es importante
preguntar el fin con el que desea hacer el viaje, si este se lo realiza con fines
gastronémicos poder dar a informacién de la gran gama g existe de estos
productos como lo es de manera nacional o internacional de acuerdo a las

necesidades y gustos del viajero.

2.10. Producto gastrondmico y turistico

Es un conjunto de productos, servicios, experiencias e inspiraciones
gastronOmicas materiales e inmateriales en rutas, circuitos o itinerarios en
regiones geograficas, que se ofrecen con el proposito de satisfacer los deseos o
las expectativas de manera prioritaria y complementaria como principal motivo
de desplazamiento del turista, es un producto compuesto que debe ser
analizado en funcion de los componentes basicos que lo integran: mercados,
productos, atracciones y actividades, alojamiento, infraestructura interna y

externa, estructura o equipamiento y superestructura. (Avenza, 2016)

Por lo tanto es importante conocer todo lo que abarca el proceso turistico y
gastronOmico, ay que a pesar de que son dos actividades que se
complementan, no pueden ser tratadas como algo que se puede mesclar, ya
gue una actividad complementa o es parte de la otra, asi como también cada
una tiene sus parametros que deben cumplir para poder garantizar el bienestar

del turista.

2.11. Alimentos

2.11.1. Seguridad alimentaria

Entre los principales factores que pueden afectar la seguridad alimentaria y

pueden constituir una amenaza, ademas de los desastres naturales hay cinco
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importantes y son las politicas econémicas que generan insuficiencia en la
oferta agropecuaria para satisfacer la demanda interna de alimentos. Las crisis
econdmicas recurrentes que deterioran los niveles de ingreso y concentran la
rigueza, afectando el acceso a los alimentos de grupos vulnerables de la
poblacion. Factores externos donde los mas fuertes instrumentan estrategias de
manipulacion de los mercados agricolas, muchas veces desabasteciendo los

mercados locales e incidiendo en la generacion de riesgos. (Moya, 2010)

Existen potenciales escenarios de desaceleracion de la economia junto a
procesos de creciente descomposicion de la base productiva agricola, que se
traducen en insuficiencia alimentaria interna, la que empieza a ser compensada
por importaciones de alimentos. La violencia como principal causante de las
hambrunas recientes en donde los conflictos civiles, sobre todo en Africa,
destruyen los medios de produccion, convulsionan la actividad econdémica y
las relaciones sociales, provocando migraciones forzosas y epidemias y

obstaculizando la accién de Estado y la ayuda internacional (Pérez 1999).

Para analizar la seguridad alimentaria en Ecuador se considera las cuatro
dimensiones propuestas por la FAO para su mayor comprension (disponibilidad,
acceso, utilizacion y estabilidad), sin dejar de considerar las distintas
definiciones de seguridad alimentaria que se dieron en el tiempo en la
construccion de la nocion, las que, a pesar de que en algin momento fueron
cuestionadas por sus limitaciones, es necesario considerarlas porque cada una
enfatiza en algin aspecto importante sobre el tema, estas son: seguridad
alimentaria nacional, seguridad alimentaria de la familia, seguridad alimentaria
de la persona y seguridad alimentaria de los pueblos, aspectos todos de la
misma problemética que deben ser considerados en el andlisis y en la

posibilidad de formar politica publica.
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2.12. Productividad

2.12.1. Alimentos de origen vegetal

Los alimentos de origen vegetal durante esos afios en el mundo se
produjeron grandes innovaciones tecnoldgicas en la produccién de alimentos
expresadas en semillas renovadas, maquinaria, abonos y fertilizantes, entre
otras cuya finalidad era incrementar la productividad de los cultivos agricolas. A
pesar de ello, como se puede observar en el caso ecuatoriano, varios alimentos
vegetales sufrieron estancamiento e incluso decrecimiento de productividad.
(Moya, 2010)

La intima relacion que los pobladores nativos mantenian con el entorno, con
la Pacha Mama, fue la base conceptual desde la cual construyeron las formas
de vida de las familias y comunidades. De esta cosmovision surgi6 el principio
de conservacion del agua, los ritos y la mitologia alrededor de las siembras, las
relaciones sociales para acceder a tierras mas cultivables, la diversidad de
productos, la agricultura itinerante que permita la recuperacioén y descanso de
la tierra, la agricultura basada en técnicas de rotacion, y los saberes y formas
de alimentarse. Los sistemas de producciéon y las formas de consumo de los
pueblos estuvieron vinculados a conceptos de individuo, comunidad, madre
tierra y deidades expresados en sus mitos, ceremonias y formas de

organizacioén social. (Beltran, 2013)

Segun la investigacion de estos dos autores llegan a la conclusion que se estan
perdiendo productos como la quinua, el chocho y la lenteja. La razén
fundamental es que resulta muy dificil sembrarlos y prepararlos para la venta;
les demanda mucho tiempo y trabajo. Algo que se lamenta, particularmente en
Rayoloma, es la perdida de la quinua, porque consideran que es un producto

de gran valor nutritivo, como efectivamente es.

El chocho se cultiva en pequefias cantidades y con poca frecuencia (cada dos

afnos); ademas, es posible hacerlo en las partes mas bajas del piso actitudinal,
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en el que se encuentran las dos comunidades. Actualmente prefieren comprarlo
ya que se han perdido las variedades menos resistentes de papa por varias

razones porque han sido afectadas por las heladas o lancha.

2.13. Marco legal:

2.13.1. Constitucion del Ecuador

La constitucion de la republica del Ecuador fue creada del 30 de
noviembre de 2007 al 24 de julio del 2008 es fundamental para sustentar la
existencia del Ecuador y de su gobierno y consta de 444 articulos los cuales

estan divididos en 9 titulos.

Segun (Gomez, 2007) (gomez, 2006) (Sautu, 2005) identidad cultural, a
decidir sobre su pertenencia a una o varias comunidades culturales y a
expresar dichas elecciones; a la libertad estética; a conocer la memoria
histérica de sus culturas y a acceder a su patrimonio cultural; a difundir sus
propias expresiones culturales y tener acceso a expresiones culturales diversas.
No se podra invocar la cultura cuando se atente contra los derechos

reconocidos en la Constitucion.

Este articulo hace referencia al respeto del ser humano integro como tal, es
decir con su identidad, rasgos y expresiones propias de su cultura, tener acceso
a visitar y frecuentar espacios en donde se considere territorio de sus ancestros
sin ningun tipo de restriccion o discriminacion.

Art. 23.- Las personas tienen derecho a acceder y participar del espacio
publico como ambito de deliberacion, intercambio cultural, cohesién social y
promocioén de la igualdad en la diversidad. El derecho a difundir en el espacio
publico las propias expresiones culturales se ejercera sin mas limitaciones que

las que establezca la ley, con sujecion a los principios constitucionales.
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Se puede mencionar que este articulo se refiere al respeto a las expresiones
culturales y a los espacios que son destinados para las mismas, asi como
también la no limitacién de rituales propios de cada cultura y la responsabilidad
del estado de apoyar con la promocién de estas practicas culturales con fines

inclusivos, de intercambio, respeto e igualdad.

Art. 24.- Las personas tienen derecho a la recreacion y al esparcimiento, a

la practica del deporte y al tiempo libre.

Los seres humanos por naturaleza tienen la necesidad de recrearse e
interactuar con las demas personas, por lo tanto también es un derecho que se
realicen actividades relacionadas con el esparcimiento mediante la practica de

deportes y tener un tiempo libre para realizar estas actividades.

Art. 25.- Las personas tienen derecho a gozar de los beneficios y

Aplicaciones del progreso cientifico y de los saberes ancestrales.

El presente articulo se refiere a las personas como seres intelectuales que
necesitan aprender y compartir estos conocimientos, por lo tanto se debe
garantizar que todas las personas tengan acceso no solo a los beneficios
educativos, sino también a buscar maneras de progreso a través de los saberes

ancestrales relacionados con la vida actual.

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

derechos culturales.

La cultura es una parte fundamental de la historia de vida del ser humano, por
lo tanto es necesario garantizar y promover estas expresiones culturales
consideradas como creaciones artisticas que identifican a los pueblos, los
mismos que deben tener un espacio para promoverlos, asi como también

deben tener el reconocimiento como parte del patrimonio cultural.
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Art. 378.- El sistema nacional de cultura estara integrado por todas las
instituciones del ambito cultural que reciban fondos publicos y por los colectivos
y personas que voluntariamente se vinculen al sistema. Las entidades culturales
gue reciban fondos publicos estaran sujetas a control y rendicién de cuentas. El
Estado ejercera la rectoria del sistema a través del 6érgano competente, con
respeto a la libertad de creacion y expresion, a la interculturalidad y a la
diversidad; sera responsable de la gestion y promocion de la cultura, asi como

de la formulacién e implementacion de la politica nacional en este campo.

El estado promueve las manifestaciones culturales a través de la asignacion de
presupuestos, los mimos que deben ser utilizados de una manera adecuada,
estando estos fondos sujetos a control y por lo tanto deben rendir cuentas al
estado, y certificar que estos fondos estan siendo utilizados para promover,

garantizar la permanencia y recuperacion de la cultura.

2.13.2. Plan del buen vivir

El plan del buen vivir es el tercer plan a escala nacional y esta compuesto
de los dos planes anteriores, contiene 9 objetivos que expresan el bienestar
colectivo, el derecho de todos durante toda una vida, la economia al servicio de
la sociedad y la continua transformacion historica del Ecuador, ademas la
estrategia territorial nacional que aportan al cumplimiento de los objetivos del

plan

Objetivo 1: Garantizar una vida digna con iguales oportunidades para todas

las personas

Al mencionar vida digna no se habla Unicamente de la situacién econémica en
relacion a lo que puede comprar el ser humano, sino va mas alla, se refiere a
tener servicios garantizados por el estados, tales como educacion desde la
concepcion hasta la educacion superior siendo esta ofertada sin ningun tipo de
discriminacion social y econdmica, con acceso a la tecnologia e informacién
veridica, salud en donde se garantiza el acceso a la atencién oportuna y

medicacion adecuada, la identificacion de enfermedades fisicas y psicologicas
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con tratamientos adecuados para certificar la salud e integridad de las
personas, seguridad en los espacios publicos, la promocion y recuperacion de
valores, el respeto a la identidad y a la cultura de cada persona, asi como
también el hecho de contar con los servicios basicos para tener una vida digna,
siendo uno de los principales el derecho al agua de calidad, entre otros que son

necesarios para la vida del ser humano actual.

Objetivo 4: Consolidar la sostenibilidad del sistema econémico social y

solidario, y afianzar la dolarizaciéon

Las personas por naturaleza tienen la necesidad de superacion y ser mejores
cada dia, buscado asi las forma de mejorar la economia realizando varias
actividades productivas que permitan el desarrollo econémico de las familias y
por lo tanto de la sociedad en general, el estado garantiza regular estas
actividades, mediante la implementacion de espacios especificos en donde se
cuente con las debida atencion al cliente, asi como también la regulacion de
precios en base al costo de produccién, y la oferta de la demanda del mercado,
asi como también se estd invirtiendo en actividades innovadoras como el

reconocimiento de la riqueza gastronémica y el turismo comunitario.

Objetivo 6: Desarrollar las capacidades productivas y del entorno para

lograr la soberania alimentaria y el Buen Vivir Rural

Es importante mencionar y resaltar el trabajo de las comunidad rurales siendo la
base de la produccion agricola del pais, teniendo en estado una gran
responsabilidad con este grupo de personas encargadas de la produccion de
alimentos que seran distribuidos por el pais para cumplir con las necesidades
alimentarias de la sociedad, por otras parte es importante mencionar que como
agricultores también deben contar con las capacitacion para el manejo de
suelos, la maquinaria y los insumos necesarios para llevar a cabo este proceso
de produccion, para poder obtener alimentos y materia prima que pueda
competir en calidad con otros paises, dejando de ser Unicamente productores
nacionales, mediante la exportacion, pero también es importan recalcar que a

pesar de que la agricultura es una gran fuente econémica para el pais, se debe

50



tener el cuidado adecuado de la tierra, garantizando también los derechos de la
pacha mama, mediante el cuidado de las fuentes de agua, es respeto a los
espacios que se consideran reservas ecolbgicas, siendo esta conexion y trabajo
mancomunado el que permita tener a la agricultura como una fortaleza para que

los sectores rurales salgan de la pobreza.
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CAPITULO Il

3. METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

3.1. Tipo deinvestigacion

3.1.1. Bibliogréfica o documental

La investigacion bibliografica se utiliza en la primera etapa del proceso
investigativo que proporciona el conocimiento de las investigaciones ya
existentes, de un modo sistematico, a través de una amplia busqueda de

informacion, conocimientos y técnicas sobre una cuestion determinada.

Dentro de la busqueda de la verdad en la investigacion cientifica, se acude a la
realidad y de esta se obtienen un problema, una hipétesis con su respectiva

contrastacion y conclusiones. (Gomez, 2007)

A través de la investigacion bibliografica se puede garantizar la calidad de la
investigacion, es decir que esta cuente con datos veridicos y fundamentados,

asi como también contar con una variedad de puntos de vista.

3.1.2. Histoérica

Los historiadores actuales tratan de recrear las experiencias pasadas de la
humanidad procurando no tergiversar los hechos y condiciones reales de la
época. Reunen, examinan, seleccionan, verifican y clasifican los hechos de
acuerdo a normas especificas, y se esfuerzan por interpretarlos de manera
adecuada y presentarlos en exposiciones capaces de resistir la prueba del
examen critico. La investigacion histérica moderna representa una busqueda

critica de la verdad. (Gomez, 2007)
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El método histérico de investigacion puede aplicarse no sélo a la disciplina que
generalmente se denomina historia, sino también se puede emplear para
garantizar el significado y confiabilidad de los hechos pasados en las ciencias
de la naturaleza, el derecho, la medicina, la religibn o cualquier otra disciplina,
puesto que cuando se aborda un estudio histérico, el investigador se entrega a
algunas actividades que son comunes a todos los trabajos de investigacion. Es
importante tomar en cuenta una base en donde puede fundamentar la
investigacion, es decir conocer los procesos histéricos que permitan identificar
la veracidad de la informacion, asi como también conocer el proceso evolutivo y

los cambios.

3.1.3. De campo

La investigacion cientifica es el proceso de analisis y comprension de una
realidad y los problemas que en ella hay. Para que una investigacion sea
considerada rigurosa debe emplear el método cientifico. EI mas habitual y
comunmente utilizado es el método hipotético deductivo. (Sautu, 2005)

El método utilizado es lo que otorga validez y fiabilidad a la investigacion.

La investigacion tiene diversidad de enfoques: teérica, practica, aplicada, etc.
Una de las investigaciones de campo consiste en analizar una situacion en el

lugar real donde se desarrollan los hechos investigados.

Consiste en la recoleccion de datos directamente de la realidad donde ocurren
los hechos, sin manipular o controlar variable alguna. Por lo tanto este modelo
de investigacion permite conocer los hechos desde el lugar y que de esta
manera la informacion sea recolectada directamente tomando en cuenta

también puede estar enfocada desde el punto de vista del observante.
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3.2. Porlanaturaleza de sus objetivos:

3.2.1. Exploratoria

En este sentido, la Investigacion Exploratoria sera la primera fase que
cumpla un investigador, sobre un objeto de estudio que resulte desconocido
para él, o incluso también para el resto de la comunidad profesional del campo
en el que se realice la investigacién, careciendo entonces de antecedentes que

puedan orientar la investigacién emprendida. (gomez, 2006)

De esta manera, algunos profesionales describen la Investigacion Exploratoria
como la primera aproximacion que realiza un investigador sobre su objeto de
estudio, a fin de poder asirse con informacién general, sobre su aspecto,
comportamiento y caracteristicas, por lo cual este tipo de investigacion es
catalogada también como un estudio de tipo aproximativo, pues se basa en las
observaciones y célculos aproximados que puede establecer el investigador en
su primer contacto con aquello sobre lo cual pretende establecer una
investigacion y permite al investigador realizar el andlisis del objeto en estudio,
permitiéndole conocer de manera directa las caracteristicas del objeto, y
realizar calculos referentes al mismo, por lo que importante conocer que estos

calculos seran aproximados pero la informacién es confiable y veridica.

3.2.2. Descriptiva:

Consiste en la caracterizacion de un hecho, fenémeno o supo con
establecer su estructura o comportamiento. Los estudios descriptivos miden de
forma independiente las variables, y aun cuando no se formulen hipoétesis, las
primeras apareceran enunciadas en los objetivos de investigacion. (gomez,
2006)

Permite al investigador caracterizar un hecho o un objeto de estudio, es decir

realizar analisis sobre el mismo en donde el criterio del investigador juega un
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papel importante, logrando establecer una estructura definida, la misma que

permitira enfocarse en el objetivo de la investigacion.

3.2.3. Correlacionar

Es un tipo de investigacion no experimental en la que los investigadores
miden dos variables y establecen una relacion estadistica entre las mismas
(correlacion), sin necesidad de incluir variables externas para llegar a

conclusiones relevantes. (Gomez, 2007)

En este modelo de investigacion es importante mencionar que el investigador
cuenta Unicamente con los datos proporcionados por investigaciones anteriores
en donde se resalta la obtencién de datos estadisticos que permiten formular
una hipotesis, para lograr obtener conclusiones que sean importantes para la

investigacion.

3.2.4. Explicativa

Se encarga de buscar el porqué de los hechos mediante el

establecimiento de relaciones causa-efecto. (Gomez, 2007)

Permite al investigador agotar todos los recursos para poder obtener resultados
sobre su investigacion, asi como también tomare en cuenta las causas de los
mismos y por lo tanto el efecto que producen, y poder contar con datos mas

exactos y Utiles para la investigacion.
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3.3. Porlanaturaleza de lainformacién

3.3.1. Investigacion cualitativa

El método de investigacion cualitativa es la recogida de informacion
basada en la observacion de comportamientos naturales, discursos, respuestas
abiertas para la posterior interpretacion de significados. Mientras que los
métodos cuantitativos aportan valores numéricos de encuestas, experimentos,
entrevistas con respuestas concretas para realizar estudios estadisticos y ver
como se comportan sus variables. Muy aplicado en el muestreo. Sin embargo,
el concepto de método cualitativo analiza el conjunto del discurso entre los
sujetos y la relacion de significado para ellos, segun contextos culturales,
ideoldégicos y sociolégicos. Si hay una seleccion hecha en base a algun

parametro, ya no se considerara cualitativo. (Sautu, 2005)

El investigador puede optar por cualquier modelo de investigacion, ya sea esta
cualitativa en donde se observan y se valoran las caracteristicas del objeto de
estudio, mientras que la cuantitativa permite dar valores en cantidades es decir

obtener resultados estadisticos.

3.4. Meétodos Tebricos:

3.4.1. Historico-Lbgico

Lo histérico esta relacionado con el estudio de la trayectoria real de los
fendmenos y acontecimientos en el de cursar de una etapa o periodo. (Gomez,
2007)

Lo l6gico y lo histérico se complementan y vinculan mutuamente. Para poder
descubrir las leyes fundamentales de los fenomenos, el método logico debe

basarse en los datos que proporciona el método histérico, de manera que no
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constituya un simple razonamiento especulativo. De igual modo lo histérico no
debe limitarse soélo a la simple descripcion de los hechos, sino también debe
descubrir la I6gica objetiva del desarrollo histérico del objeto de ayuda en la
investigacién a recolector de datos, para luego organizarlos y procesarlos, asi
como también se debe emitir un criterio l6gico basado en los hechos, y no

Unicamente limitarse a describir o enumerar la informacion obtenida.

3.5. Practicos

3.5.1. Encuestas

Una encuesta es un procedimiento dentro de los disefios de una
investigacion descriptiva en el que el investigador recopila datos por medio de
un cuestionario previamente disefiado, sin modificar el entorno ni el fendmeno
donde se recoge la informacion ya sea para entregarlo en forma de triptico,
gréfica o tabla. Los datos se obtienen realizando un conjunto de preguntas
normalizadas dirigidas a una muestra representativa o al conjunto total de la
poblacion estadistica en estudio, integrada a menudo por personas, empresas 0
entes institucionales, con el fin de conocer estados de opinion, ideas,

caracteristicas o hechos especificos. (Sautu, 2005)

Mediante esta técnica el investigador puede definir el tema y la poblacién de las
cual va a recolectar informacién, tomando en cuenta las caracteristicas y los

resultados que se quiere obtener y como estos van a aportar a la investigacion.

3.5.6. Entrevistas

Una entrevista es un intercambio de ideas, opiniones mediante una
conversacion que se da entre una, dos o0 mas personas donde un entrevistador

es el designado para preguntar. (Sautu, 2005)
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El investigador realizara la interaccién con el entrevistado, en donde a través de
un dialogo el entrevistador podra ir obteniendo la informacion necesaria,
mediante un listado de preguntas que seran preparadas previamente para llevar

un orden de respuestas y poder ordenar la informacion.

3.5.7. Ficha de Observacién

Las fichas de observaciéon son instrumentos de la investigacion de campo.
Se usan cuando el investigador debe registrar datos que aportan otras fuentes
como son personas, grupos sociales o lugares donde se presenta la
problematica. (Sautu, 2005)

Son el complemento del diario de campo, de la entrevista y son el primer

acercamiento del investigador a su universo de trabajo.

Es cuando los sujetos de la investigacion son personas, paisajes, lugares, etc.
Y requiere el investigador trasladarse a ellas. Aplica la observacion porque de
ellos o ellas recibira una gran cantidad de informacién que enriquecera su
informe de investigacién. Si las fuentes autorizan se pueden tomar fotografias o
videos

Esta ficha es muy importantes, evitan olvidar datos, personas o situaciones, por

ello se trabajara con este instrumento en esta investigacion.

3.6. Técnicas e Instrumentos:

3.6.6. Cuestionario

Es un conjunto de preguntas que se confecciona para obtener informacién
con algun objetivo en concreto. Existen numerosos estilos y formatos de

cuestionarios, de acuerdo a la finalidad especifica de cada uno. (gomez, 2006)
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Una encuesta es un conjunto de preguntas "sondeo de opinién”, dirigido a
obtener informacion estadistica.
Se utilizara para recolectar algunos datos sobre lo que piensa un namero de

individuos de un determinado grupo.

3.6.7. Fichas

Es un documento en el que se registran ciertos datos (generales,
bibliogréaficos, policiales, etc.). La ficha (del francés fiche) suele ser de tamafio
pequefio y forma rectangular, para que pueda almacenarse facilmente en un
archivo (Gomez, 2007)

Permite la recoleccion de datos de forma ordenada y con la facilidad de poder

archivarlos.

3.6.8. Test

Este concepto hace referencia a las pruebas destinadas a evaluar

conocimientos, aptitudes o funciones. (Gomez, 2007)

Los test son instrumentos experimentales que tienen por objeto medir o

evaluar una caracteristica u obtener informacion.

Los test ayudan a recolectar informacion sobre gastronomia tradicional y saber

cuanto saben los pobladores sobre el tema

3.6.9. Poblacién

Es el conjunto total de individuos, objetos o medidas que poseen algunas
caracteristicas comunes observables en un lugar y en un momento
determinado. Cuando se vaya a llevar a cabo alguna investigacién debe de
tenerse en cuenta algunas caracteristicas esenciales al seleccionarse la

poblacion bajo estudio.
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Conjunto Total de individuos, objetos o eventos que tienen las mismas

caracteristicas y sobre el que estamos interesados en obtener conclusiones

3.6.10. Muestra

Paoblacién total: 33 172

B 33172
"~ 1+4(0.25) % 33172

n

Resultado: 493

n= Tamafo de la muestra

PQ= Varianza de la poblacion, valor constante = 0.25

N= Poblacién / Universo

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

0.02 = 2% (minimo)

0.30 = 30% (maximo)

0.05 = 5% (recomendado en educacion)

K= Coeficiente de correcciéon de error, valor constante = 2
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CAPITULO IV

4. ANALISIS E INTERPRETACION DE RESULTADOS

4.1. Presenciade gastronomiatipica del canton Pedro Moncayo.

Las preparaciones contienen ingredientes que se los obtiene como
resultado de la produccion agricola del sector, La rigueza de la cultura
gastronOmica, se basa de alguna manera en la gran variedad de preparaciones
que se realizan el Cantdén, asi como también el hecho de trasmitir los
conocimientos de generacién en generacion, y de esta manera forman parte del
patrimonio de Pedro Moncayo, en donde se reflejan y  resaltan las recetas
tradicionales, tomando en cuenta que una receta tradicional debido a su
cargamento cultural e historico en donde cada uno de la preparaciones tienen
un significado en donde se toman en cuenta los conocimientos ancestrales y
tradiciones de cada sector de Pedro Moncayo, asi como también es importante
mencionar que estas preparaciones estan a disposicidon de los visitantes
durante todo el afio, pero cabe recalcar que la mayoria de estas preparaciones
son emblematicas de las fiestas tradicionales, y que fueron realizadas por
muchos afios como un festin para los pobladores, Y que tiene una preparacion

gue se considera como una receta tradicional, asi como también

La riqueza de la cultura gastronémica, se basa de alguna manera en la
gran variedad de preparaciones que se realizan el Cantén, asi como también el
hecho de trasmitir los conocimientos de generacién en generacion, y de esta
manera forman parte del patrimonio de Pedro Moncayo, en donde se reflejan y
resaltan las recetas tradicionales, tomando en cuenta que una receta tradicional
debido a su cargamento cultural e histérico en donde cada uno de la
preparaciones tienen un significado en donde se toman en cuenta los
conocimientos ancestrales y tradiciones de cada sector de Pedro Moncayo, asi

como también es importante mencionar que estas preparaciones estan a
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disposicién de los visitantes durante todo el afio, pero cabe recalcar que la
mayoria de estas preparaciones son emblematicas de las fiestas tradicionales,

y que fueron realizadas por muchos afios como un festin para los pobladores,.

Estas preparaciones tienen un significado y se las realizan de acuerdo a
las costumbres y tradiciones del sector, tomando en cuenta que en algunos
casos las preparaciones también dependian de estatus social y econémico de
cada una de las familias que las realizaban. Los festejos o fiestas tradicionales
del Cantén Pedro Moncayo se realizan en todos los sectores, pero es necesario
mencionar que dentro de la variacion que existen en las preparaciones, no solo
se basan en la variedad de ingredientes que de utilizan, también dependen de
la estatus social y el nivel econdmico de la poblacion, ya que la poblaciéon se
dedica a diversas actividades como son: el sector agricola que viven del
consumo y venta de los que se produce en sus tierras, otro grupo que ha salido
a trabajar en las floricolas y perciben un sueldo basico y otro grupo de
profesionales que tienen mayores ingresos economicos, siendo estas
actividades econdmicas las que influyen en costo de los ingredientes que se
utilizan en las preparaciones, y se puede decir que esto da paso a una variacion
el sabor, la cantidad de ingredientes y de alguna manera la calidad de la
preparacion.

Se puede mencionar que las preparaciones a pesar de tener ingredientes
similares, existen variaciones de acuerdo al sector en donde se realizan, asi
como también las recetas han sido modificadas de acuerdo al gusto de cada
sector o familia, Por otro lado la variacidbn del proceso y sabor de las
preparaciones también depende el sector en donde se las realizan, ya que cada
sector cuenta con alguna de las caracteristicas propias de las preparaciones,
las mismas que depende las personas encargadas de la cocina, y tradiciones
familiares que tengan cada una, como es caso de algunos ingredientes que
pueden aumentar o disminuir en a cada preparacion, tomando en cuenta que es
una cadena en donde cada familia tiene una forma particular de hacer las
recetas, y en las festividades existen personas que estan destinadas a realizar

la comida para todas las personas asistentes, entonces aqui se reunen las
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recetas de cada familia para realizar una sola por lo que uno de los platos
tradicionales como es la colada de cuy, Se puede mencionar como ejemplo a la
colada con cuy, la misma que algunos sectores se realiza con el cuy cocinado,
y en otros casos se realiza la colada y a parte se puede asar el cuy al carbdn
para luego incorporarlos a la preparaciéon, asi como también existen personas
que le incluyen el mote a la preparacion y en otras la sustituyen con papas,
como se lo mencion6 anteriormente, influyen varios factores de los que
dependen estas variaciones, por o que es importante mencionar que esto no
solo sucede con la colada con cuy sino también en otras preparaciones, como
son las tortilla de papa con caucara, en donde algunos incluyen cebolla y queso
en las tortillas y en otros casos utilizan Unicamente las papa, se pueden citar
varios ejemplos, pero todos dependen de los factores mencionados
anteriormente, a la misma que se le ha ido incorporando otros ingredientes o
sustituyendo los mismos, tomando en cuenta que de esta manera ya no es
Unicamente la colada de cuy, sino ha dado origen a otras preparaciones o
variantes. En la actualidad se siguen cultivando una gran variedad de productos
los mismos que son utilizados para las diferentes preparaciones, pero es
importante mencionar que en algunos casos se ha dejado de cultivar algunos
de los productos propios del sector, asi como también se hayan perdido
algunas de las variedades de estos productos, como es el caso relevante de la
produccion del frejol. Se puede mencionar que existia una gran variedad y
colorido, en la actualidad se cuenta Unicamente con una pequefia muestra de
semillas que se utilizan para el cultivo. En este caso particular es necesario
resaltar que los alimentos contienen recetas familiares de hace algunos afos,
pero también se menciona que dificilmente se realizan estas preparaciones con
un contenido cultural, ya que las antiguas generaciones tomaban en cuenta los
rituales para alimentarse y agradecer, pero en la actualidad solo se realiza la
preparacion de alimentos sin ningun contenido ancestral, pero se resalta la
importancia de conocer y valorar las enseflanzas de los antepasados y a la vez
es importante recalcar que la gastronomia va mas all4 de una actividad que

cumpla con la funciéon que cumpla con la necesidad de alimentarse, sino mas
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bien en la actualidad tiene un enfoque econdémico y por lo tanto también
comercial en donde existe varios factores como los que se va a detallar a

continuacion :

Nro. | TIPO PLATO TIPICO

GASTRONOMIA Humitas

=

COMERCIAL Quimbolitos

Tamales de papa

Morocho

Caldo de Pata

Fritada

Yahuarlocro

Fanesca

©O©| O N o O b WO DN

Tortilla de Tiesto con dulce de zambo

[ERN
o

Tortilla de papa

Nro. | TIPO PLATO TiPICO

1 GASTRONOMIA Sopa de arroz de cebada

DE CASA Locro de acelga

Mote con chicharrén

Choclo cocinado

Caldo de bagre

Sopa de morocho

Chicha de jora

Queso de hoja

©O©| O N o O b W DN

Dulce de zambo

[ERN
o

Hornado

[ERN
=

Sopa de quinua

64



12 Morcilla

13 Papas con cuero

14 Caldo de 31

4.2. Formas de elaboracion de los platos gastrondmicos de Pedro

Moncayo.

Ficha 1. Humitas

HUMITAS
Ingredientes: Costo total:
1.72 %
e ueso
e azlcar Tiempo de coccion:
e mantequilla
* huevos 30 minutos
e sal

Preparacion:

Se mezcla los huevos con los choclos molidos o ralladas, se afiade la mantequilla
derretida, el queso, la sal, el azlicar. Batiendo hasta formar una masa homogénea,
luego en cada hoja de choclo; se le pone una cucharada grande de masa y se
envuelve y se amarra. Esto se pone a cocinar a vapor en una olla tamalera, por
espacio de 40 minutos, hasta que al probar una de ellas, no se sepa cruda y se
despegue de la hoja con facilidad. Y esta lista para servir

Fuente: Pobladores del canton Pedro Moncayo
Elaboracion: La autora
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Ficha 2. Quimbolitos

QUIMBOLITOS

Ingredientes: Costo total:

e Queso

e Azlcar 2.54%

* Mantequilla Tiempo de coccién:

e Huevos

e Maicena

e Esencia De Vainilla

e Esencia De Anis 35 minutos

e Aguardiente

e Pasas

¢ Hojas De Achira

Preparacion

Batir mantequilla con el azucar, hasta que quede cremoso luego incorporar el queso y
las yemas de huevo, agregar la maicena y las claras a punto de nieve, afadir las
pasas, la vainilla, la esencia de anis y el licor, colocar la mezcla en una hoja de achira,
envolver y cocer a vapor.

Fuente: Pobladores del canton Pedro Moncayo
Elaboracion: La autora

Ficha 3.Tamales de papa

TAMALES DE PAPA

Ingredientes Costo total:

Papas
Maicena 3.44%

Polvo De Hornear
Leche
Mantequilla
Queso

Huevo 1 hora 20 minutos
Cebolla

Achiote

Hojas De Achira
Pollo

Tiempo de coccion:
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Preparacion

Sofria la cebolla en el achiote hasta que estén transparentes, agregue el pollo, sal y
pimienta. Disponga un poco de masa en una hoja de tamal y en el centro. El relleno y
la guarnicion de huevo. Doble la hoja de tamal para cerrarlos. Cocinelos al vapor
durante 30 minutos, en una tamalera.

Fuente: Pobladores del canton Pedro Moncayo
Elaboracién: La autora

Ficha 4. Morocho

MOROCHO

Ingredientes Costo total:

1 libra de morocho seco
Clavo de olor 4.50%

Pimienta dulce
3 litros de leche
Azlcar o panela
Pasas 1 hora y 30 minutos
Naranja
Limoén

Tiempo de coccioén:

Preparacion

Se pone a cocinar el morocho con agua y sin dejar de batir hasta que hierva. Se
coloca la leche, la pimienta, clavo de olor. Se coloca un trozo de cascara de naranja y
limén. Se coloca azucar al gusto.

Fuente: Pobladores del cantén Pedro Moncayo
Elaboracién: La autora

Ficha 5. Caldo de patas

CALDO DE PATAS

Ingredientes Costo total:
e Patas De Cerdo 8.15%
e Mote Cocido
e Cilantro Tiempo de coccién:
e Mani Pelado 5 horas
e Leche
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Preparacion

Ponga las patas de res una olla grande con el mote, la cebolla, las ramitas de cilantro,
una pizca sal, luego se incorpora el mani previamente licuado con leche.

Fuente: Pobladores del canton Pedro Moncayo
Elaboracién: La autora

Ficha 6. Fritada

FRITADA
Ingredientes: Costo total
e Carne De Cerdo
e Dientes De Ajo 15.50%
* Cebollas Largas Tiempo de coccidn
e Sal
e Pimienta
e Aceite 30 minutos
[}

Achote Liquido

Preparacion

Se frie en poquito aceite la carne de cerdo. Se agrega el ajo, el comino, la pimienta, la
cebolla blanca. Se agrega un litro de agua. Esperar hasta que el agua se seque.

Fuente: Pobladores del canton Pedro Moncayo
Elaboracion: La autora

Ficha 7. Yahuarlocro

YAHUARLOCRO

Ingredientes Costo total:

e 1 kg de papa chaucha

e 2 unidades de cebolla larga 3.90$

* 500 gr menudencia Tiempo de coccidn

e 500 gr sangre

e Hierba buena

e 2 unidades tomate 1 hora

[}

1 cebolla paitefia
e 1 unidad aguacate

Preparacion

Lave el menudo, voltéelo el revés, y si hay tripas vuélvalas al revés o abralas. Ponga
todo en un tazén sin agua, agregue y el jugo de la corteza de dos limones y hojas de
hierba buena. Refriegue bien con las manos esto hace que salga lo amarillento. Deje
un rato asi y luego enjuague con abundante agua fria. Luego coloque en la olla de
presion hasta que esté suave. Retire el menudo del caldo y piquelo bien pequefio. En
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una olla grande haga un refrito con aceite, cebolla blanca, culantro, orégano, comino,
pimienta y ajo. Luego agregar la papa picada y fria con el refrito, afiada el mani
disuelto en leche, tapar y dejar hervir por 15 minutos, ahora agregar el caldo de
menudo y deje cocinar bien las papas; para retirar agregar el menudo.

Fuente: Pobladores del canton Pedro Moncayo
Elaboracion: La autora

Ficha 8. Sopa de arroz de cebada

SOPA DE ARROZ DE CEBADA

Ingredientes Costo total

1 taza de arroz de cebada
1/2 libra de hueso de chancho 4.30%

1 libra de papas picada

% cebolla blanca picada finito
1/2 diente de ajo picado

1 taza de col picada 1 hora y media
aceite de color (achiote)

sal al gusto

comino al gusto

4 ramitas de culantro picado
Y taza de leche

3 cucharas de mani tostado

Tiempo de coccion

Preparacion

Ponga el hueso de chancho con un poco de sal, en tres litros de agua hirviendo.
Agregue el ajo y un poco de comino. Cocine hasta que la carne esté suave. Ponga el
arroz de cebada y deje que se cocine bien. Realice un refrito con el aceite de color, la
cebolla blanca y agregue a la sopa. Ponga las papas y la col dejando cocinar hasta
gue estén listas. Licue la leche con el mani y agregue en la sopa. Agregue el culantro
y deje cocinar durante cinco minutos y apague.

Fuente: Pobladores del canton Pedro Moncayo
Elaboracion: La autora

Ficha 9.Locro de acelga

LOCRO DE ACELGA

Ingredientes Costo total

e 2 libras de papas
e 5 hojas de acelga bien lavadas 3.60%
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e Y libra de costilla de res Tiempo de coccidn

e 1 diente de ajo partido bien
pequeiiito

e sal al gusto

1 cuchara de cebolla blanca picada

finito

1 cucharita de aceite de color

1 rama de culantro

% zanahoria amarilla

Y, taza de leche

1 cucharita de culantro picado

1 hora

Preparacion

En un litro y medio de agua hirviendo ponga la costilla, un poco de sal, la zanahoria, la
rama de culantro, el ajo. Deje que hierva hasta que la carne de la costilla esté suave.
Ponga las papas peladas y picadas junto con la acelga que debe estar troceada. Haga
un refrito de la cebolla blanca con el aceite de color y ponga en el locro. Deje que las
papas se cocinen hasta que estén muy suaves. Agregue la cuchara de culantro y la
leche y deje hervir por 5 minutos, pruebe si esta correcta la sazon y apague.

Fuente: Pobladores del canton Pedro Moncayo
Elaboracion: La autora

Ficha 10. Mote con chicharron

MOTE CON CHICHARRON

Ingredientes Costo total

2 libras de mote

2 libras de carne de chancho 10.55%

L Ilpra de '0”13 Tiempo de coccidn
3 dientes de ajo

Sal al gusto

Y taza de agua 45 minutos

1 cebolla blanca picada

1 cuchara de culantro picado
2 libras de papas cocinadas
3 maduros fritos

Preparacion

Remoje el mote desde la noche anterior. Lavelo bien. Cocine el mote hasta que se
abra y esté suave. A llama media coloque en una paila la lonja, la carne de chancho,
el agua, el ajo, y la sal sobre la carne. Mueva con una cuchara de palo de vez en
cuando la carne. Si falta sal aumente lo necesario, cocine la carne hasta que esté
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dorada subiendo la llama un poco mas y agregue la cebolla blanca y el culantro.
Cuando esté lista saque de la paila escurriendo el exceso de manteca. Sirva en un
plato tendido el mote caliente con el chicharron acompafiado de una papa y el platano
frito.

Fuente: Pobladores del canton Pedro Moncayo
Elaboracion: La autora

Ficha 11. Cholo cocinado

CHOCLO COCINADO

Ingredientes Costo total
e 6 choclos tiernos 5.55%
e 1 cucharada de azucar
* 6tajas de queso Tiempo de coccién
* mapahuira 35 minutos
¢ Unas hojas de choclo.

Preparacion

Pele los choclos. Lave los choclos y coléquelos en una olla con agua hasta que los
cubra. Afiada el azlucar (si es posible para usted tape la olla con las hojas de los
choclos).Tape la olla y déjelos cocinar hasta que estén suaves. Escurra toda el agua y
sirvalos con la taja de queso, la mapahuira y un sabroso aiji.

Fuente: Pobladores del canton Pedro Moncayo
Elaboracién: La autora

Ficha 12. Caldo de Bagre

CALDO DE BAGRE

Ingredientes Costo total

1 cabeza de bagre
5 rodajas de bagre 3.80%

2 ajos picados

% cebolla blanca picada
2 tomates picados

1 yuca grande cortada en trozos 50 minutos
Sal

Pimienta y comino
1 poco de aceite

Tiempo de coccidn
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Preparacion

Ponemos un poco de aceite y realizamos un refrito con el ajo, la cebolla, los tomates,
el culantro, los alifios, ponemos la cabeza de bagre y sofreimos. Luego cubrimos con
agua y le dejamos cocinar durante 40 minutos; éste caldo lo cernimos y ponemos
nuevamente al fuego. Agregamos la yuca y la dejamos cocinar hasta que este suave,
en ese momento colocamos las rodajas del bagre y a fuego lento lo cocinamos
durante unos 15 minutos.

Fuente: Pobladores del cantén Pedro Moncayo
Elaboracion: La autora

Ficha 13. Sopa de morocho

SOPA DE MOROCHO

Ingredientes Costo total

Y libra de carne de chancho
1 taza de morocho 4.80%

1 ajo picado

Y, rama de cebolla blanca picada
% taza de leche

2 cucharadas de mani 1 hora y media
4 papas partidas en la mitad
1 poquito de comino.

Tiempo de coccion

Preparacion

Sazonamos el caldo con el ajo, la cebolla, la sal, luego ponemos el morocho
previamente remojado y lavado. Una vez que el morocho esta bien cocinado
agregamos las papas, la color, el comino, al final colocamos la leche que debe estar
licuada con el mani, ponemos el perejil y dejamos hervir durante 5 minutos.

Fuente: Pobladores del canton Pedro Moncayo
Elaboracion: La autora

Ficha 14. Chicha de Jora

CHICHA DE JORA

Ingredientes Costo total
e 10 litros de agua. 4.95%
e 1%k de maizde jora.
¢ 1lkde cebada. Tiempo de coccion
e 1 cuchara de clavo de olor. 5 horas
e Azucar al gusto.
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Preparacion

En un sartén limpio tostar la cebada y el maiz de jora, aproximadamente 20 a 25
minutos. En una olla grande hervir 5 litros de agua, la cebada, el maiz de jora y el
clavo de olor. Es necesario mover constantemente la mezcla para que no se espese.
Cuando la mitad del agua se haya consumido, agregar los 5 litros de agua restante y
dejar hervir por una hora y media mas. Afadir azUcar al gusto una vez que se haya
enfriado, colarlo. Colocarlo en una jarra o vasija (preferentemente de arcilla) y dejarlo
fermentar durante 4 o 6 dias.

Fuente: Pobladores del canton Pedro Moncayo
Elaboracion: La autora

Ficha 15. Queso de hoja

QUESO DE HOJA

Ingredientes Costo total
e 1 queso fresco. 3.00%
e 2 litros de agua hirviendo.
e 3 cucharadas de sal. Tiempo de coccion
¢ 8 hojas de achira. 30 minutos

Preparacion

Lavar el queso en abundante agua, secarlo con un pafio limpio, cortar en ocho
tajadas. En un recipiente, hervir el agua y la sal, hasta que esta se disuelva
completamente. Introducir una tajada de queso por unos dos minutos o hasta que esté
muy suave. Lavar las hojas de achira previamente y aplanar la vena utilizando un
rodillo. Colocar el queso caliente entre dos hojas y luego dentro de una funda de
plastico para darle forma y tamafio. Todo esto antes que se enfrie el queso. Colocar el
gueso en otra hoja muy limpia, humedecida y aplanada la vena, proceder a cerrar, de
tal manera que el queso se ubique en la mitad de la vena y conserve en un lugar
fresco o refrigere.

Fuente: Pobladores del canton Pedro Moncayo
Elaboracién: La autora

Ficha 16. Dulce de zambo

DULCE DE ZAMBO

Ingredientes Costo total
e 1 zambo duro. 3.15%
e 1 panela redonda.
e Jugo de naranjilla, pifia 0 guayaba Tiempo de coccion

Canela.

30 minutos
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Preparacion

Pelar el zambo, separar la pulpa de las semillas y picarla en pedazos. Aplastar los
pedazos de pulpa y ponerlos a cocinar con la panela y canela, meciendo
continuamente. Se afade el jugo espeso de la fruta. Se sabe que esta listo cuando al
pasar la cuchara por la paila queda el espacio limpio. Se puede servir con tortillas de
tiesto.

Fuente: Pobladores del canton Pedro Moncayo
Elaboracién: La autora

Ficha 17. Hornado

HORNADO
Ingredientes Costo total
e 1 pierna de cerdo de 10 libras 33.00%
e 1 litro de chicha o cerveza
e 20 dientes de ajo machacado Tiempo de coccion
e 6 cucharadas de sal 2 horas
e 3 cucharadas de comino molido
e 2 cucharadas de pimienta molida

Preparacion

Lave bien la pierna de cerdo. Prepara el alifio con sal, comino y pimienta para alifiar la
pierna se hace con un chuchillo fino unas incisiones profundas para poner con los
dedos el alifio preparado luego podngalo en toda la pierna luego se repite esta
operacion utilizando los ajos machacados. Deje la pierna en el refrigerador durante 24
Horas. Dos horas antes de asarla coloque la chicha o la cerveza, ponga en el horno a
400° por 30 minutos hasta que se concentre los alifios luego saquela de horno y
bafela con abundante achote incluyendo los orificio, vuelva a ponerla en el horno
hasta que este cocida por lo menos una hora y media mas, se sirve con lechuga, mote
y con salsa de cebolla a la que se le agregan un poco de chicha dulce y aguacate.

Fuente: Pobladores del canton Pedro Moncayo
Elaboracién: La autora

74




Ficha 18. Sopa de quinua

SOPA DE QUINUA

Ingredientes Costo total
e 2tazas de quinua cocida
e 1 libra de papas 3.20%
e Y libra de carne de res Tiempo de coccién
e 1 rama de cebolla blanca
e 1tomate pelado
e 1 cucharada de mantequilla 1 hora y 30 minutos
e Y taza de arvejas tiernas

Preparacion

Hacer un refrito con la cebolla, tomate y mantequilla, sal, condimentos. Luego afiada
dos litros de agua Yy colocar la carne esta se debe cocinar hasta que esté suave.
Después colocar las papas, las arvejas y la quinua cocida. Dejar al fuego por 20
minutos. Servir caliente, adornar con perejil o pimiento rojo.

Fuente: Pobladores del cantén Pedro Moncayo
Elaboracion: La autora

Ficha 19. Morcilla

MORCILLA

Ingredientes Costo total

1 metro de tripa de puerco
2 limones sutiles 4.60%

1 manojo de hierba buena
1 taza de aceite

1 Ib. De arroz

2 hojas medianas de col blanca 1 hora y media
1 taza de miel espesa de panela
1 manojo pequeiio de bledo

1 cebolla paitefia

1 taza de pasas remojadas

Y taza de aceitunas

1 pimiento rojo grande

1 taza de especerias

Tiempo de coccion

Preparacion

Cocinar las menudencias con sal y cebolla. Afiadir el manojo de orégano. Incorporar la
leche, colocar el verde y pintar con achiote. Lavar la tripa cuidadosamente; voltearla.
Refregarla con sal y limén. Reservar las gorduras. Restregar la tripa con hierbabuena
y dejarla reposar en agua por mas de una hora. Cocinar el arroz. Picar finamente la
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col cocinarla. Escurrir. Freir la cebolla, el pimiento picado y las especerias. Mezclar el
arroz, la col y el refrito. Pintar con achiote. Afadir las gorduras fritas y la miel.
Rectificar el sabor. EI condumio es mas de sal que de dulce. Incorporar las pasas, las
aceitunas. Anadir el bledo finalmente picado. Escurrir la tripa. Rellenarla con el
condumio. Amarrar la morcilla en tres lugares. Pincharla con un tenedor. Cocinar la
morcilla troceada y separada de caldo.

Fuente: Pobladores del canton Pedro Moncayo
Elaboracién: La autora

Ficha 20. Papas con cuero

PAPAS CON CUERO

Ingredientes Costo total

1Kg. De Cuero cocinado
10 papas peladas 5.60%

1 cebolla larga picada finamente
3 ramas de cilantro picado

2 cucharadas de pasta de mani
6 tazas de caldo de cuero

2 cucharadas de aceite de color
Sal y pimienta

Tiempo de coccion
2 horas

Preparacion

Sofria la cebolla en aceite. Agréguele el cuero, las papas el caldo de coccién de cuero
y la pasta de mani. Dejar cocer hasta que las papas estén cocidas. Agregue sal y
pimienta, el cilantro y sirva.

Fuente: Pobladores del canton Pedro Moncayo
Elaboracién: La autora
Ficha 21. Caldo de 31

CALDO DE 31

Ingredientes Costo total

1 libra de tripas de res
2 libras de panza de res 4,30%

2 cebollas blancas

1 cebolla paiteiia picada
4 dientes de ajo

2 cucharadas de aceite 1 hora
Picadillo: culantro y cebolla picada
Sal al gusto

Tiempo de coccion
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Preparacion

En una olla grande hacer un refrito con aceite, cebolla blanca, paitefia, ajo y sal al
gusto. Una vez que el refrito este bien sazonado colocar cinco litros de agua hervida y
enseguida verter las tripas y la panza de res previamente lavadas y cortadas. Dejar
cocinar alrededor de una hora 0 mas, hasta que las tripas y la panza estén suaves. Al
momento de servir esparcir el picadillo. Esta receta alcanza para 6 personas.

Fuente: Pobladores del canton Pedro Moncayo
Elaboracion: La autora

4.3. Preferencias de consumo de la gastronomia de Pedro Moncayo

4.3.1. Perfil del cliente que visita el canton Pedro Moncayo.

La totalidad de personas encuestadas se ha organizado en rangos de edad de
las cuales la mayoria se encuentran entre los 18 a 30 afios, mientras que de
manera minoritaria un grupo de personas gue tienen de 65 afios en adelante.
En referencia al nivel de instruccion las personas que visitar Pedro Moncayo
logrado tienen el nivel de educacién secundaria, mientras que un minimo de
personas ha logrado obtener un titulo de Cuarto Nivel. En relacion al lugar de
residencia el 38% de los encuestados son de procedencia de Tabacundo vy el
62% restante son visitantes de diferentes lugares. Al analizar la situacion o
actividad econdémica se ha logrado identificar que el 54% de personas estan
encaminadas al trabajo como empleados privados, mientras que un nuamero
bajo de personas se dedican a diversas actividades no definidas de manera
exacta ya que la mayoria de los encuestados supieron manifestar que trabajan
en plantaciones de flores y sus ingresos econémicos se mantienen en el rango
de 387 dolares a 800 ddélares y cada vez que salen a estos sitios es para
convivir en familia y amigos razon por la cual el motivo de las visitas de estos
establecimientos son de paso es decir cada vez cambian de sitio para conocer
nuevos lugares y diferentes platillos que representen a este canton. El consumo
de la comida tradicional en restaurantes es de una vez al mes, los platos mas
consumidos es el hornado y el borrego asado por el motivo que estos platos
estan el rango del valor a pagar que es de 3 a 4 ddlares. La gastronomia del
Canton Pedro Moncayo se ha utilizado de una manera que ha logrado crear

ingresos econdmicos y fuentes de trabajo a personas que son del sector y otras
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gue han asentado en el lugar para mejorar la economia del hogar, por tal motivo
existe gran variedad de recetas para la elaboracion de dichos platos a causa de
la mescla de culturas y ha logrado incrementar el flujo de turistas nacionales y

extrajeras en el sector.

4.3.1. Andlisis e interpretacién de resultados

Para realizar el andlisis de la siguiente informacion es importante tomar en
cuenta que la muestra corresponde a 493 personas, las mismas que ha
respondido a las preguntas realizadas, de las cuales se han obtenido los datos

que se detallan a continuacion:

P1 ¢En qué rango de edad se encuentra?

De la totalidad de personas se ha organizado en rangos de edad de las cuales
la mayoria se encuentran en un rango de 18 a 30 un grupo de 232 personas
gue representa el 47% de la totalidad, mientras gue de manera minoritaria
un grupo de personas que tienen de 65 afios en adelante representando al 10%

de la totalidad de personas de las cuales se han obtenido los datos.

Grdfica 1 Edad

EDAD

M 1:Edad ® 18 a30afios ' 31 ad5anos W46 a 64anos M 65 afios en adelante

Fuente: Encuesta a establecimientos, moradores y visitantes del sector.
Elaboracién: La Autora
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P2 ¢ Qué nivel de instruccion tiene?

En referencia al nivel de instruccién se obteniendo los siguientes datos, la
mayoria de personas que corresponde al 38% de la totalidad logrado culminar
la secundaria que corresponde al 38%, mientras que un minimo de personas

representadas con el 2% han logrado obtener un titulo de Cuarto Nivel.

Grdfica 2 Instruccion

INSTRUCCION

M Primaria M Secundaria Tercer nivel M Cuarto Nivel ™ Ninguno

2%

31%

Fuente: Encuesta a establecimientos, moradores y visitantes del sector.
Elaboracion: La Autora

P3. ¢Cudl es su lugar de residencia?

En relacion al lugar de residencia la mayoria de los encuestados eran de
procedencia de Tabacundo con 187 personas 38% de la totalidad de la
muestra, mientras que 29 personas de otros sectores que corresponde al 6%

siendo la poblacién minoritaria del total de la muestra de personas que ha

respondido a las preguntas realizadas.
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Grdfica 3 lugar de residencia

LUGAR DE RECIDENCIA

M Quito M Cayambe @ Imbabura MTabacundo M Otros

Fuente: Encuesta a establecimientos, moradores y visitantes del sector.
Elaboracién: La Autora

P4. ¢Cual es su ocupacion?

Al analizar la situacion o actividad econdmica se ha logrado identificar que la
mayoria de personas estan encaminadas al trabajo como empleados privados
gue corresponde al 54%, mientras que solo un 4% se dedican a diversas

actividades no definidas de manera exacta.

Grdfica 4. Ocupacion

OCUPACION

M Empleado publico M Empleado privade # Comerciante
W Ama de Casa M Transportista ¥ Otros

4%

Fuente: Encuesta a establecimientos, moradores y visitantes del sector.
Elaboracién: La Autora
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P5. ¢Con quienes se encuentra acompafado en este momento en su viaje
/ restaurante?

Al preguntar a los encuestados sobre las personas que los acompaifian en el
momento del viaje o al visitar un restaurante, la mayoria representada con el
87% prefieren estar acompafados de su familia, mientras que un pequefio
grupo representado con el 0% mencionan que prefieren estar acompafados por

otros que no corresponde a pareja, amigos, compafieros o hacerlo solo.

Grdfica 5. ¢Con quién se encuentra acompariado en este momento?

5. éCon quienes se encuentra
acompanado en este momento en su
viaje / restaurante?

M Solo MPareja " Familia MWAmigos ™ Companeros Otros

2%

0% 2%

4%

- 8%

Fuente: Encuesta a establecimientos, moradores y visitantes del sector.
Elaboracion: La Autora

P6. Razon por la que le motivo consumir gastronomia tradicional en el
cantén Pedro Moncayo.
Por otra parte al preguntar sobre la razén que motiva al consumo del} la

gastronomia tradicional del canton Pedro Moncayo, mencionan que la un grupo
de personas correspondiente al 93% de la totalidad son consumidores que
estan de paso y consumen la gastronomia de este canton, mientras que un
pequefio grupo representado con el 2% solo lo hacen debido a que son

consumidores frecuentes.
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Grdfica 6. Motivo por el que consume gastronomia tradicional

6. Razon por la que le motivo
consumir gastronomia tradicional en
el canton Pedro Moncayo

B Recomendaciones B Dde paso  Consumidor Frecuente

296%

Fuente: Encuesta a establecimientos, moradores y visitantes del sector.

Elaboracién: La Autora
P7 .Nivel de ingresos
Al tomar en cuenta los ingresos econdmicos de la totalidad de las personas al
que se aplicé la encuesta, se ha identificado que el 98% de las personas tienen
un ingreso de 387 a 800 dolares, mientras que el 0% tienen un ingreso superior
a 2000 ddlares

Grdfica 7. Nivel de ingresos

7 NIVEL DE INGRESOS

W 387 a 800 dolares M 801a 1,200 dolares © De 1,201 a 2000 ® Mas de 2000

Fuente: Encuesta a establecimientos, moradores y visitantes del sector.
Elaboracién: La Autora
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P8 ¢Cuando fue la Gltima vez que consumid un plato tradicional en un
restaurante?
En relacion al consumo de los platos tradicionales en restaurante tomando

como referencia la Ultima vez que lo hizo, se identifica que un grupo mayoritario
representando en el 48% realizé el consumo hace una semana, mientras que la

minoria representada con el 4% lo hizo hace un mes.

Grdfica 8. Ultima vez que consumid un plato tradicional

8 Cuandofue la ultima vez que consumio
un plato tradicional en un restaurante?

B Hace unasemana M dossemanas un mes W hace mas de un mes

Fuente: Encuesta a establecimientos, moradores y visitantes del sector.
Elaboracion: La Autora

P9. De los siguientes platos tradicionales, cual es el de su mayor
preferencia.
La oferta gastrondmica del cantén Pedro Moncayo es muy variada pero en este

caso de identifica que la mayoria de personas, representadas con el 36% estan
orientados al consumo del hornado, y un grupo minimo que corresponde al 2%

prefieren el consumo papas con menudo.
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Grdfica 9. Platos tradicionales de mayor preferencia

9 DE LOS SIGUENTES PLATOS
TRADICIONALES, CUAL ES DE SU MAYOR
PREFERENCIA?

B Hornado M Cuy W®Fritada M Coladadecuy W™ Papasconmenudo ® Borrego Asado

Fuente: Encuesta a establecimientos, moradores y visitantes del sector.
Elaboracion: La Autora

P10 ¢ Cual considera que es el valor adecuado a pagar por el plato que
eligié en la pregunta anterior?

Es importante también analizar el costo que prefieren los consumidores y que
sean accesibles de acuerdo a sus necesidades, logrando obtener los siguientes
datos orientados a que la mayoria representada con el 37% prefieren consumir
platos que tengan un costo de 3 ddlares, mientras que un grupo minoritario

correspondiente al 3% prefieren el precio de més de 7 dodlares.

Grdfica 10. Valor a pagar el plato que eligio

10 CUAL CONSIDERA QUE ES EL VALOR
ADECUADO A PAGAR POR EL PLATO QUE ELIGIO
EN LA PREGUNTA ANTERIOR

B2 délares M3 dolares ®4dolares M5dolares ™6 ddlares W Masde 7 délares

3%

Fuente: Encuesta a establecimientos, moradores y visitantes del sector.
Elaboracién: La Autora
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P11. ¢Crees que la gastronomia del Canton sea una fuente de trabajo?

Al pregunta a los encuestados si creen que la gastronomia del canton Pedro
Moncayo se puede considerar como una fuente de trabajo, reprendieron el 92%
de manera afirmativa y el 8% mencionaron que no.

Grdfica 11. Gastronomia como fuente de trabajo

11 Cree que la gastronomia del Canton Pedro
moncayo sea una fuente de trabajo ?

NS HWNo

Fuente: Encuesta a establecimientos, moradores y visitantes del sector.
Elaboracion: La Autora

12. Considera usted que la diversidad de nuestros platos se debe a la:
En relacion a la variedad de productos que desean consumir y que estos

presenten una variedad de platos los encuestados respondieron que el 82%
buscan platos que representen la mezcla de culturas, mientras que in pequefo

grupo representando von el 8% buscan la creatividad de los chefs.

Grdfica 12. La diversidad de los platos se debe a:

12 Coinsidera usted que la gran variedad de
platos se debe a :

M Mescla de culturas M Creatividad de los chefs I Particulariadad geografica

Fuente: Encuesta a establecimientos, moradores y visitantes del sector.
Elaboracién: La Autora
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13. ¢En qué aspectos crees que la gastronomia del cantéon influye mas?

Al preguntar a la poblacién encuestada sobre los aspectos que se creen que la
Gastronomia va a influir, un grupo representando la mayoria con el 69%
mencionan que es el aspecto relacionado con el turismo, mientras que un
minimo grupo representado con el 10% mencionan que la gastronomia influye

en el aspecto social.

Grdfica 13. En qué aspecto la gastronomia influye al canton

13 En que aspectos crees que la
gastronomia del Canton influya mas?

B Economia M Turismo Social

Fuente: Encuesta a establecimientos, moradores y visitantes del sector.
Elaboracion: La Autora

14. ;Crees que se le da la importancia necesaria al desarrollo de la
gastronomia del Cantén?
Para finalizar es importante saber si creen que se le da la importancia necesaria

al desarrollo de la gastronomo del cantén, a lo que responden que la mayoria
representada con el 77% menciona que la importancia que se le da a esta
actividad es regular, mientras que un pequefio grupo que representan el 0%

menciona que no se da nada de importancia a esta actividad.
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Grdfica 14. Importancia al desarrollo de la gastronomia

14 Usted cree que se le da importancia
necesaria al desarrollo de la gastronomia del
Canton?

® Mucho ®Regular = Poco ™ Nada

4%.\ 0%

Fuente: Encuesta a establecimientos, moradores y visitantes del sector.
Elaboracién: La Autora

4.5. Guiagastronémica del caton Pedro Moncayo.

4.5.6. Ficha Técnica Gastrondmica

A continuacion se detalla la informacion recabada mediante una ficha técnica la
cual fue un instrumento de vital informacion para la obtencion bibliografica de
cada receta tipica del canton Pedro Moncayo.

Ficha 22. Humitas

FICHA GASTRONOMICA

Nombre: Humitas

Técnica : Al vapor

Ingredientes: Imagen:

Y5 queso

10 gr azucar

20 gr mantequilla
2huevos

sal

100Gr choclo tierno
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Preparacion:

Se mezcla los huevos con los choclos molidos o ralladas, se afiade la mantequilla
derretida, el queso, la sal, el azucar. Batiendo hasta formar una masa homogénea,
luego en cada hoja de choclo; se le pone una cucharada grande de masa y se
envuelve y se amarra. Esto se pone a cocinar a vapor en una olla tamalera, por
espacio de 40 minutos, hasta que al probar una de ellas, no se sepa cruda y se

despegue de la hoja con facilidad. Y esta lista para servir

Montaje : Se puede acomparfar de una taza de café o agua aromatica

¢Donde se puede encontrar?

MERCADO MUNICIPAL DIARIO DE TABACUNDO 24 DE NOVIEMBRE

Fuente: Informacién recolectada a moradores del sector.
Elaboracién: La Autora

Ficha 23. Quimbolitos

Nombre: Quimbolitos

Técnicas: al vapor

Ingredientes: Imagen:
% queso

3 tazas azlcar
20 gr mantequilla
2 huevos

Y libra maicena

1 cucharadita esencia de vainilla
1 cucharadita esencia de anis

1 copita aguardiente

Y libra pasas

6 hojas de achira
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Elaboracion

Batir la mantequilla con el azucar, hasta que quede cremoso luego incorporar el
queso y las yemas de huevo, agregar la maicena y las claras a punto de nieve,
afadir las pasas, la vainilla, la esencia de anis y el licor, colocar la mezcla en una

hoja de achira, envolver y cocer a vapor.

Montaje Puntos Criticos

Se sirve acompafado de leche o | Batir a mano o con batidora, hasta que

agua aromatica. guede en su punto.

¢Dénde se puede encontrar?

MERCADO ORGANICO DE TABACUNDO

Fuente: Informacién recolectada a moradores del sector.
Elaboracién: La Autora

Ficha 24. Tamal de papa

Nombre: TAMAL DE PAPA

Técnicas:

Hervido convencional o inmersion desde frio-Al vapor

Ingredientes: Imagen:
8 unidades papas

2 tazas maicena

1 cucharadita polvo de hornear
1 leche

20 gr mantequilla

% queso

2 huevo

1 cebolla
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3 cucharadas achiote
4 hojas de achira

200 gr pollo

Elaboracién

Sofria la cebolla en el achiote hasta que estén transparentes, agregue el pollo, sal
y pimienta. Disponga un poco de masa en una hoja de tamal y en el centro. El
relleno y la guarnicion de huevo. Doble la hoja de tamal para cerrarlos. Cocinelos

al vapor durante 30 minutos, en una tamalera.

Montaje Puntos Criticos

Se lo sirve con jugo Preparacion de puré de papa y refrito de cebolla

¢Donde se puede encontrar?

MERCADO MUNICIPAL DIARIO DE TABACUNDO 24 DE NOVIEMBRE

Fuente: Informacién recolectada a moradores del sector.
Elaboracién: La Autor

Nombre: MOROCHO

Técnicas: coccion lenta
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Ingredientes: Imagen:
1 libra de morocho seco
4 Clavo de olor
4 Pimienta dulce
3 litros de leche

1 libra AzUcar o panela

% Pasas
1 Naranja

1 Limén

Elaboracion

*se pone a cocinar el morocho con agua y sin dejar de batir hasta que hierva
*se coloca la leche, la pimienta, clavo de olor

*se coloca un trozo de cascara de naranja y limon

* Se coloca azUcar al gusto.

Montaje Puntos Criticos

Se lo presenta en una taza, y se | Mecer a todo momento
lo puede acompafar con pan,
empanadas, tortillas 0

simplemente servirselo solo.

¢Donde se puede encontrar?

ASOCIACION DE PEQUENOS COMERCIANTES LA Y

Fuente: Informacioén recolectada a moradores del sector.
Elaboracién: La Autora
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Ficha 25. Caldo de patas

Nombre: Caldo de patas

Técnicas:

Preparacion de puré de papa y refrito de cebolla

Ingredientes: Imagen:
2 patas de cerdo
1 libra mote cocido
1 ramita Cilantro
1/2 Mani Pelado

1 litro leche

Elaboracién

Ponga las patas de res una olla grande con el mote, la cebolla, las ramitas de

cilantro, una pizca sal, luego se incorpora el mani previamente licuado con leche.

Montaje Puntos Criticos

Se sirve acompafiado por | Hervido convencional en olla de presion.

hierbas.

¢Donde se puede encontrar?

MERCADO ORGANICO DE TABACUNDO

Fuente: Informacién recolectada a moradores del sector.
Elaboracién: La Autora
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Ficha 26.Fritada

Nombre: Fritada

Técnicas:

La fritada es un plato tipico de Ecuador, se cocina con carne de chancho mas

caracteristica y popular de la region.

Ingredientes: Imagen:
5 libras de carne de cerdo
1 dientes de ajo

5 cebollas largas

sal

5 gr pimienta

1 litro aceite

1 taza achote liquido

Elaboracion

*se frie en poquito aceite la carne de cerdo.*Se agrega el ajo, el comino, la
pimienta, la cebolla blanca. *Se agrega un litro de agua. *esperar hasta que el agua

se seque.

Montaje Puntos Criticos

Se acompafia con salsa de | No hubo dificultades ya que es muy facil de
cebolla criolla, tomate fresco | preparar.
en cufias, lechuga picadita,

rodajas de aguacate.

¢Donde se puede encontrar?

MERCADO MUNICIPAL DIARIO DE TABACUNDO 24 DE NOVIEMBRE

Fuente: Informacién recolectada a moradores del sector.
Elaboracién: La Autora

93




Ficha 27. Yahuarlocro

Nombre: yahuarlocro

Técnicas:

plato que leva sangre de res

Ingredientes:
1 kg de papa chaucha
2 unidades de cebolla larga
500 gr menudencia
500 gr sangre

Hierba buena

2 unidades tomate
1 cebolla paiteiia

1 unidad aguacate

Elaboracién

Lave el menudo, voltéelo el revés, y si hay tripas vuélvalas al revés o abralas.
Ponga todo en un tazon sin agua, agregue y el jugo de la corteza de dos limones y
hojas de hierba buena. Refriegue bien con las manos esto hace que salga lo
amarillento. Deje un rato asi y luego enjuague con abundante agua fria. Luego
coloque en la olla de presion hasta que esté suave. Retire el menudo del caldo y
piquelo bien pequefio. En una olla grande haga un refrito con aceite, cebolla
blanca, culantro, orégano, comino, pimienta y ajo. Luego agregar la papa picada y
fria con el refrito, afiada el mani disuelto en leche, tapar y dejar hervir por 15
minutos, ahora agregar el caldo de menudo y deje cocinar bien las papas; para

retirar agregar el menudo.

Montaje Puntos Criticos

Se sirve en hondo con cebolla, | Mecer a todo momento

tomate y aguacate
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¢Donde se puede encontrar?

MERCADO ORGANICO DE TABACUNDO

Fuente: Informacién recolectada a moradores del sector.
Elaboracién: La Autora

Ficha 28. Fanesca

Nombre: FANESCA

Técnicas:

mescla de granos ancestrales

Ingredientes: Imagen:

1 Aceite

1Achiote liquido

1 Aji

3 dientes de Ajo

1 libra Arroz blanco

Y libra Arveja tierna

1 Cebolla larga o puerro
1 Cebolla puerro

% libra Chochos

% libra Choclo desgranado
1 ramita Cilantro

1 Crema de leche

% libra Fréjol tierno

% libra Habas tiernas
Y% libra Harina

Hierba buena fresca

4 Huevos

1 litro Leche

% libra Mani
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2 cucharadas Manteca de cerdo
1 libra Pescado seco o bacalao
4 Platanos maduros

1 Queso

Sal y pimienta

1 Sambo tierno no maduro

1 Zapallo o calabaza

Elaboracién

En una cacerola de hierro enlozado, hacer el refrito con aceite, mantequilla,
achiote, cebolla, ajo molido con comino, aji; agregar el pescado cortado en trozos
hasta que se pase en el refrito; apartar una porcion de pescado con leche; agregar
el mani molido y la mitad de perejil.

Dejar hervir la mezcla hasta cuando la leche tome el sabor del pescado.
Incorpora el zambo y el zapallo.
Deja hervir.

Paulatinamente se agregan todos los granos. Si la mezcla resulta muy espesa se

aumenta la leche hasta lograr la consistencia que se desee.
Corregir el sabor de la fanesca con sal

En el dltimo momento, antes de servir, se afiade cuatro yemas batidas, la crema y

la media cucharada de azUcar.

Servir en plato hondo y grande: una vez puesta la fanesca en el plato adérnarla
con pequefas porciones de frituras, platano, pescado desmenuzado, picadura de

pimiento rojo y verde, quedo, rodajas de huevo duro y perejil.

Montaje Puntos Criticos

se sirve en un plato hondo Mecer a todo momento
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¢Donde se puede encontrar?

ASOCIACION DE PEQUENOS COMERCIANTES LA Y

Fuente: Informacién recolectada a moradores del sector.
Elaboracién: La Autora
Ficha 29. Tortilla de tiesto

Nombre: TORTILLA DE TIESTO CON DULCE DE ZAMBO

Técnicas: la masa debe quedar consistente

Ingredientes:

2 libras harina de maiz
1 leche

4 huevos

40 gr mantequilla

1 cucharadita levadura

Sal

1 sambo
1 libra adobes de panela

Canela al gusto

Elaboracion

TORTILLAS DE TIESTO: en un recipiente se coloca solidas, harina, azucar y salen
este mismo recipiente también se coloca la mantequilla y se comienza a revolver, y
mientras que un recipiente de leche caliente se pone la levadura, esto se incorpora

al primer recipiente y asi obtenemos la masa.

DULCE DE ZAMBOS le cocina el zambo y luego se le deja estilar, mientras en un
olla caliente se coloca la panela y bastante canela, luego de esto se integra el
zambo y se bate hasta que esté en su punto antes de sacar se pone cascaras de

naranja.
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Montaje

Las puedes acompafiar con un

exquisito dulce de zambo.

Puntos Criticos

La masa se resquebraja y se desmoronaba al

dar la vuelta en la lata.

¢Donde se puede encontrar?

MERCADO MUNICIPAL DIARIO DE TABACUNDO 24 DE NOVIEMBRE

Fuente: Informacioén recolectada a moradores del sector.

Elaboracién: La Autora

Ficha 30. Tortilla de papa

Nombre: TORITLLA DE PAPA

Técnicas: papas cocidas y aplastadas

Ingredientes:

20 papas chaucha
2 cebollas largas
1 Achiote liquido
1 queso fresco.

1 Aceite

Sal

20 gr Pimienta

4 huevos

1 lechuga

2 Tomates

5 barra de chorizos

Imagen:
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Elaboracion

Cocinar las papas con cascara y un poquito de sal. Cuando estén suaves pelarlas
y hacer puré. Aiadir la mantequilla, la miga cernida, el huevo, la mostaza, y la sal.
Hacer 45 tortitas muy pequefias, freirlas en poco aceite y cuando los 2 lados estén

dorados, sacar a la fuente y servir.

Montaje Puntos Criticos

Se sirve en un plato tendido | No pasar el momento de la coccion de las papas.
acompafado de aguacate y

una limonada.

¢Donde se puede encontrar?

MERCADO MUNICIPAL DIARIO DE TABACUNDO 24 DE NOVIEMBRE

Fuente: Informacién recolectada a moradores del sector.
Elaboracién: La Autora
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4.6.

Introduccion

ASOCIACION DE PEQUENOS
COMERCIANTES LAY

MERCADO MUNICIPAL DIARIO DE
TABACUNDO 24 DE NOVIEMBRE

En canton Pedro Moncayo épocas de la conqui fue indigena,
siendo por los afios de 1.534 parte del corregimiento de Otavalo. En la historia del territorio

se i dela Cayambi-Caranqui, que se resistio durante
diecisiete afios a la invasion incaica y la p! ia de la p i que se evi-
dencia por la exi: ia del jo de las tolas de C: Estos permi-

tieron que en la zona se desarrollara una diversidad étnico-cultural importante. El Canton

Pedro Moncayo, se crea por Decreto L el 26 de Sep de 1.911,
con el nombre de un muy ilustre ibarrense.
Pedro Moncayo | 2
T [ -

DESENA HISTORICA

Cada una de estas prep ing que se los obtiene como resultado
de la produccién agricola del sector, los mismos que tiene una preparacién que se conside-
ra como una receta tradicional, asi como también estas preparaciones tienen un significa-
do y se las realizan de acuerdo a las costumbres y tradiciones del sector, tomando en
cuenta que en algunos casos las p i también dependian de estatus social y eco-
némico de cada una de las familias que las realizaban. Se puede mencionar que las prepa-
raciones a pesar de tener ingredientes similares, existen variaciones de acuerdo al sector
en donde se realizan, asi como también las recetas han sido modificadas de acuerdo al
gusto de cada sector o familia, por lo que uno de los platos tradicionales como es la colada
de cuy, a la misma que se le ha ido incorporando otros ingredientes o sustituyendo los
mismos, tomando en cuenta que de esta manera ya no es Gnicamente la colada de cuy, sino
ha dado origen a otras preparaciones o variantes. En la actualidad se siguen cultivando
una gran variedad de productos los mismos que son utilizados para las diferentes prepara-
ciones, pero es importante mencionar que en algunos casos se ha dejado de cultivar algu-
nos de los productos propios del sector, asi como también se hayan perdido algunas de las
variedades de estos productos, como es el caso relevante de la produccion del frejol. Se
puede mencionar que existia una gran variedad y colorido, en la actualidad se cuenta tni-
camente con una pequefia muestra de semillas que se utilizan para el cultivo.

Pedro Moncayo | 4

Guia gastronémica del caton Pedro Moncayo.
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PEDRO
MONCAYO

Tiene la Superficie Total es de 332 km?, Su altitud Media es de 2341 msnm y la
méxima es de 2952 msnm, Su clima es de 3 a 30° C Su Poblacién total en el 2010
fue de 33 172 hab.

Pedro Moncayo esta dividido en cinco parroquias, una urbana y cuatro rurales: L:

p Malchineui. Tab: do, Tocachi, Tupigachi.La cab 1
principal centro econ6émico, Gnica parroquia urbana y mayor asentamiento
humano es Tabacundo

Pedro Moncayo | 4
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ASPECTOS CULTURALES DEL CANTON

PEDRO MONCAYO

El cantén Pedro Moncayo se caracteriza por tener las
siguientes fiestas:

San Pedro- Inti Raymi
Cantonizacion y fiestas de cosecha que se realiza el 26
de septiembre

Fiesta de nuestra sefiora de Natividad: Mama Nati

La fiesta de San Pedro involucra manifestaciones sociales donde se fusionan
simbolos de historias de una conquista y de resistencia, observado en la vestimenta,
danza y la misica. Desde la época colonial, la poblacion indigena fue en la mano
de obra de las haciendas, y es en este espacio donde se realizaban ceremonias
ancestrales. La fiesta de San Pedro es una celebracion con raices andinas y
catélicas que conforman la religiosidad popular, la fiesta es alusiva a un santo pero
para las comunidades es el Inti Raymi

- "‘ [

La gente que formaba parte de las haciendas de la zona se preparaba con
anticipacion para las fiestas de junio, la toma de la plaza se la realizaba el 29 de
Junio. Los ritos de las entradas, entrega de ramas y el arranque del gallo eran parte
importante de las celebraciones

No podia dejarse de lado la fiesta del 24 de junio, de gran relevancia para los
pobladores del cantén porque eran las fiestas de su patrono San Juan Bautista de
Tabacundo, donde “los blancos bailaban disfrazados en el dia del patrono del
puebloy a la vez en estas fiestas se presenta gran diversidad de alimentos propios
de la zona que simbolizan la riqueza de sus tierras y la variedad de alimentos que
se puede preparar

Mapa de comida tipica de Pedro Moncayo

N
SAN LUIS DE
cu Qu1

> Via Gusyfianamba Tabocundo

FRITADAS ELENITA

MERCADO ORGANICO

ASOCIACION DE PEQUENOS COMERCIANTES LAY
MERCADO MUNICIPAL DIARIO DE TABACUNDO 24 DE NOVIEMBRE

Humitas

Técnica : Al vapor Preparacién:

Se mezcla los huevos con los choclos molidos
Ingredientes: oralladas, se afiade la mantequilla derretida, el
* queso queso, la sal, el aziicar. Batiendo hasta formar
* azilicar una masa homogénea, luego en cada hoja de
* mantequilla choclo; se le pone una cucharada grande de
* huevos masa y se envuelve y se amarra. Esto se pone
« sal a cocinar a vapor en una olla tamalera, por es-
* choclo tierno pacio de 40 minutos, hasta que al probar una

de ellas, no se sepa cruda y se despegue de la
hoja con facilidad. Y esta lista para servir
Montaje
Se puede acompaiiar de una taza de café o agua aromética

Pedro Moncayo | 8
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Quimbolitos

Técnica : Al vapor

Ingredientes:
queso

azicar
mantequilla
huevos
maicena
esencia de vainilla
esencia de anis
aguardiente
pasas

hojas de achira

Esté delici

Preparacion:

Batir la mantequilla con el azicar, hasta que quede
cremoso luego incorporar el queso y las yemas de
huevo, agregar la maicena y las claras a punto de
nieve, afiadir las pasas, la vainilla, la esencia de
anis y el licor, colocar la mezcla en una hoja de
achira, envolver y cocer a vapor.

Montaje
Se sirve acompaiiado de leche o agua aromética.

Puntos Criticos
Batir a mano o con batidora, hasta que quede en
su punto.

d

en los

postre lo

de la Y. Pedro Monacayo

Pedro Moncayo | 10

TAMAL DE PAPA

Técnica : Hervido conven-
cional o inmersién desde
frio-Al vapor

Ingredientes:
papas

maicena

polvo de hornear
leche
mantequilla
queso

huevo

cebolla

achiote

hojas de achira
pollo

Preparacion:

Sofria la cebolla en el achiote hasta que estén
transparentes, agregue el pollo, sal y pimienta.
Disponga un poco de masa en una hoja de tamal y
en el centro. El relleno y la guarnicién de huevo.
Doble la hoja de tamal para cerrarlos. Cocinelos al
vapor durante 30 minutos, en una tamalera.

Puntos Criticos
Preparacion de puré de papa y refrito de cebolla

Pedro Moncayo | 10

MOROCHO

Ingredientes:

1 libra de morocho seco
Clavo de olor

Pimienta dulce

3 litros de leche

Preparacion:

*Se pone a cocinar el morocho con agua y sin
dejar de batir hasta que hierva

*Se coloca la leche, la pimienta, clavo de olor
*Se coloca un trozo de cascara de naranja y

Azicar o panela limén
Pasas *Se coloca azicar al gusto
N_nranja Montaje
Limon Se lo presenta en una taza, y se lo puede
con pan, das, tortillas o
simplemente servirselo solo
Lo ds ar en el do municipal

Pedro Moncayo | 14
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CALDO DE PATAS

Técnicas:
Preparacion de puré de
papa y refrito de
cebolla

Ingredientes:
Patas de cerdo
Mote cocido
Cilantro

Mani Pelado
Leche

Preparacion:

Ponga las patas de res una olla grande con
el mote, la cebolla, las ramitas de cilantro,
una pizca sal, luego se incorpora el mani
previamente licuado con leche.

Montaje
Se sirve acompaiiado por hierbas.

Puntos Criticos
Hervido convencional en olla de presion.

Este delicioso plato, se lo encuentra en el mercado

organico

FRITADA

Técnicas:

La fritada es un plato
tipico de Ecuador, se
cocina con carne de chan-
cho més caracteristica y
popular de la regién.

Ingredientes:
carne de cerdo
dientes de ajo
cebollas largas
sal

pimienta
aceite

achote liquido

Esté delicioso plato, se lo
Tabacundo

Pedro Moncayo | 16

Preparacién:

*se frie en poquito aceite la carne de cerdo.

*Se agrega el ajo, el comino, la pimienta, la
cebolla blanca.

*Se agrega un litro de agua.

*esperar hasta que el agua se seque.

Montaje

Se acompaiia con salsa de cebolla criolla, tomate
fresco en cufias, lechuga picadita, rodajas de
aguacate.

Puntos Criticos
No hubo dificultades ya que es muy facil de
preparar

ded de la Y de

en el peq
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YAHUARLOCKRO

Técnicas:

Plato que lleva sangre de

res

Ingredientes:
1 kg de papa chaucha

2 unidades de cebolla

larga

500 gr menudencia
500 gr sangre
Hierba buena

2 unidades tomate
1 cebolla paitefia

1 unidad aguacate

Preparacién:

Lave el menudo, voltéelo el revés, y si hay tripas
vuélvalas al revés o abralas. Ponga todo en un
tazén sin agua, agregue y el jugo de la corteza de
dos limones y hojas de hierba buena. Refriegue
bien con las manos esto hace que salga lo amari-
llento. Deje un rato asi y luego enjuague con abun-
dante agua fria. Luego coloque en la olla de pre-
sién hasta que esté suave. Retire el menudo del
caldo y piquelo bien pequefio. En una olla grande
haga un refrito con aceite, cebolla blanca, culan-
tro, orégano, comino, pimienta y ajo. Luego agre-
gar la papa picada y fria con el refrito, afiada el
mani disuelto en leche, tapar y dejar hervir por 15

minutos, ahora agregar el caldo de menudo y deje
cocinar bien las papas; para retirar agregar el

Montaje

Se sirve en hondo con
cebolla, tomate y
aguacate .

Pedro Moncayo | 20
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FANESCA

Preparacién: Téenicas:
En una cacerola de hierro enlozado, hacer el refri-  Mescla de granos
to con aceite, mantequilla, achiote, cebolla, ajo  ancestrales

molido con comino, aji; agregar el pescado corta-

do en trozos hasta que se pase en el refrito; apartar  Ingredientes:
una porcién de pescado con leche; agregar €l mani ~ Aceite

Crema de leche

molido y 1a mitad de percjil. Adiocliquido - FRIEee,
Dejar hervir la mezcla hasta cuando la leche tome Ajo Harina
¢l sabor del pescado. Arroz blanco Hierba buena fresca
Incorpora el zambo y el zapallo. Arveja tiema Hueves
Deja hervir. Cebolla larga Leche

. . Mani
Paulatinamente se agregan todos los granos. Si la ‘é::op“m M:mn de cerdo
mezela resulta muy espesa se aumenta la leche oy 00 Pescado seco o
hasta lograr la consistencia que se desee. Choclo desgranado  bacalao
Corregir el sabor de la fanesca con sal Cilantro Plitanos maduros

En el dltimo momento, antes de servir, se afiade ~ Crema de leche

cuatro yemas batidas, la crema y lamedia cuchara-
da de azicar.

Servir en plato hondo y grande: una vez puesta la
fanesca en el plato adornarla con pequefias porcio-
nes de frituras, platano, pescado desmenuzado, pi-
cadura de pimiento rojo y verde, quedo, rodajas de
huevo duro y perejil.

Preparacion:

TORTILLAS DE TIESTO: en un recipiente se
coloca sélidas, harina, azicar y salen este
mismo recipiente también se coloca la mante-
quillay se comienza a revolver, y mientras que
un recipiente de leche caliente se pone la leva-
dura, esto se incorpora al primer recipiente y
asi obtenemos la masa.

DULCE DE ZAMBOS le cocina el zambo y
luego se le deja estilar, mientras en un olla ca-
liente se coloca la panela y bastante canela,
luego de esto se integra el zambo y se bate
hasta que esté en su punto antes de sacar se
pone cascaras de naranja

Este delici plato, se lo en los
delaY de

Queso
Zapallo o calabaza  Sal y pimienta

Sambo tierno
no maduro

Montaje
se sirve en un plato hondo

Pedro Moncayo | 22

TORTILLA DE TIESTO CON DULCE DE ZAMBO

Ingredientes:
harina de maiz
leche

huevos
mantequilla
levadura

Sal

sambo

adobes de panela
Canela al gusto

Montaje

Las puedes acompafiar con un

exquisito dulce de zambo.

Puntos Criticos

La masa se resquebraja y se des-
moronaba al dar la vuelta en la

lata.

Pedro Moncayo | 24

TORITLLA DE PADPA

Preparacion:

Cocinar las papas con cdscara y un poquito de
sal. Cuando estén suaves pelarlas y hacer puré.
Afiadir la mantequilla, la miga cernida, el
huevo, la mostaza, y la sal. Hacer 45 tortitas
muy pequefias, freirlas en poco aceite y
cuando los 2 lados estén dorados, sacar a la
fuente y servir.

Montaje

Se sirve en un plato tendido
acompafiado de aguacate y
una limonada.

Puntos Criticos
No pasar el momento de la
coccion de las papas

Técnica
Papas cocidas y aplasta-
das.

Ingredientes:
Papas chaucha
Cebollas largas
Achiote liquido
Queso fresco.
Aceite

Sal

Pimienta
huevos
lechuga
Tomates

barra de chorizos

Pedro Moncayo | 26
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CAPITULO V

5.

Conclusiones y Recomendaciones

Analizando los resultados obtenidos en las entrevistas, encuestas y fichas

realizadas a personas que visitan y el canton Pedro Moncayo y consumen la

comida tradicional del lugar se concluyo lo siguiente:

5.1.

Conclusiones

Se identificé la presencia de la gastronomia tipica del cantdon Pedro
Moncayo y a la vez algunos aspectos positivos que ha contribuido al
desarrollo gastronémico, y por ende el desarrollo del lugar , en donde se
evidencia la presencia de oferta gastronémica variada de la zona, asi
como también es importante mencionar que también se identificaron
aspectos negativos, ya que la presencia gastronomica en algin momento
estuvo por desparecer, por distintos motivos, los mismos que fueron
expuestos por la poblacion, pero a pesar de estos altos y bajos se puede
resaltar que la gastronomia es parte de la identidad gastronémica y

cultural de este canton.

Se describid la forma de elaboracion de cada plato tipico de la
gastronomia tradicional del canton Pedro Moncayo, en referencia a la
forma de elaboracion de cada plato tipico es importante mencionar que
se identific6 los procesos de preparacion, asi como también los
ingredientes que han sido utilizados para elaborar estos platos, en donde
se identifica que cada familia tiene su forma particular de realizar estas
preparaciones, permitiendo describir la manera de laborar estos platos

tipicos, identificando procesos, que permiten identificar las caracteristicas
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5.2.

gue hacen representativa y Unica a la gastronomia del canton Pedro

Moncayo.

Se pudo determinar que en relacion al perfil de los clientes que vistan el
cantdbn Pedro Moncayo, se encuentran grupos identificados como son;
los visitantes externos que son consumidores frecuentes, que viajan y
visitan constantemente al cantén por deleitar su gastronomia, por otra
parte estan los consumidores propios de la zona, es decir la poblacién
del cantébn que consumen estos platos tipicos y finalmente los
consumidores ocasionales, es decir que estdn de paso por el canton y

gue han decidido consumir la gastronomia de la zona.

Finamente toda la investigacion ha permitiendo elaborar una guia
gastronémica en donde se pueden encontrar todos los platos tipicos con
el respectivo proceso de elaboracion e ingredientes que son empleados
para realizar estas preparaciones, tomando en cuenta las modificaciones
que han tenido a lo largo del tiempo, asi como también ingredientes
alternativos, y de la misma manera consta el valor nutricional y cultural
gue contiene cada plato tipico que tiene la gastronomia del cantén Pedro

Moncayo.

Recomendaciones

Mantener y reforzar la identidad cultural e incentivar a la poblaciéon que
esta involucrada en la venta de alimentos, mediante el desarrollo de un
patio de comidas en donde se brinde charlas e involucre a toda la
poblacion interesada este tema y a la vez acompafiado de la venta de

los mismos productos.
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Conservar la forma tradicional de la elaboracién del platillo ya que a la
mayoria de turistas les gusta la elaboracion autéctona del lugar y al
existir cambios puede decrecer la afluencia de visitantes.

Realizar alianzas con las entidades publicas como el ministerio de cultura
y turismo para planificar diferentes actividades relacionadas con la
identidad cultural y la gastronomia tipica del canton Pedro Moncayo.

Buscar apoyo del Municipio del Canton Pedro Moncayo para la

publicidad y difusién de la comida que se promociona en el lugar.
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6. Anexos
Anexo 1 Arbol de problemas
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Anexo 2 Matriz de Coherencia
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Anexo 3 Entrevista aplicada al objetivo 1
Entrevista
UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE
FACAE
INGENIERIA EN TURISMO

Estimado Sr/a Permitase responder a la siguiente entrevista que contribuira al
rescate de las tradiciones gastronémicas de canton Pedro Moncayo

1. ¢Usted conoce la gastronomia tradicional del cantén Pedro Moncayo?

¢,Conoce los platos que se elaboraban ancestralmente en el lugar?

3. ¢Usted conoce platos gastrondmicos tradicionales que han ido
desapareciendo con el transcurso del tiempo?

4. ¢ Conoce los productos que se cultivan para la realizacion de la comida
autoctona de Pedro Moncayo?

5. ¢Cuales son los platos tipicos que se ofertan?

6. ¢Como es la elaboracion de cada uno de los platos?

N
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Anexo 4 Encuesta aplicada al cumplimiento del objetivo 3

UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE
FACAE
INGENIERIA EN TURISMO

Estimado Sr/a Permitase responder a la siguiente encuesta que contribuira al
rescate de las tradiciones gastronémicas de canton Pedro Moncayo

Estimado Sr/a Permitase responder a la siguiente encuesta que contribuira al
rescate de las tradiciones gastrondmicas de canton Pedro Moncayo.

1 Edad

18 -30 afios [ | De 31 a 45arios |:| 46-64 anos D

65 afos en adelante | |

2 Instruccién

Primario E SecundarioD Tercer nivel D Cuarto nivel D

Ninguno

3. Lugar de residencia

Quito D CayambeD Imbabura:| Tabacundo D otrosD

4. Ocupacion
Empleado publico :I Empleado privado |:| Comerciante |:|

Ama de Casa |:| Transportista |:| Artesano |:|
Estudiante D

5. ¢Con guienes se encuentra acompafiado en este momento en su viaje /
restaurante?

Solo |:| Pareja | | Familia | | Amigos |:|

Compafieros |:| Otros. | |

6. Razon por la que le motivo consumir gastronomia tradicional en el
cantén Pedro Moncayo.

Recomendaciones  [_]

De paso

Consumidor Frecuente

7 Nivel de ingresos
Menor a 386 délares [_] 387 a 800 ddlares [__] 801 a1.200 délares [_]
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De 1.201-2000 en adelante  [__] Masde2000 [_]

8 ¢Cuando fue la ultima vez que consumio un plato tradicional en un
restaurante?

Hace una semana D dos semanas |:| tres semanas D un mes |:|

9. De los siguientes platos tradicionales, cual es el de su mayor
preferencia

Hornado |:| Papas con menudo |:| FritadaEl
Colada de cuy |:| Borrego asado |:| Cuy |:|

10 Cual considera que es el valor adecuado a pagar por el plato que eligio
en la pregunta anterior.

2 ddlares
3 doblares
4 dolares
5 délares
6 ddlares
7 dolares
Mas de 7 ddlares D

11.;,Crees que la gastronomia del Canton sea una fuente de trabajo?
Si
No  []
12. Considera usted que la diversidad de nuestros platos se debe ala:
a. Mezcla de culturas
b. Creatividad de los chefs Ecuatorianos
c. Particularidad de la geografia
13. ¢En qué aspectos crees que la gastronomia del canton influye méas?
a. Economia
b. Turismo
c. Social
14. ;Crees que se le da la importancia necesaria al desarrollo de la
gastronomia del Cantén?

L

a. Mucho |:|
b. Regular ]
c. Poco

d. Nada %
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Anexo 5 Entrevista realizada para el cumplimiento del objetivo 3
Entrevista

UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE
FACAE

INGENIERIA EN TURISMO

Estimado Sr/a Permitase responder a la siguiente entrevista que contribuira al
rescate de las tradiciones gastrondmicas de canton Pedro Moncayo

1. ¢Conoce los platos que se elaboraban ancestralmente en el lugar?

2. ¢Usted conoce platos gastronomicos tradicionales que no existan
ahora?

3. ¢Conoce los productos que se cultivan para la realizaciéon de la
comida autéctona de Pedro Moncayo?

4. En su hogar que comida tradicional es su preferida?

¢, La comida tradicional esta incluida en su dieta diaria?

6. ¢La preparacion de estos alimentos representa alguna simbologia
para usted?

o
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Anexo 6 Ficha realizada para el cumplimiento del objetivo 4

Ficha de observacion

Nombre de la elaboracion:

Utensilios:

Ingredientes:

Imagen:

Elaboracion

Posibles Fallos

Puntos Criticos
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