UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE

FACUTAD CIENCIAS ADMINISTRATIVAS Y ECONOMICAS

CARRERA DE GASTRONOMIA

TRABAJO DE GRADO PREVIO LA OBTENCION AL TiTULO DE LICENCIATURA EN

GASTRONOMIA
“GASTRONOMIA DE LA PROVINCIA DE IMBABURA COMO PATRIMONIO
CULTURAL INMATERIAL DEL ECUADOR PARROQUIA SAN ROQUE CANTON

ANTONIO ANTE”.

Autores: BRAVO RAMIREZ MIRIAN MARLENE

MORA MEJIA EVELIN ALEXANDRA

Director de Trabajo de Grado: LIC. CARLOS AGUINAGA

IBARRA 2016



RESUMEN EJECUTIVO

La gastronomia es parte esencial de cada region ligada profundamente a su cultura y forma de
vida. El estado ecuatoriano garantiza el buen vivir por medio de la constitucion involucrando
directamente a la gastronomia ya que esta es la fuente de nutricion y salud. La cocina
Ecuatoriana rebosante de historia, sabor, conocimientos ancestrales y de vanguardia reflejada
en cada una de sus 24 provincias una de ellas tan relevante e importante como es la provincia
de Imbabura en la cual se desarrolla una infinidad de elaboraciones gastrondémicas Unicas y
deliciosas con esencia ancestral que se han convertido en toda una tradicion para los
imbaburefios y cada uno de los turistas que en diferentes fechas visitan la provincia de los
lagos para degustar de sus platillos por lo cual es primordial conservar estos conocimientos y
asi impedir la extincién de dichos saberes. El presente trabajo tiene como objetivo valorar la
gastronomia, costumbres, tradiciones y atractivos turisticos que posee la parroquia San
Roque del canton Antonio Ante de la provincia de Imbabura, mismo que se a desarrollando
mediante la metodologia descriptiva y de observacion, por medio de una exhaustiva
recopilacion de datos en la cual se aplica una entrevista directa a adultos mayores y
autoridades del lugar, también se realizé un inventario de atractivos turisticos, expresiones
culturales, recetas ancestrales propias y adaptadas que ostenta la parroquia, datos que son
plasmados en guias turisticas y gastronémicas. Se propone la implementacion de una ruta
turistica y gastrondémica la cual sirva como una herramienta para fomentar la preservacion de
expresiones culturales, gastronomia y el turismo del lugar, de esta forma impulsar el
crecimiento econdmico de la parroquia San Roque. Se analizara  los impactos
prospectivamente en las diferentes areas las cuales son: social, cultural, turistica,
gastrondmica, econdmica y educativa, de esta forma llegar a establecer conclusiones y
recomendaciones.



SUMMARY

Gastronomy is an essencial part of each region that binds culture and lifestyle deeply
together. The Ecuadorian government guarantees “El Buen Vivir” by means of Ecuadorian
Laws involving Gastronomy as the main source of health and nutrition. Ecuador’s Ethnic
Cuisine overflows in its history, taste, ancestral and forefront knowledge mirrored on each of
the 24 provinces. Imbabura is one of the most relevant in ethnic food and in which a vast
variety of delightful and unique gastronomic traditional food is prepared. It also has become a
tradition for Imbabura citizens and tourists who come to visit “Los Lagos Province”. Visitors
can taste the different meals and in doing so, retain these cuisine knowledges avoiding them
to disappear. This work is meant to value gastronomy, customs, traditions and touristic
attractions in San Roque Parish, Canton Antonio Ante, Imbabura Province. This work has
been developed applying the Observation and Descriptive Methodology through a full-scale
recopilation of data elicited from interviews to elderly people and authorities of this place. An
inventory was held to show touristic attractions, cultural arts, ethnic and non-ethnic recipes
that boast this Parish. This data is displayed in gastronomy and touristic guides. A
gastronomic and touristic route is put forward in this paper as a guide-tool to foster the
preservation of cultural arts, gastronomy and sightseeing propelling the economic growth of
San Roque Parish. Impacts will be analized and forseen covering the different areas: social,
cultural, tourism, gastronomy, economy and education. Thus setting up specific conclusions
and recomendations in advance.
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INTRODUCCION
La investigacion propone: elaborar la ruta turistica gastrondmica de la parroquia San Roque
perteneciente al Canton Antonio Ante de la Provincia de Imbabura; generando alternativas

para el progreso en la actividad turistica, difundiendo la oferta gastronémica, turistica e

identidad cultural que posee la parroquia.

El compendio de la informacion facilita el despliegue de los andlisis para llegar a las
conclusiones y recomendaciones pertinentes y asi influenciar a los habitantes de San Roque
en mantener vivo el patrimonio gastrondmico y sus expresiones culturales, mismo que esta

estructurado en los siguientes capitulos.

El primer capitulo corresponde al problema el cual abarca tema, contextualizacion del
problema, planteamiento del problema, objetivo general y especificos, pregunta directriz y
justificacién cada uno de ellos presentan argumentos sostenibles para el desarrollo del

proyecto de investigacion y de esta esta forma llegar al cumplimiento de los objetivos .

El Segundo capitulo es la estructura del marco tedrico el cual permite el desarrollo analitico
de la investigacion, tomando como base escritos de libros, tesis, sitios web relativos al ambito
gastronomico turistico y cultural de la provincia de Imbabura canton Antonio Ante parroquia

San Roque.

Tercer capitulo corresponde a la metodologia misma que facilita el desarrollo del proyecto,
utilizando varias teécnicas de investigacion como: disefio, temporalidad, naturaleza,
poblacion, también diversos métodos, estrategias e instrumentos los cuales aportan al

desarrollo de la investigacion.

Cuarto capitulo se analiza diversos datos obtenidos mediante encuestas realizadas a

autoridades y adultos mayores de la parroquia San Roque, datos que son procesados mediante
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tabulacion mismos que determinan el inventario gastronémico, turistico y socio cultural del

lugar.

Quinto capitulo es la propuesta de la ruta turistica la cual estd conformada por los atractivos
de la parroquia San Roque también se realiza un analisis de datos delos diversos impactos
que causara la aplicacion del proyecto a futuro, los impactos pueden ser favorables y

desfavorables en los distintos perimetros que engloba la investigacion.

La importancia de esta investigacion es recopilar informacion de la parroguia San Roque,
plasmandola en un inventario gastronémico y guia turistica con la finalidad de preservar y

mantener viva la identidad cultural y gastronémica para asi aportar al turismo del sector.



CAPITULO |

1. EL PROBLEMA

1.1. Tema

Valorar la Gastronomia de la Provincia de Imbabura Como Patrimonio Cultural

Inmaterial Del Ecuador Parroquia San Roque Canton Antonio Ante.

1.2. Contextualizacion del Problema

San Roque parroquia perteneciente al canton Antonio Ante provincia de Imbabura se
caracteriza por su riqueza cultural al ser uno de los sectores andinos con identidad y
costumbres propias, asimismo posee un potencial amplio por descubrir, explorar e investigar

en lo referente al ambito gastronémico y turistico.

La ausencia de una investigacion adecuada por parte de organismos gubernamentales
y no gubernamentales con el propésito de potencializar la gastronomia y los atractivos
turisticos de la parroquia, como un referente cultural y econdmico conlleva a realizar un
levantamiento de informacion sobre los aspectos mas relevantes que posee este sector en

relacion a su esencia cultural y gastronomica.

La gastronomia de la parroquia herencia de sus antepasados llena de tradicion, con un
sabor unico y especial hace de ella un gran aporte para formar parte del patrimonio cultural
inmaterial del Ecuador, por lo cual se pretende elevarla a un nivel mas destacado por medio
de informacion recopilada y organizada, permitiendo asi sentar bases soélidas en

conocimientos de las recetas, tradiciones y costumbres.
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1.3. Planteamiento del Problema

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

consumo turistico nacional e internacional. (Turismo, 2014)

El Turismo ha mostrado crecimiento del 14% dentro de los ultimos afios logrando situarse en
un lugar importante en la Economia del pais y de la provincia de Imbabura, permitiendo que el

sector empresarial y productivo crezca y estimule la economia local. (Turismo, 2014)

La ausencia de informacion gastrondmica ancestral y tipica en la parroquia San Roque
conlleva al riesgo de desaparecer dado que no existen escritos de recetas de la ya mencionada
parroquia, estos conocimientos han sido trasmitidos oralmente y algunos han desaparecido

por lo cual se pretende plasmarlos en la presente investigacion.

El predominio de nuevas tendencias alimentarias ha ocasionado que los moradores del
sector adopten nuevas preparaciones dejando de lado los alimentos tradicionales y nutritivos

de la parroquia colocandolos en riesgo de extincion de los mismos.

El desplazamiento del campo a la ciudad ha ocasionado la decadencia de ciertos
productos autoctonos de la zona y por ende preparaciones ancestrales, limitando el desarrollo
gastronomico legitimo sostenible del sector colocando en riesgo la continuidad de la

herencia cultural y gastronémica.

Actualmente La falta de proyeccion de una técnica sustentable entre empresas de
turismo como hoteles, restaurantes agencias de viajes ha inducido que los turistas no cuenten
con una guia detallada de los servicios que se ofertan en la parroguia San Roque y por lo

tanto se ha disminuido la afluencia de potenciales consumidores.
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La elaboracion y difusion de un inventario gastronémico de recetas tipicas,
ancestrales y la estructura de una ruta turistica de la parroquia San Roque permiten
salvaguardar y valorar la cultura gastronémica accediendo al desarrollo econémico de la

parroquia.

1.4. Objetivos

1.4.1. General.

e Valorar la Gastronomia de la provincia de Imbabura del canton Antonio Ante Parroquia

San Roque.

1.4.2. Especificos.

e Realizar el inventario gastrondmico de la Parroquia de San Rogue y su contexto socio
cultural.

e Disefar la ruta gastrondémica de la Parroquia San Roque.

e Analizar técnica y prospectivamente los impactos que el proyecto genere en las areas

social, cultural, turistica, gastrondmica, econémica y educativa.

1.5. Pregunta Directriz

¢El rescate de la gastronomia ancestral y tipica mas el disefio de rutas de turismo

gastronomico permitird mejorar la actividad del turismo en la parroquia San Roque?

1.6. Justificacion

La parroquia de San Roque del canton Antonio Ante se encuentra conformado por
los siguientes barrios: San Agustin, Santa Rosa, San Alfonso, Sagrado Corazon de Jesus, La

Cantarilla, La Merced, San Miguel, La Delicia y el sector centrico; a mas de estos barrios
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pertenecen a esta parroquia las comunidades de Pucard, Cerotal, La Esperanza, y Agua longo

de Paredes.

Entre sus atractivos estan el parque de San Roque, La iglesia, Estacion del Tren,
Parque tematico El Arteson, Restaurant las delicias de Imbabura, manifestaciones culturales,
etnias, costumbres, gastronomia tipica. Acompafiado de infraestructura de apoyo como

carreteras, caminos, senderos, paraderos y otros que caracterizan a cada uno de ellos.

El turismo y la gastronomia ejes fundamentales del desarrollo econémico de los

pueblos motivan la creatividad y fomentan la comercializacion de servicios sustentables.

El Estado consciente del impacto del turismo y la gastronomia, en nuestro pais esta
fortaleciendo estos elementos por su importancia cuantitativa y ha priorizado este sector

motivando el desarrollo y estudio multidisciplinario e intersectorial.

En el articulo 281 de la constitucion del Ecuador afio 2008 menciona el derecho de ser
autosuficientes para el cultivo y consumo de alimentos sanos sin desligarse de su cultura. El
desarrollo de la presente investigacion permite facilitar e impulsar la produccién de
alimentos auténticos, ricos en nutrientes, mejorando el estilo de vida, y rescatando la

identidad cultural de la parroquia San Roque.

Las personas directamente en beneficiarse de la investigacion seran los propietarios
y trabajadores, entidades gubernamentales, empresas turisticas y hoteleras de los sitios
tomados en cuenta en la ruta los mismos que se encargan de satisfacer las necesidades
gastronomicas, recreativas Yy turisticas de los visitantes e incrementar sus ingresos con esta

alternativa.
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El impulso del turismo en Ecuador estd fomentando compromisos institucionales
entre empresa publica y privada y de esta forma diversifica y enriquece la oferta turistica,

permitiendo satisfacer las necesidades del mercado, la industria y el consumidor final.

La finalidad de este proyecto es salvaguardar, promover e incentivar la gastronomia,
turismo e identidad cultural de San Roque de canton Antonio Ante para mantener vivas las
costumbres y tradiciones de la parroquia rural. Con la propuesta del disefio de la ruta
gastronomica, los turistas nacionales y extranjeros podran acceder a informacion valiosa
concerniente a las costumbres, tradiciones, gastronomia y atractivos turisticos de San

Roque.



CAPITULO I

2. MARCO TEORICO

2.1. Teoria Existente

2.1.1. Gastronomia.

Definimos que la gastronomia es el arte de preparar alimentos utilizando
conocimientos basados en salud, cultura, innovacion. Con el objetivo de presentar al

comensal un platillo nutritivo, cautivador para los sentidos y agradable para su paladar.

Gastronomia es parte fundamental de cada pueblo ya que estd ligada a su misma
esencia cultural es por ello que cuando hablamos de gastronomia no solo engloba a la comida
sino que intervienen muchos otros factores importantisimos de la cultura de cada region y es

por ello que la hace Unica y exclusiva en cada pais o sector

También, aungue no tan habitual, se la conoce como gastrologia, o sea el conjunto de
actividades y conocimientos relacionados con el gaster sin, que significa ley o norma. Se
Ilama gastronomo a la persona que entiende de gastronomia, es decir, todo lo que
normalmente se relaciona con el buen comer y beber, y que sabe apreciar tanto la comida

prepara por él, como la ofrecida por los demas. (Jorda, 2011)

La gastronomia reconocida a nivel mundial como una ciencia y un arte que se rige
bajo normas y leyes en las cuales los actores principales son los gastronomos quienes son los
encargados de plasmar sus conocimientos y habilidades a la hora de presentar la excelencia

en platillos y bebidas.

La gastronomia no se limita simplemente al estudio de la preparacion de los

alimentos dado que enmarca varios elementos fundamentales uno de ellos es la cultura, para
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ser un gastrénomo debe poseer conocimientos y cualidades propias de su pasién por el arte

culinario.

2.1.2. Gastronomia del Ecuador.

La gastronomia Ecuatoriana es un ente fundamental en la cultura de cada rincon del
pais puesto que sus preparaciones identifican a cada region, su aroma y sabor son exquisitos
he inolvidables para propios y extrafios. Su cocina va desde lo mas sencillo y cotidiano hasta

lo mas exatico y elaborado.

El Ecuador posee una riquisima, abundante y variada cultura gastrondmica. Una
comida auténtica y mestiza, cocida por igual en cazuelas de barro y en viejos y ahumados
peroles castellanos. Una cocina, en fin, con tradicion de siglos y en la que se han fundido o,
mejor, se han cocido sustancias, condimentos y experiencias del propio y de lejanos

continentes.

Nuestros antepasados inmigrantes se asentaron aqui precisamente porque hallaron un medio
generoso para su subsistencia: llanuras y florestas tropicales generosas de frutos, valles
interandinos templados y benignos para la agricultura, caceria abundante. La gastronomia del
Ecuador se ha ido trasformando con el paso del tiempo y posee diversas formas de preparar
gracias a las aportaciones de distintos lugares y regiones que componen el pais. (El gran libro

de la Cocina Ecuatoriana, 2006)

La Gastronomia del Ecuador es muy variada y diversa, es una mezcla de distintos
productos que vienen desde la antigiiedad, cada producto se relaciona con la cultura ya que
estos vienen de varias generaciones y se mantienen hasta la actualidad, como ejemplo el
maiz se cultiva en el pais el cual intimamente ligado a las festividades culturales de la

serrania ecuatoriana.

La gastronomia Ecuatoriana llena de historia he identidad de cada uno de los rincones

de nuestra patria rebosante de diversidad en productos aromas y sabores.
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La comida ecuatoriana actual es el resultado de una rica tradicion culinaria, en la que se
combinan sustancias y costumbres de varios continentes, mezcladas sabiamente con el buen
gusto popular. Una cultura auténtica, macerada por siglos, en la que nada falta, salvo quiza un

vino generoso y de factura propia. (Almeida P. A., 2011, pag. 36)

En la actualidad la gastronomia Ecuatoriana esta complementada con los
conocimientos y tradiciones de épocas pasadas y de distintos lugares lejanos y propio de

nuestro territorio.

2.1.3. Gastronomia de Imbabura.

La gastronomia de Imbabura es amplia e incomparable donde estan presentes una
infinidad de olores, texturas y sabores las cuales se basan en productos que brinda
generosamente su fértil tierra. Estan profundamente ligados a la expresion cultural puesto que
sus preparaciones Yy costumbres han sido heredadas de generacion en generacion hasta

nuestros dias.

“La gastronomia Imbaburefia es considerada una de las variadas, esto gracias a la diversidad
de los pisos climaticos; por tal motivo, la tierra imbaburefia es favorecida por la variedad de
productos con los que se preparan los platos de su gastronomia, la mezcla con los productos
tropicales ”. (Almeida P. , 2011, pag. 23)

La variedad gastronémica en Imbabura es amplia, explora diversos sabores y sensaciones. En
otros sectores de la Provincia se pueden apreciar platos como: fritada de cebo, seco de raposa,
caldo de 31, champus, caldo de manguera, tripa mishky, ceviche de cuy, etc., que a pesar de lo
inusual que parezcan sus nombres no dejan de ser una tradicién que representa parte

sustancial de nuestra cultura, historia e identidad. (Caiza., 2013)
Imbabura posee una gastronomia llamativa, Unica compuesta por innumerables
platillos llenos de sabor, creatividad, originalidad y fascinantes para los sentidos de propios
y extrafios.

La gastronomia imbaburefia por muchos afios ha sido considerada parte de la herencia

cultural de nuestros antepasados, con productos como los cereales: trigo centeno, cebada,
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hortalizas y frutas fueron introducidas, difundidas y otros tantos se perdieron para siempre
como: (bledos, yuyos, etc.), los espafioles trajeron también animales domésticos como las
ovejas y las vacas gque se aprovecharon para la lana, la carne y la leche. (Almeida P. , 2011,
pag. 42)

La provincia de Imbabura esta constituida por varias culturas por lo cual sus
conocimientos gastrondmicos son diversos, plasmados de historia. Es un legado de los
antiguos que poblaron estas region del pais que unido a productos introducidos y propios ha

dado como resultado las delicias que hoy por hoy podemos degustar.

2.1.4. Gastronomia de San Roque.

San Roque posee una variada cultura gastronémica; comida nutritiva preparada en cazuelas
de barro con diversos productos propios de la zona: la colada morada, el champuz de maiz, la
chicha de jora, la chuchuca, mazamorra de berro, mazamorra de rébano, el nabo, el zambo de
dulce, los tamales, mote luci, mazamorra de choclo molido, arepas de choclo, el mote pela,
haba con melloco, casti mote, mote con haba, arveja y fréjol o en su efecto mote casado, pepa
de zambo molido, la ensalada de yuyo, la ensalada del berro, arroz de cebada con fréjol y

yuyo. (Maldonado, 2011, pag. 9)

La exquisita y tradicional gastronomia de la parroguia San Roque se basa
principalmente en los productos gue se cultivan en la misma. Como son maiz, arveja, papas,

tomate de arbol, zambo, zanahoria.

Existen varias preparaciones propias del lugar que se han venido trasmitiendo desde la

antigliedad y que son conservadas en la actualidad.

Las preparaciones de este lugar son la colada de maiz acompafiada de cuy asado, el
champus, la chuchuca, la sopa de zambo, la tradicional chicha de jora. En las festividades o
fiestas los moradores realizan grandes integraciones con familia y amigos en la cual

participan en la preparacion de los alimentos.
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La gastronomia de San Roque sin lugar a duda es diversa, nutritiva y ancestral llena

de sabor y conocimientos.

2.1.5. Gastronomia ancestral.

La gastronomia ancestral es concerniente a costumbres y tradiciones de los
antepasados los cuales realizaban elaboraciones en base a los productos que poseian en esa

época utilizando técnicas propias de su creatividad y de su tiempo.

“Gastronomia de los antepasados o relativo a ellos, recuerdos ancestrales. De origen

remoto o muy antiguo, costumbres ancestrales. ” (Diccionario de la lengua espafiola, 2005)

El diccionario de la lengua espafiola del afio 2005 define a la gastronomia ancestral

como el conjunto de conocimientos antiguos, recuerdos del pasado de origen muy remoto.

“El término ancestral hace referencia al legado heredado de los antepasados, técnicas y
referencias de recetas con un valor culturar y nutritivo que represento su fortaleza fisica y en
muchos casos del espiritu por el significado que ciertos alimentos tenian en rituales y

ceremonias.” (Diaz, 2009)

La humanidad siempre ha estado presente con un espiritu de adoracion y
agradecimiento en las diversas épocas de la historia, Diaz menciona que los alimentos han
estado presentes como un factor importante representando el vigor y la fortaleza fisica y

espiritual el cual lo dejaron por herencia nuestros antepasados.

“La gastronomia ancestral de un pueblo es un testimonio de mestizaje y sabores que
identifican a una region y ofrecen el reconocimiento de un pasado en comdn; como testimonio,
los platillos de una region muestran el medio en que fueron creados, los ingredientes que habia

en ese momento y con los que se creaba la comida de todos los dias.” (Carlo, 2009)

Segun Carlo Elias (2009) describe claramente que gastronomia ancestral es la clara

evidencia de los sabores unido a conocimientos y costumbres que resaltan a un pueblo,
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destacando una vivencia en el pasado dando como resultado preparaciones con productos que

se consumian en aquella época.

2.1.6. Gastronomia tipica.

La Gastronomia Tipica son aquellas preparaciones con caracteristicas propias y
exclusivas de un determinado sector, elaboradas de forma constante sin alterar los
ingredientes, los métodos y técnicas de coccion, las cuales representan de una forma

emblematica a dicho sector.

“La gastronomia Tipica se llama a aquellos platillos con caracteristicas muy
especiales y Unicas que se tienden a realizar con frecuencia en un lugar “ (Almeida P. A.,

2011, péag. 36)

La gastronomia tipica es la cocina local en la cual intervienen productos propios y de
otros sectores pero se convierten en tipicos por ser preparados de una forma continua y
repetitiva en un determinado sector teniendo una gran aceptacion. La cémoda tipica ha
tenido una mayor aprobacion por las personas campesinas y en el sector popular es decir

clase media y baja.

Es una forma creativa de preparar los alimentos, en términos de conocimientos respecto a los
alimentos en su forma de prepararlos, asi como de los rituales sociales establecidos alrededor
de la comida, transmitidos a lo largo de muchas generaciones. Esto se debe a que dentro del
pais se encuentran cuatro regiones naturales costa, sierra, oriente y region insular con
costumbres, tradiciones diferentes, distintos platos tipicos y los ingredientes principales que se

usan al momento de realizar una determinada preparacion. (Pazos, 2010)

Gastronomia tipica es un referente de creatividad y de conocimientos trasmitidos de
generacién a generacion los cuales se preparan con continuidad, en nuestro pais existe una

gran variedad de comida tipica por la diversidad de regiones existentes.
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2.1.7. Gastronomia tradicional.

La gastronomia tradicional es aquella que se la prepara en fechas establecidas
donde se elaboran determinadas preparaciones que con el pasar del tiempo se han convertido

en una tradicion.

Cocina tradicional.- Cocina nacida en los hogares que fue la cocina popular hasta hace poco
(ahora resulta dificil delimitar qué es la cocina popular). Esta existe en todos los sitios del
mundo, aungue cada una con su propia personalidad. Esta basada en productos que son de la
zona o que han sido traidos de otros lugares (la mayoria) para elaborar recetas tipicas de cada
region, ahora mejor dicho autonomias, y que se suele transmitir de generacién en generacion.
( Paladar Madrid, 2009)

Gastronomia Tradicional es la preparacion de alimentos que son elaborados de una
forma repetitiva, este conocimiento es trasmitido y conservado, el cual nace en las cocinas
familiares, prevalece con el pasar de los tiempos lo cual permite trasmitir conocimientos y a

la ves preservar la identidad alimentaria de un determinado sector.

2.1.8. Culturay patrimonio.

Patrimonio cultural es una herencia que tiene un valor muy significativo ya que esto
viene desde nuestros ascendentes y que se pretende seguir conservando, es la identidad de un

pueblo o nacion, la esencia de sus costumbres y raices que lo mantienen.

“La cultura es el conjunto de rasgos distintivos, espirituales y materiales, intelectuales y
afectivos que caracterizan una sociedad o un grupo social. Ello engloba, ademas las artes y
las letras, los modos de vida, los derechos fundamentales al ser humano, los sistemas de

valores, las tradiciones y las creencias”. (UNESCO, 1996, pag. 13)

La UNESCO (1996) define a la cultura como la agrupacion de rasgos unicos y

particulares por lo cual identifican a una persona o a un grupo social, es la esencia misma de
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un pueblo la identidad plasmada en arte en costumbres, ciencia, religion, tradiciones e

intelecto.

La cultura puede apreciarse desde diferentes angulos, prueba de ellos son: artes que
comprenden artes gréficas, pintura, escultura, arquitectura, artesanias, ciencia, musica,
religion, tradiciones, danza propia del lugar, costumbres musicales y movimientos. Educacién,
gastronomia, gobierno, historia, industria, negocios, agricultura. Literatura como libros,

revistas y periédicos. (Coltam, 1989)

Coltam (1989) con un punto de vista muy claro especifica los componentes basicos de la
cultura los cuales son el alma de la sociedad intervienen las artes en sus multiples expresiones,
costumbres, tradiciones, también se menciona la gastronomia como parte trascendental de la

cultura.

La etimologia de patrimonio hace referencia a la propiedad de los bienes recibidos de nuestros
antepasados. Segun eso, el patrimonio cultural no es otra cosa que un patrimonio publico
recibido del pasado. Pero cualquier patrimonio publico es un patrimonio colectivo y los limites
de todo patrimonio colectivo deben ser interpretados por la comunidad al menos para

separarlo del patrimonio privado. (Delgado. Limon, 1999)

El patrimonio es la agrupacion de bienes materiales e inmateriales heredados.
Patrimonio cultural es un legado representativo para un pueblo y su colectividad muy alejada

de ser una herencia personal este patrimonio debe ser valorado y preservado.

Existen diversas y variadas acepciones del concepto de "patrimonio™, que va desde el
concepto juridico estricto, pasando por el contable y econdmico hasta llegar a conceptos
calificados como patrimonio cultural, patrimonio de la humanidad, patrimonio colectivo,

corporativo etc. (Flores, 2003)

El patrimonio cultural engloba la literatura, el arte, los monumentos, los museos y los eco
museos, la arquitectura religiosa, civil, militar, industrial o popular, la musica, las danzas, las
celebraciones festivas, las costumbres, la gastronomia, las leyendas, los rituales, etc., es decir,
todo el conjunto de elementos simbdlicos que ayudan a configurar la identidad cultural del
territorio en el que se hallan, una vez legitimados socialmente. (Crespi Vallbona, 2003, péag.
13)
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Existe una amplia variedad cuando hablamos de patrimonio cultural la misma que
encierra una diversidad de elementos propios de un pueblo con gran importancia, y valor el
uno del otro ya que son el componente espiritual, fisico, simbdlico e histérico de un lugar

reconocido legalmente nacional o internacionalmente.

2.1.9. Patrimonio intangible.

Patrimonio intangible son aquellos conocimientos que han prevalecido con el pasar de
los tiempos puesto que se han plasmado en la vida de los pueblos, los cuales han sido
encargados de no dejar morir su legado dandole vida afio tras afio con sus practicas y
haciendo un recuerdo de sus ancestros y a la vez ensefiando su cultura a las nuevas

descendencias.

El patrimonio intangible es definido como las practicas, representaciones y
expresiones, los conocimientos y las técnicas, que procuran a las comunidades, los grupos e
individuos un sentimiento de identidad y continuidad. Los instrumentos, objetos, artefactos y

espacios culturales asociados a esas practicas forman parte integrante de este patrimonio.

Précticas sociales, rituales y festividades conocimientos y précticas relacionadas con

la naturaleza y el universo las técnicas propias de la artesania tradicional.

El patrimonio cultural intangible o inmaterial es transmitido de generacion en
generacion; y eéstas lo recrean permanentemente en funcién de su medio, su interaccion con la
naturaleza y su historia. La proteccion de este patrimonio es una garantia de sostenibilidad de

la diversidad cultural.

El patrimonio intangible es efimero y vulnerable. Por este y otros motivos en 1998 la

UNESCO creé una distincion internacional llamada “Proclamacion de las obras maestras
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del patrimonio oral e intangible de la humanidad”, con el objeto de consagrar los ejemplos

maés destacados del patrimonio intangible. (Schulter, 2006, pag. 27)

Regina Schulter (2006) menciona que patrimonio intangible es aquel valor cultural de cada
pueblo expresado como un sentimiento de identidad para mantener activa su esencia cultural
el cual es expresado en la practica de costumbres y tradiciones e innumerables artes y
habilidades propias de un conjunto de personas, también sefiala que el patrimonio intangible

es pasajero y tiende a desaparecer.

El patrimonio cultural intangible se expresa en los siguientes ambitos,

Entre otros: las tradiciones y expresiones orales, incluyendo el lenguaje como el vehiculo del
patrimonio cultural intangible; las artes escénicas (como la musica, la danza y el teatro); las
practicas sociales, los rituales y los acontecimientos festivos; el conocimiento y las practicas

relativas a la naturaleza y al universo, y las artesanias tradicionales. (Solarte, 2010, pag. 17)

Solarte (2010) en su libro destaca a los elementos del patrimonio intangible dado que esta
profundamente enlazado con el entorno que lo rodea y con el universo mismo que lo

acompafiado desde periodos pasados y que ain se mantienen hasta nuestros dias.

2.1.10. Patrimonio gastronémico.

Patrimonio gastrondmico es la heredad gastrondmica que nos han dejado desde la
antigiiedad y encierra un sin numero de preparaciones Yy recetas con un sabor Gnico y
legitimo que identifica a cada pueblo por sus ingredientes y técnicas de preparacion las
cuales poseen abundante historia permitiendo a la gastronomia ser un eje fundamental de la

cultura.

El Patrimonio Gastronémico agrupa una de las méas extensas y variadas gamas de productos,
platos tradicionales y vinos con denominacién de origen. Su objetivo es preservar y dar a
conocer la cocina tradicional. Es también una caracteristica mas que nos diferencia a unos
pueblos de otros, con la que creamos nuestra identidad propia. Nos basamos en los factores
geogréficos y climéticos de la zona; ya que las producciones locales son las que configuran la

base de cada cocina. Infinidad de lugares se identifican por un producto, por una especialidad
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culinaria, por una forma especial de cocinar que se ha ido transmitiendo y que es necesario
potenciar. (Guadalinfo, 2010)

Patrimonio gastrondémico es la agrupacién de muchos factores importantes como la
tradicion, clima, productos, y formas de preparacion para dar como resultado identidad
cultural alimentaria de un determinado sector, el cual es primordial conservar y trasmitir estos

saberes para que no desaparezca.

La gastronomia est4 cobrando cada vez mayor importancia como un nuevo producto del
turismo cultural. Las motivaciones principales se encuentran en la basqueda de placer a través
de la alimentacion y el viaje pero dejando de lado lo estandar para favorecer lo genuino. La
busqueda de las raices culinarias y la forma de entender a la cultura de un lugar a través de su
gastronomia se esta popularizando a gran velocidad. La cocina tradicional esta siendo cada
vez mas reconocida como valioso componente del patrimonio intangible de los pueblos. Si bien
el plato esta a la vista, su forma de preparacion y el significado para cada sociedad son
aquellos aspectos que no se ven pero que le dan su caracter distintivo. (Azambuja, 1999, pag.
90)

Segun Marcelo Azambuja (1999) narra que la gastronomia esta cobrando fuerza
dentro del turismo tomando como fundamento los conocimientos auténticos de la
gastronomia para satisfacer al turista y dar a conocer la cultura culinaria del lugar de tal
modo que forma parte del patrimonio intangible por las caracteristicas exclusivas de su

preparacion y lo relevante de su entorno dentro de la colectividad.

Ultimamente se esta viendo la necesidad de revalorizar el patrimonio gastronémico regional
ya que es uno de los pilares indispensables sobre los que deberia fundarse en gran parte el
desarrollo del turismo cultural. El autor hace referencia al congreso sobre turismo cultural
realizado en la Habana, Cuba, organizado por UNESCO, donde se elaboré un Documento
Base que definia a las recetas de cocina como un bien cultural tan valioso como un
monumento. Asimismo, toda politica cultural bien concebida deberia asumir al acto de comer
visto como una tradicion y a la vez como un acto de creatividad no simplemente como un acto

alimentario. (Alvarez, 2002, pag. 11)
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El patrimonio gastrondmico tiene un gran valor por lo cual viene a ser fundamental
dentro del turismo de cada pais, es por ello la importancia de proporcionar un enfoque amplio
y determinado que dé como resultado la evolucién del turismo que tomado de la mano de los

conocimientos gastrondmicos permita la continuidad cultural y asi trascienda por siglos.

2.1.11. Ruta turistica.

La ruta turistica es una guia detallada de diferentes lugares turisticos que se realiza

para facilitar la visita a los distintos atractivos que sobresalen en un lugar.

Entiendo como Ruta en Turismo al Eje vial que conecta dos 0 mas centros emisores 0
receptores y que contiene distintos atractivos turisticos; y, cuyo recorrido que tiene un
objetivo: permitir admirar paisajes, rememorar sitios historicos, disfrutar de zonas de playas o
montafias, de actividades o de aventura, siguiendo un itinerario predeterminado, conectando

zonas con diversos atractivos. (Montesinos. Torres, 2013)

El Dr. Antonio Montesinos (2013) define a la ruta turistica como un camino que
entrelaza lugares sobresalientes para el turismo en el cual se encuentran sitios, llamativos
que cautivan al excursionista ya sea por su historia, paisaje o actividad que se pueda realizar

en el lugar.

La ruta turistica puede ser definida como un itinerario o recorrido tematico de una comunidad
0 &rea geogréfica, que permite el conocimiento de sus valores y atractivos mas particulares,
capaz de atraer visitantes y motivar su desplazamiento a lo largo de ella, visitando los
atractivos, realizando actividades y utilizando los servicios que han sido habilitados con ese
objeto (Zurita R. E., 2010, pag. 14)

El concepto de ruta turistica no es otra cosa que la descripcion clara plasmada en una
guia de senderos bien establecidos permitiendo al turista disfrutar del entorno que lo rodea y
de los servicios que se oferta, facilitando la llegada a lugares sobresalientes del sector,

permitiendo organizar el tiempo y de esta forma hacer mas satisfactoria la estadia al viajero.
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Representa el producto basico del turismo rural estructurado y constituye una oferta
organizada y elaborada que incluye atractivos, actividades, instalaciones y servicios turisticos
propios del area, susceptibles de ser comercializada en forma integrada o parciamente. Se
debe calificar mas bien como un magro producto que posee caracteristicas que lo diferencian

de otros productos turisticos tradicionales. (DTS.Consultores, 2007)

Ruta turistica es una herramienta del turismo con una estructura bien definida en la
cual intervienen factores significativos como la organizacion para obtener como resultado un

producto turistico eficaz y eficiente.

2.1.12. Turismo gastronémico.

Turismo gastronémico es un recorrido a lugares donde se ofertan platillos que
pueden ser exclusivos 0 no del sector preparado con el fin de satisfacer al turista y a la vez
dar a conocer las preparaciones del lugar obteniendo rentabilidad y reconocimiento. También

podemos mencionar que Turismo gastrondmico es exclusivo al &mbito alimentario.

“Turismo gastrondmico es la visita a productores primarios o secundarios de
alimentos, participacion en festivales gastronémicos y busqueda de restaurantes o lugares
especificos donde la degustacion de alimentos y toda experiencia inherente es la razon

principal para viajar.” (Hall y. S., 2003, pag. 10)

Hall y Sharples (2003) mencionan que turismo gastronomico es el desplazamiento de
individuos a lugares donde la exclusividad es la produccion de alimentos y la elaboracion de

platillos de un determinado sector, siendo este el principal motivo para emprender el viaje.

2.2. Marco Legal

(LA CONSTITUCION Y ARTICULOS RELACIONADOS
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Aurt. 3.-Son deberes primordiales del Estado: (Constitucion del Ecuador 2008)

1. Garantizar sin discriminacion alguna el efectivo goce de los derechos establecidos en la
Constitucion y en los instrumentos internacionales, en particular la educacién, la salud, la

alimentacion, la seguridad social y el agua para sus habitantes.

2. Garantizar y defender la soberania nacional.

3. Fortalecer la unidad nacional en la diversidad.

4. Garantizar la ética laica como sustento del quehacer publico y el ordenamiento juridico.

5. Planificar el desarrollo nacional, erradicar la pobreza, promover el desarrollo sustentable y

la redistribucién equitativa de los recursos y la riqueza, para acceder al buen vivir.

6. Promover el desarrollo equitativo y solidario de todo el territorio, mediante el

fortalecimiento del proceso de autonomias y descentralizacion.

Art. 12.-El derecho humano al agua es fundamental e irrenunciable. El agua constituye
patrimonio nacional estratégico de uso publico, inalienable, imprescriptible, inembargable y

esencial para la vida. (Constitucién del Ecuador 2008)

Art. 13.-Las personas y colectividades tienen derecho al acceso seguro y permanente a
alimentos sanos, suficientes y nutritivos; preferentemente producidos a nivel local y en

correspondencia con sus diversas identidades y tradiciones culturales.

El Estado ecuatoriano promovera la soberania alimentaria.

Seccidn segunda

Ambiente sano
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Art. 14.- Se reconoce el derecho de la poblacion a vivir en un ambiente sano y
ecolégicamente equilibrado, que garantice la sostenibilidad y el buen vivir, sumak kawsay.

(Constitucion del Ecuador 2008)

Se declara de interés publico la preservacion del ambiente, la conservacién de los
ecosistemas, la biodiversidad y la integridad del patrimonio genético del pais, la prevencion

del dafio ambiental y la recuperacion de los espacios naturales degradados.

Art. 15.- El Estado promoverd, en el sector publico y privado, el uso de tecnologias
ambientalmente limpias y de energias alternativas no contaminantes y de bajo impacto. La
soberania energética no se alcanzaré en detrimento de la soberania alimentaria, ni afectaré el

derecho al agua. (Constitucion del Ecuador 2008)

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

literarias o artisticas de su autoria. (Constitucion del Ecuador 2008)

Art. 281.- La soberania alimentaria constituye un objetivo estratégico y una obligacion del
Estado para garantizar que las personas, comunidades, pueblos y nacionalidades alcancen la
autosuficiencia de alimentos sanos y culturalmente apropiado de forma permanente.

(Constitucion del Ecuador 2008)

Para ello, sera responsabilidad del Estado:

1. Impulsar la produccion, transformacion agroalimentaria y pesquera de las pequefias y

medianas unidades de produccion, comunitarias y de la economia social y solidaria.
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2. Adoptar politicas fiscales, tributarias y arancelarias que protejan al sector agroalimentario

y pesquero nacional, para evitar la dependencia de importaciones de alimentos.

3. Fortalecer la diversificacion y la introduccion de tecnologias ecoldgicas y orgénicas en la

produccion agropecuaria.

4. Promover politicas redistributivas que permitan el acceso del campesinado a la tierra, al

agua y otros recursos productivos.

5. Establecer mecanismos preferenciales de financiamiento para los pequefios y medianos

productores y productoras, facilitandoles la adquisicion de medios de produccion.

6. Promover la preservacion y recuperacion de la agro biodiversidad y de los saberes

ancestrales vinculados a ella; asi como el uso, la conservacién e intercambio libre de semillas.

7. Precautelar que los animales destinados a la alimentacion humana estén sanos y sean

criados en un entorno saludable.

8. Asegurar el desarrollo de la investigacién cientifica y de la innovacién tecnoldgica

apropiada para garantizar la soberania alimentaria.

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

experimentacion, uso y comercializacion.

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

espacios rurales y urbanos.

11. Generar sistemas justos y solidarios de distribucion y comercializacién de alimentos.

Impedir préacticas monopolicas y cualquier tipo de especulacion con productos alimenticios.
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12. Dotar de alimentos a las poblaciones victimas de desastres naturales o antrépicos que
pongan en riesgo el acceso a la alimentacion. Los alimentos recibidos de ayuda internacional

no deberén afectar la salud ni el futuro de la produccion de alimentos producidos localmente.

Art. 340.-El sistema nacional de inclusion y equidad social es el conjunto articulado y
coordinado de sistemas, instituciones, politicas, normas, programas y servicios que aseguran
el ejercicio, garantia y exigibilidad de los derechos reconocidos en la Constitucion y el

cumplimiento de los objetivos del régimen de desarrollo.

El sistema se articulara al Plan Nacional de Desarrollo y al sistema nacional descentralizado
de planificacion participativa; se guiard por los principios de universalidad, igualdad,
equidad, progresividad, interculturalidad, solidaridad y no discriminacion; y funcionara bajo

los criterios de calidad, eficiencia, eficacia, transparencia, responsabilidad y participacion.

El sistema se compone de los &mbitos de la educacion, salud, seguridad social, gestiéon de
riesgos, cultura fisica y deporte, hébitat y vivienda, cultura, comunicacion e informacion,
disfrute del tiempo libre, ciencia y tecnologia, poblacién, seguridad humana y transporte.

(Constitucion del Ecuador 2008)

Art. 385.- El sistema nacional de ciencia, tecnologia, innovacion y saberes ancestrales, en el
marco del respeto al ambiente, la naturaleza, la vida, las culturas y la soberania, tendra como

finalidad:

1. Generar, adaptar y difundir conocimientos cientificos y tecnoldgicos.

2. Recuperar, fortalecer y potenciar los saberes ancestrales.
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3. Desarrollar tecnologias e innovaciones que impulsen la produccion nacional, eleven la
eficiencia y productividad, mejoren la calidad de vida y contribuyan a la realizacion del buen

vivir. (Constitucion, 2008)

Seccion cuarta

Cultura y ciencia

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

literarias o artisticas de su autoria.

Art. 23.- Las personas tienen derecho a acceder y participar del espacio publico como ambito
de deliberacion, intercambio cultural, cohesion social y promocion de la igualdad en la
diversidad. El derecho a difundir en el espacio publico las propias expresiones culturales se
ejercerd sin mas limitaciones que las que establezca la ley, con sujecién a los principios

constitucionales.

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

deporte y al tiempo libre.

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

cientifico y de los saberes ancestrales. (Constitucion, 2008)

2.3. Glosario y Términos

Adobar: Componer, aderezar .Guisar los manjares poner las carnes u otras cosas para

sazonarlas y conservarlas.
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Culto: Conjunto de ritos con que se rinde homenaje de adoracion y respeto a Dios, a
la Virgen vy los santos, admiracion de que son algunas cosas Culinario: Relativo al arte de
cocinar o la cocina. Chicha: Bebida alcoholica que resulta de la fermentacion del maiz, uvas

u otros frutos, en agua azucarada, y que se usa en Ameérica.

Chicha: Bebida alcoholica que resulta de la fermentacion del maiz, uvas u otros

frutos, en agua azucarada, y que se usa en América.

Esencia: Lo permanente e invariable, lo que el ser es.

Fermentacién: Transformacion quimica de una sustancia organica como consecuencia
de la accion de otra sustancia, también orgénica de microorganismos, llamados fermentos,
que permanecen sin alteracion alguna, puesto que los productos de la transformacion se

forman a expensas de la primera, dsea, de la sustancia fermentable.

Legado: Herencia, enviado

Mazamorra: Comida de harina de maiz con azlcar o miel, semejante a las poleadas.
Maiz blanco partido y hervido que una vez frio, se come con leche o sin ella a veces con

azucar o miel.

Popular: relativo al pueblo que es aceptado y valorado por el pueblo

Remoto: Distante o apartado. Que no es verosimil o estd muy distante de suceder.

Vasija: Recipiente, toda pieza concava y pequefia que sirve para contener liquidos o

cosas destinadas a la alimentacion

Yuyo: hierva silvestre también conocida como nabo, de uso comestible.



CAPITULO 11l

3. METODOLOGIA

3.1. Disefo

El disefio de la metodologia utilizada en el desarrollo del presente trabajo
investigativo es descriptiva es un tipo de estudio rigido en el cual se describen caracteristicas
y se generalizan, mediante la exploracion y descripcién de situaciones de la vida real ya que
describe los hechos como son observados, por lo cual nos ayuda a especificar y describir
los datos relevantes a tomarse en cuenta en el contexto cultural, gastronomia y turismo de la

parroquia San Roque y de esta forma llegar a analizar los datos obtenidos.

3.1.1. Temporalidad.

El lapso invertido para efectuar el presente trabajo investigativo fue de 13 meses,
iniciando en el mes de mayo del afio 2014 culminando en junio del 2015, tiempo en el cual se
utilizé para la recopilacion y ordenamiento de datos asi como para realizar analisis,

argumentaciones Yy llegar a las conclusiones y recomendaciones.

3.1.2. Naturaleza.

La naturaleza de esta investigacion es no experimental en la cual el investigador busca
informacion empirica y sistematica, dicha informacién no es manipulable puesto que los
hechos ya han ocurrido, en nuestra investigacion se aplica en la recoleccion de datos de

expresiones culturales y gastronomia de la parroquia San Roque.
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3.2. Poblacién

La poblacion de estudio estard conformada por 32227 adultos mayores de los 6
cantones de la provincia de Imbabura, de acuerdo el Censo de Poblacion y Vivienda del afio

2010. (INEC 2010).

En la Parroquia San Roque la poblacion es de 812 adultos mayores de acuerdo al el

Censo de Poblacion y Vivienda del afio 2010. (INEC 2010).

3.2.1. Muestra de estudio.

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

finitas con un margen de error del 5 %.

ZZ * p * Q * N
M= cmmmmmmm e
e2(N-1)+Z2*P*Q
Donde:

n = Es el tamafio de la muestra a determinarse
N = Universo o poblacion
1. Z = Nivel de confianza 1.95
PyQ = Constante de la varianza, 50
2. e = Margen de error, 5

22x 50 x 50 x 32227
N D e

2x (32227 — 1) + 22X 50 X 50
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322270000

815650
n = 395 encuestas

La muestra calculada redondeada es de 400 adultos mayores. Que seran distribuidos
en 49 parroquias de la provincia de Imbabura en forma equitativa; es decir en cada una de las

parroquias se llevaran a cabo alrededor de 10 entrevistas con los instrumentos disefiados.

Por lo tanto a la Parroquia de San Roque le corresponde 10 entrevistas pero para una
mayor argumentacion y validacion sobre la recopilacion de la informacion este proyecto fue
elaborado en base a 20 entrevistas realizadas con adultos mayores de la parroquia de San

Roque.

3.3. Métodos

3.3.1. Tebricos.

El método tedrico permitié formular las conclusiones generales a partir de premisas
especificas dadas desde el marco tedrico, que proporciona los segmentos a investigar dentro
del campo, en nuestra investigacion nos permitio indagar y obtener informacion
bibliografica de textos con informacion relacionada a gastronomia, turismo y patrimonio
cultural que fueron consultados en la biblioteca de la Universidad Técnica del Norte y
también de sitios web para desarrollar y argumentar conceptos relacionados al tema de

estudio.
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3.3.2. Dialectico.

El método dialectico es la técnica cientifica de conocimiento del universo, este
procedimiento constituye el arte del dialogo y la discusion. Aporta al hombre la posibilidad

de comprender los més diversos fendmenos de la realidad.

En esta investigacion se realiza el estudio de la situacion en lo relativo a gastronomia,
atractivos turisticos y expresiones culturales de la parroquia San Roque, lo cual permite
descubrir la realidad mediante el dialogo con adultos mayores y autoridades de la parroquia
realizando un levantamiento de informacion lo cual permite analizar y discutir los datos

obtenidos.

3.3.3. Analitico.

Es el método de investigacion que consiste en la segmentacion de un todo,

fragmentando en partes o elementos para observar las causas, la naturaleza y los efectos.

Este método permitié analizar, observar e indagar informacion particular de la
parroquia San Roque de esta forma comprender su esencia, en conclusién este método nos

permite conocer mas el objeto de estudio.

3.3.4. Analdgico

El método analdgico se fundamenta en emplear relaciones de similitud entre objetos
diferentes para encontrar soluciones, consiste en encontrar dos situaciones o sistemas que

sean similares, para concluir con un mismo resultado.

En la investigacion el método analdgico permite establecer relaciones entre la
gastronomia, el turismo y las expresiones culturales de la parroquia en estudio para

salvaguardar la gastronomia ancestral y potencializar el turismo.
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3.3.5. Sistémico

El método sistémico es uno de los instrumentos l6gicos actuales en el ambito de la
metodologia, encaminado al discernimiento de la holistica, realidad de donde se extrae la

propia problemaética y las soluciones correspondientes.

El método sistémico facilita el discernimiento de la problematica que actualmente
acontece en la gastronomia y turismo de la parroquia San Roque para determinar la solucién

del problema.

3.4. Matematico.

Dentro del método matematico se utilizé el modelo cuantitativo porque se vale de
nimeros para examinar datos o informacion y en nuestra investigacion nos permite
interpretar datos numéricos de los hechos investigados, mediante operaciones estadisticas,
para asi obtener resultados reales de esta forma llegar a los analisis, conclusiones y

recomendaciones pertinentes.

3.4.1. Estadistica Descriptiva

La estadistica descriptiva se dedica a recolectar, ordenar, analizar, y presentar, a un
conjunto de datos, con el fin de describir apropiadamente las particularidades de este, estos
datos se obtienen mediante un estudio calculando una serie de medidas de tendencia central,

para ver en qué medida los datos se agrupan en torno a un valor.
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3.5. Estrategias, Técnicas e Instrumentos

3.5.1. Estrategias.

Las estrategias son formas acertadas de la aplicacion de técnicas e instrumentos para
la obtencidn de informacidn en nuestra investigacion utilizamos la observacion, aplicacion de

entrevista, analisis de datos y de esta manera llegamos a conclusiones.

3.5.2. Técnicas.

1. Observacion.

Para el levantamiento del inventario gastrondmico, se visitaron a los principales
lugares con presencia de platos tradicionales, fiestas y folklore. Para identificar su valor,
historico y cultural. La informacion se recoge a través de la observacion la cual plasmamos

en fichas de inventario cultural.

Se utiliz6 la observacion como una técnica para conseguir datos del campo de

estudio, esta informacion permite el desarrollo del proyecto.

2. Entrevista.

Se recogio toda la informacion posible mediante entrevistas estructuradas, las cuales
se las realizara a una muestra de los adultos mayores de San Roque del canton de Antonio

Ante de la provincia de Imbabura, para aplicarlas ordenadamente en la investigacion.

La entrevista fue estructurada por profesionales para ser aplicada de una forma clara y

eficaz y asi obtener datos para facilitar el desarrollo del trabajo investigativo.
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3.5.3. Instrumentos.

1. Cuestionario.

Grupo de preguntas debidamente estructuradas que son formuladas en la entrevista
dirigida a adultos mayores que viven en la parroquia San Roque del canton de Antonio Ante
de la provincia de Imbabura, los cuales aportaran informacion relevante para la elaboracion

del proyecto.

2. Fichas de inventario.

Para la investigacion del inventario gastrondmico se utilizé una ficha de recoleccion
de datos gastronémicos, propuesto por el Ministerio de Turismo, para la inclusion de datos
generales como estado de conservacion, estructura fisica, vialidad y facilidades turisticas del
lugar. Se utiliza una ficha para cada bien observado para poder analizar cada atractivo de la

parroquia San Roque del canton de Antonio Ante de la provincia de Imbabura.

3. Video — grabadora.

Se utiliz6 para recopilar los datos de la entrevista mediante video- grabadora a las
personas mayores de 50 afios de la parroquia San Roque del canton de Antonio Ante de la

provincia de Imbabura a quienes van dirigidas las entrevistas.



CAPITULO IV

4. ANALISIS DE DATOS

4.1. Plan de Procesamiento de Datos

El levantamiento de informacion se dio inicié con el desplazamiento a la parroquia
San Roque la cual es centro de la investigacion, procediendo a entrevistar a las personas
adultas mayores y autoridades de la parroquia utilizando como principal herramienta un
cuestionario en el cual costa de preguntas claras y bien estructuradas mismas que facilitan la
obtencion de informacion histérica y actual de productos, gastronomia y datos relativos al
contexto cultural del sector dando lugar a un procesamiento de datos para posteriormente

hacer una tabulacidn estadistica y realizar un analisis de la informacién obtenida.

4.2. Tabulacion y Analisis de Resultados

LEVANTAMIENTO DEL INVENTARIO GASTRONOMICO

Fuente: Adultos mayores y autoridades de la Parroquia de San Rogue.

Fecha: 12 de Mayo del 2014.

Lugar: Parroquia de San Roque.

Elaborado por: Mirian Bravo, Evelin Mora.
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Tabla N° 1
Qué alimentos ancestrales existian en la zona.
Alimentos ancestrales  Cantidad de encuestados (20 Porcentajes
personas)
Maiz 12 60%
Oca 7 35%
Mashua 1 5%
Frejol 6 3%
Papa chola 4 20%
Melloco 1 5%
Quinua 1 5%
Chulpi 9 45%
Chocho 1 5%
Lenteja 1 5%
Arveja 2 10%
Zambo 3 15%
Morocho 3 15%
Camote 1 5%

Zambo; 3__Morocho;1_Cam
Arveja; 3

Maiz; 12

Lenteja; 2
Chocho; 1

Chulpi; 1

Oca; 7
Quinua; 9

Mashua; 1

Melloco; 1

Frejol; 6
Papa chola ; 6 relo

Grafico 1 Alimentos ancestrales existentes en la zona

Fuente: Mirian Bravo, Evelin Mora. (Datos obtenidos de 20 entrevistas)

ANALISIS
Los datos obtenidos mediante las encuestas realizadas en la parroguia de San Roque
dan como resultado al maiz como el producto ancestral mas cultivado en la zona, seguido de

la quinua, oca, cebada frejol, papa chola y en menor produccion el haba, trigo, chulpi, lenteja,

zambo, camote.



Tabla N° 2
Que alimentos se producen actualmente.

Alimentos que se producen  Cantidad de encuestados

actualmente (20 personas) Porcentajes
Maiz 20 100%
Arveja 14 70%
Frejol 19 95%
Habas 7 35%
Melloco 4 20%
Zanahoria 1 5%
Zanahoria blanca 1 5%
Lechuga 1 5%
Mora 1 5%
Tomate de arbol 2 10%
Papa 13 65%
Quinua 3 15%
Chocho 2 10%
Zambo 4 20%
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chocho; 2

_\zambo; 4

tomate de abwiya; 3
2

mora; 1

lechuga
;1

zanahoria
blanca; 1

zanahoria) 1

melloco; 4

Graéfico 2 Alimentos que actualmente se producen.

Fuente: Mirian Bravo, Evelin Mora. (Datos obtenidos de 20 entrevistas)

ANALISIS
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Los productos de mayor cultivo en la actualidad sin lugar a duda en el sector de San

Roque es el maiz por el cual realizan rituales de agradecimiento y fiesta por su cosecha dado

que es este la principal fuente de alimentacion desde la antigliedad, seguido el frejol, arveja y

haba.



Tabla N° 3
Cudles son los métodos de conservacion de alimentos que existian
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Cantidad de encuestados

Metodos de conservacion  de (20 personas) Porcentajes
alimentos

Secado al sol 10 50%

Salado 6 30%

Vasija de barro 2 10%
Soberado 1 5%
Sazonado 2 10%
Ahumado 6 30%
Desconoce 3 15%

desconoce; 3

N secado al sol ;

10

ahumado; 6

sazonado ; 2

soberado; 1

" salado; 6
vasija de barro; !

Graéfico 3 Cuéles son los métodos de conservacion de alimentos que existian

Fuente: Mirian Bravo, Evelin Mora. (Datos obtenidos de 20 entrevistas

ANALISIS

Los métodos de conservacion utilizados en la antigiiedad en la parroquia entrevistada

es el secado al sol método en el cual realizaban cecinas de carne la sazonaban por lo general

con especias que ellos cultivaban para luego exponer al sol, El salado también era una forma

de conservacion de la carne colocaban sal sobre la carne y la colgaban en alambres dentro de

la cocina, por altimo el ahumado una forma de conservacion, utilizada en el sector esto

consistia en adobar la carne para luego colgarle sobre la tulpa o cocina de lefia la cual

absorbia el humo que salia a la hora de preparar los alimento
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Tabla N° 4
Cuél es la temporada en la que cosechan los alimentos

Temporada de cosecha de Cantidad de Porcentajes
los alimentos encuestados
(20 personas)

Mayo 13 65%

Junio 20 100%

Julio 4 20%

Agosto 2 10%
agosto; 2

Gréfico 4 Cudl es la temporada en la que cosechan los alimentos

Fuente: Mirian Bravo, Evelin Mora. (Datos obtenidos de 20 entrevistas)

ANALISIS

Como se puede observar en el grafico el mayor porcentaje de cosecha de alimentos,
se realiza en junio mes en el que casi la mayoria de productos estan listos para ser cosechados
y en menor cantidad en el mes de mayo, algunos de estos productos son para consumo

propio y otros para ser comercializados.



Tabla N° 5
Quie tipos de especias se usan en las preparaciones de comidas bebidas de la zona.

Tipos de especies que se utiliza en Cantidad de Porcentaje
las preparaciones encuestados

(20 personas)

Cilantro 8 40%
Ajo 16 80%
Apio 1 5%
Cebolla 17 85%
Hierba luisa 2 10%
Cedron 1 5%
Comino 11 55%
Hoja de naranja 1 5%
Magui 2 105
Sabora 1 5%
Manzanilla 1 5%
Hierva buena 2 10%
Pimiento 1 5%
Sal 3 15%
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hierba pimiento; 1

manzanilla; 1
buena; 2

sabora; 1

N

. magui; 2
hoja de

naranja; 1

cedrén; 1

hierba luisa; 2 apio; 1

Grafico 5 Tipos de especias se usan en las preparaciones de comidas y bebidas de la zona.
Fuente: Mirian Bravo, Evelin Mora. (Datos obtenidos de 20 entrevistas)

ANALISIS

Las especias mas utilizadas para la preparacion de los platos de este sector son: la
cebolla, el ajo y comino; y en menos porcentajes la utilizacion de hierba buena, apio,

pimiento, achiote, hierba luisa.



Tabla N° 6
Que tipos de especias se usan en las preparaciones de comidas y bebidas de la zona.

Comidas y bebidas Porcentajes
preparadas en la zona Cantidad de
encuestados
(20 personas)

Chicha de jora 10 50%
Cuy asado 7 35%
Caldo de gallina 4 20%
Colada de harina de maiz 17 75%
Sopa de zambo 8 40%
Colada de oca 2 10%
Chuchuca 9 45%
Yahuarlocro 1 5%

Champus 7 35%
Fritada 6 30%
Mote 4 20%
Tamales 2 10%
Tostado 5 25%
Frejol Luces 1 5%

Dulce de zambo 3 15%
Choclotandas 1 5%

Zambo con dulce 2 10%
Colada de choclo 1 5%

Morocho 3 10%
Hornado 3 15%
Colada blanca 1 10%
Sopa de quinua 2 10%
Colada morada 1 5%

Chicha de arroz 1 5%

Sopa de cebada 2 10%
Ensalada de Vegetales 1 5%

Pan 4 20%
Choclos cocinados 4 20%
Tortillas de Maiz 1 5%
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Titulo del grafico

sopa de cebada

chicha de arroz
ensalada de
vegetales

pan choclos /

colada morada

sopa de quinua

L

tortillas de maiz
colada blanca

morocho

colada de horn
caldo de gallina

tostado

chuchuca
champus

Gréfico 6 Comidas y bebidas que se preparan en la zona.

Fuente: Mirian Bravo, Evelin Mora. (Datos obtenidos de 20 entrevistas)

ANALISIS

San roque posee una gastronomia variada y ancestral en la cual podemos encontrar
preparaciones su mayoria a base del maiz elaboraciones como son colada de maiz, chuchuca,
chicha de jora sopa de zambo, también hay preparaciones como el cuy asado, champus las

cuales las sirven en festividades y en ocasiones especiales



Tabla N° 7

Cuales son las técnicas de elaboracion

Técnicas de elaboracion

Cantidad de encuestados

Porcentaje
(20 personas)
Hervido 17 85%
Frito 11 55%
Asado 17 85%
Molido 10 50%
Fermentado 12 60%
Tostado 15 75%
tostado; 15 hervido; 17

fermentado; 12

molido; 10

Grafico 7 Técnicas de elaboracion

Fuente: Mirian Bravo, Evelin Mora. (Datos obtenidos de 20 entrevistas)

ANALISIS
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Podemos mencionar que los métodos mas utilizados en la parroquia San Roque para

la trasformacion de los alimentos es el asado un método de coccion muy manejado desde la

antiguedad, un producto sobresaliente es el cuy el cual pasa por un proceso de asado, del

mismo modo el hervido es utilizado para la coccion de los alimentos, también utilizan el

tostado, molido, fermentado y frito los cuales son métodos muy conocidos y aplicados en

mencionado lugar.
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Tabla N° 8

Cudles son los utensilios que se usan para elaborar las comidas y bebidas.
Utensilios que se usan para Cantidad de encuestados Porcentaje
elaborar las comidas (20 personas)
Tiesto 17 85%
Cuchara de palo 10 50%
Calderas de Aluminio 11 55%
Tonel 7 35%
Piedra de moler 3 15%
Batea de madera 3 15%
Paleta de hacer pan 1 5%
Pondo 1 5%

batea de pondo; 1 paleta

madera; 3 de
piedra de hacT'-_\r
moler; 10 pan; 1

tonel; 7

calderas de
aluminio; 11

Graéfico 8 Utensilios que se usan para elaborar las comidas y bebidas.

Fuente: Mirian Bravo, Evelin Mora. (Datos obtenidos de 20 entrevistas)

ANALISIS

Desde la antigiiedad los utensilios forman parte indispensable para la elaboracion de
alimentos los cuales permiten mantener y resaltar un sabor original, en San Roque la
utilizacion del tiesto es muy comun puesto que es parte de la culinaria propia del sector

mismo que viene conservandose desde épocas pasadas.

Las calderas de aluminio, cucharas de palo también forman parte a la hora de preparar el
menu diario, actualmente se ha disminuido el uso del tonel, piedras de moler y la batea de

palo.
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TablaN° 9

Cuales (incluir fechas) son las manifestaciones culturales de la zona y que alimentos o
bebidas se relacionan con estas.

Manifestaciones culturales Cantidad de encuestados

(20 personas) Porcentaje
Inti Raimy 18 90%
Fiestas de la virgen del Quinche 1 5%
Fiesta de parroquializacion 10 50%

M Inti Raimy

m fiestas de la virgen del
Quinche

Fiestas de
parroquializacion

Grafico 9 Manifestaciones culturales de la zona y alimentos o bebidas que se relacionan con

éstas.

Fuente: Mirian Bravo, Evelin Mora. (Datos obtenidos de 20 entrevistas)

ANALISIS

De acuerdo a los encuestados las manifestaciones culturales que se realizan en San
Roque son las fiestas del Inti Raymi y San Juanes mismas que son relacionadas al
agradecimiento y regocijo por las cosechas de los frutos que produce la madre tierra, las
cuales se desarrollan en los meses de junio y julio, aqui se puede degustar de platos
tradicionales y tipicos como son el cuy asado, chicha de jora, colada de maiz, fritada,
champls y otras tantas delicias que preparan en este sector. También celebran la
parroquializacion de San Roque en cada aniversario y ademas festejan a la virgen del

Quinche.
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Tabla N° 10
Quienes intervienen en las preparaciones de los alimentos.

Quienes intervienen en las preparaciones Cantidad de Porcentaje

de los alimentos encuestados

(20 personas)

Familias 3 15%

Priostes 4 20%

Junta parroquial 9 45%

Comunidad 5 25%

Voluntarios 6 30%

Mujeres 7 35%
familias ; 3

priostes; 4

Gréfico 10 Persona que intervienen en las preparaciones de los alimentos.

Fuente: Mirian Bravo, Evelin Mora. (Datos obtenidos de 20 entrevistas)

ANALISIS

Las personas que intervienen en la preparacion de los alimentos son principalmente la

junta parroquial ayudada por mujeres y voluntarios de la comunidad.
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Tabla N° 11
Como o a quién se trasmiten los conocimientos

Porcentajes
Quienes trasmiten los conocimientos Cantidad de
encuestados
(20 personas)
De padres a hijos 3 15%
De madres a hijas 13 65%
De abuelos a nietos 1 5%

M de padres a hijo
 de madres a hijas

1 de abuelos a nietos

Gréfico 11 Maneras de trasmiten los conocimientos

Fuente: Mirian Bravo, Evelin Mora. (Datos obtenidos de 20 entrevistas)

ANALISIS

Desde generaciones atras los conocimientos son trasmitidos en su mayoria de madres
a hijas permitiendo que se sigan conservando las tradiciones y forma de elaboracion de

alimentos, también trasmitian sus conocimientos los abuelos a sus nietos pero en poca escala.
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Tabla N° 12

Como influyen las preparaciones de las comidas y bebidas en el comportamiento de la
comunidad

Influencia de los alimentos en el  Cantidad de encuestados  Porcentaje

comportamiento de la comunidad (20 personas)

Union familiar 5 25%
Unién de la comunidad 5 25%
Celebracién 6 30%
Desconoce 6 30%
union
desconoce; 6 familiar; 5

unién de la
comunidad; 5

Gréfico 12 influencia de las preparaciones de las comidas y bebidas en el comportamiento

de la comunidad.

Fuente: Mirian Bravo, Evelin Mora. (Datos obtenidos de 20 entrevistas)

ANALISIS

Segin los encuestados la preparacion de alimentos y bebidas influye en la
celebracion, union de la comunidad y familia puesto que la gastronomia es parte de los

festejos del pueblo.



68

Tabla N° 13
Desde cuando se prepara.

Desde cuando se preparan los Porcentaje
alimentos Cantidad de
encuestados

(20 personas)

En visperas 4 20%
Dias antes 10 50%
Desconoce 5 25%

en visperas; 4

Grafico 13 Desde cuando se preparan los alimentos.

Fuente: Mirian Bravo, Evelin Mora. (Datos obtenidos de 20 entrevistas)

ANALISIS

En San Roque las personas realizan los preparativos dias antes a la celebracion
puesto que algunas preparaciones son laboriosas y necesitan de fermentacion como es el caso
del champus y chicha de jora, estas costumbres las mantienen desde tiempos de antafio

manteniendo asi vivas sus tradiciones.
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Tabla N° 14
En qué utensilios o cuales son las caracteristicas en las que se los sirven.

Utensilios en los que se sirve los Porcentaje
alimentos Cantidad de

encuestados

(20 personas)

Platos de barro 7 35%
Platos desechables 14 70%
Platos de porcelana 6 30%
Desconoce 3 15%

desconoce ; 3

platos de
barro; 7

platos de
porcelana; 6

Gréfico 14 Utensilios en los que se los sirve.

Fuente: Mirian Bravo, Evelin Mora. (Datos obtenidos de 20 entrevistas)

ANALISIS

Los encuestados con un mayor porcentaje concuerdan que ha variado la forma de
servir los alimentos en las festividades tradicionales, colocando en riesgo la cultura
gastrondmica que los antepasados del lugar la practicaban, en la actualidad se esta
desapareciendo el uso de utensilios propios de la parroquia como son los platos de barro

optando por servir los alimentos en vajilla desechable.
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Tabla N° 15
Que recuerdos asociados tiene con relacion a los alimentos preparados.

Recuerdos relacionados con los Cantidad de Porcentaje
alimentos preparados encuestados
(20 personas)

10%
Fiestas populares 2 15%
Tradiciones 3 50%
Recuerdos de la infancia 10 15%
Abuelitos 3 20%

Desconoce 4

fiestas
populares; 2

tradiciones; 3
abuelitos; 3

Grafico 15 Recuerdos asociados con relacién a los alimentos.

Fuente: Mirian Bravo, Evelin Mora. (Datos obtenidos de 20 entrevistas)

ANALISIS

Segun las respuestas podemos determinar que la mayoria de las personas entrevistadas
relacionan a los alimentos preparados con vivencias de su nifiez, llevindoles a recordar
épocas de su infancia, también asocian a los alimentos con festividades, tradiciones y a sus

abuelitos.
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Tabla N° 16
Quie significado tiene el plato.

Significado del plato Porcentaje
Cantidad de
encuestados

(20 personas)

Tradicién 6 30%

Reciprocidad 4 20%

Fiestas 3 15%

Desconoce 8 40%
desconoce;

8

fiestas ; 3

Grafico 16 Significado del plato.

Fuente: Mirian Bravo, Evelin Mora. (Datos obtenidos de 20 entrevistas)

ANALISIS

Los encuestados en un 38% afirman de forma personal la ausencia de un valor
significativo relacionado a las preparaciones del lugar, el 29% asocian a la gastronomia local
con tradicién dado que las preparaciones elaboradas en las fiestas constituyen toda una
tradicion desde mucho tiempo atras, con 19% reciprocidad puesto que la generosidad esta
presente como un valor significativo y muy arraigado propio de su cultura y el 14% asocian

a los platillos del lugar a fiesta, regocijo y alegria.
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Tabla N° 17

Que historia conoce del plato.

Historias del plato Pax Porcentaje
Conoce 2 10%
Desconoce 18 90%

conoce; 2

desconoce
;18

Gréfico 17 Historia del plato.

Fuente: Mirian Bravo, Evelin Mora. (Datos obtenidos de 20 entrevistas)
ANALISIS

En su mayoria los habitantes de la parroquia desconocen el significado de los platos
que se preparan en el sector poniendo en riesgo el valor histérico gastronémico de San

Roque.

Dos de las veinte personas encuestadas nos compartieron la historia que conocian

acerca de los platos que se preparan en la parroquia San Roque las cuales son:

El Aumento

La historia que nos narra el Sefior Miguel Angel Pineda es sobre la época de su
juventud estando a las visperas de las fiestas de San Juan se acostumbraba dar el llamado
“AUMENTO” que no es otra cosa que la entrega de una cierta cantidad econdémica a un

amigo cantidad que seria devuelta el proximo afio duplicada, para realizar este acto se
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entregaba un cuy asado mismo que debia de haber sido criado por la familia acompariado de

preparaciones tipicas del lugar.

El sefior Humberto Cacuango nos cuenta que antiguamente se preparaba el champus
de una manera particular para llegar a la fermentacion le enterraban bajo tierra, también
comenta sobre la carne de cuy que era considerada una de las més nutritivas y utilizada en

rituales de curacién segun costumbres y creencias.

4.3. Informe Final de Procesos de Tabulacion y Anélisis

La informacion obtenida por medio del proceso de tabulacién de datos receptados en
las encuestas en la parroquia San Roque nos permite determinar la realidad de la
gastronomia y cultura actual del lugar proporcionando una informacién valiosa y veridica

para el desarrollo del presente proyecto.

Se determina que uno de los productos mas cultivados es el maiz seguido del frejol,

haba y arveja los cuales surcan los campos de la parroquia.

Otra informacion que se obtuvo es como ellos conservaban sus alimentos
antiguamente, utilizando métodos como es el sacado al sol, el salado y ahumado

permitiéndoles alargar la vida Util de productos que poseian en ese entonces.

Las preparaciones mas sobresalientes de la parroquia San Roque son: colada de
maiz, chuchuca, chicha de jora sopa de zambo, también existen elaboraciones como el cuy
asado y champus, para condimentar se emplea especias como la cebolla ajo y comino
realzando el sabor de sus comidas, en la coccidén y procesamiento se utiliza métodos los
cuales son el asado, hervido y frito, empleando el uso de distintos utensilios como el tiesto,
calderas de aluminio y cucharas de palo. La cocina local esta intimamente ligada al pueblo

con tradicion, vivencias de su infancia con la familia, regocijo, fiesta y reciprocidad.



74

Las manifestaciones culturales y celebraciones de la parroquia son: el Inti Raymi, San
Juanes, parroquializacion de San Roque los alimentos asociados a estas fiestas son cuy asado,
colada de maiz, chicha de jora, champus mismos que se sirven en vajilla desechable
perdiendo parte de su identidad cultural, estas preparaciones influyen en la union de la
colectividad y familia, las cuales son preparadas principalmente por la junta parroquial

ayudada por mujeres y voluntarios de la comunidad.

Es importante destacar que la gastronomia de la Parroquia San Roque esta
profundamente adherida a su identidad cultural, es imprescindible mantener viva su esencia y
no dejar que se extingan las costumbres, métodos de trasformacién de alimentos hasta llegar

al comensal de manera genuina Yy original, como la realizaban los antepasados.

4.4. Discusion

Concordamos con la tesis elaborada por la Ing. Maria Gabriela Le6n Toaza la cual
describe en su investigacion que (Leon Toaza, 2013, pag. 37) “los aborigenes de la sierra
cultivaban variedades de papa, maiz, frejoles, chochos, camotes, aji, ocas, zapallo y diversas
hierbas.” Diferimos en productos como: quinua, oca, cebada, haba, trigo, chulpi y lenteja

ya que fueron nombrados en nuestra entrevista y ella en su investigacion no menciona.

En lo relacionado con los alimentos que se producen actualmente convenimos con los datos
que proporciona el Proyecto “Generacion de Geo informacion para la Gestion del Territorio a
Nivel Nacional, escala 1: 25 000", En la Base de datos de cobertura y uso de la tierra y
sistemas de produccion agropecuarios de canton Antonio Ante los cuales son: Maiz, frejol,
arveja papas, habas, melloco, quinua, tomate de arbol, chocho, nabo, zambo, lechuga, zahoria

blanca, zahoria amarillay mora. (MAGAP, 2013, pags. 22, 23)

La encuesta realizada en la parroquia San Roque en lo relacionado a métodos de
conservacion y de coccién de alimentos que existian concuerda con el libro titulado Turismo

y Patrimonio Gastrondmico una perspectiva, escrito por Regina G Schluter (Schulter, 2006,
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pag. 48) la cual menciona que el “ser humano utilizo diferentes procesos que dieron lugar al

asado, ahumado, salado y hervido.

Discutimos con la tesis realizada por la Ing. Silvia De la Torre la cual menciona que
en la parroquia elaboran las siguientes preparaciones: mazamorra de berro, mazamorra de
nabo, de choclo molido, arepas de choclo, mote pela, casti mote, ensalada de nabo, ensalada
de berro. (Maldonado, 2011, pdg. 9) Ya que en nuestra investigacion no mencionaron los
entrevistados dichos productos y concordamos en preparaciones como: colada morada,
champus, chicha de jora, habas, mote, arveja, frejol, arroz de cebada. Algunos productos que
ella menciona estan desapareciendo por ejemplo el nabo ya que en épocas pasadas este era
muy utilizado en diferentes elaboraciones. También podemos discutir en los utensilios que
los San Roquerios utilizaban para preparar los alimentos en su tesis indica que utilizaban ollas
de barro pero lamentablemente en la actualidad se ha perdido esta costumbre
reemplazandolas por ollas de aluminio poniendo en riesgo su identidad cultural y

gastronémica.

En lo relacionado a las manifestaciones culturales concertamos con la tesis realizada
por la autora Pamela Maldonado de la universidad UTE el Inti Raimy se lo realiza todos los
meses de junio de cada afio, esta fiesta es una tradicion que la celebran en toda la provincia

de Imbabura en agradecimiento al sol por las cosechas realizadas.

La bebida tradicional de esta celebracion es la chicha de jora que es realizada a base

de maiz.

Schulter menciona que los conocimientos gastronomicos son trasmitidos de
generacion a generacion (Schulter, 2006, pag. 56) con lo cual concordamos ya que en las
encuestas realizadas a los adultos mayores de San rogue nos respondieron lo mismo la

gastronomia es un patrimonio inmaterial que se trasmite a nuevas generaciones.
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Tabla N° 18

Cuy asado

RECETAS CUY ASADO

ESTANDAR

Fecha: 14 de mayo del 20015

Fuente: Maria Dias Pineda

Elaborado por: Evelin Mora-Mirian Bravo

Tipo de preparacion: Plato principal

Tiempo de preparacion: lhoray media

No. Pax: 4 No. de ficha: 1

Ingredientes Unidad Unidad | Cantidad | Mise en place

del SI

%)% 1 u |

ADOBO

Ajo 1 g 19 Repicado

Cebolla larga lrama de | g 40 Fino brunoise
cebolla larga

Comino 1 cucharita. g 5 Molido

Sal lcuchara g 16

Papas 4 unidades g 500 Limpias

PROCEDIMIENTO

PAPAS

1.- Cocer las papas con agua y sal.

Cuy

2.- Se sacrifica el cuy y se procede a sumergirle en agua bien caliente para retirar todo el

pelaje.

3.- Se retiran las visceras.

4.- Se prepara el adobo que consiste de en la sal, comino, y ajo repicado.

5.- Se mezclan todos los ingredientes y con esta preparacién se adoba el cuy.
6.- Una vez macerado el cuy se lo llevado a la brasa.

7.- Para asarlo se lo coloca en un palo através de la cabeza hasta llegar a las patas y atar las
patas con hilo de bridar y ponerlo en la brasa e ir dando la vuelta para que se hace todo el
cuy

8.- Luego con una cebolla puerro previamente cortada en la punta a modo de brocha pintar el
cuy con manteca derretida.

9.- Asar por una hora y media, tiempo en el cual alcanza su perfecta coccion.

7.- El cuy se sirve acompafado de papas.

Nota: Los cuyes son el producto carnico preferido del sector.
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Tabla N° 19
Chuchuca
RECETAS Chuchuca
ESTANDAR
Fecha: 14 de mayo del 2015
Fuente: Mercedes
Maldonado
Elaborado por: Evelin Mora-Mirian
Bravo
Tipo de preparacion: Sopa
Tiempo de preparacion: 45 Minutos
No. Pax: 4 No. de ficha: 2
Ingredientes Unidad Unidad | Cantidad Mise en place
del Sl
Maiz Cau Y taza g 100 Desgranado y Molido
Zanahoria 1 unidad g 80 Picada en brunoise
Papas 2 papas g 300 Peladas y troceadas
Col 2 hojas g 85 Picada
Cebolla larga lrama g 65 Picada en fino brunoise
Carne de cerdo Y libra g 227 Picada en cubos
Cilantro % Manojo g 5 Picado
Sal % Cuchara g 8
Manteca Y cuchara g 8

PROCEDIMIENTO:

1.-En una olla con agua colocar la carne de cerdo, el maiz o chuchuca, la zanahoria, col,
agregar el cilantro dejar cocer hasta que la chuchuca este suave
2.- Afadir las papas, manteca cuando las papas estan cocidas servir.

Nota: La Chuchuca es parte del menu diario de los San Roquefios.




Tabla N° 20
Colada de maiz

RECETAS COLADA DE MAIZ
ESTANDAR
Fecha: 14 de mayo del 2015
Fuente: Maria Dias Pineda
Elaborado por: Evelin Mora-Mirian
Bravo
Tipo de preparacion: Sopa
Tiempo de preparacion: 30 Minutos
No. Pax: 4 No. de ficha: 3
Ingredientes Unidad Unidad | Cantidad | Mise en place
del SI
Harina de maiz Y taza g 100
Cebolla larga 1 rama g 65 Picada en fino brunoise
Ajo 1 diente g 30 Picado
Color en polvo 1 cuchara g 16
Carne de cerdo Y libra g 227 Picada en trozos
Cilantro % Manojo g 5 Picado
Sal % Cuchara g 8
Manteca Y cuchara g 8
Comino Y cuchara g 8

PROCEDIMIENTO:

1. Mezclar la harina con el comino, color, agregar en una olla con agua mezclar bien poner la carne,

cebolla, ajo, cilantro y la sal.

2.- Cocinar hasta que la carne este bien cocida y servir.

Nota: La colada de maiz es una de las preparaciones mas elaboradas en el lugar.




Tabla N° 21
Chicha de jora

RECETAS CHICHA DE JORA

ESTANDAR

Fecha: 14 de Mayo del 2015

Fuente: Maria Dias Pineda

Elaborado por: Evelin Mora-Mirian Bravo

Tipo de preparacion: Bebida

Tiempo de preparacion: 1 mes

N° Pax. 4 No. de ficha: 4

Ingredientes Unidad Unidad del SI Cantidad | Mise en place

Agua 7litros It 7 Hervida

Harina de jora 1libra g 454

Panela ladrillo | 4 unidad g 800 Enteros

Cedrén Y2manojo g 30

Hierva luisa % manojo g 30

Cascara de pifia | pifia g 60 Troceada
pequefa

Clavo de olor 5 u 5

Pifia Y pifia u 200 En cubos

Babaco Y babaco u 150 En cubos

Guanabana Ya u 200 Pulpa
guanébana

Pifa 1 unidad g 900

PROCEDIMIENTO

1.- Se remoja el maiz luego se procede a cubrirlo con costales de cabuya, echarle agua
durante 15 dias y moverlo

2.- Sacar a secar el maiz por 14 dias

3.-Moler el maiz

4.- Poner a hervir agua colocar la harina cocinar por 5 horas, remover constantemente.
5.- Hervir agua agregar las especies, cascara de pifia el dulce.

6.-Licuar la pifia, babaco, y guanabana con el agua aromatizada y servir.

NOTA: El maiz debe ser escogido cuidadosamente
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Tabla N° 22
Champus
RECETAS CHAMPUS
ESTANDAR
Fecha: 14 de Mayo del 2015
Fuente: Maria Rosa Cacuango
Elaborado por: Evelin Mora-Mirian
Bravo
Tipo de preparacion: Bebida
Tiempo de preparacion: 3 Dias
N° Pax. 4 No. de ficha: 4
Ingredientes Unidad Unidad del | Cantidad | Mise en place
Sl
Harina de maiz | 1 libra g 454
Agua 4 litros ml 4000
Panela ladrillo | 1unidad |g 200 Enteros
Hojas de | Y2manojo | gr 30
arrayan
Hishpingo Yastilla | g 1
Clavo de olor 3 unidades | g 10
Clavo de olor 5 u 5
Canela 3astillas u 10 Astillas
Pimienta dulce | 3 pepas u 10
Cedron 1 manojo |g 40

PROCEDIMIENTO

durante 10 minutos.

5.- Cocinar durante 1 hora

3.-Cernir el producto para obtener el liquido

4.- Afadir el cedrén y el arrayan

NOTA: Esta bebida se la realiza en épocas de fiesta.

1.- Poner en una olla % litro de agua juntamente con las especies y el dulce dejar hervir

2.- Mezclar la harina de maiz con agua dejar fermentar por 4 dias

6.-Sacar y afadir el agua aromatizada sacar del fuego y dejar que se fermente.




Tabla N° 23
Sopa de zambo

RECETAS SOPA DE ZAMBO
ESTANDAR
Fecha: 14 de Mayo del 2015
Fuente: Manuela Chiza Guajan
Elaborado por: Evelin Mora-Mirian Bravo
Tipo de preparacion: Sopa
Tiempo de preparacion: lhoray media
N° Pax. 4 No. De ficha: 4
Ingredientes Unidad Unidad | Cantidad | Mise en place
del SI
Zambo Y2 zambo g 500 Picado en dados
Mellocos 1 taza g 300 Picado en rodajas
Habas ltaza g 300 Peladas
Choclo 1 unidad g 250 Desgranado
Papa chola 2 unidades | g 300 Peladas y troceadas
Col 3 unidades | g 100 Picada
Chocho Y5 taza g 150
Frejol Y taza g 150
Carne de cerdo | % libra g 227 En trozos
Cilantro % manojo | g 20 Picado
Cebolla larga 1 rama g 20 Picada en fino bronaice
Sal lcuchara g 14
Aceite 1 chorro ml 20
Achote 1 Chorrito | mi 15
Ajo 1 diente g 5 Picado
Pepa de zambo | % taza g 150 Tostada
Leche 1 taza ml
PROCEDIMIENTO

1.- Poner en una olla con agua a cocer el zambo, col, y los granos.

2.- Realizar un sofrito con el aceite, achote, cebolla, ajo, cilantro y agregar a la sopa

3.- Agregar las papas y cocer hasta que estén bien cocidas

4.- Licuar la pepa de zambo con la leche agregar a la sopa dejar hervirla leche y servir.
NOTA: Esta sopa es muy nutritiva.
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Tabla N° 24
Fritada
RECETAS Fritada
ESTANDAR
Fecha: 14 de mayo del
2015
Fuente: Maria Carmen Dias
Pineda
Elaborado por: Evelin Mora-Mirian
Bravo
Tipo de preparacion: Principal
Tiempo de preparacion: 60 Minutos
No. Pax: 4 No. de ficha: 7
Ingredientes Unidad Unidad | Cantidad | Mise en place
del SI
Carne de chancho 2libras g 1000 Cortada en trozos
Choclos 4 unidades g 450 Desojados y limpios
Papas 12 unidades g 1500 Previamente lavadas
Maiz 1libra g 454 Tostado
Mote 1libra g 454 Cocido
Sal lcuchara g 14
Ajo 1 diente G 5 Picado
Comino Y% Cucharadita | G 10
Cebolla larga 1 Rama g 16 Picada
Aceite 1 taza ml 250

PROCEDIMIENTO: Sazonar la carne con la sal, ajo, comino, y cebolla luego la freimos,

cocemos los choclos, las papas procedemos a servir junto con el mote, queso Yy el tostado.
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Tabla N° 25
Dulce de zambo
RECETAS DULCE DE ZAMBO
ESTANDAR
Fecha: 14 de mayo del
2015
Fuente: Maria Rosa
Cacuango
Elaborado por: Evelin Mora-Mirian
Bravo
Tipo de preparacion: 1 hora
Tiempo de preparacion: Postre
No. Pax: 4 No. de ficha:
Ingredientes Unidad Unidad | Cantidad | Mise en place
del SI
Zambo Y5 zambo G 500 Limpio y picado en trozos
Panela 2 G 300
Canela 2 astillas G 10

PROCEDIMIENTO: Poner en coccién el zambo agregar la panela, canela y remover

constantemente dejar cocer hasta se reduzca.
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Tabla N° 26

Caldo de gallina

RECETAS CALDO DE GALLINA

ESTANDAR

Fecha: 14 de mayo del
2015

Fuente: Maria Rosa
Cacuango

Elaborado por:

Evelin Mora-Mirian

Bravo
Tipo de preparacion: Entrada
Tiempo de preparacion: 45 minutos
No. Pax: 4 No. de ficha:
Ingredientes Unidad Unidad | Cantidad | Mise en place
del Sl
Gallina 1/2 G 445 Limpia en octavos
Arveja 1/2tasa G 100 Cocida
Apio rama G 20 Picado
Cebolla 1 rama G 10 En trozos
Ajo 1 diente G 5 Picado
Zanahoria 1 G 20 Picada en fino bronua y
cocida
Cilantro % manojo G 5 Picado
Sal 1 cucharada 5

PROCEDIMIENTO: Colocamos los octavos de gallina en coccion dejamos cocer por 20

minutos agregamos la cebolla, apio, ajo dejamos cocer por 15 minutos mas agregamos la

zanahorias, alverja y por ultimo el cilantro dejamos en coccion

rectificamos y servimos.

por 10 minutos mas
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Tabla N° 27

Colada de oca

RECETAS COLADA DE OCA

ESTANDAR

Fecha: 14 de mayo del

2015

Fuente:

Elaborado por:

Evelin Mora-Mirian

Bravo
Tipo de preparacion: Postre
Tiempo de preparacion: 30 minutos
No. Pax: 4 No. de ficha:
Ingredientes Unidad Unidad | Cantidad | Mise en place
del Sl
Ocas 10 ocas G 250 Limpias
Canela 2 astillas G 5
Leche 1 litro ml 1000 Hervida
Panela Y panela G 100

PROCEDIMIENTO: Se pone a cocinar las ocas

en % litro de agua, hasta que estén

bien cocinadas en estado de deshacerse, luego se pone a cocinar la leche hasta que hierva, se

le agrega la canela y la panela al gusto. Se entrevera las ocas con la leche y se las bate bien

luego se las pasa por un colador y queda lista para el consumo.
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Tabla N° 28
Yahuarlocro
RECETAS YAHURLOCRO
ESTANDAR
Fecha: 14 de mayo del
2015
Fuente: Maria Rosa
Cacuango
Elaborado por: Evelin Mora-Mirian
Bravo
Tipo de preparacion: Sopa
Tiempo de preparacion: 1 hora
No. Pax: 4 No. de ficha:
Ingredientes Unidad Unidad | Cantidad | Mise en place
del SI
Menudo de borrego 1 libra g 454 Bien limpio y picado
Sangre de borrego Ya g 227 Picada
Papas 2 g 200 En bronuace
Mani 3 cucharadas g 100 Tostado y licuado
Cebolla 1 rama g 10 Picada
Cilantro 1/manojo g 5 Picado
Orégano 1 cucharadita g 5
Ajo 1 diente g 5 Picado
Pimienta Al gusto
Aceite 2 cucharadas ml 100

PROCEDIMIENTO: Cologue el menudo en la olla de presion hasta que esté suave. Retire el

menudo del caldo. 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.



http://recetaecuatoriana.com/tag/papa/
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Tabla N° 29
Mote
RECETAS MOTE
ESTANDAR
Fecha: 14 de mayo del
2015
Fuente: Maria Rosa
Cacuango
Elaborado por: Evelin Mora-
Mirian Bravo
Tipo de preparacion:
Tiempo de preparacion:
No. Pax: 4 No. de ficha:
Ingredientes Unidad Unidad | Cantidad | Mise en place
del SI
Morocho 2 libras g 908
Ceniza 3 cucharadas g 100
Agua 5 litros ml 5000

cocina.

PROCEDIMIENTO: Se procede a cocinar el el morocho con abundante agua y agregamos

la ceniza después se enjuaga con abundante agua y se deja desaguar por varios dias se
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Tabla N° 30
Tamales
RECETAS TAMALES
ESTANDAR
Fecha: 14 de mayo del
2015
Fuente: Maria Rosa
Cacuango
Elaborado por: Evelin Mora-Mirian
Bravo
Tipo de preparacion: Postre
Tiempo de preparacion: 45 minutos
No. Pax: 4 No. De ficha:
Ingredientes Unidad Unidad | Cantidad | Mise en place
del Sl
Harina de maiz 3 libras G 1362 Tamizada
Cebolla 1 G 20 Picada en fino bronuace
Azlcar 1 libra G 454
Hojas de achira 4
Pollo 1/pechuga G 200 Cocida y desmenuzada
Pasas 8 G 50
Huevo 3 G 75 En punto de nieve
Aceite 1Cucharada Ml 5
Mantequilla Y libra G 227
Zanahoria 2 cucharadas G 20 Picada en fino bronuace
Arveja 2 cucharadas G 20 Cocida
Pimiento 1 cucharada G 10 Picado en fino bronuace

PROCEDIMIENTO: Afiadir la harina, mantequilla y un poco de azUcar para realizar la masa.
Le afladimos el caldo de cocer las pechugas de pollo y removemos para mezclar. Poner e en
una sartén a fuego lento aceite, pimiento, cebolla, arveja, zanahoria y el pollo realizar un

sofrito.

Limpia las hojas de achira damos forma a los tamales. Cuando esté hecha vamos montando
poniendo masa sobre la hoja de achira, rellenamos con un poco de pollo, huevo duro,
zanahoria. Llevamos a una olla de vapor y ponemos al bafio maria al menos durante 15 o 20
minutos. Después se deja enfriar antes de servir.
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Tabla N° 31
Tostado
RECETAS TOSTADO
ESTANDAR
Fecha: 14 de mayo del
2015
Fuente: Maria Rosa
Cacuango
Elaborado por: Evelin Mora-Mirian
Bravo
Tipo de preparacion:
Tiempo de preparacion:
No. Pax: 4 No. de ficha:
Ingredientes Unidad Unidad | Cantidad | Mise en place
del SI
Maiz 1libra g 454 Bien limpio
Sal 1/2cucharada g 5
Cebolla larga 1 rama g 10 En trozos
Aceite 1/2tasa ml 150

PROCEDIMIENTO: Se procede poner en fuego el aceite cuando este bien caliente agregamos
el maiz y la cebolla removemos constantemente hasta que se dore agregamos la sal y

Servimos.
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Tabla N° 32
Frejol luces
RECETAS FREJOL LUCES
ESTANDAR
Fecha: 14 de mayo del
2015
Fuente: Miguel A Pineda
Elaborado por: Evelin Mora-Mirian
Bravo
Tipo de preparacion: Sopa
Tiempo de preparacion: 40 minutos
No. Pax: 4 No. de ficha:
Ingredientes Unidad Unidad | Cantidad | Mise en place
del SI
Frejol 1 libra g 454 Remojado y molido
Col 4 hojas g 50 Picada en trozos
Papas 2 papas g 100 Pelada y picada en trozos
Zanahoria 1 g 55 Picada en fino bronuase
Sal Y cucharada g 4
Cebolla larga 1 rama g 10 Picada
Cilantro Y manojito g 5 Picado
Achiote 1 chorrito ml 10
Ajo 1 diente g 5 Picado

PROCEDIMIENTO: Poner a cocer el frejol agregar la zanahoria, col, dejar cocinar por 15
minutos y agregamos la papa cilantro, cebolla, achote, ajo, sal cocinar hasta que este suave y

Servir.
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Tabla N° 33

Choclotandas

RECETAS CHOCLOTANDAS

ESTANDAR

Fecha: 14 de mayo del
2015

Fuente: Maria Rosa
Cacuango

Elaborado por:

Evelin Mora-Mirian

Bravo
Tipo de preparacion: Postre
Tiempo de preparacion: 40 minutos
No. Pax: 4 No. de ficha:
Ingredientes Unidad Unidad | Cantidad | Mise en place
del Sl
Choclos 10 g 700 Molidos
Mantequilla 1/2libra g 227
Leche 1/2 ml 500
Azlcar 1/2libra g 227
Hojas de choclo Limpias

PROCEDIMIENTO: Mezclar el choclo con la mantequilla el azicar y la leche, mesclar bien

colocar la mezcla en las hojas llevar a coccion a vapor por 40 minutos y servir.
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Tabla N° 34

Zambo con dulce

RECETAS ZAMBO CON DULCE

ESTANDAR

Fecha: 14 de mayo del
2015

Fuente: Maria Rosa
Cacuango

Elaborado por:

Evelin Mora-Mirian

Bravo
Tipo de preparacion:
Tiempo de preparacion:
No. Pax: 4 No. de ficha:
Ingredientes Unidad Unidad | Cantidad | Mise en place
del SI
Zambo 1 g 550 Picado trozos pequefios
Canela 2 astillas g 10
Leche 1/2 ml 500
Choclo 1 g 30 Cocinado

PROCEDIMIENTO: Poner a cocinar el zambo junto con la leche y la canela cocer hasta que

forme una colada servir junto el choclo.
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Tabla N° 35

Colada de choclo

RECETAS COLADA DE CHOCLO

ESTANDAR

Fecha: 14 de mayo del
2015

Fuente: Maria Rosa
Cacuango

Elaborado por:

Evelin Mora-Mirian

Bravo
Tipo de preparacion:
Tiempo de preparacion:
No. Pax: 4 No. de ficha:
Ingredientes Unidad Unidad | Cantidad | Mise en place
del Sl
Choclo 4 g 350 Licuado
Cebolla larga 1 rama g 10 Picada
Ajo 1 diente g 5 Picado
Papa 2 g 320 Picada en trozos
Cilantro 2manojo g 5 Picado
Achiote 1 chorrito ml 10
Leche 1/2litro ml 500
Sal % cucharada g 5

PROCEDIMIENTO: Poner a cocinar el choclo agregar la leche, papa, la cebolla, ajo, achiote

y por ultimo el cilantro cocer hasta q la papa este suave.
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Tabla N° 36
Morocho
RECETAS MOROCHO
ESTANDAR
Fecha: 14 de mayo del
2015
Fuente: Maria Rosa
Cacuango
Elaborado por: Evelin Mora-Mirian
Bravo
Tipo de preparacion: Postre
Tiempo de preparacion: 45 minutos
No. Pax: 4 No. de ficha:
Ingredientes Unidad Unidad | Cantidad | Mise en place
del SI
Morocho 1/2libra g 227 Molido
Canela 2 astillas g 5
Leche Y litro ml 500

PROCEDIMIENTO: Poner a cocer el morocho por 40 minutos agregar la leche dejar agregar

la canela dejar cocer por 5 minutos y servir.




Tabla N° 37
Hornado
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RECETAS ESTANDAR

HORNADO

Fecha:

14 de mayo del 2015

Fuente:

Maria Rosa Cacuango

Elaborado por:

Evelin Mora-Mirian Bravo

Tipo de preparacion:

Tiempo de preparacion:

No. Pax: 4 No. de ficha:
Ingredientes Unidad Unidad | Cantidad | Mise en place
del Sl

Carne de cerdo 2 libras g 908 Bien limpia

Cebolla larga 1 rama | ¢ 10 Picada
cebolla

Cebolla paitefia % cebolla g 15 Picada

Ajo 2 dientes g 10

Comino 1/2cucharita | g 5

Sal Yaucharita g 4

Pimiento 1/2pimiento | g 10 Picado

Cilantro 1manojito g 10

Achiote 1 chorrito ml 15

Manteca de cerdo lcuchcarada | g 18

Jugo de limon Y tasa ml 300

Vino rojo Y, tasa ml 300

PROCEDIMIENTO: Ponga la carne de chancho en una fuente grande, vierta el jugo de

limon sobre el chancho .Preparar el alifio mezclando el ajo, el comino, la sal y la pimienta

en una licuadora. Haga varias incisiones profundas de 2-4cm en ambos lados del pedazo de

carne y rellénelas con el adobo o alifio, también frote la carne con el alifio. Vierta el vino

encima de la carne y deje reposar durante la noche en la refrigeradora, voltee la carne de

chancho cada 8-12 horas. Pre-caliente el horno a 400F un molde para hornear. Coloquelo

con la piel o el cuero hacia arriba, y asegurese de que la bandeja 0 molde de hornear sea lo

suficientemente profunda para el adobo.
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Tabla N° 38

Colada blanca

RECETAS COLADA BLANCA

ESTANDAR

Fecha: 14 de mayo del
2015

Fuente: Maria Rosa
Cacuango

Elaborado por:

Evelin Mora-Mirian

Bravo

Tipo de preparacion: Postre

Tiempo de preparacion:

No. Pax: 4 No. de ficha:

Ingredientes Unidad Unidad | Cantidad | Mise en place
del SI

Harina flor 1/2libra g 227

Canela 1 astilla g 5

Panela Y dulce g 30

Leche Y litro ml 500

PROCEDIMIENTO: Disolver la harina en la leche mezclar bien sin que queden grumos

agregar la canela y la panela cocinar por 15 minutos y servir.
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Tabla N° 39

Sopa de quinua

RECETAS SOPA DE QUINUA
ESTANDAR

Fecha: 14 de mayo del 2015
Fuente: Maria Rosa Cacuango

Elaborado por:

Evelin Mora-Mirian Bravo

Tipo de preparacion: Sopa
Tiempo de preparacion: 35 minutos
No. Pax: 4 No. de ficha:
Ingredientes Unidad Unidad del SI | Cantidad | Mise en place
Quinua 1/2libra | G 227 Bien limpia
Cebolla lramita |G 10 Picada
Manteca Yocuchar | G 15
Papas 2 G 65 Pelada y picada en trozos
Sal Yo G 5

cucharada
Cilantro 1 manojo | G 5 Picado
Ajo 1 ajo G 5 Picado
Leche Y litro Ml 500
Queso Yoqueso | G 355 Troceado
Achiote 1 chorrito | Ml 10

PROCEDIMIENTO: Poner a cocinar la quinua por 15 minutos luego se agrega la papa,

manteca ,ajo, cebolla, cilantro, achiote ,sal y la leche se deja cocer hasta que la papa este

suave, servir y agregar el queso.
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Tabla N° 40
Colada morada
RECETAS COLADA MORADA
ESTANDAR
Fecha: 14 de mayo del 2015
Fuente: Maria Rosa Cacuango
Elaborado por: Evelin  Mora-Mirian

Bravo /‘
Tipo de preparacion: Bebida
Tiempo de preparacion: 1 hora
No. Pax: 4 No. de ficha:
Ingredientes Unidad Unidad del | Cantidad | Mise en place

Sl
Mora 1 libra g 454 Lavada y licuada
Mortifios 1 libra g 454 Lavado y licuado
Maicena 3 cucharas g 100
Naranjilla 3 unidades g 175 Lavada y licuada
Azlcar 1 libra g 454
Hojas de naranja 2 g 10
Hierba luisa 2 hojas g 10
Cedron 4hojas g 10
Clavo de olor 4unidades g 10
Babaco Y2 g 100 Picado
Fresas 1 tasa g 200 Picadas
Pifia 1 tasa g 200 Picadas

PROCEDIMIENTO: Poner el agua en una olla grande y llevarla a ebullicién cuando el agua

hierva, poner el atado de hierbas y las especias, tapar y dejar que se cocine por 10 minutos,

apagar y mantener la olla tapada. Aparte licuar las moras, los mortifios y las naranjillas con

un poco de agua, cernir y reservar. Cernir el agua de hierbas y especias y volverla a llevar al

fuego, agregar el jugo de las frutas y el azucar. Cuando hierva agregar la maicena disuelta en

1 taza de agua fria, dejar que se cocine por 20 minutos, a continuacion afadir las frutas

picadas con su almibar y dejar que se cocine por 15 minutos mas. Servir la colada caliente o

fria, acompafiada con guaguas de pan.
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Tabla N° 41
Chicha de arroz
RECETAS CHICHA DE ARROZ
ESTANDAR
Fecha: 14 de mayo del 2015
Fuente: Maria Rosa Cacuango
Elaborado por: Evelin  Mora-Mirian
Bravo
Tipo de preparacion: Bebida 3
Tiempo de preparacion: 5 dias '
No. Pax: 4 No. de ficha:
Ingredientes Unidad Unidad del | Cantidad | Mise en place
Sl
Arroz blanco Y libra G 227 Lavado
Dulce 1 G 50
Pifa 1/2 G 220 Picada con todo cascara
Hierba luisa 2 hojas G 10
Cedron 4 hojas G 10
Naranjilla 3 G 60 Picada con todo cascara
Guanébana 12 G 234 Pulpa sin pepa
Cafia de azucar 2 trozos G 45
Anis 2 G 10
Canela 2 astillas G 10
Naranja 1 G 20 Pelada partida en 2
Limon 1 G 16 Pelado partido en 2

PROCEDIMIENTO: Lavar el arroz y poner a secar durante 5 dias, cocinar todas las especias y
el dulce en 1 litro de agua dejar enfriar el agua aromatizada y colocar todas las frutas dejar

fermentar por 5 dias. Licuar todas las frutas y el arroz cernir rectificar y servir.
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Tabla N° 42
Sopa de cebada
RECETAS SOPA DE ARROZ DE CEBADA
ESTANDAR
Fecha: 14 de mayo del
2015
Fuente: Maria Rosa
Cacuango
Elaborado por: Evelin Mora-Mirian
Bravo
Tipo de preparacion: Sopa
Tiempo de preparacion:
No. Pax: 4 No. de ficha:
Ingredientes Unidad Unidad | Cantidad | Mise en place
del SI
Arroz de cebada Y libra g 227
Papa 2 g 100 Picada en trozos
Leche 1/2 ml 500
Cebolla lrama g 10 Picada
Cilantro 1 manojo g 5 Picado
Sal Y cucharada g 5
Aceite 1 chorrito ml 10
Ajo 1 diente g 5 Picado
Achiote 1 chorrito ml 15

PROCEDIMIENTO: Cocer al arroz de cebada por 15 minutos agregar las papas, cebolla,
aceite ,achiote, ajo, sal, cilantro agregar la leche y dejar cocinar hasta que las papas estén

suaves rectificar y servir.




101

Tabla N° 43
Ensalada de vegetales
RECETAS ESALADA DE VEGETALES
ESTANDAR
Fecha: 14 de mayo del

2015
Fuente: Maria Rosa

Cacuango
Elaborado por: Evelin Mora-Mirian

Bravo
Tipo de preparacion: Ensalada
Tiempo de preparacion:
No. Pax: 4 No. de ficha:
Ingredientes Unidad Unidad | Cantidad | Mise en place

del SI
Lechuga 1/2 g 300 Picada en cuadros
Zanahoria 1 g 200 Picada en fino juliana
Pimiento 1 g 150 Picada en fino juliana
Tomate 1 g 300 Picada en fino bronuase
Limon 1/2 Zumo

PROCEDIMIENTO: Mesclar los vegétales agregar zumo de limon y la sal servir
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Tabla N° 44

Pan

RECETAS PAN

ESTANDAR

Fecha: 14 de mayo del
2015

Fuente: Maria Rosa
Cacuango

Elaborado por:

Evelin Mora-Mirian

Bravo
Tipo de preparacion:
Tiempo de preparacion: 1/30
No. Pax: 4 No. de ficha:
Ingredientes Unidad Unidad | Cantidad | Mise en place
del Sl
Harina 2 libras g 908 Tamizada
Levadura 1 cucharita g 20 Disuelta en agua
Sal 1 pisca g 5
Azlcar Y5 tasa g 200
Mantequilla Y4 de libra g 235 Derretida
Huevos 2 g 20

PROCEDIMIENTO: Agregar a la harina agua ,huevos, mantequilla ,azlcar, levadura mezclar

bien, amasar por 10 minutos, tapar la masa con papel fil y dejar reposar por 20 minutos luego

damos forma introducimos en el horno de lefia tener cuidado al momento de asar el pan.




103

Tabla N° 45

Choclos cocinados

RECETAS CHOCLOS COCINADOS

ESTANDAR

Fecha: 14 de mayo del
2015

Fuente: Maria Rosa
Cacuango

Elaborado por: Evelin Mora-Mirian
Bravo

Tipo de preparacion: Entrada

Tiempo de preparacion: 45

Choclos 4 g 440 Limpios

PROCEDIMIENTO: Cocer los choclos por 45 minutos y servir




104

Tabla N° 46

Tortillas de maiz

RECETAS TORTILLAS DEMAIZ

ESTANDAR

Fecha: 14 de mayo del
2015

Fuente: Maria Rosa
Cacuango

Elaborado por:

Evelin Mora-Mirian

Bravo

Tipo de preparacion:

Tiempo de preparacion: 45 minutos

No. Pax: 4 No. de ficha:

Ingredientes Unidad Unidad | Cantidad | Mise en place
del Sl

Harina de maiz 1 libra g 227

Mantequilla 1/4 g 200

Huevos 2 g 20

Bicarbonato Una pisca g 3

Azlcar 3 cucharadas g 54

Sal 1 pisca g 4

PROCEDIMIENTO: Agregar los huevos en un bol el azicar, sal, bicarbonato batir bien luego

agregar la harina, agua, amasar hasta obtener una masa homogenea. Dar forma i asar en

tiesto y servir.
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4.6. Contexto Socio Cultural

La parroquia San Roque del canton Antonio Ante de la provincia de Imbabura posee
costumbres, tradiciones expresiones culturales que han sido heredadas y trasmitidas de

generacion en generacion, las cuales son:

Fiestas del Inti Raymi y San Juanes celebrada en el mes de junio de cada afio en el
solsticio de verano, es una fiesta en honor al dios sol y agradecimiento a la pacha mama por
las cosechas realizadas en el trascurso del afio, participan grupos de danzantes que zapatean
en circulo evocando la trayectoria de la tierra alrededor del sol, al sonido de la musica
emanada con instrumentos andinos como el churo y la quena los danzantes visitan con sus

bailes de casa en casa, son recibidos con alimentos y bebidas.

La gastronomia consiste en medianos de papa con pollo y cuy; colada de maiz, mote y
chicha de jora, fritada, champlis y bebidas alcohdlicas. también como parte de las
celebraciones y en forma de reciprocidad se resalta la entrega de rama de gallos, que es
llevado en los hombros por los hombres (consiste en colgar gallos en una vara los cuales son
entregados a los priostes que participaran el préximo afio los cuales recibe un gallo y tiene el
compromiso de devolver 12 gallos al siguiente afio por lo general los priostes son personas
pudientes y autoridades), y recipientes llenos de platano con pan y frutas por las mujeres del

pueblo acompafiado con los productos tipicos de la zona.

Fiestas de parroquializacion y del patrono (San Roque) es una festividad organizada
por las autoridades politicas y religiosas en conjunto con los devotos de San Roque, se
realiza el 16 de agosto de cada afio al conmemorar un aniversario mas de la parroquia y en
honor a su patrono, en la cual se realizan diferentes actividades tales como: pregén de fiestas
participan instituciones y autoridades, desfile de carros alegoéricos, comparsas, danzas,

eventos religiosos, ferias gastronomicas, concurso de grafitis, ciclo paseos, campeonato de
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pelota de mano, concurso de coches de madera, bailes populares, quema de chamiza y

castillo. VVer anexo entrevista.

Fiestas de la virgen del quinche son celebradas el 21 noviembre de cada afio es un
evento netamente religioso, programan un itinerario de actividades religiosas tales como:
Rosario de aurora (es un rezo que inicia a las 5 am), Novenario, quema de chamiza y del

castillo, celebraciones eucaristicas y concursos de juegos tradicionales. Ver anexo entrevista.

Juego de pelota de mano es un juego tradicional en el cual utilizan una pelota
pequefia y un equipo de personas integrado por 4 0 6 y un juez, se basan en reglas que deben
cumplirse a cabalidad las cuales son supervisadas por el juez, se retinen todas las tardes los
caballeros de la parte urbana de la parroquia organizan el juego y empiezan sus apuestas la
cita es a las 16:00 horas hasta las 18:30 aproximadamente, este juego es practicado desde
hace mucho tiempo atrés ha ido hereddndose de generacién a generacién formando parte de

la cultura de la parroquia y se realiza campeonatos en épocas de fiestas. Ver anexo N° 15.



CAPITULO V

5. PROPUESTA

5.1. Introduccién

Esta investigacion propone valorar, preservar, difundir los sabores y saberes de la
parroquia rural San Roque dando a conocer las recetas por medio de un inventario
gastrondmico y los lugares turisticos que posee, realizando una ruta turistica gastronémica
para asi facilitar informacion clara e infalible del lugar en lo referente a la cultura

gastrondmica y atractivos turisticos del sector.

Determinar las caracteristicas socio culturales del lugar, las cuales permiten la

preservacion conservacion de la identidad cultural propia de la parroquia.

Promover la participaciéon del gobierno del canton Antonio Ante el cual fortalecera
por medio de la propagacién de publicidad en medios de comunicacién como lo es el internet,
prensa, radio, television y también en la elaboracion, de tripticos y banners publicitarios los
cuales deben ser ubicados en lugares estratégicos dentro y fuera del cantdon estos
promocionaran a los turistas tanto nacionales e internacionales del potencial turistico, cultural

y gastronémico que posee la parroquia San Roque.

Con esta propuesta también se pretende llegar a un fin econémico sustentable y
adaptable en beneficio de los moradores de la parroquia y del canton, dando paso al

desarrollo turistico de esta noble parroquia.

San Roque parroquia rural perteneciente al Canton Antonio Ante de la Provincia de

Imbabura con una superficie de 13, 42 km2.
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Se encuentra conformado por los siguientes barrios: San Agustin, Santa Rosa, San
Alfonso, Sagrado Corazdn de JesuUs, La Cantarilla, La Merced, San Miguel, La Delicia y el
sector céntrico; a mas de estos barrios pertenecen a esta parroquia las comunidades de

Pucard, Cerotal, La Esperanza y Agualongo de Paredes.

Altura

De acuerdo a su topografia, aproximadamente de encuentra entre los 2230 y 4621

m.s.n.m., y la cabecera parroquial se encuentra aproximadamente 2450 m.s.n.m.

5.2. Ruta Turistica

NOMBRE DE LA RUTA: Ruta Turismo gastronomica “San Roque”

DATOS INFORMATIVOS:

LONGITUD: UBICACION: TIEMPO:
Canton  Antonio  Ante 7 horas y media
parroquia rural San Roque

MAPA




: * MAPA DE RUTA TURISMO GASTRONOMICA DE LA PARROQUIA SAN ROQUE

UBCACION DE LA PARROGUUA CON RESPECTO AL CANTON
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Fuente: Cartas Topogréficas Ibarra - Otavalo WG84, 178; Escala 1:50.000 IGM

CARACTERISTICAS:(Descripcion del recorrido, partes que la conforman:
paisaje, gastronomia)

7: 30 am salida desde la estacion Otavalo a estacion San Roque

8: 00 estacion del tren en San Roque (desayuno en la cafeteria de la estacion del
tren)

9:30 visita al parque central San Roque

10:30 recorrido en la iglesia de San Roque

11: 00 almuerzo en el restaurante Delicias de Imbabura

12:00 recorrido al Ecoparque Artesén (piscinas y caminata de 4 km por los
senderos naturales).

16:00 visita a la picanteria dofia Susanita

17:00 visita el asadero de pollos y cuyes el San Roqueiiito.

18:00 finalizacion del recorrido.

Atractivos gastronomicos:
Cafeteria de la estacion del tren
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Restaurante las “Delicias de Imbabura”

ATRACTIVOS TURISTICOS

Parque San Roque
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La iglesia de san Roque

Ecoparque Tematico EI Artesén

&

Paradas estratégicas:
Parque central San Roque: es un lugar cercano a la pana americana, donde el
turista tiene acceso a establecimientos comerciales como pequefias tiendas y
minimarket y SS HH.
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5.3. Analisis de los Componentes Turisticos

Describimos los elementos que conforman la ruta:

Estacion del tren de la Parroquia San Roque se encuentra ubicado en la calle Modesto
Larrea, fue restaurada y habilitada con el proposito de reactivar el turismo a bordo del tren,
la cual forma parte del trayecto Otavalo Salinas es la primera parada del viaje, en su trayecto
se contempla un excelente panorama lleno de coloridos paisajes, los turistas pueden

degustar en la cafeteria deliciosas tortillas de tiesto, dulce de zambo y café.

Parque San Roque esta situado en el centro de la parroquia es un lugar atractivo y
acogedor, de facil accesibilidad ya que posee una via asfaltada, la infraestructura en general
del parque esta conservada, su temperatura es de 16g°cy una altura de 2.230 msnm,
alrededor existen ventas de comidas rapidas y tipicas las personas que comercializan los

alimentos son los vendedores ambulantes y establecimientos de comida tipica y asados.

En sus pequefias parcelas se siembran flores ornamentales y arboles del lugar, también

existe juegos infantiles para distraccion de los nifios.

Iglesia de San Roque construida en Marzo del afio 1939 lugar donde se puede
observar pinturas y esculturas religiosas como a San Roque el patrono de la parroquia,
ubicada a 18 km de Ibarra y a 4 km de Atuntaqui de facil accesibilidad se encuentra situada

en el centro del parque de la parroquia.

Restaurante Delicias de Imbabura estd ubicado frente a la panamericana a 200
metros del peaje de San Roque, su infraestructura es a base de bloque ladrillo, con 10 afios de
funcionamiento su propietaria la Sra. Maria Luzmila De la Torre Cdrdova, los platillos que
oferta son fritada, caldo de gallina criolla, mote con chicharon, habas con queso, choclos con

gueso, queso entero.
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Ecoparque teméatico Arteson es un atractivo natural que se rige bajo la tematica de

basura cero est& ubicado en las calles Bolivar y David Medina Con 4 Km de extension.

Hace tiempo atrés era una quebrada que servia de botadero clandestino de basura, con
mingas realizadas por los pobladores y el apoyo de estudiantes y docentes de las unidades
educativas se logrd la limpieza completa del lugar, en el cual se edific6 un mirador con
ecoladrillos de 700 afios de vida util(botellas plasticas rellenas de tierra y de basura)existen
adornos con figuras de papagayos realizadas de neumaticos, posee varias zonas de descanso,

senderos naturales, 2 espejos de agua, puentes de madera y plantas ornamentales.

Este ecoparque acoge cientos de turistas en especial en feriados de carnaval los
visitantes pueden disfrutar de la naturaleza, realizar asados y tomar un bafio con agua pura,

natural y recorrer senderos naturales.

Asadero El San Roquefiito Propietaria la Sra. Alexandra Benavides oferta cuyes y
pollos asados al carbon, esta ubicado en la calle Bolivar frente al parque, cerca de la iglesia

San Roque.

Picanteria DONA SUSANITA est4 ubicada en las calles Simén Bolivar y Modesto
Larrea, propiedad de la Sra. Maria Susana Picuasi Amaguana la cual oferta; papas con sangre
y menudo, caldo de gallina de campo, alas asadas, mollejas asadas, fritadas de carne de

chancho. Atencién a partir de las 16 horas hasta las 20 horas.

Andlisis de Impactos

Para el desarrollo del presente capitulo se ha decidido realizar un analisis de impactos
prospectivo, es decir reflexionar los aspectos de la ingenieria del proyecto que genere en

ciertos ambitos o areas
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El andlisis de impactos son las sefiales de aspectos positivos o negativos que la

ejecucion del proyecto provocaré en un &mbito o area determinado.

Se plantea parametros cuantitativos de los niveles de impacto sobre la base de los

siguientes valores:

-3

Impacto alto negativo
Impacto medio negativo
Impacto bajo negativo
No hay impacto
Impacto bajo positivo
Impacto medio positivo
Impacto alto positivo

Esta tabla y sus respectivos parametros puede cambiar, pero la propuesta tiene las

siguientes caracteristicas:

Para cada ambito o area determinados, se determina los indicadores de impacto en la

respectiva matriz.

Es necesario realizar una sumatoria de los niveles de impacto en cada matriz y dividir

éste valor para el nimero de indicadores, obteniéndose de este modo el impacto promedio por

area.

Bajo cada matriz se debe incluir el analisis y argumentacion de las razones y las

circunstancias por la que asigno el valor correspondiente a cada indicador.
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De ésta manera se presenta las matrices para el analisis de impactos del macro
proyecto denominado “valorar la gastronomia de la provincia de Imbabura como patrimonio

cultural e inmaterial del Ecuador parroguia San Roque cantdn Antonio Ante”.

5.4. Impactos

5.4.1. Impacto turistico.

Tabla N° 47
Impacto Turistico

NIVELES DE IMPACTO

INDICADOR 3 -2 -1 01 2 3

- Afluencia de turismo nacional vy X

receptivo

- Diversificacion de destinos turisticos X

- Incremento de la actividad turistica X

- Difusiéon y promocion del sector X
TOTAL 8 8
=8

Nivel de Impacto Socio-Cultural=>8

NuUmero de indicadores 4

Se ha determinado un nivel de impacto de 2 tiene un puntaje medio positivo en lo
relacionado al turismo nacional y receptivo en la parroquia San Roque, la
implementacion del presente estudio impulsara el desarrollo y la diversificacion de
lugares turisticos, de esta forma se atraerd a turistas durante todas las épocas del

afio por medio de informacién y publicidad adecuada.

Indicador Andlisis

- Afluencia de turismo nacional y Se determina un puntaje de 2 es un impacto

receptivo medio positivo,
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Esté proyecto fortalecera la gastronomia
propia del lugar y difundird los atractivos
turisticos, de esta forma incrementara la

afluencia del turismo nacional y extranjero.

- Diversificacion de destinos Tiene una calificacion de 2 el cual es
turisticos medio positivo.

Con este proyecto se aumentara nuevos

lugares turisticos para que exista una mayor

diversificacion de atractivos turisticos

dentro de la parroquia.

- Incremento de la actividad EIl puntaje para este indicador es 2, dando
turistica. como resultado un impacto medio positivo.

Se aumentara la visita de turistas mediante

informacion detallada de la gastronomia,

cultura y atractivos que posee San Roque

por lo cual se reactivara el turismo del

lugar.

- Difusién y promocion del sector Tiene una calificacion de 2 impacto medio
positivo se promocionara y difundira la
parroquia mediante la gestion del GAD
parroquial de San Roque y el ministerio de
turismo  atreves de  medios de
comunicacion como son: el internet, prensa

escrita, radio y television.




5.4.2. Impacto socio-cultural.

Tabla N° 48
Impacto Socio-Cultural
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NIVELES DE IMPACTO

INDICADOR

3 -2 -1 0 1

Identidad cultural.

Costumbres

Familia

Nutricién

Participacion comunitaria

X| X X| X XN

TOTAL

X=10

Nivel de Impacto Socio-Cultural=> 10

X=2

NuUmero de indicadores 5

Se ha determinado un nivel de impacto de 2 tiene un puntaje medio positivo, nuestro

proyecto ayudara a la valoracion de la identidad cultural

parroquia.

y gastronémica de la

Indicador

Andlisis

Identidad cultural.

Posee una calificacion de 2 medio
positivo.

Permitird la conservacion de su
vestimenta, idioma, tradiciones; ya que
de esta manera se ofertara al turista la
esencia cultural que se mostrara como

un atractivo turistico propio de su gente.

- Costumbres El impacto es de 2 medio positivo.
Se preservara las costumbres y
tradiciones las cuales atraerd a los
turistas.

- Familia Tenemos un impacto medio positivo con

una calificacion de 2.
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Se aumentara la conservacion 'y
valoracion de la herencia cultural y la
union familiar de los habitantes de San
Roque. Debido al fortalecimiento de

socio cultural del sector

Nutricién

Tenemos un impacto medio positivo
una calificacion de 2 esta investigacion
conseguird fomentar y preservar el
consumo de la gastronomia propia del

sector para mejorar su nutricion.

Participacion comunitaria

Existe un impacté medio positivo con
un puntaje de 2 puesto que se pueden
unir en gremios y asi se incrementara la
participacion ~ comunitaria en la
parroquia ‘para una buena atencién al

turista.
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5.4.3. Impacto econdmico.

Tabla N° 49
Impacto Econdmico

NIVELES DE IMPACTO
INDICADOR 3 -2 -1 01

- Generacién de micro empresa

- Reactivaciéon de la produccién agricola

- Mayores ingresos para empresarios del sector

o X| X X' ™

TOTAL

X=6
Nivel de Impacto Socio-Cultural=>6
Numero de indicadores 3

X=2

Se ha determinado un nivel de impacto econémico de 2 el cual es medio positivo se
conseguird el incremento de microempresas dedicadas a ofertar y brindar servicios
turisticos, de igual forma se fomentara el cultivo de productos ancestrales para ser
ofertados a los turistas, reactivando la produccion agricola y de esta forma acrecentar

la economia del sector.

Indicador Andlisis

- Generacién de micro empresa Posee un impacto medio positivo con una
calificacion de 2 se fortalecera el surgimiento
de microempresarios los cuales brinden
servicios gastrondmicos Y turisticos dentro del
lugar, los mismos que permitiran el

crecimiento econémico de la parroquia.

- Reactivacion de la produccion Es un impacto medio positivo con un
agricola puntaje de 2 puesto que se aumentara el
cultivo de productos ancestrales, para

satisfacer la demanda en las preparaciones que

seran ofertadas al turista, de esta manera se

fomentara un cultivo sostenible en el lugar.

- Mayores ingresos para El puntaje de este impacto es de 2 medio
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empresarios del sector positivo dado que se atraerd mas turistas al
lugar por lo cual se generara mayor consumo
esto proporcionara mayores ingresos para

empresarios del sector.

5.4.4. Impacto educativo.

Tabla N° 50
Impacto Educativo

NIVELES DE IMPACTO
INDICADOR 3 -2 -1 01 2 3

- Mayores conocimientos

- Investigacion

- Capacitacion

@ X X| X

TOTAL

Y=6
Nivel de Impacto Socio-Cultural=>6

Numero de indicadores 3
X=2
Se ha determinado un nivel de impacto de 2 tiene un puntaje medio positivo en lo
relacionado con la educacién nuestro proyecto dara un aporte investigativo con
informacién fehaciente, en relacion a esencia cultural gastrondémica y turismo de la

parroquia San Roque.

Indicador Analisis

- Mayores conocimientos La calificacion de este impactd es de 2
puntaje medio positivo, ya que se ampliaran
los conocimientos sobre el potencial cultural

y turistico de la parroguia San Roque.

- Investigacion Tiene una calificacion de 2 el rango es
medio positivo. La investigacion servird a

futuros estudios gastronomicos y culturales.
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- Capacitacion Se le califica a este impacté con 2 medio
positivo.
La aplicacion de este proyecto capacitara a
los habitantes de la parroquia San Roque, de

esta forma mejoraran servicios turisticos.

5.5. Informe de Impactos

Los impactos que generara este proyecto son positivos, puesto que impulsara el
fortalecimiento en diferentes aspectos importantes como son: ambitos turisticos, culturales,
econdmicos y educativos; mismos que permitiran el desarrollo de la parroquia, ya que los
turistas nacionales y extranjeros se sentiran atraidos por las expresiones culturales,
gastronomia y atractivos del lugar. Favorecera las labores turisticas del lugar, aumentando la

afluencia de turistas en todas las épocas del afio.

San Roque valorara y conservara sus costumbres, tradiciones con el apoyo, de su

gente y autoridades.

Con este trabajo se facilitara informacion muy valiosa en relacion a esencia cultural
gastrondmica y turismo de la parroquia San Roque para el surgimiento de microempresarios
dedicados a ofertar y brindar servicios turisticos y de esta forma incrementar la economia del

sector.

Se difundird y publicitara los atractivos turisticos de la parroquia de esta forma
seran dados a conocer dentro y fuera del pais también se incentivara el cultivo de diversos
productos los cuales van a ser utilizados en las preparaciones para ofertar al turista los frutos

y gastronomia del sector el cual permitird un avance econémico de la parroquia.
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Se recomienda incentivar e impulsar la creacion de microempresas dedicadas al
turismo y gastronomia, lo cual provocara un incremento de empleo e ingresos de recursos

econdmicos.

Concluimos que los impactos generados beneficiaran al desarrollo turistico y

econdmico del sector.
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CONCLUSIONES GENERALES DEL PROYECTO

Podemos determinar que los habitantes de la parroquia San Roque han adoptado
nuevas tendencias gastrondmicas colocando en riesgo el legado gastronomico ancestral,
por lo cual nuestro estudio permite salvaguardar recetas ancestrales y tipicas de esta

forma evitar su extincion.

El aporte del presente estudio es la compilacion de datos alimentarios, y culturales
plasmados en un inventario gastronémico las preparaciones son: chuchuca, cuy asado,
colada de maiz, chicha de jora, champus, sopa de zambo y fritada; mismas que son
elaboradas en épocas de fiesta como en: el Inti Raymi, San Juanes, parroquializacion de
San Roque y fiesta de la virgen del quinche, esta informacion ha sido determinada
mediante la recopilacion de datos aplicando encuestas en la parroquia San Roque. (Ver

capitulo V)

Con los datos obtenidos en la investigacion hemos elaborado una ruta turistica
gastronodmica, la cual detalla con claridad los atractivos turisticos que son: parque central
de San Roque, iglesia de San Roque, Parque tematico El Arteson, Estacion del tren,
Restaurante Las Delicias de Imbabura, Picanteria dofia Susanita, Asadero de pollos y
cuyes al carbon ElI San Roquefiito; esta ruta permite que el turista deguste platillos
como: cuy asado, pollo asado al carbdn, fritada, caldo de gallina criolla, mote con
chicharrén, queso entero, choclos con queso, alitas asadas, papas con sangre y menudo,
también permite que los turistas visiten y conozca los atractivos del lugar optimizando su

tiempo e incrementando la economia de la parroquia. (Ver capitulo V)

Se ha realizado un analisis técnico y prospectivo en las areas: Turisticas, permitiendo

impulsar el desarrollo y la diversificacion de lugares turisticos; Socio-cultural ayudara a
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valorar la identidad cultural y gastrondémica, de la parroquia San Roque; Economica el
incremento de microempresas dedicadas al turismo, también se fomentara la produccion
agricola y de esta forma acrecentar la economia del sector y en area educativa nuestro
proyecto dard un aporte investigativo con informacién muy valiosa, en relacion a
esencia cultural gastronémica y turismo de la parroquia San Roque. Concluimos que la
aplicacion del presente estudio en la parroquia San Roque genera impactos positivos.

(Ver capitulo V)
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RECOMENDACIONES

Es recomendable salvaguardar el legado cultural gastrondmico de la parroquia San
Roque, por medio de la concientizacion social elaborando documentos informativos con
la ayuda del GAD parroquial promoviendo la valoracion y conservacion de la
gastronomia ancestral y la identidad cultural de la parroquia San Roque, ya que la

gastronomia y las expresiones culturales son patrimonio de cada pueblo.

Es recomendable difundir el inventario gastronémico y el contexto socio cultural que
posee la parroquia San Roque fomentado eventos culturales donde de esta forma

garantizar la continuidad cultural, gastronomia tipica y ancestral de dicha parroquia.

Se recomienda la difusion y publicidad de la ruta turistica a entidades pertinentes en
especial al Ministerio de Turismo en fuentes de informacion mas utilizadas como el
internet, prensa escrita, radio, television, banners y vallas publicitarias de esta forma
atraer a turistas nacionales y extranjeros, también se deben formar Tours a la parroquia
con un itinerario establecido para que el turista se sienta motivado a visitar los lugares

turisticos y degustar la gastronomia de la parroquia San Roque.

Es aconsejable la aplicacion del presente estudio investigativo el cual genera impactos
positivos en distintas areas como en el &mbito del turismo, puesto que aumentara eh
impulsara la implementacion de destinos turisticos, en el area socio-cultural fortalecera la
preservacion de identidad cultural y gastronomica del lugar, en el sector econémico se
promovera la creacion de microempresas dedicadas al turismo y gastronomia del lugar y
en el area educativa es recomendable difundir lo investigado ya que acrecienta el
conocimiento de los moradores del sector de esta forma mejorar y contribuir al desarrollo

de la parroquia San Roque.
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Anexo 1. Formato de tabla para Disefio de Ruta.

NOMBRE DE LA RUTA:

DATOS INFORMATIVOS:

LONGITUD: UBICACION: TIEMPO:

MAPA:

CARACTERISTICAS:

(Descripcion del recorrido, partes que la conforman: paisaje, gastronomia)

Atractivos gastronémicos:

(nombre y foto)

Atractivos turisticos:

(nombre y foto)

Paradas estratégicas:

(pequena descripcidn del sitios-3 lineas maximo)
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Anexo 2. Entrevista Levantamiento Del Inventario Gastronémico

Fuente:

Fecha:

Lugar:

Elaborado por:

¢ Qué alimentos ancestrales existian en la zona?

¢Qué alimentos se producen actualmente?

¢Cudles son los métodos de conservacion de alimentos que existian?

¢ Cuél es la temporada en la que cosechan los alimentos?

¢ Qué tipos de especias se usan en las preparaciones de comidas y bebidas de la zona?

¢Cuéles son las comidas y bebidas que se preparan en la zona (incluir sopas, platos

principales, postres, panes, otros)?

¢Ingredientes cantidad, unidad?

¢ Técnicas de elaboracion?

¢Utensilios que se usan para elaborar las comidas y bebidas?

ENTREVISTA CONTEXTO SOCIO CULTURAL

¢Cuales (incluir fechas) son las manifestaciones culturales de la zona y qué alimentos o

bebidas se relacionan con éstas?
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¢Quiénes intervienen en las preparaciones de los alimentos?

¢Como o a quién se trasmiten los conocimientos?

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

comunidad?

¢Desde cuando se prepara?

¢En qué utensilios o cuéles son las caracteristicas en las que se los sirve?

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

¢Qué significado tiene el plato?

¢ Qué historia conoce del plato?



136

Anexo 3. Formato De Receta Estandar

Anexo 4. Formato de Ficha de Inventario

—_— ~
o TECNIe,

O?
%)

p N UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE CASTRONOMIA
) FACULTAD DE CIENCIAS DE LA
\> \} ) ~

—an T[]

: SALUD

CARRERA DE GASTRONOMIA
FICHA PARA INVENTARIO DE ATRACTIVOS TURISTICOS
1. DATOS GENERALES

Encuestador: Fecha:

Supervisor evaluador: No.

Nombre del atractivo:

Propietario:

Categoria: Tipo: Subtipo:
2.UBICACION LONGITUD: LATITUD:
Provincia: Canton: Localidad:

Numero: Trasversal:
3.CENTROS URBANOS MAS CERCANOS AL ATRACTIVO

Nombre del poblado: Distancia:

4. CACARTERISICAS FISICAS DEL ATRACTIVO

Altura (m.s.n.m.): Temperatura:
1| Tamaiio:

2| Calidad del Agua:

Descripcion del paisaje:

w

4| Actividades varias:

5. USOS (simbolismo)

ESTADO DE CONSERVACION
Alterado

No alterado

Conservado

Causas del deterioro

1
2
3
4| En proceso de deterioro
5
6

Ha sido declarado patrimonio Nombre:
Si Fecha
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No Categoria:

6. INFRAESTRUCTURA VIAL Y DE ACCESO

Tipo | Subtipo Estado de las vias TRANSPORTE FRECUENCIA
S

Bueno | Regular Malo | Diaria Seman | Mensual
a

Terres | Asfalto Bus

tre

Lastrado Automovil

Empedrado 4x4

Sendero Tren

7. FACILIDADES TURISITCAS

Ruta de buses desde la poblacion mas cercana

Desde Atuntaqui | Hasta S. Isabel Frecuencia Diaria Distancia 3 Km

Lujo Primera Segunda Tercera

Servicios No. Plazas | No. Plazas | No. Plazas | No. Plazas
Estab Estab. Estab. Estab.

Alojamiento

Alimentacié

n

Esparcimien

to

Tarifa

promedio

Por hotel $

Promedio

dias

Tarifa

promedio

En

alimentacion

Estadia hotel

Infraestructura basica

Agua Potable

Energia Sistema cableado

Alcantarill | Pozos sépticos
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ado

8. TURISMO

Tipo de turistas que recibe el | Tiempo promedio que permanece el | Formas de viajar
turista turista en la zona del turista

Local 2 horas Trasporte fluvial
Provincia 2 horas Trasporte fluvial
|

Nacional 3 horas Trasporte fluvial
Internaci 2 horas Trasporte fluvial
onal

Indique si cuenta con:

Agencia de viajes

Almacenes de artesania Correo

Fax, fono,

internet

Sefiale si el atractivo turistico se difunde

Local

Provincial

Nacional

Internacio

nal

Observaciones

RUTA:




139

Anexo 5. Formato de Encuesta

ENTREVISTA! LEVANTAMIENTO DEL INVENTARIO GATRONOMICO

Fuente: Maria Rosa Cacuango (65 afios)

Fecha: 28 de mayo 2014

Lugar: Parroquia San Roque.

Elaborado por: Evelin Mora, Mirian Bravo.

1. ¢Qué alimentos ancestrales existian en la zona?

Quinua, ocas, habas, cebada, maiz.

2. ¢Qué alimentos se producen actualmente?

Maiz, arveja, frejol, papa, haba.

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

Secado al sol, ahumado

4. ¢Cudl es la temporada en la que cosechan los alimentos?

Mayo y Junio

5. ¢Queé tipos de especias se usan en las preparaciones de comidas y bebidas de la zona?

Cebolla, ajo, comino en pepa.

! Evidencia en audio o video, imagen
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6. ¢Cudles son las comidas y bebidas que se preparan en la zona (incluir sopas, platos

principales, postres, panes, otros)?

Colada, champus, pan en horno de lefia, chicha, chuchuca

7. ¢Ingredientes cantidad, unidad?

(Receta estandar)

8. ¢Técnicas de elaboracion?

Hervir, asado, tostado, molido, fermentado.

9. ¢Utensilios que se usan para elaborar las comidas y bebidas?

Tiesto, calderas de aluminio, tonel.

ENTREVISTA CONTEXTO SOCIO CULTURAL

10. ¢Cuales (incluir fechas) son las manifestaciones culturales de la zona y qué alimentos o

bebidas se relacionan con éstas?

Fiesta de San Juan, Fiesta del Inti Raimy (mes de junio) chicha de jora, colada con

carne de res, trago, cuy, caldo de carne con mote, colada con carne de gallina.

11. ¢Quiénes intervienen en las preparaciones de los alimentos?

Los dirigentes de la parroquia, las mas ancianas de la comunidady  voluntarios.

12. ¢COmo o a quién se trasmiten los conocimientos?

Madres a hijas
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13. ¢(Como influyen las preparaciones de las comidas y bebidas en el comportamiento de la

comunidad?

En unioén de la celebracién

14. ;Desde cuando se prepara?

15. ¢En que utensilios o cuales son las caracteristicas en las que se los sirve?

Platos desechables

16. ¢Qué recuerdos asociados tiene con relacién a los alimentos preparados?

17. ¢Qué significado tiene el plato?

Alegria

18. ¢Qué historia conoce del plato?

Ninguno
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Anexo 6.Entrevista GAD parroquial de San Roque, Sr Franklin Buitron presidente y el

vocal del GAD Sr Marcelo

Alvarado

Anexo 7. Entrevista al vicepresidente GAD parroquial San Roque Sr Miguel Angel Pineda

Cérdova.
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Anexo 8. Fotografia al mural ubicado en la sala de espera dentro de la estacion del tren en

San Roque

Anexo 9. Parte posterior del restaurante “DELICIAS DE IMBABURA” donde cruza la linea

feria.
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Anexo 10. Ecoparque tematico “EL ARTESON”, Piscina y sendero del parque arteson

9

Anexo 11. Areas de descanso construidas a base de ladrillos ecoldgicos hechas de botellas

desechables rellenas de desperdicios plasticos dentro del Ecoparque.
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Anexo 12. Entrevista realizada a la Sra. Manuela Chiza Guajan en la comunidad la esperanza

de la parroquia San Roque.

Anexo 13. Patrono de la parroquia San Roque imagen que es exhibido en el despacho

parroquial de la parroquia.
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Anexo 14. Alitas asadas que oferta en la picanteria Dofia Susanita

Anexo 15. Juego tradicional de la parroquia “Pelota de mano”
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Anexo 16. Ficha de Atractivos Turistico parque Central San Roque

—_— ~
o TECNIe,

7 "R UNIVERSIDAD TECNICA DEL ’
! mmEa. GATRONOMA
T T NORTE

uiN

e FACULTAD DE CIENCIAS DE LA SALUD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA PARA INVENTARIO DE ATRACTIVOS TURISTICOS
1. DATOS GENERALES

Encuestador: Mirian Bravo, Evelin Mora. Fecha:
15/05/2014
Supervisor evaluador: Lic. Carlos Aguinaga No. Ficha 1

Nombre del atractivo: Parque Central San Roque

Propietario: Canton Antonio Ante

Categoria: Natural Tipo: Parque Subtipo: civil
2.UBICACION LONGITUD: LATITUD:

Provincia: Cantén: Antonio Ante Localidad: Parroquia San Roque
Imbabura Numero: Trasversal: Simén Bolivar

Calle: Modesto
Larrea
3.CENTROS URBANOS MAS CERCANOS AL ATRACTIVO

Nombre del poblado: Atuntaqui Distancia: 4 km
4. CARACTERISTICAS FISICAS DEL ATRACTIVO

Altura (m.s.n.m.): 2. 230 msnm Temperatura: 16°C

1| Tamafio:

2| Calidad del Agua: Potable

w

Descripcion del paisaje: Se encuentra ubicado en el centro de la parroquia con una hermosa vista panoramica,
existen juegos infantiles, espacios para realizar eventos culturales, también posee plantas ornamentales y

palmeras que dan aroma y color al lugar.

4| Actividades varias: se realizan Juegos tradicionales, eventos culturales, es un lugar de encuentro familiar, de

amigos, turistas donde pueden descansar y tener sano esparcimiento.
. USOS
STADO DE CONSERVACION

Alterado

5

E

1

2| No alterado

3| Conservado X
4

5

6

En proceso de deterioro

Causas del deterioro

Ha sido declarado patrimonio Nombre:
Si Fecha:
No X Categoria:

6. INFRAESTRUCTURA VIAL Y DE ACCESO
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Tipo Subtipo Estado de las vias TRANSPORTE FRECUENCIAS
Bueno Regular Malo Diaria Semanal | Mensual

Terrestr | Asfalto X Bus X
e

Lastrado Automovil X

Empedrado 4x4

Sendero Tren
7. FACILIDADES TURISITCAS
Ruta de buses desde la poblacién mas cercana
Desde Atuntaqui l Hasta S. Roque Frecuencia Diaria Distancia 4Km

l Lujo Primera Segunda Tercera
Servicios No. Plazas No. Plazas No. Plazas No. Estab. | Plazas
Estab Estab. Estab.
Alojamiento
Alimentacion X
Esparcimiento X
Tarifa
promedio
Por hotel $
Promedio dias
Tarifa
promedio
En
alimentacion
Estadia hotel
Infraestructura basica
Agua Potable
Energia Sistema cableado
Alcantarillad
)
8.TURISMO
Tipo de turistas que recibe el turista Tiempo promedio que permanece el turista en la | Formas de viajar del
zona turista
Local X 1dia Automovil y bus
Provincial X 1 dia Automévil y bus
Nacional X 1 dia Automévil y bus
Internacion
al
Indique si cuenta con:
Agencia de viajes Almacenes de artesania Correo Fax, fono, internet
X

Sefiale si el atractivo turistico se difunde
Local X
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Provincial

Nacional

Internaciona
|

RUTA:

SRR

®

Estacién del Tren San Roque

-
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Anexo 17. Ficha de Atractivos Turistico Ecoparque Tematico EI Arteson.
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CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA PARA INVENTARIO DE ATRACTIVOS TURISTICOS
1. DATOS GENERALES

Encuestador: Mirian Bravo, Evelin Mora. Fecha:
15/05/2014
Supervisor evaluador: Lic. Carlos Aguinaga No. Ficha 2

Nombre del atractivo: Ecoparque Tematico EI Artesén

Propietario: Canton Antonio Ante

Categoria: Sitio Natural Tipo: Ecoparque Temético Subtipo: Ecoparque
2.UBICACION LONGITUD: LATITUD:

Provincia: Cantén: Antonio Ante Localidad: Parroquia San Roque
Imbabura Numero: Trasversal: Simon Bolivar
Calle: David

Medina

3.CENTROS URBANOS MAS CERCANOS AL A TRACTIVO

Nombre del poblado: Atuntaqui Distancia: 4 km
4. CARACTERISTICAS FISICAS DEL ATRACTIVO

Altura (m.s.n.m.): 2. 230 msnm Temperatura: 16°C

1| Tamafo: 4 km
Calidad del Agua: Natural

N

w

Descripcion del paisaje:

Atractivo ubicado a 100 m dela parroquia San Roque, es un Ecoparque con la tematica de basura cero, posee
casetas a base de ladrillos ecoldgicos elaborados con material reciclable, tiene flora y fauna propia del lugar y
fuentes de agua naturales.

Calidad de agua

El agua proviene de la quebrada El Artesén

Flora'y Fauna:

Eucalipto, chilca, flores ornamentales, enredadera, picui.

Gorrion, golondrina, chiguaco, colibri.

4| Actividades varias: Juegos, natacion, picnic, caminatas por los senderos del parque, contacto directo con la
naturaleza.

5. USOS

ESTADO DE CONSERVACION

1| Alterado

No alterado

2
3| Conservado X
4

En proceso de deterioro
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5| Causas del deterioro
6| Ha sido declarado patrimonio Nombre:
Si Fecha:
No X Categoria:
6. INFRAESTRUCTURA VIAL Y DE ACCESO
Tipo Subtipo Estado de las vias TRANSPORTE FRECUENCIAS
Bueno Regular Malo Diaria Semanal | Mensual

Terrestr | Asfalto X Bus X
e

Lastrado Automévil X

Empedrado 4x4

Sendero Tren
7. FACILIDADES TURISITCAS
Ruta de buses desde la poblacion més cercana
Desde Atuntaqui l Hasta S. Roque Frecuencia Diaria Distancia 4 Km

‘ Lujo Primera Segunda Tercera
Servicios No. Plazas No. Plazas No. Plazas No. Estab. | Plazas
Estab Estab. Estab.

Alojamiento
Alimentacion X

Esparcimiento

Tarifa

promedio

Por hotel $

Promedio dias

Tarifa

promedio

En

alimentacion

Estadia hotel

Infraestructura bésica

Agua Potable

Energia Sistema cableado

Alcantarillad

0

8.TURISMO

Tipo de turistas que recibe el turista Tiempo promedio que permanece el turista en la | Formas de viajar del
zona turista

Local X 1 dia Automévil y bus

Provincial X 1 dia Automévil y bus

Nacional X 1dia Automovil y bus

Internacion

al
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Indique si cuenta con:

Agencia de viajes Almacenes de artesania

Correo

Fax, fono, internet

X

Sefiale si el atractivo turistico se difunde

Local X
Provincial X
Nacional X

Internaciona
|

RUTA:

Parque El Artezon
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Anexo 18. Ficha de Atractivos Turistico Iglesia San Roque.
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e FACULTAD DE CIENCIAS DE LA SALUD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA PARA INVENTARIO DE ATRACTIVOS TURISTICOS

1. DATOS GENERALES

Encuestador: Mirian Bravo, Evelin Mora. Fecha:
15/05/2014
Supervisor evaluador: Lic. Carlos Aguinaga No. Ficha 3

Nombre del atractivo: Iglesia de San Roque

Propietario: Canton Antonio Ante

Categoria: Religiosa Tipo: Historico Subtipo: civil:  Arquitectdnico

2.UBICACION LONGITUD: LATITUD:

Provincia: Cantén: Antonio Ante Localidad: Parroquia San Roque
Imbabura Numero: Trasversal: Frente al parque San
Calle: Simon Roque.

Bolivar

3.CENTROS URBANOS MAS CERCANOS AL A TRACTIVO

Nombre del poblado: Atuntaqui Distancia: 4 km
4. CARACTERISTICAS FISICAS DEL ATRACTIVO

Altura (m.s.n.m.): 2. 230 msnm Temperatura: 16°C

1| Tamafio:

2| Calidad del Agua: Potable

3| Descripcion del paisaje: En su interior se encuentran esculturas y pinturas de caracter religioso, el mas
sobresaliente es la figura de San Roque el patrono de la parroquia.

Flora'y Fauna:

4| Actividades varias: Celebraciones Eucaristicas y Eventos Religiosos.

5. USOS

ESTADO DE CONSERVACION

Alterado

No alterado

Conservado X

Causas del deterioro

1
2
3
4| En proceso de deterioro
5
6

Ha sido declarado patrimonio Nombre:
Si Fecha:
No X Categoria:

6. INFRAESTRUCTURA VIAL Y DE ACCESO

Tipo Subtipo Estado de las vias TRANSPORTE FRECUENCIAS
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Bueno Regular Malo Diaria Semanal | Mensual
Terrestr | Asfalto X Bus X
e
Lastrado Automovil X
Empedrado 4x4
Sendero Tren

7. FACILIDADES TURISITCAS

Ruta de buses desde la poblacion mas cercana

Desde Atuntaqui

‘ Hasta S. Roque

Frecuencia Diaria

Distancia4 Km

|

Lujo

Primera

Segunda

Tercera

Servicios

No.
Estab

Plazas

No.
Estab.

Plazas

No.
Estab.

Plazas

No. Estab.

Plazas

Alojamiento

Alimentacion

Esparcimiento

Tarifa
promedio

Por hotel $

Promedio dias

Tarifa

promedio

En

alimentacioén

Estadia hotel

Infraestructura basica

Agua Potable
Energia Eléctrica
Alcantarillad

)

8. TURISMO

Tipo de turistas que recibe el turista

Tiempo promedio que permanece el turista en la

Formas de viajar del

zona turista
Local X 1dia Automovil y bus
Provincial X 1dia Automovil y bus
Nacional X 1 dia Automdvil y bus
Internacion
al

Indique si cuenta con:

Agencia de viajes

Almacenes de artesania

Correo

Fax, fono, internet

X

Sefiale si el atractivo turistico se difunde

Local

X

Provincial
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Nacional

Internaciona
|

RUTA:

@ Parque Central de San Roque
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Anexo 19. Ficha de Atractivos Turistico Estacion del tren.
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CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA PARA INVENTARIO DE ATRACTIVOS TURISTICOS

1. DATOS GENERALES

Encuestador: Mirian Bravo, Evelin Mora. Fecha:
15/05/2014
Supervisor evaluador: Lic. Carlos Aguinaga No. Ficha 5

Nombre del atractivo: Estacién del tren.

Propietario: Canton Antonio Ante Parroquia San Roque.

Categoria: Estacion Tipo: Historico Subtipo: Estacion del Ferrocarril

2.UBICACION LONGITUD: LATITUD:

Provincia: Cantén: Antonio Ante Localidad: Parroquia San Roque
Imbabura Numero: Trasversal: Via Férrea

Calle: Modesto

Larrea

3.CENTROS URBANOS MAS CERCANOS AL A TRACTIVO

Nombre del poblado: Atuntaqui Distancia: 4. km
4. CARACTERISTICAS FISICAS DEL ATRACTIVO

Altura (m.s.n.m.): 2. 230 msnm Temperatura: 16°C

1| Tamafio:

2| Calidad del Agua: Potable

pintura del tren Ecuatoriano, una sala de espera, cafeteria.

Flora'y Fauna:

3| Descripcion del paisaje: Excelente infraestructura decorado con plantas ornamentales, posee mural de una

4| Actividades varias: Degustacion de café con tortilla de tiesto y dulce de zambo.

5. USOS

ESTADO DE CONSERVACION

Alterado

No alterado

Conservado X

Causas del deterioro

1
2
3
4| En proceso de deterioro
5
6

Ha sido declarado patrimonio Nombre:
Si Fecha:
No X Categoria:

6. INFRAESTRUCTURA VIAL Y DE ACCESO

Tipo Subtipo Estado de las vias TRANSPORTE FRECUENCIAS
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Bueno Regular Malo Diaria Semanal | Mensual
Terrestr | Asfalto X Bus X
e
Lastrado Automovil X
Empedrado 4x4
Sendero Tren X

7. FACILIDADES TURISITCAS

Ruta de buses desde la poblacion més cercana

Desde Atuntaqui

‘ Hasta S. Roque

Frecuencia Diaria

Distancia4 Km

|

Lujo

Primera

Segunda

Tercera

Servicios No.

Estab

Plazas

No.
Estab.

Plazas

No.
Estab.

Plazas

No. Estab.

Plazas

Alojamiento

Alimentacion

Esparcimiento

Tarifa
promedio

Por hotel $

Promedio dias

Tarifa

promedio

En

alimentacioén

Estadia hotel

Infraestructura basica

Agua Potable

Energia Eléctrica

Alcantarillad

)

8. TURISMO

Tipo de turistas que recibe el turista Tiempo promedio que permanece el turista en la | Formas de viajar del
zona turista

Local X 1dia Automovil y bus

Provincial X 1dia Automovil y bus

Nacional X 1 dia Automévil y bus

Internacion | X 1dia Automdvil, bus y

al tren

Indique si cuenta con:

Agencia de viajes

Almacenes de artesania

Correo

Fax, fono, internet

X

X

Sefiale si el atractivo turistico se difunde

Local X

Provincial X
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Nacional

Internaciona
|

RUTA:

Via Tren Otavalo - San Roque I

Estacién del Tren San Roque
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Anexo 20. Ficha de Atractivos Turistico Restaurante Las Delicias de Imbabura.

TECMNIG,
e UNIVERSIDAD TECNICA DEL CASTRONOMIA
% m-—- ";3;(

g - \} 0 NORTE ﬁli
= FACULTAD DE CIENCIAS DE LA SALUD
CARRERA DE GASTRONOMIA
FICHA PARA INVENTARIO DE ATRACTIVOS TURISTICOS
1. DATOS GENERALES
Encuestador: Mirian Bravo, Evelin Mora. Fecha:
15/05/2014

Supervisor evaluador: Lic. Carlos Aguinaga No. Ficha 6

Nombre del atractivo: Restaurante Las Delicias de Imbabura

Propietario: Sra. Luzmila de la Torre Cordova

Categoria: Alimentacion Tipo: Restaurante Subtipo: Restaurante de Comidas Tipicas.

2.UBICACION LONGITUD: LATITUD:

Provincia: Cantén: Antonio Ante Localidad: Parroquia San Roque

Imbabura Numero: Trasversal:

Calle:

Panamericana

3.CENTROS URBANOS MAS CERCANOS AL A TRACTIVO

Nombre del poblado: Atuntaqui Distancia: 4.5 km
4. CARACTERISTICAS FISICAS DEL ATRACTIVO

Altura (m.s.n.m.): 2. 230 msnm Temperatura: 16°C

1| Tamafio:

2| Calidad del Agua: Potable

3| Descripcion del paisaje: Posee una decoracion con plantas ornamentales y artesanias propias del lugar, dando un
ambiente acogedor y agradable, su construccion es a base de ladrillo y bloque

Flora'y Fauna:

4| Actividades varias: Degustacion de comida tipica de la provincia de Imbabura.

5. USOS

ESTADO DE CONSERVACION

Alterado

No alterado

Conservado X

Causas del deterioro

1
2
3
4| En proceso de deterioro
5
6

Ha sido declarado patrimonio Nombre:
Si Fecha:
No X Categoria:

6. INFRAESTRUCTURA VIAL Y DE ACCESO

Tipo Subtipo Estado de las vias TRANSPORTE FRECUENCIAS
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Bueno Regular Malo Diaria Semanal | Mensual
Terrestr | Asfalto X Bus X
e
Lastrado Automovil X
Empedrado 4x4
Sendero Tren

7. FACILIDADES TURISITCAS

Ruta de buses desde la poblacion mas cercana

Desde Atuntaqui

‘ Hasta S. Roque

Frecuencia Diaria

Distancia4 Km

|

Lujo

Primera

Segunda

Tercera

Servicios

No.
Estab

Plazas

No.
Estab.

Plazas

No.
Estab.

Plazas

No. Estab.

Plazas

Alojamiento

Alimentacion

Esparcimiento

Tarifa
promedio

Por hotel $

Promedio dias

Tarifa

promedio

En

alimentacioén

Estadia hotel

Infraestructura basica

Agua Potable
Energia Eléctrica
Alcantarillad

)

8. TURISMO

Tipo de turistas que recibe el turista

Tiempo promedio que permanece el turista en la

Formas de viajar del

zona turista
Local X 1dia Automovil y bus
Provincial X 1dia Automovil y bus
Nacional X 1 dia Automévil y bus
Internacion
al

Indique si cuenta con:

Agencia de viajes Almacenes de artesania Correo Fax, fono, internet
X X

Sefiale si el atractivo turistico se difunde

Local X

Provincial X
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Nacional X

Internaciona
|

RUTA:
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Anexo 21. Banner
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=¥ “GASTRONOMIA DE LA PROVINCIA DE IMBABURA
COMO PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL DEL ECUADOR PARROQUIA SAN ROQUE
CANTON ANTONIO ANTE”
Autores: Mirian Bravo, Evelin Mora.

INTRODUCCION
El compendio de la informacion facilita
el despliegue de los andlisis para llegar
a las conclusiones y recomendaciones
pertinentes y asi influenciar a los
habitantes de San Roque en mantener
vivo el patrimonio gastronémico y sus
expresiones culturales propias del
sector.
OBJETIVOS

Objetivos: Valorar la gastronomia de la
provincia de Imbabura des canton
Antonio Ante parroquia San Roque

MATERIALES Y METODOS

Investigacion descriptiva las técnicas utilizadas

son: observacion, entrevistas.
Instrumentos del levantamiento de datos

Cuestionario, fichas de inventario, video

grabadora.

Bibliografia.
Barrera, J.P. (2010).Cocinas regionales andinas. Quito Ecuador: Corporacion Editorial Nacional.
Caiza., B. A. (14 de noviembre de 2013). Comida exdtica en Imbabura.

RESULTADOS ESPERADOS
Preguntas Directriz

¢El rescate de la gastronomfa ancestral y tipica méas el disefio de
rutas de turismo gastronémico permitira mejorar la actividad del
turismo en la parroquia San Roque?

Resultados

Los resultad identificar la gastronomia ancestral, tipica de la parroquia
San Roque, usar los atractivos turisticos que tiene la parroquia y
proponer disefios de rutas de turismos gastronémicos.

Realizar las publicaciones tesis, libros y articulos cientificos que
permiten visualizar la cultura gastronémica de la parroguia de la
parroguia, salvaguardando de tal manera que forme parte del
patrimonio cultural del Ecuador y pueda servir de base para realizar
otras investigaciones tras disciplinarias.




Anexo 22. Triptico
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UBICACION, ASPECTOS Y
CARACTERISTICAS DE LA
PARROQUIA

San Roque parroquia rural
perteneciente al Cantén Antonio
Ante de la Provincia de Imbabura
con una superficie de 13, 42 km2.
Se encuentra conformado por los
siguientes barrios: San Agustin,
Santa Rosa, San Alfonso, Sagrado
Corazon de Jesus, La Cantarilla, La
Merced, San Miguel, La Delicia y el
sector céntrico; a mas de estos
barrios pertenecen a esta parroquia
las comunidades de Pucara,
Cerotal, La Esperanza y Agualongo
de Paredes.

Altura

De acuerdo a su topografia,
aproximadamente de encuentra
entre los 2230 y 4621 m.s.n.m., y la
cabecera parroquial se encuentra
aproximadamente 2450 m.s.n.m.

GASTRONOMIA
DE PARROQUIA SAN
ROQUE
Cuy Asado

Chuchuca .

—
Champus
Chicha de jora

Fritada

Colada de maiz e

Sopa de zambo @

ATRACTIVOS TURISTICOS
DE LA PARROQUIA
-Parque de San Roque
-El parque de San Roque

-Estacion del tren San Roque

-La iglesia de san Roque
construida en el afio de 1939

e

-Parque Tematico EI Arteson se
rige bajo la temética de basura
cero y la reutilizacion de la
misma, iniciativa que nace
-Restaurante  Las delicias de
Imbabura

Ruta turismo
gastronomica

* MAPA DE RUTA TURISHO GASTRONOMICA DE LA PARROQUIA SAN ROQUE

FACAE

GASTRONOMIA
unlina

[ Universidad Técnica c‘ﬁef W;rte 1

/ FACULTAD DE CIENCIAS \

ADMINISTRATIVAS Y ECONOMICAS
“GASTRONOMIA DE LA PROVINCIA DE
IMBABURA COMO PATRIMONIO CULTURAL
INMATERIAL DEL ECUADOR PARROQUIA SAN
ROQUE CANTON ANTONIO ANTE”.

Autores:
EVELIN ALEXANDRA MORA MEJIA, MIRIAN
MARLENE BRAVO RAMIREZ.
Ibarra 2015

N /




