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RESUMEN EJECUTIVO

UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO
FACULTAD DE CIENCIAS HUMANAS Y DE LA EDUCACION
CARRERA DE TURISMO Y HOTELERIA
TEMA:

“LA COCINA PATRIMONIAL EN LA CONFORMACION DEL DESTINO
TURISTICO: ESTUDIO SOBRE LA GASTRONOMIA LATACUNGUENA”

AUTOR: Almachi Chaquinga Sonia Patricia
TUTOR: Lic. Mg. Torres Ofiate Camilo Francisco

Resumen:

La cocina patrimonial es un factor importante, es aquello que identifica un pueblo de
otro, donde la conservacion de saberes ancestrales, costumbres, tradiciones, creencias
son los elementos que diferencia un pueblo de otro. La gastronomia sin duda alguna
es la mejor forma de conocer una cultura a través de ella se puede no solo degustar
sino también palpar una costumbre gque ha trascendido de generacion en generacion.
Latacunga posee una gastronomia variada y deliciosa con saberes guardados
celosamente para conservar el legado, como lo es la receta de las chugchucaras, queso
de hoja, allullas, etc.

La finalidad es que los visitantes tengan un amplio conocimiento de los origenes del
producto que estan consumiendo y que sepan que cada plato representa una tradicion,

lo que aporta a la historia y cultura de un pueblo que esta en crecimiento.

Palabras Clave: Cocina patrimonial, destino turistico, turismo, identidad

gastronomica.
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ABSTRACT
TECHNICAL UNIVERSITY OF AMBATO
HUMAN SCIENCES AND EDUCATION DEPARTMENT
TOURISM AND HOSPITALITY CAREER

TOPIC:

"THE PATRIMONIAL KITCHEN (CUISINE) IN THE CONFORMATION OF
THE TOURIST DESTINATION (DESTINY): | STUDY ON THE GASTRONOMY
LATACUNGUENA”

AUTHOR: Almachi Chaquinga Sonia Patricia
TUTOR: Lic. Mg. Towers Ofiate Camilo Francisco

Summary:

The patrimonial kitchen is an important fact, is that one who identifies a people
(village) of other one, where the conservation of ancient knowledge, customs,
traditions, beliefs are the elements that a people (village) separates from other one.
The gastronomy undoubtedly someone is the best way of knowing a culture. is
possible taste and feel a custom that has come out of generation in generation.
Latacunga possesses a variety of recipes which are delicious in gastronomy. They
keep it as a secret to preserve the legacy, like “chugchucaras”, “queso de hoja”,
“allullas”, etc.

The purpose is that the visitors have a wide knowledge of the origins of the products
that they are consuming and know that every dish represents a tradition, which
reaches to the history and culture of a people (village) that is in growth.

Key words: patrimonial Kitchen (Cuisine), tourist destination (destiny), tourism,

gastronomic identity.
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INTRODUCCION

La investigacion trata  sobre “LA COCINA PATRIMONIAL EN LA
CONFORMACION DEL DESTINO TURISTICO: ESTUDIO SOBRE LA
GASTRONOMIA LATACUNGUENA”

Contiene seis capitulos que se define a continuacion; ordenados sistematicamente con

informacidn clara y concreta.

CAPITULO |

El Problema de investigacion en este capitulo se explica el tema a investigar haciendo
un enfoque contextual tanto macro, meso y micro; identificar la causas y efectos del
problema, el analisis critico, la justificacién, ademas los objetos tanto general y

especificos.

CAPITULO 11

Llamado Marco Teorico contiene lo referente a los Antecedentes Investigativos,
Fundamentacion Filosofica y Legal, asi mismo las redes de Superordinacion
Conceptual que contiene a la red de Categorias Fundamentales, finalmente la
Hipotesis y Sefialamiento de Variables.

CAPITULO Il

Metodologia. En el cual se detalla la modalidad bésica y el tipo de investigacion,
indica la poblacién y muestra, también explica la operacionalizacion de variables
donde se obtiene preguntas para las encuestas y el plan de recoleccion y el plan de

procedimientos de informacion para desarrollar el trabajo.
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CAPITULO IV

Analisis e Interpretacion de resultados. Muestra el analisis de los resultados obtenidos
después de aplicar las fichas e indica la interpretacion de datos de tal manera proceder
a verificar la hipotesis.

CAPITULO V

Determinar las conclusiones y recomendaciones del proyecto, las mismas que se

obtuvieron una vez que se realiz6 la investigacion.

CAPITULO VI

Propuesta. Describe el proceso de la propuesta que se trata del disefio de una guia
gastrondmica del canton Latacunga. EI mismo que contiene datos informativos,

antecedentes, justificacion, planeamiento de objetivos, andlisis de factibilidad.

Para concluir contiene materiales de referencia: bibliografia y anexos.

XVI



CAPITULO |
EL PROBLEMA

1.1 TEMA

“LA COCINA PATRIMONIAL EN LA CONFORMACION DEL DESTINO
TURISTICO: ESTUDIO SOBRE LA GASTRONOMIA LATACUNGUENA”

1.2 PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

1.2.1 Contextualizacién

Ecuador es un pais ubicado en la region andina con altas raices culturales siendo
hogar de una rica cultura y tradicion, hay diversos pueblos indigenas y cada uno con
su propia gastronomia que los caracteriza y diferencia del resto de poblaciones, lo
cual también refleja su simbolismo e historia. Se han originado grupos étnicos en
todo el pais que a pesar de la modernizacion y aculturacion, algunos de ellos han

mantenido su gastronomia, manifestaciones e identidad originaria.

Actualmente el Gobierno del Ecuador ha realizado grandes esfuerzos para colocar al
pais como un destino turistico a nivel mundial a través de diversas campafias de
marketing como: “Ecuador ama la vida”, permitiendo a la gastronomia colocarse

€como un atractivo turistico.

La Region Sierra es el lugar donde se encuentra mayor numero de diversidad
gastrondmica, cuenta con 7 cantones ubicados de forma dispersa en torno a las 11

provincias que conforman esta region. La gastronomia de la sierra es abundante llena



de sabor, ademés de variada, destacando la diversidad de ingredientes de gran

calidad.

Al ser Ecuador un pais multiétnico y pluricultural lo convierte en una joya para
desarrollar turismo cultural. La cultura y sus actividades tienen un rol central en los
pueblos indigenas porque brindan oportunidades para el desarrollo de industrias
culturales y creativas, contribuyendo al desarrollo econémico y social de la ciudad.

El Ministerio de Turismo del Ecuador (Ecuador, Ministerio de Turismo, 2013) en su
pagina web, la riqueza pluricultural es la base de oferta alimentaria ecuatoriana
puesto que los ingredientes son los representantes principales de esa herencia, y que
en el pais se diferencia por las localidades. Sin embargo se suma también el hecho
histérico de haber sido conquistados por los europeos quienes también dejan un

legado que se mezcla con lo autdctono y que se define como “comida criolla”.

Cotopaxi cuenta con muchos recursos naturales, se encuentra ubicada en el centro del
pais, esta provincia ofrece una amplia y nutritiva gastronomia en los 7 cantones se
cultivan diferentes productos tales como la papa, el maiz, el capuli, el melloco la haba
entre otros asi mismo se puede degustar de la carne de ciertos animales como el cuy,
el conejo, oveja, gallina, vaca, que se los utiliza en la preparacion de platos ricos en

nutrientes.

Por otra parte la hermosa ciudad de Latacunga o “ciudad de los puentes” guarda
grande leyendas y es cuna de incalculables tesoros naturales y culturales. Ademas
guarda saberes ancestrales, tradiciones y una exquisita gastronomia, posee elementos
tangibles e intangibles que son parte de la identidad cultural del canton los cuales
estan siendo desaprovechados y quedando en el olvido por la falta de conocimiento

de las generaciones actuales, al perderse la identidad cultural de un pueblo se reduce



el turismo receptivo y por ende se pierde la dinamizacion de las economias locales,
perjudicando asi a los prestadores de servicios turisticos, entonces el turismo cultural
puede ser un producto basico en un destino determinado o un elemento de valor
afiadido, esencial para captar otro tipo de producto, mercado o para plantear una

diferenciacioén en las nuevas alternativas de turismo.

Latacunga posee una amplia gastronomia especialmente si hablamos de carne de
cerdo, ya que este ingrediente forma parte de varios restaurantes de otras ciudades
pero en esta ciudad se puede degustar de una nueva forma de preparar esta cocina y
solo en los restaurantes y algunos locales de Latacunga se podrd segun algunos

comensales y chefs del Ecuador.

Platos tipicos como las Chugchucaras, queso de hoja, allullas, yahuarlocro, tortillas
de maiz entre otros; son partes de la cultura latacunguefia, los mismos que contienen

conocimientos ancestrales dignos de ser transmitidos de generacidn en generacion.



1.2.2 Analisis Critico

Arbol de Problemas

Graéfico 1: Arbol de Problemas
Bajos ingresos econdmicos de

la actividad gastronémica

Perdida de técnicas en platos Disminucién de la demanda Inadecuada toma de decisiones que

. Perdida de saberes ancestrales . -
representativos turfstica gastronémica permitan impulsar el desarrollo del

turismo en el canton

\ / —
DESCONOCIMIENTO DE LA COCINA
PATRIMONIAL DE LATACUNGA

Desinterés de las autoridades

Escasa promocién de la comida Limitada informacion sobre la Bajos conocimientos sobre el aporte
] - por conservar  los saberes ) o . . ) )
tipica por parte de los sitios de _ cocina patrimonial del canton economico y social que el turismo

ancestrales gastronomicos del .
restauracion de la localidad. Latacunga genera en el canton

cantén

Elaborado por: Almachi, P (2017)



El problema sobre el desconocimiento de la cocina patrimonial en la conformacion
del destino turistico del canton Latacunga se presenta por la escasa promocién de la
comida tipica por parte de los restaurantes de la localidad esto ha provocado la
disminucion en la elaboracion de platos tipicos, asi mismo el desinterés de las
autoridades por rescatar saberes ancestrales del canton ha contribuido a la perdida de
costumbres que han venido de generacion en generacion, ademas una causa es la
limitada informacidn sobre la cocina patrimonial y se ha generado la disminucion de
la demanda turistica gastrondmica, impidiendo el desarrollo del canton dando como

resultado final bajos ingresos econémicos de la actividad gastronémica.

1.2.3 Prognosis

Si no se lleva a cabo la presente investigacion continuara el desconocimiento de la
cocina patrimonial y toda informacion seguira siendo escasa para los pobladores asi
mismo para aquel turista que visite el canton, la perdida de la cocina patrimonial

generara efectos como, la pérdida de la identidad, las costumbres y tradiciones.
Ademas al no realizarse la investigacion la gastronomia no podra colocarse como un
atractivo turistico que potencia al destino turistico lo que generara la disminucion del

desarrollo turistico y econémico del cantén.

Cabe mencionar que la gastronomia es el complemento perfecto para el turismo ya

que contribuye a satisfacer las necesidades de una experiencia diferente del visitante.

1.2.4 Formulacion del Problema

¢De qué manera influye la cocina patrimonial como destino turistico del cantén

Latacunga de la provincia de Cotopaxi?



1.2.5 Interrogantes Directrices

e (Como la cocina patrimonial aporta en nuevas alternativas turisticas del
canton Latacunga?

e (Como contribuye la cocina patrimonial en el destino turistico del canton
Latacunga?

e (Cudles son los productos utilizados para la investigacion de la cocina

patrimonial?

1.2.6 Delimitacion del objeto de investigacién

1.2.6.1 Delimitacién del contenido:

Campo: Turismo

Area: Gastronomia

Aspecto: Cocina Patrimonial.

1.2.6.2 Delimitacion Espacial:

La presente investigacion se llevara a cabo en la provincia Cotopaxi, en la ciudad de

Latacunga,

1.2.6.3 Delimitacion Temporal:

El presente trabajo de investigacion se la realizara en el periodo septiembre 2017 —
Febrero 2018.



1.1 JUSTIFICACION

La presente investigacion es de gran importancia cultural sobre todo buscando la
revalorizacion de la identidad gastronomica, desde las técnicas utilizadas, los
ingredientes propios del lugar, la elaboracion de cada plato y sobre todo la historia de
cémo llego a ser parte de la cocina patrimonial de Latacunga. Solo asi se lograré

impedir la extincion de la misma, fortaleciendo la cocina patrimonial del canton.

La investigacion a realizar ayudard a fortalecer el turismo gastronémico mediante la
elaboracion de un estudio sobre la gastronomia latacunguefia, esto ayudara a los
duefios de los establecimientos y locales que prestan servicios alimenticios para que
valoren cada plato que conforma el patrimonio cultural del cantdn, asi esta
informacion se transmitira a futuras generaciones y esto conlleve que el visitante se
sienta a gusto, y finalmente genere ingresos econémicos logrando el desarrollo del

lugar.

La investigacion es factible porque se cuenta con los recursos necesarios para que sea
llevado a cabo. Se cuenta con un investigador, ademas de una fuente verificable de
informacién como es el GAD, los propietarios de los establecimientos estan
totalmente dispuestos a colaborar con la informacion necesaria para la realizacion de

la misma.

La ejecucion de este plan sera de gran utilidad para los duefios de los restaurantes que
preparan la gastronomia tipica y para los pobladores de la matriz del Cant6n
Latacunga porque esta direccionado al desarrollo y rescate de la cocina patrimonial,
formando parte importante del destino turistico y del progreso de los habitantes

generando fuentes de trabajo.



Con el programa realizado los beneficiarios seran, los establecimientos y locales que
brindan el servicio de alimentacion asi como también todos los habitantes y sobre
todo los turistas que visita el lugar ya que gracias a la fomentacion de la cocina

patrimonial se alcanzara el desarrollo econdémico y turistico del cantén.

1.1 OBJETIVOS

1.4.1 Objetivo General

e Determinar la importancia de la cocina patrimonial como un factor de destino

turistico de la ciudad de Latacunga provincia de Cotopaxi.

1.4.2 Objetivo Especifico

e Analizar los componentes de un destino turistico.
o Identificar la oferta gastronomica tipica en el canton.

e Disefiar una guia de cocina patrimonial de Latacunga.



CAPITULO Il
MARCO TEORICO

2.1 ANTECEDENTES INVESTIGATIVOS

Después de la realizacion de una profunda investigacion sobre temas de cocina
patrimonial ya realizados en otros cantones, provincias del pais ya que existen

informes que guardan relacion con el tema expuesto en esta investigacion.

Segun (Bombon Tubdn, 2017) de la Universidad Tecnica de Ambato, en su
investigacion con el tema “LA GASTRONOMIA TIPICA COMO UN FACTOR DE
DESARROLLO TURISTICO DEL CANTON TISALEO PROVINCIA DE
TUNGURAHUA”

Se puede mencionar que la gastronomia forma parte fundamental del turismo,
dependera de los pobladores y sobre todo de las autoridades la conservacion de los
platos patrimoniales, que ayudan a la realizacion de actividades turisticas y por ende
al mejoramiento de infraestructura y da como resultado la generacion de fuentes de

empleo.

Tambien (Flores Carrasco, 2016), en su tesis para la obtencion del Titulo de
Licenciada en Turismo y Hoteleria, de la Unicversidad Tecnica de Ambato, sobre
“GASTRONOMIA TIPICA TURISMO CULTURAL, IDENTIDAD
GASTRONOMICA, TENDENCIAS CULINARIAS”

La gatronomia tipica es un punto muy relevante que identifica a los ambatefios, no
solo en la venta de productos, sino tambien en la forma de preparacion, entonces
partiendo de este punto se diria que la gastronomia cultural ademas de ser rica, debe

tener una historia detras de ella para ser considerada como patrimonio cultural.



Segin (Cujano Guachi, 2016), de la Universidad Tecnica de Ambato en su
investigacion con el tema “ GASTRONOMIA TIPICA, PRODUCTOS
ORGANICOS, ALTERNATIVAS TURISTICAS”

La gastronomia es parte fundamental para el desarrollo del destino turistico, y es de
gran importancia la utilizacion de productos organicos dentro de la misma, para
concientizar de alguna manera a los consumidores de productos pre elaborados e
incluir un su dieta productos organicos, si bien el turismo trae consigo ideas

innovadoras que atraen al turista.

2.2 FUNDAMENTACION FILOSOFICA

En la presente investigacion se aplicara un paradigma critico-propositivo ya que se
analizara la variedad de riqueza gastrondmica del canton Latacunga, basandose en los
platos tipicos mas representativos, una vez realizada la investigacion se planteara
soluciones para el problema con la participacion de autoridades del GAD del canton
Latacunga y docentes de la institucién que estén involucrados en el turismo solo asi
podremos llegar a un fin que es realizar un estudio sobre la gastronomia
latacunguefia. La propuesta generada en la investigacion serd para establecimientos
que ofertan el servicio de comida y sobre todo para el turismo.

2.3 FUNDAMENTACION LEGAL

El presente proyecto de investigacion se sustenta en la Constitucion del Ecuador.

CONSTITUCION DEL ECUADOR
TiTULOII
DERECHOS DEL BUEN VIVIR
Capitulo segundo

Seccion primera
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Aguay alimentacion

Art. 13.- Las personas Yy 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.

Seccion cuarta

Culturay ciencia

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

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

Constitucion.

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 ejercerad sin mas limitaciones que las que establezca la ley,

con sujecion a los principios constitucionales.
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Art. 24.- Las personas tienen derecho a la recreacion y al esparcimiento, a la préctica
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.

TiTuLo vl
Capitulo Primero
Seccion quinta

Cultura

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

garantiza el ejercicio pleno de los derechos culturales.

Art. 378.- El sistema nacional de cultura estara integrado por todas las instituciones
del &mbito cultural que reciban fondos publicos y por los colectivos y personas que

voluntariamente se vinculen al sistema.

Las entidades culturales que reciban fondos publicos estardn sujetas a control y

rendicidn de cuentas.

El Estado ejercera la rectoria del sistema a través del 6rgano competente, con respeto
a la libertad de creacion y expresion, a la interculturalidad y a la diversidad; sera
responsable de la gestion y promocion de la cultura, asi como de la formulacion e

implementacién de la politica nacional en este campo.
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Art. 379.- Son parte del patrimonio cultural tangible e intangible relevante para la
memoria e identidad de las personas y colectivos, y objeto de salvaguarda del Estado,

entre otros:

1. Las lenguas, formas de expresion, tradicion oral y diversas manifestaciones y

creaciones culturales, incluyendo las de caracter ritual, festivo y productivo.

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

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

valor historico, artistico, arqueoldgico, etnogréfico o paleontoldgico.

4. Las creaciones artisticas, cientificas y tecnolégicas.

Los bienes culturales patrimoniales del Estado serdn inalienables, inembargables e
imprescriptibles. ElI Estado tendrd derecho de prelacion en la adquisicion de los
bienes del patrimonio cultural y garantizara su proteccion. Cualquier dafio sera

sancionado de acuerdo con la ley. (Asamblea Constituyente, 2008)
LEY DE TURISMO
CAPITULO |

GENERALIDADES

Art. 4.- La politica estatal con relacion al sector del turismo, debe cumplir los

siguientes objetivos:

13



a) Reconocer que la actividad turistica corresponde a la iniciativa privada y
comunitaria o de autogestion, y al Estado en cuanto debe potencializar las actividades

mediante el fomento y promocion de un producto turistico competitivo;

b) Garantizar el uso racional de los recursos naturales, historicos, culturales y
arqueologicos de la

Nacion;

c) Proteger al turista y fomentar la conciencia turistica;

d) Propiciar la coordinacién de los diferentes estamentos del Gobierno Nacional, y de

los gobiernos locales para la consecucion de los objetivos turisticos;

e) Promover la capacitacion técnica y profesional de quienes ejercen legalmente la
actividad turistica;

f) Promover internacionalmente al pais y sus atractivos en conjunto con otros

organismos del sector publico y con el sector privado; v,

g) Fomentar e incentivar el turismo interno. (Ministerio de Turismo, 2008)
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2.4 CATEGORIAS FUNDAMENTALES

ANTROPOLOGIA
CULINARIA

ATRACTIVO
TURISTICO

Variable Independiente Variable Dependiente

Grafico 2: Inclusiéon Conceptual
Elaborado por: Almachi, P (2017)
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SUBORDINACION CONCEPTUAL

Variable Independiente

Grafico 3: Subordinacion Variable Independiente

Festividades
Recetas Tipicas

Antropologia

Antropologia

Sabiduria

Popular Herencia

Cultural

Intangible
Costumbres y

Tradiciones

Patrones

Alimentarios Fiestas

Populares

COCINA
PATRIMONIAL

Gastronomia

Culinaria

Gréfico 3: Subordinacién Conceptual (Variable Independiente)

Fiestas
Religiosas

Elaborado por: Almachi, P (2017)
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SUBORDINACION CONCEPTUAL

Variable Dependiente o
Servicios

Complementarios

Servicios
Basicos

Beneficios
econoémicos y
sociales

Accesibilidad

Actividades Atractivos
Recreativas Demanda culturales y
Elementos naturales

naturales

Tipos de
Turismo

Atractivo
Turistico

DESTINO
TURISTICO

Turismo

Objetos
culturales

Hechos
Sociales

Cultura

Grafico 4: Subordinacion Conceptual (Variable Dependiente)
Elaborado por: Almachi, P (2017)
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2.4.3 FUNDAMENTACION TEORICA DE LA VARIABLE INDEPENDIENTE

COCINA PATRIMONIAL

La cocina patrimonial no se trata solamente de la existencia de varios platos tipicos
de cierto lugar, sino que dentro de ella se encuentran manifestaciones, herencia de
saberes, practicas asociadas con la produccion, conservacion y consumo de alimentos,
lo que contribuye a valorar y conservar la cocina patrimonial. En este punto es
necesario definir aquello que se entiende por cocina. Afirma: el termino cocina alude
al cuerpo de practicas relacionadas a la alimentacion que es culturalmente elaborado
y transmitido a las futuras generaciones. (Hernandez, 1999) La cocina patrimonial
estd siendo cada vez mas reconocida como un valioso componente del patrimonio
intangible de los pueblos, no solo es algo que se lleva dentro y se siente sino que
también es necesario expresarlo. El cantén Latacunga cuenta con una variada y
deliciosa riqueza culinaria, cabe mencionar que cada producto es nativo del lugar
como: la papa, el maiz, habas, lechugas, entre otros y en zonas mas calidas se produce
cacao, banano, cafia de azUcar y café. Un ingrediente que resulta indispensable para la
cocina patrimonial del cantdn es la carne de cerdo un animal que ha deleitado con su
inigualable sabor el paladar de los latacunguefios y de quienes han probado las
chugchucaras que como ingrediente principal se encuentra al cerdo. La preparacion,
técnicas, conocimientos, tacticas y la tradicion transmitida de generacion en

generacion se consideran como un patrimonio cultural alimentario intangible.
CULTURA
Es un proceso historico desde el momento en el que nacemos y es el aporte moral de

un pueblo que a través de los hechos convertidos en testimonios, perviven en el

presente constituyéndose como un patrimonio.

18



Esto significa que, la cultura es, pues, educacién, formacién, desarrollo o
perfeccionamiento de las facultades intelectuales y morales del hombre; y en su
reflejo objetivo, cultura es el mundo propio del hombre, en oposicién al mundo
natural, que existiria igualmente aun sin el hombre. (Hernandez, 1999). Por estas
razones la cultura no es solamente un proceso de la actividad humana, es también el

conjunto de maneras de pensar y de vivir, cultivadas que se denominan civilizacion.

Costumbres y Tradiciones

En términos generales las costumbres son formas de comportamiento, habitos o
tendencias adquiridos con la practica frecuente de un acto que distinguen un pueblo
de otro, sus danzas, fiestas, comida, idioma o artesanias, transmitidos de generacién

en generacion con el tiempo se convierte en tradicion.

En relacion las tradiciones, son costumbres, ideas, valores, normas de conducta,
tipicos de una comunidad formados histéricamente y que son transmitidos quedando
como legado que se vuelve esencia porque es una forma de sentir a la comunidad y
crear una cultura. En el articulo | de la Republica del Ecuador (Constitucion de la
republica del Ecuador, 2008) reconoce que: Ecuador es un Estado constitucional de
derechos y justicia social, intercultural, plurinacional y laico. Los recientes
desarrollos en el campo de las costumbres y tradiciones han estimulado la necesidad
de incluir, la identidad, las costumbres y las celebraciones indigenas, como un medio
para la educacién no solo en las familias sino también en el campo institucional.
Garantizar una educacién intercultural para todas y todos los ciudadanos, en todos los
niveles y modalidades, y con pertinencia cultural para comunidades, pueblos y
nacionalidades. (Vivir, 2013)
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Festividades

En cuanto a las festividades son eventos culturales, festejos, agradecimientos,
conmemoraciones o formas de honrar determinadas circunstancias, en estos eventos
en los que participa una comunidad esto indica la historia de una region, y la forma en
la que cada sociedad entiende el mundo. Zabala (2007). Las festividades en la
actualidad se enmarcan dentro de la nocion de tiempo libre, tiempo de ocio, sobre

todo de un momento para conocer otra cultura de forma divertida y responsable.

Por otra parte las fiestas como diferentes manifestaciones sociales, sufren cambios
constantes estos han dado paso a la vida moderna. La transformacion de las
sociedades industriales marco importantes cambios en las festividades. A pesar de
todo, las festividades mantienen su razon de existir eso es algo que no cambiara con
facilidad. (Bertha, 2006)

Sabiduria Popular

La sabiduria popular se trata de la memoria de los pueblos, prueba y error de los
antepasados una coleccion de dichos, ensefianzas, recetas y remedios, medicinas
alternativas, historia oral que fue construida y difundida a través de la experiencia

repetida de las personas y que se transmite de generacion en generacion

Un investigador realizo estudios de naturaleza fitoterapéutica rescatan la importancia
del conocimiento ancestral de plantas con propiedades curativas por parte de las
comunidades locales. Scoles (2017). ElI 80% de las personas dependen de medicinas
radicionales para mejorar su salud, el 85% de las cuales incluyen el uso de extractos

de plantas. Organizacion Mundial de la Salud (2015).
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Recetas Tipicas

El campo de las recetas tipicas se trata de una descripcion ordenada de un
procedimiento culinario historico que motiva la receta y a su vez las convierte en
parte importante de la cultura de un grupo humano, cabe mencionar que las recetas
han sido transmitidas a lo largo de la historia de los pueblos a través del tiempo, las
maneras de transmisién son de forma oral o escrita, cada recopilacion ha sido extraida
de libros de cocina y recetarios culinarios en ellos se encuentra una lista de
ingredientes, instrucciones, elaboracion de un plato o bebida y también los utensilios
adecuados para la elaboracion del mismo. Hernandez, (2016) Afirma: “Las recetas
tipicas hacen referencia a una tonalidad de formas de preparar cada alimento con una
adecuada manipulacionlogrando asi una mezcla de sabores”(p2).Actualmente se
puede adquirir el conocimiento a través de programas de television, revistas,

periddicos y blogs.

Las recetas tipicas son elaboradas con productos cultivados en el canton Latacunga,
existe una amplia variedad de platos como: las chugchucaras, el queso de hoja,
allullas, caldo de gallina, yahuarlocro, tortillas de maiz, morcilla entre otros platos

que representan la cultura e historia de una region.

Herencia Cultural Intangible

En términos generales la herencia cultural intangible es un elemento fundamental de
la cultura, es dificil de identificar, transmitir y salvaguardar, pero el cuerpo humano,
es quien estara presente en artes escénicas, practicas sociales, rituales eventos
festivos, practicas referentes a la naturaleza y artesanias tradicionales permitiendo
estudiar el patrimonio de un pueblo. Cisneros (2014). Asi mismo la necesidad de una
educacion intercultural y transcultural que muestre la procedencia, quienes somos y

quienes seremos. Posteriormente existe la necesidad de una historia y cultura que sea
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transmitida y aprendida por la generacion joven. Las practicas corporales de la
herencia intangible estdn determinadas por el fluir del tiempo, por el caracter
temporal de la vida humana. (Wulf, 2005) La herencia cultural aun siendo dificil de
reconocer, después de lograrlo se podra valorar y conservarla con el objetivo que las

futuras generaciones conozcan su procedencia.

Antropologia

En cuanto a la antropologia es la ciencia que estudia al ser humano, centrando su
analisis en el contexto cultural y social, existen tres ejes... importantes como: el
origen del ser humano, desarrollo como especie social y los cambios en su conducta
con el paso del tiempo. Munarriz, (2014). El término tiene origen en el idioma griego
y proviene de anthropos que significa hombre o humano y logos conocimiento. Asi
mismo contiene cuatro disciplinas, antropologia social, conocida como antropologia
cultural o etnologica, que estudia las caracteristicas culturales, la estructuracion de los
vinculos sociales, la antropologia bioldgica, que analiza los cambios del cuerpo del
ser humano con el pasar del tiempo, la antropologia lingiistica, que se especializa en
el estudio de los lenguajes del hombre y por altimo la arqueologia, dedicada a rastrear
e interpretar las formas de vida de aquellas comunidades ya extintas. (Redondo,
2015)

Actualmente la antropologia no esta ya asignada exclusivamente al estudio de las
sociedades en vias de desaparicion; su objeto intelectual, mas preciso y amplio a la
vez, es el estudio de las relaciones simbolizadas e instituidas entre individuos tal y

como toman forma en contextos mas o menos complejos. (Augé, 2007)
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ANTROPOLOGIA CULINARIA

La antropologia culinaria o también llamada antropologia de la alimentacion es un
estudio e interpretacion de la alimentacion, con factores como: economia, espacio en
el que se vive, creencias, género y religion, son los que condicionan a cada ser
humano. Garine (2015). Es un éarea que cobra cada vez méas importancia, si bien es
cierto que la gastronomia es un hecho social total, pero comer no es solo alimentarse
existen factores culturales y sociales que influyen en la alimentacion, como
consecuencia alimentarse es el proceso que garantiza la reposicion de las calorias y
las fuerzas gastadas en el trabajo diario. Pero aunque comer es alimentarse, es
también una manera estética de hacerlo, creando en la elaboracion de los alimentos
texturas, sabores, olores y composiciones visuales gque, aungue es posible que no
aumenten necesariamente su caracter nutritivo, si potencia el placer, el goce de

comerlos. Arenas (2002)

En resumen el sistema culinario esta formado por el conjunto de alimentos que una
cultura o grupo social los selecciona como comestibles es decir aptos para el consumo
humano. Cabe mencionar las caracteristicas que conforman el sistema como por
ejemplo las asociadas con la transformacion del alimento, como los principios del
sabor o principios culinarios. Estos gustos son caracteristicos del resultado final de la
transformacion culinaria y son la consecuencia de la combinacion de determinadas
sustancias que dan este sabor tan particular al plato. Guidonet (2007). Es asi que
detrds de la antropologia culinaria tiene una simpleza un transito fisiolégico y un

evento social, ambos vitales y altamente ricos en manifestaciones culturales.

Historia

Segun, Sanchez (2015) la historia es un término que se ha definido de multiples

maneras, pero todas las definiciones coinciden en que se trata de un tipo de
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inquisicion o de investigacion sobre hechos acaecidos en el pasado, es el registro de
las acciones realizadas por los hombres. Partiendo de este punto la historia es una
ciencia social que estudia los acontecimientos y hechos importantes y trascendentales
que pertenecen al pasado y que constituyen al desarrollo de la humanidad dicho de
otra forma es la posibilidad que tiene el ser humano para conocerse a si mismo,

comprender el pasado para entender el porqué del presente. Jaramillo ( 2005)

Cultura

La palabra cultura es de origen latin cultus que significa cultivo, en las ciencias
sociales se define como un conjunto de ideas, comportamientos, simbolos y practicas
sociales, aprendidos de generacion en generacion a través de la vida en sociedad.
Formando parte importante del patrimonio social de la humanidad o una variante
particular del patrimonio social. Incluye el conocimiento, el arte, las creencias, la ley,
la moral, las costumbres y todos los habitos y habilidades adquiridos por el hombre
no solo en familia, sino también al ser parte de una sociedad como miembro que es.
Megale, A (2014)

Se conoce como cultura al conjunto de modos de vida y costumbres, conocimientos y
grado de desarrollo artistico, cientifico, industrial, en una época, de un determinado

grupo social. Arango Buelvas & Buelvas Parra (2016)

Social

La Real Academia de la Lengua Espafiola define social como perteneciente o relativo
a la sociedad. Cabe mencionar que se entiende por sociedad al conjunto de

individuos que comparten una misma cultura y que interactdan entre si logrando la

conformacién de una comunidad. En este sentido, lo social puede otorgar un sentido
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de pertenencia ya que implica algo que se comparte a nivel comunitario. Real. A,
Espafiola (2014)

Biologico

En cuanto a bioldgico es relativo o perteneciente a la biologia, es la ciencia que
estudia al ser vivo y sus fenomenos vitales, asi mismo describe los comportamientos
y caracteristicas de los organismos individuales, asi como también a las especies,
también se encarga de las interacciones entre los seres vivos, su reproduccién y su
entorno. Esto es, que se dedica a la dindmica funcional y estructural que es comun en
todo ser vivo para poder instituir leyes generales que describan la vida organica.
(Mdnevar, 2007)

Econdmico

Deriva del término economia que es la ciencia que estudia la administracion,
produccion, distribuciéon y consumo de bienes y servicios. Cabe mencionar que la
capacidad de un pais para generar riqueza, progreso, estabilidad y bienestar en la
sociedad. Economia es el aumento continuo de la produccion agregada, con el paso
del tiempo, el cual se mide a través del Producto Interno Bruto (PIB) que calcula el
valor a los precios del mercado de la produccion total para uso final de bienes y
servicios”. (Pérez R. I., 2011)

GASTRONOMIA

La gastronomia es una disciplina que estudia la relacion del ser humano con su
alimentacion, el entorno del cual obtiene los productos alimenticios y la forma que
los utilizan, asi mismo los aspectos sociales y culturales que intervinieron en la

relacion con cada sociedad.
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Esto significa que, es el estudio de la relacion entre cultura y alimento. A menudo se
piensa errobneamente que el término gastronomia Unicamente tiene relacion con el arte
de cocinar y los platillos en torno a una mesa. Sin embargo esta es una pequefia parte
del campo de estudio de dicha disciplina la gastronomia estudia varios componentes

culturales tomando como eje central la comida. Calvopifia (2013)

Asi mismo la gastronomia es parte fundamental en la actividad turistica. El informe
de la OMT sefala que el turista gastronémico participa de las nuevas tendencias del
consumo cultural, buscando la autenticidad de los lugares que visita a través de la
gastronomia. Asi la cocina tradicional, la calidad de cada plato, la acogida por parte
de los pobladores y el servicio son elementos que los turistas valoran de forma
positiva dentro de la gastronomia. (Turismo O. M., 2012) Sin embargo ¢Qué se
entiende por turismo gastronémico?. El turismo gastrondmico es la visita a
productores primarios o secundarios de alimentos, con una participacion en festivales
gastrondmicos y blsqueda de restaurantes o lugares especificos donde la degustacion
de alimentos y toda la experiencia inherente es la razon principal de viajar. Oliveira
(2007)

Este tipo de turismo se concibe como una herramienta fundamental para la promocién
de una gran variedad de recursos. En definitiva resulta indispensable realizar
investigaiones cientificas que contribuyan al turismo gastrondmico. Carvache Franco
& Monica (2015) Asi, el turismo gastrondmico como una modalidad del turismo

cultural. Mascarenhas (2010)

Para ir concluyendo la gastronomia es el conjunto de aspectos culturales que hacen a
cada sociedad o comunidad. Es por eso que la gastronomia no es simplemente un
conjunto de técnicas 0 métodos de coccion si no que también la relacion que los

individuos establecen con el medio que los rodea.

26



En la ciudad de Latacunga la gastronomia es un componente muy importante para el
desarrollo del turismo, cuenta con una exquisita gastronomia que ha sido reconocida

por importantes chef en el Ecuador.

Patrones Alimentarios

Desde el punto de vista de la nutricion un patron alimentario es una guia en la cual se
indica cuantas raciones de cada grupo de alimento que puedas consumir en un dia y
tiempo de comida. Entonces el régimen alimentario es a veces como una dieta donde
es el conjunto de sustancias alimentarias que se ingieren formando habitos o
comportamientos nutricionales de los seres humanos y forma parte de su estilo de
vida. Barranco (2013). Esto indica que es una caracteristica que define la capacidad
de adaptacion del ser humano al medio o para simplificar mejor su definicion: “modo

de vida”.

Un patron alimentario se concibe como el conjunto de alimentos que una persona,
familia o grupo de personas consumen de manera cotidiana segin un promedio de
referencia estimado en por lo menos una vez ya sea durante una semana 0 un mes.
Suhey (2012)

Fiestas Populares

Las fiestas populares se trata tanto de fiestas cristianas como de dias que tienen otras
raices, estas a su vez enmarcadas dentro de las tradiciones, son una muestra
caracteristica de la cultura y por ende de la identidad, ya que las fiestas integran
creadoramente elementos tales como: la mdsica, los bailes, los cantos, creencias
religiosas, comidas, bebidas, vestimentas. Georgina, (2016). Todos estos elementos

conservan y transmiten la cultura e identidad de un pueblo.
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Este acercamiento permite entrar en la vida de una comunidad de individuos, conocer
sus sentimientos, costumbres, vivencias, emociones, cultura; formular criticas a
problemas sociales, como la desigualdad, la delincuencia, el desempleo, etc., y
orientar hacia la transformacion social a traves de la reflexién en torno a temas de
gran importancia, como pueden ser las conductas responsables, el cuidado de nuestras
raices culturales, del medio ambiente, la sexualidad, la educacion formal entre otros.
Ramirez (2015)

En Latacunga (capital de la provincia de Cotopaxi) existen grandes leyendas y es
cuna de incalculables tesoros naturales y culturales, en cuanto a las festividades
populares se destaca: Quizas una de las mas coloridas del pais es La Mama Negra, la
misma que se realiza los primeros dias de noviembre, dicha tradicion data del siglo 18
y representa el sincretismo de la cultura nativa y espafola. El personaje principal es la
Mama Negra, que lleva en sus brazos a su hija Baltazara la misma que baila junto a
su madre. Ademas estan personajes como el Rey Moro, el Angel de la Estrella, el
Capitan, el Abanderado, los Guacos, los Asangueros, los Loedos, los Guiadores, y las

Camisonas.

Fiestas Religiosas

Las diferentes culturas que forman hoy en la actualidad estan constituidas por grupos
indigenas donde la religion aun no era parte de los pueblos, por lo general creian en
volcanes, el sol, la lluvia etc. Con la llegada de los espafioles la religion catélica se
dio a conocer desde entonces son muy pocas las familias que no forman parte de esta
religion. Las religiones son las que, con mayor énfasis, refieren estas formas de
relacién que se expresan en los rituales con implicaciones en la vida cotidiana, al
grado de que muchas préacticas civiles son una forma de crear mitos religiosos.
Cecilia (2015)
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Habitos

Un habito es el resultado de una accién que se repite frecuentemente de forma
inconsciente a manera de ejemplos se puede mencionar: hacer ejercicio con
regularidad, levantarse mas temprano otras como dejar de morderse las ufias. Pero asi
mismo hay habitos que simplemente los realizamos de forma automatica, y por tanto
no requieren de mucha atencion, esfuerzo o motivacion de parte de cada persona.
Herndndez & Vargas (2012)

. 2.44 FUNDAMENTACION TEORICA DE LA VARIABLE
INDEPENDIENTE

DESTINO TURISTICO

Se denomina destino turistico a una zona o area geografica ubicada en el lugar lejano
y que es visitada por el turista, cuenta con limites de naturaleza fisica, de contexto
politico y de percepcion por parte del mercado. Desde el punto de vista empresarial,
tanto estratégico como organizativo, el area del destino lo constituyen las relaciones
que se edifican entre el conjunto de unidades productivas que participan en la
actividad turistica. El destino turistico como la formalizacion de aquellos nuevos
espacios geofisicos de interés o de aquellos otros que quieren plantearse una
reconsideracion de su valoracién hacia pardmetros turisticos posibles para la

potenciacion de sus estructuras actuales. Brualla (2001)

Entonces varios autores han desarrollado diferentes conceptos sobre el destino
turistico. En el caso de los visitantes internos, el destino es una zona dentro del
mismo pais de residencia. En el caso de los visitantes internacionales, el destino
puede referirse al pais visitado o a una region de dicho pais. Un destino es la unidad

geografica basica utilizada para la elaboracién de las estadisticas del turismo. Dentro
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del pais de referencia, el pais puede dividirse en zonas de destino que representan
regiones turisticas. O.M.T (2008)

Se distinguen distintos niveles en los que se puede analizar el destino turistico: pais;
macro-region compuesta por diferentes paises; provincia, u otra identidad
administrativa; region claramente localizada y Unica con gran poder de atraccion. G.
Ritchie (2002)

La ciudad de Latacunga no cuenta con grandes atractivos turisticos a pesar de tener
parques con un renombre importante no es algo que el turista actual busca, y dentro
de esta provincia existen atractivos como el Volcan Cotopaxi, la Laguna del Quilotoa,
La Reserva Ecoldgica Los llinizas etc. Son sitios donde hay afluencia turistica
lastimosamente estan ubicados fuera de la ciudad impidiendo el ingreso de turistas.
Sin embargo la gastronomia del canton es un componente importante para que la
ciudad se convierta en un destino de turismo gastronémico.

Oferta

La oferta turistica es el conjunto de bienes, productos y servicios, de recursos e
infraestructuras que se encuentran en un determinado lugar y que se estructuran de
manera que estén disponibles en el mercado para ser usados o consumidos por los
turistas. Asi mismo tiene tres elementos que la constituyen: como recursos turisticos
se basan en los atractivos con que cuenta un determinado destino, pueden ser de
ordene natural, histérico monumental, cultural, folkl6rico, y son la motivacion

principal de la visita. Escalona & Pefia (2012)

La infraestructura se trata de todos aquellos componentes fisicos necesarios para el
desarrollo de la actividad como ejemplo carreteras, puertos etc. Y por ultimo
empresas turisticas son quienes prestan el servicio directo al turista como lo son:

empresas de alojamiento, de transporte etc. Flores & Barroso (2013)
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Accesibilidad

La accesibilidad universal es el grado en el que todas las personas pueden utilizar un
objeto, visitar un lugar o acceder a un servicio, independientemente de sus
capacidades técnicas, cognitivas o fisicas. Salinas D (2015). Es indispensable e
imprescindible, ya que se trata de una condicion necesaria para la participacion de
todas las personas independientemente de las posibles limitaciones funcionales que

puedan tener.

Turismo Accesible o Turismo para todos no se limita a la eliminacion de barreras
fisicas, sensoriales o de la comunicacion, sino que tiene por finalidad lograr que los
entornos, productos y servicios turisticos puedan ser disfrutados en igualdad de
condiciones por cualquier persona con o sin discapacidad. Molina M & Cénoves
Gemma (2010)

El Turismo Accesible s6lo existe cuando la accesibilidad se ha incorporado a toda la
cadena de valor del turismo. No se trata Gnicamente de tener un hotel accesible o una
atraccion turistica accesible, sino que debe tenerse en cuenta la experiencia del viaje
en su conjunto: su planificacion, la informacion turistica, los transportes pablicos o
privados, el alojamiento, las actividades turisticas y de ocio, los restaurantes, etc.
Pérez & Velasco, (2003)

Actividades Recreativas
La accion que desarrolla un ser vivo o una entidad puede recibir el nombre de
actividad. Recreativo, por su parte, es un adjetivo que alude a aquello que ofrece

recreacion (entretenimiento, diversion o distraccion). Las actividades recreativas, de

este modo, son aquellas acciones que permiten que una persona se entretenga o se
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divierta. Se trata de actividades que un individuo no realiza por obligacion, sino que

las lleva a cabo porque le generan placer. Salazar C (2010)

Servicios

Se presenta una descripcion de la capacidad de los establecimientos turisticos
registrados en el Ministerio de Turismo, en cuanto a nimero de establecimientos,
total de empleados, niUmero de habitaciones, camas, plazas y mesas, por actividad
turistica (alojamiento, comidas y bebidas, intermediacion, operacion, termas y

balnearios, y otros), su actividad, provincia y canton. Duque J (2005).

Servicios Basicos

Los servicios basicos son todos aquellos a los que toda persona, sin importante donde
viva, tenga acceso, ya que garantiza el estilo de vida ya que a partir de ahi se puede
realizar su desarrollo personal. Los servicios basicos deben ser accesibles para todo el
mundo. Independientemente de la situacion geografica, todos los ciudadanos deben
poder acceder a los servicios definidos como basicos. Es asi que se incluye en la
definicion aquellos servicios que conviene que todos los ciudadanos dispongan para
una vida digna. Plan Nacional del Buen Vivir (2014) Se puede mencionar algunos de
los servicios béasicos como: Educacion, nutricion, atencion de salud también se

incluye el acceso a energia.

Demanda

La demanda turistica se define como: el conjunto de turistas que, de forma invicidual
o0 colectiva, estdn motivados por una serie de productos o servicios turisticos con el
objetivo de cubrir necesidades. Econdmicamente, se definird como la cantidad de

productos turisticos que los consumidores estan dispuestos a adquirir en un momento
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con el precio determinado”. Turismo, Organizacién Mundial de Turismo (2016)
Cabe sefalar que la demanda se clasifica en tres grupos: La demanda efectiva o
actual, es que nimero actual de personas que participan en la actividad turistica,
luego esta la demanda no efectiva, poblacion que no viaja por algun motivo, dentro
de este grupo estaria la demanda potencial que se refiere a aquellos que viajaran en el
futuro, también estd en este grupo la demanda diferida, aquella que no ha podido
viajar por algun problema. Y el tercer grupo sera la no demanda, caracterizada por un
grupo de gente adverso a los viajes, aquellos que simplemente no desean viajar.
Madrazo M, (2009)

Atractivos Naturales y Culturales

Como ya se habia mencionado un atractivo turistico, es un lugar de interés y dentro
de estos lugares de interés normalmente es por su valor natural y cultural. Dentro de
los atractivos naturales se mencionan: Bosques, parques nacionales, reservas de flora
y fauna, comunidades con diferentes etnias, jardines botanicos, miradores, y en el
ambito cultural existen las construcciones y estructuras antiguas, eventos culturales y
deportivos, galerias de arte y museos, monumentos entre otros. Sanchez & Rengifo
(2016)

ATRACTIVO TURISTICO

Una atraccion turistica, o atractivo turistico, es un lugar de interés que los turistas
visitan, normalmente por su valor cultural exhibido o inherente, su significancia
historica, su belleza, ofrece ocio, aventura y diversion. (Diego N. , 2015). La
actividad es un elemento crucial en la motivacion del turista a viajar y generalmente
la afluencia de turistas a un lugar genera tanto actividad econémica conexa (hoteleria,

gastronomia, agencias receptivas que realizan excursiones, comercios locales, entre
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otros) como desarrollo de infraestructura para el acceso y disfrute del atractivo

turistico.

Elementos Naturales

La mirada que le dan a los elementos naturales se refiere a distintas cuestiones de
acuerdo al contexto. En la antigiiedad aludia a cuatro elementos que se vinculaban a
los posibles estados de la materia: fuego, agua, aire, tierra. Estos cuatro elementos
naturales fueron el punto de partida para el desarrollo. Mastrangelo. V ( 2009). La
idea de los elementos naturales, por otra parte, puede relacionarse a lo que produce la
naturaleza de forma espontanea, sin intervencion del hombre. En el &mbito turistico la
expresion tiene una aceptacion similar. Los elementos naturales son productos que no

son fabricados por el ser humano, como la fauna y la flora.

Objetos Culturales

Un objeto cultural es una entidad que se caracteriza por participar de la naturaleza de
los objetos reales y de los ideales sin confundirse con ellos. Los objetos culturales
cuentan con una base o sustrato material, una significacion espiritual y, sobre todo,
sentido. Son los objetos producidos por el hombre en atencion algo significativo, y
pueden ser de caracter estético, utilitario, o algun otro fin propuesto por el mismo
hombre. Se puede mencionar como objeto cultural el lenguaje, las instituciones

politicas, el derecho, la ciencia o la filosofia. Salvador ( 2013).

Hechos Sociales

En cuanto a un hecho social se refiere a todo comportamiento o idea presente en un
grupo social, sea respetado o no, y sea compartido o no. Los hechos sociales pueden

ser de 3 tipos diferentes: “Morfoldgicos que dan forma a una sociedad, instituciones
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ya estan impuestos en una sociedad y por ultimo los de corrientes de opinion también

pueden ser llamado como moda, es algo que no perdura en el tiempo” (Durkheim,

1975)

TURISMO

El Turismo en definicién comprende las actividades que realizan las personas durante
sus viajes y estancias en lugares distintos a su entorno habitual por un periodo de
tiempo consecutivo inferior a un afo, con fines de ocio, negocios u otros. Si no se
realiza la pernoctacion, se consideran excursionistas. Los turistas y excursionistas
forman el total de visitantes. OMT (2017)

Tipos de Turismo

Turismo Gastronomico

Turismo gue permite degustar comida local y sorprenderse con nuevos sabores. Este
tipo de turismo permite acudir a restaurantes, fiestas locales y ferias gastrondmicas.
Otra de las motivaciones al momento de desplazarse puede ser el deleitar el paladar y

conocer los platos tipicos de las regiones. Simao (2011).

Turismo Comunitario

Turismo que se caracteriza en que una porcion considerable del control y los
beneficios estan en manos de miembros de comunidades locales. Es aquel que llevan
adelante miembros de comunidades locales que se organizan para prestar servicios
turisticos. Orgaz. F (2013).

Turismo Cultural
Modalidad de turismo que hace hincapié en aquellos aspectos culturales que oferta un

determinado destino turistico. Este tipo de viajes estdn motivados por conocer,
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comprender y disfrutar el conjunto de rasgos y elementos distintivos de la cultura de
un lugar. Ascanio. A (2009)

Turismo de Negocios
Turismo que se basa en el desplazamiento y visita de un destino turistico especifico
en funcién de actividades laborales o con objeto de llevar a cabo un negocio. Es

comun asistir a ferias, congresos y convenciones. (Adriana & Claudia, 2006)

Turismo Religioso
Modalidad de turismo motivada fundamentalmente por la fe y la devocion religiosa.
Este tipo de viajes permite la visita de lugares sagrados para diversas religiones como

el catolicismo, el islam, el judaismo, el budismo, etc.

Turismo Rural
Actividad turistica que se lleva a cabo en un espacio rural, por lo general en pequefias
comunidades. Morillo, M. (2011)

Finanzas

El término finanzas se refiere a la obligacion que un sujeto asume para responder de
la obligacion de otra persona. (R.A.E, 2017) El consepto también hace referencia a
los caudales, los bienes y la hacienda publica. La nocién de finazas personales se
refiere, en principio, al dinero que necesita una familia para subsistencia. La persona
deberia analizar como obtener dicho dinero y como protegerlo ante situaciones

imprevistas.

36



Cultura

La cultura es el conjunto de formas, expresiones, conocimiento, creencias,
costumbres y otros habitos y capacidades adquiridas por el hombre. La cultura es
parte del patrimonio cultural tangible e intangible relevante para la memoria e
identidad de las personas. Las lenguas, formas de expresion, tradicion, incluyendo el

caracter ritual, festivo y productivo. (Vera, 2014)

Las personas tienen derecho a construir y mantener su propia identidad cultural y
expresar dichas elecciones; a la libertad, conocer la memoria histérica de sus culturas
y acceder a su patrimonio cultural y a difundir sus propias expresiones, asimismo
pueden desarrollar libremente su identidad, tradiciones ancestrales. La cultura de cada
localidad representa todo lo que el hombre piensa, crea, cree, consolida, trasforma y
experimenta dentro del espacio-tiempo. La cultura es dinamica, por lo tanto admite
transformaciones e intercambios efectivos y constantes, y es reconfigurada en la
convivencia con otras culturas. (Ecuador, Constitucion de la republica del Ecuador,
2008)

2.5 HIPOTESIS
Ho La cocina patrimonial NO influye en la conformacion del destino turistico del
canton Latacunga.
H; La cocina patrimonial Sl influye en la conformacion del destino turistico del

canton Latacunga.

2.6 SENALAMIENTO DE VARIABLES DE LA HIPOTESIS

Variable Independiente: Cocina Patrimonial

Variable Dependiente: Destino Turistico
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CAPITULO 11l
METODOLOGIA

3.1 ENFOQUE

La investigacion tuvo un enfoque cualitativo, ya que se analiz6 la importancia de la
cocina patrimonial como un factor determinante en el desarrollo turistico del canton
Latacunga provincia de Cotopaxi, basandonos en registros obtenidos por medio de la

técnica de observacion.

Es un enfoque cuantitativo debido a que se investigd el numero de restaurantes y
locales de gastronomia del sector, obteniendo asi un resultado significativo, mediante

fichas, que proporcionaron los resultados deseados de las variables a desarrollar.

3.2 MODALIDAD BASICA DE LA INVESTIGACION

Esta investigacion tiene las siguientes modalidades:

e De campo
La presente investigacion tuvo una modalidad de campo, el estudio se dio
lugar donde se produjo el problema, es decir en los restaurantes y locales de
cocina patrimonial de la ciudad Latacunga, que a su vez permitio obtener
contacto directo con las personas relacionadas ya que ellos fueron los actores

principales del proyecto.
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e Documentacion Bibliografica Bibliografica, porque se buscé informacion
que sustente y ayude al presente trabajo investigativo en libros y paginas web
confiable como referencia a temas investigados sobre la cocina patrimonial y
destino turistico, ademas se amplio el conocimiento que complemento a la

investigacion.

3.3 TIPOS DE INVESTIGACION

La investigacion de tipo exploratorio contribuyé para conocer la verdadera
importancia que tiene la cocina patrimonial para nuevas alternativas de un destino
turistico para el cantdon Latacunga, ademas permitié conocer puntos claves para la

investigacion.

Descriptivo también conocido como la investigacién estadistica, ya que se analizo y

describio los datos y se detalld la situacion actual del problema.

Explicativo ya que se explicé los motivos por los que ocurrio el problema y en qué
condiciones se manifiesta, asi como también desarrolla la forma que se puede analizar

las dos variables y dar solucién al problema.

3.4 POBLACION Y MUESTRA

Durante el estudio se utilizd el universo conformado por los propietarios y
trabajadores de los restaurantes y locales del cantdén Latacunga, quiénes son los
actores principales de la actividad.

3.4.1POBLACION

Las fichas fueron aplicadas a los duefios y personal de los 19 restaurantes de cocina
patrimonial del canton Latacunga. Debido a su nimero no se aplico la formula para

extraer la muestra.
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Tabla 1. Poblacién

Lista de Locales y Restaurantes

1 Tortillas de Maiz

2 Chugchucaras Dofia Paty

3 Fritadas Marianita

4 Chugchucaras y motes Sarita y Piedad

5 Caldo de 31 Angélica

6 Chugchucaras y motes de mi tierra

7 Chugchucaras y Motes Zoilita y Blanquita
8 Herencia y Tradicion Latacunguefa

9 La Esquina de Alex

10 Comedor Dofia Marcela

11 Puesto Sra. Janeth Toapanta

12 La casa de las Allullas Especiales

13 Panificadora Cotopaxi Allullas Especiales, Quesos de

Hoja
14 Chugchucaras Rocio
15 Chugchucaras Dofia Tere
16 Viveres Judith
17 La Mama Negra Chugchucaras a lefia

18 Chugchucaras Dofia Rosita (2 Por tener una sucursal)

Elaborado por: Almachi, P (2017)
Fuente: Restaurantes y locales de cocina patrimonial del cantén Latacunga. (2017).
Se han aplicado 18 fichas a los propietarios de locales y restaurantes que venden la
gastronomia tipica de la ciudad de Latacunga. Entre los meses de octubre y

noviembre, informacion que fue facilitada por los mismos autores.
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3.5 OPERACIONALIZACION DE VARIABLES

Variable Independiente: Cocina Patrimonial

Tabla 2. Operacionalizacion de la variable independiente

CONCEPTUALIZACION

CATEGORIAS

INDICADORES

ITEMS TECNICAS
BASICOS

INSTRUMENTO

COCINA PATRIMONIAL

Es la comida o bebida que
forma parte de un pueblo,
esta antropologia culinaria
permite  reconocer  una
cultura de otra permitiendo
que el patrimonio
alimentario sea revalorizado
y promocionado en escala
internacional, ademéas cada
plato estd elaborado con
productos que se cultivan en

el mismo territorio.

Antropologia

Culinaria

Patrimonio

Alimentario

Técnicas Culinarias

Técnicas de

conservacion

Productos propios
de la zona

Platos Tipicos

Platos

Tradicionales

A4 Fichaje
Conocimientos Y

Usos

Relacionados Con

La Naturaleza Y

El Universo

Ficha de Inventario

Elaborado por: Almachi, P (2017)
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Variable Dependiente: Destino Turistico
Tabla 3. Operacionalizacion de variable dependiente

CONCEPTUALIZACION CATEGORIAS  INDICADORES ITEMS TECNICAS INSTRUMENTO
BASICOS
DESTINO TURISTICO
Potencializacién de Incremento de A4 Fichaje Ficha de

Es el lugar donde se lasareas turisticas infraestructura Conocimientos y Inventario
desenvuelve la actividad y turistica Usos
al potencializar cada area Crecimiento Relacionados
turistica complacera e Economico Beneficios Con La
incentivard al turista, economicos Naturaleza y El
dando como resultado el Comunidad Local Universo
incremento de visitantes, Atractivos
permitiendo el Turisticos
crecimiento econémico de
la comunidad, del pais y Desarrollo para el
del mundo. cantén

Estabilidad

Oferta

Demanda

Competencia

Elaborado por: Almachi. P (2017)
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3.6 RECOLECCION DE INFORMACION
Tabla 4. Recoleccién de Informacion

PREGUNTAS BASICAS

EXPLICACION

1 ¢Para qué?

2 ¢De qué personas u
objetos?

¢Sobre qué aspectos?
¢Quién o Quiénes?
¢Cuando?

¢Donde?

¢Cuantas veces?

¢ Qué técnicas?

© 0O N oo o1 A W

¢En qué instrumentos?

10 ¢En qué situacion?

Para investigar el valor de la cocina patrimonial del
canton Latacunga y proponer alternativas de solucién
al problema.

De los propietarios y trabajadores de los restaurantes
de cocina patrimonial del cantén Latacunga

Cocina Patrimonial

Sonia Patricia Almachi Chaquinga

Octubre 2017 — Febrero 2018

Cantdn Latacunga

Una sola vez

Fichas de Inventario

Fichas de inventario. Instituto Nacional de Patrimonio
Cultural

Los Dias de mayor afluencia de una manera objetiva

Elaborado por: Almachi, P (2017)

3.7 PLAN DE PROCESAMIENTO Y ANALISIS

e Revision critica de la informacién recogida, es decir limpieza de informacion

defectuosa, contradictoria, incompleta, no pertinente, etc.

e Tabulacion y ordenamiento de la informacion a traves de graficos.

e Estudio estadistico, andlisis e interpretacion objetiva, verificacion de la

hipétesis.

e Presentacion de datos e interpretacion de resultados, conclusiones y

recomendaciones
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CAPITULO IV
ANALISIS E INTERPRETACION DE RESULTADOS

4.1 ANALISIS E INTERPRETACION DE RESULTADOS.

Anadlisis de la ficha aplicada a los actores involucrados en la actividad de restauracion

de la gastronomia tipica de Latacunga.

4.1.1 Resultados del Anélisis de los Componentes de un Destino Turistico.

En la reunion bibliografica un destino turistico debe tener los siguientes

componentes:

e El espacio geogréfico.
Es el espacio en el que se desenvuelven los grupos humanos en su interrelacion con el
medio ambiente, estudiando la geografia en sus distintas manifestaciones como son:
el paisaje natural, el paisaje agrario y el paisaje urbano.

e Laoferta.
Es el conjunto de bienes, productos y servicios, de recursos e infraestructuras de
manera que se encuentran en determinado lugar, estructurados para la disponibilidad
y consumo por parte de los turistas.

e Lademanda
Se trata del conjunto de turistas que, de forma individual o colectiva estan motivados
por una serie de productos o servicios turisticos con el objetivo de cubrir sus

necesidades.
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e Losoperadores de mercado
Cuenta con los conocimientos de todo tipo de actividades turisticas y del mercado
turistico. El personal que trabaja en las diferentes organizaciones u operadores
turisticos tiene la habilidad para comunicar, orientar e informar al cliente sobre todos

las opciones con las que cuenta para realizar sus vacaciones.

4.1.2 Resultados de la Identificacion de la gastronomia tipica del lugar

Mediante un estudio de campo se identifica la gastronomia tipica del canton
Latacunga, siendo la siguiente:

e Chugchucaras

e Yahuarlocro

e Caldo de gallina

e Morcilla

e Tortillas de maiz

e Allullas

e Queso de hoja
4.1.3 Resultados para determinar la importancia de la cocina patrimonial.
La ficha aplicada del Instituto Nacional de Patrimonio ficha de registro N° A4:
Conocimientos y usos relacionados con la naturaleza y el universo, al presente

estudio fue la herramienta para levantar informacién sobre el patrimonio cultural e

inmaterial, ficha que fue aplicada a 19 establecimientos de restauracion.
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ftem N° 1: Grupo Social
Tabla 5. Grupo Social
GRUPO SOCIAL
ALTERNATIVAS FRECUENCIA PORCENTAJE

Mestizo 19 100%
Blanco 0 0%
TOTAL 19 100%

Elaborado por: Almachi, P (2017)

lustracion 1. Grupo Social

GRUPO SOCIAL

H Mestizo EBlanco

0%0%

100%

Elaborado por: Almachi, P (2017)

Fuente: Tabulacion de informacion de las fichas de inventario
Anélisis
En el grafico se muestra que el 100% de los entrevistados se consideran del grupo
social mestizo, por ende el 0% de la poblacidn no pertenece al grupo social blanco o
algun otro.

Interpretacion

Todos los duefios de los establecimientos de restauracion se consideran mestizos, ya

que son oriundos del cantén Latacunga.
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item N° 2: Idioma
Tabla 6. Idioma

ALTERNATIVAS FRECUENCIA PORCENTAJE

Espariol 13 68%
Inglés 6 32%
Total 19 100%

Elaborado por: Almachi, P (2017)

llustracion 2. Idioma mas utilizado

IDIOMA
m Espafiol = Inglés

32% 0%

Ny

Elaborado por: Almachi, P (2017)

Fuente: Tabulacion de informacién de las fichas de inventario

Andlisis

Se puede observar gque el 68% de los duefios de los restaurantes y locales hablan el

idioma espafiol y el 32% hablan el idioma inglés.

Interpretacion

Los entrevistados afirman que el idioma que mejor se maneja es el espafiol, muchos

restaurantes que ya tienen varios afos realizando esta actividad han notado que el

idioma inglés es de gran importancia ya que la demanda de turistas internacionales va

en aumento.
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item N° 3: Periodicidad

Andlisis

Tabla 7. Periodicidad
ALTERNATIVAS FRECUENCIA PORCENTAJE

Anual 0 0%
Continua 19 100%
Ocasional 0 0%
TOTAL 19 100%

Elaborado por: Almachi, P (2017).

llustracion 3. La cocina patrimonial y su distribucién

PERIODICIDAD
= Anual ® Continua " Ocacional

0%%

Elaborado por: Almachi, P (2017)
Fuente: Tabulacién de informacién de las fichas de inventario

Del 100% de entrevistados, todos manifiestan que dan servicio todos los dias del afio,

es decir la atencion es continua.

Interpretacion

Lo interesante de estos datos es que la cocina patrimonial del canton se la puede

consumir en muchos lugares y todos los dias del afio. Para los duefios de dichos

establecimientos la cocina patrimonial de Latacunga es parte intangible donde se

muestra la identidad y costumbres de un pueblo.
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item N° 4: Alcance

Tabla 8. Alcance

ALTERNATIVAS PERIODICIDAD PORCENTAJE

Nacional 6 32%
Internacional 13 68%
TOTAL 19 100%

Elaborado por: Almachi, P (2017)

llustracion 4. Visitantes que valoran la cocina patrimonial

ALCANCE
= Nacional Internacional
0%
68%

Elaborado por: Almachi, P (2017)
Fuente: Tabulacion de informacion de las fichas de inventario

Andlisis

Como se expone en el grafico 4 el 68% de los visitantes son internacionales, nimero

que va en aumento y el 32 % son visitantes nacionales.

Interpretacion

De esta figura se desprende que los establecimientos donde se distribuye la cocina
patrimonial del cantdn reciben turistas internacionales quienes se ven atraidos por el

sabor de los platos, y en cuanto a los visitantes nacionales valoran la gastronomia que

nos identifica y que se ha mantenido de generacion en generacion.
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Item N°5: Procedencia
Tabla 9. Procedencia

ALTERNATIVAS FRECUENCIA PORCENTAJE
Padres a hijos 16 84%
Maestro - aprendiz 1 5%
Centro de capacitacion 0 0%

Otro 2 11%
TOTAL 19 100%

Elaborado por: Almachi, P (2017)
llustracién 5. Procedencia de establecimientos

PROCEDENCIA

m Padres a hijos B Maestro - aprendiz

@ Centro de capacitacion @ Otro
0%

11%0%
5% /q
84%

Elaborado por: Almachi, P (2017)

Fuente: Tabulacidon de la informacion de las fichas de inventario

Andlisis

En un 84% la procedencia del saber viene de padres a hijos, el 11% demuestra que el
saber procede de otros esto quiere decir que el saber viene de una familiar no directo
como lo es la suegra y finalmente el 5% viene de maestro — aprendiz quienes

transmitieron el saber a un amigo.
Interpretacion
Los datos antes mencionados demuestran que la procedencia del saber en su mayoria

viene de padres a hijos lo que significa que su transmisién viene de generacién en

generacion dando como resultado una herencia cultural intangible de la humanidad.
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Item N° 6: Transmisién

Tabla 10. Transmision del saber

ALTERNATIVAS FRECUENCIA PORCENTAJE
Padres a hijos 16 84%

Maestro - aprendiz 2 11%

Centro de capacitacion 0 0%

Otro 1 5%

TOTAL 19 100%

Elaborado por: Almachi, P (2017)

lustracion 6. Transmision del saber

TRANSMISION

m Padres a hijos m Maestro - aprendiz
Centro de capacitacién = Otro
11% _9% 0%

0% 84%

Elaborado por: Almachi, P (2017)

Fuente: Tabulacion de informacién de las fichas de inventario

Andlisis

El 84% de los restaurantes y locales la transmision del saber viene de padres a hijos,
el 11% de los establecimientos sefial6 que el conocimiento fue heredado de maestro —
aprendiz y finalmente el 5% el conocimiento lo obtuvo de un miembro indirecto de la

familia como lo es la suegra.

Interpretacion

La transmision del saber viene de padres a hijos lo que significa que las generaciones
pasadas fueron quienes conservaron la cocina patrimonial del cantdén para luego
transmitir la historia, la forma de preparacion, las técnicas culinarias etc., buscando

como objetivo final la preservacion de la misma.
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Item N° 7: Tiempo de actividad
Tabla 11. Tiempo de actividad

ALTERNATIVAS FRECUENCIA PORCENTAJE

2 a 14 afnos 3 16%
15 a 30 afos 7 37%
31 a 45 anos 3 16%
46 a 60 anos 6 32%

TOTAL 19 100%

Elaborado por: ALMACHI, Patricia (2017)

llustracion 7. Tiempo que se realiza la actividad de alimentacion

TIEMPO DE ACTIVIDAD

m 2 a 14 afios m 15 a 30 afios m 31 a 45 afios = 46 a 60 afios

319 0% 16%

16%

Elaborado por: ALMACHI, Patricia (2017)

Fuente: Tabulacion de informacion de las fichas de inventario
Anélisis
El 37% de los establecimientos llevan funcionando entre 15 y 30 afios, el 32% tienen
un tiempo de actividad entre 46 a 60 afios, existen dos datos de un 16% cada uno,
donde se observa que estan en el mercado entre los 31 a 45 afios estos estarian en un
nivel medio de existencia y el otro 16% son locales nuevos que abrieron sus puertas a

los visitantes entre los 2 a 14 afos.

Interpretacion
A partir de estos datos se puede observar que la actividad de alimentacion de cocina
patrimonial en el canton Latacunga se ha mantenido durante mucho tiempo sin sufrir

de algun cambio en su preparacion y presentacion
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4.2 VERIFICACION DE LA HIPOTESIS

Para la verificacion de la hipdtesis se recolecta informacién para su posterior

tabulacion y verificacion de hipdtesis mediante el programa estadistico (SPSS).
4.2.1 Planteamiento de la hipdtesis
Ho (Hipotesis nula) La cocina patrimonial no influye en la conformacion del destino

turistico del canton Latacunga.

H; (Hipotesis alternativa) La cocina patrimonial si influye en la conformacion del

destino turistico del canton Latacunga.

4.2.2 Seleccion del nivel significacion

Se utilizara el nivel de a (= 0.05 para la verificacion de la hipotesis)

4.2.3 Descripcion de la poblacion

Para el estudio se ha tomado como muestra a un nimero finito de personas que

comercializan la gastronomia de Latacunga.

Tabla 12. Descripcién de la poblacién

Poblacion Establecimientos Porcentaje

Duefios de los restaurantes de cocina 19 100%
patrimonial del cant6n Latacunga
Total 19 100%
Elaborado por: Almachi, P (2017)

Fuente: Fichas de entrevista aplicada a duefios de locales y restaurantes
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4.2.4 Especificaciones de estadisticas

En un cuadro de contingencia de 6 filas y 4 se determinard las frecuencias

observadas.

Tabla 13. Especificaciones de lo estadistico (frecuencias observadas)

CATEGORIAS

Items Opcibnl  Opcion2 Opcion 3  Opcion4  Total
item N° 3 Periodicidad 0 19 0 0 19
item N° 5 Procedencia 16 1 0 2 19
[tem N° 6 Transmision 3 7 3 6 19
Item N° 7 Tiempo de 16 1 0 2 19
Actividad

Total 35 28 3 10 76

Elaborado por: Almachi P (2017)
Fuente: Anélisis de los resultados

Una vez determinada las frecuencias observada, y con los resultados obtenidos, se

procedera a establecer las frecuencias esperadas.

Tabla 14. Especificaciones de lo Estadistico (Frecuencia esperada)

FRECUENCIA ESPERADA

items

item N° 3 Periodicidad
item N° 5 Procedencia
item N° 6 Transmision

Item N° 7 Tiempo de
Actividad
Total

Opcion 1
0,09
0,09
0,09
0,09

0,35

Opciodn 2
0,07
0,07
0,07
0,07

0,28

Opcion 3

0,01
0,01
0,01
0,01

0,03

Opcion 4
0,03
0,03
0,03
0,03

0,10

Total
0,19
0,19
0,19
0,19

0,76

Fuente: Tablas de frecuencias observadas

Elaborado por: Almachi P (2017)
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4.2.4 Especificaciones de lo estadistico

Recoleccion de datos del (CHI CUADRADO)

Tabla 14. Chi cuadrado

RESUMEN DE PRUEBA DE HIPOTESIS

Hipotesis Nula Test Sig. Decision
1 Las categorias de Prueba de chi- .000 Rechazar la
PROCEDENCIA se producen cuadrado de una Hipotesis
con probabilidades iguales. muestra nula.
2 Las categorias de Prueba de chi- 000. Rechazar la
TRANSMISION se producen  cuadrado de una Hipotesis
con probabilidades iguales. muestra nula.

Se muestran las significancias asintoticas. El nivel de significancia es ,05.
Elaborado por: Almachi, P (2017)

lustracion 8. Verificacion de la hipotesis

Maestro-aprendiz=]

TRANSMISION
Q

Padres-hijos=]

Padre;-hijos Otll'o Maes‘tro-laprendiz
PROCEDENCIA

Elaborado por: Almachi, P (2017)
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4.2.4. Decisién

Con una significancia de 0,05 mediante un andlisis bidimensional de Friedman de
varianza por rangos para muestras relacionadas, se rechaza Hy (Hipotesis nula). La
cocina patrimonial NO influye en la conformacidn del destino turistico del canton
Latacunga y se acepta H; (Hipdtesis alternativa). La cocina patrimonial SI influye en

la conformacidn del destino turistico del canton Latacunga.
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CAPITULO V
CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1 CONCLUSIONES

Al finalizar la recoleccion de informacion necesaria a través de las fichas del

patrimonio cultural inmaterial realizada a los duefios de locales y restaurantes de

Latacunga, se analizé e interpreto los resultados obtenidos en el instrumento

investigativo ya mencionado, entonces:

Un destino turistico depende de muchos elementos para considerarse como
tal, Latacunga posee todos estos elementos, pero la gastronomia esta ganando
terreno turistico, ya que los turistas buscan también probar la cultura de un
pueblo a través de su comida la misma que cuenta con una historia, técnicas y

un modo de vida.

Latacunga posee una amplia variedad de platos tipicos, pero los mas
importantes son las chugchucaras, queso de hoja, allullas, caldo de pollo,
morcilla y tortillas de maiz, cada uno tiene uno viene hace tiempo atras, desde
su forma de elaboracion hasta aquellas técnicas que marcan la diferencia

guardando dentro de ello una identidad intangible.

La elaboracion de la cocina patrimonial de Latacunga es un factor que influye
en el desarrollo economico y social del cantdn, siendo este un factor
importante por lo cual se debe potencializar la gastronomia tipica para

posesionarse como un destino turistico.
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Con el fin de establecer la gastronomia como parte fundamental de un destino
turistico se ha creado una guia gastrondmica donde se presentan los platos
tipicos de Latacunga, logrando de esta forma promocionar el lugar y su cocina

patrimonial.

5.2 RECOMENDACIONES

Latacunga capital de Cotopaxi cuenta con atractivos naturales como
culturales, y la gastronomia forma parte de esta cultura e identidad, la verdad
de platos que posee la hacen digna de ser visitada, pero a través de las fichas
varios restaurantes mencionaron que hace falta una mayor promocién por
parte de las autoridades, el cocina patrimonial no desaparecera pero son pocos
los negocios que se dedican de ello a esta practica que por desgracias genera

poCos ingresos.

La colocacion de pancartas en las principales avenidas ayudaran a fortalecer la
gastronomia del cantén, ahora con la construccion del paso lateral algunos
vendedores distribuyen dos platos tipicos como lo son las allullas y el queso
de hoja, lamentablemente a precios altos, lo que disminuye la venta de los

mismos.

Para los duefios de restaurantes que distribuyen platos tipicos del cantdn
darles la oportunidad de que en fechas festivas como el en la mama negra,
sean por las calles de estos establecimientos, donde por desgracia se cierra el

paso a estos lugares y en estas fechas solo hay pérdidas.
Que el gobierno de Latacunga imparta charlas donde se mencione la

importancia de la elaboracion de cada plato, para que valoren el mismo como

una identidad que ha sobrevivido de generacion en generacion.
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CAPITULO VI
PROPUESTA

6.1 OBJETIVOS DE LA PROPUESTA

6.1.2 Objetivo General

e Elaborar una guia gastrondmica de la cocina patrimonial del cantén

Latacunga.

6.1.3 Objetivos Especificos

e Analizar la oferta gastronémica considerada patrimonial de Latacunga.

e Disefiar una ruta gastronémica patrimonial del cantén Latacunga.

6.2 DATOS INFORMATIVOS

TITULO: “EL LEGADO GASTRONOMICO DE MI PUEBLO
LATACUNGUENO”

Investigadora: Sonia Patricia Almachi Chaquinga

Provincia: Cotopaxi

Canton: Latacunga

Parroquia: La Matriz, Ignacio Flores y La Estacion

Ubicacion: Canton Latacunga, provincia Cotopaxi, con coordenadas

geograficas 0° 56’ 00" S 78° 37" 00" O.
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6.3 ANTECEDENTES DE LA PROPUESTA

La presente propuesta nace de la necesidad de fomentar la gastronomia como un
destino turistico y para ello es necesario brindar informacion adicional a visitantes
que llegan al canton Latacunga y desconocen el valor gastrondmico que el mismo
posee. Con la informacion analizada anteriormente servird de ayuda para

potencializar la afluencia de turistas.

La guia gastronémica “El Legado Gastrondmico de mi pueblo Latacunguefio”,
ayudard a los visitantes con informacion sobre la oferta de platos gastronémicos que

se elaboran en los diferentes restaurantes y locales del cantén.

6.4 JUSTIFICACION

La propuesta es de gran interés e importancia, en base a la variedad gastronémica que
posee el cantdn Latacunga, es necesario que sean aprovechados por su valor
patrimonial para que posteriormente sean difundidos en medios publicitarios a través,
de la integracion de una guia gastronémica que permita el progreso econémico del
canton, sobre todo se promociona y se mantiene para futuras generaciones,
terminando con mejorar la afluencia turistica y gastronémica, ademas en el cantén no

existe un documento acerca de la cocina patrimonial de Latacunga.

Partiendo de este punto se puede decir que la propuesta planteada promovera la
conservacion de la cocina patrimonial del canton Latacunga lo que evitara la pérdida
de la identidad gastronomica, logrando la valorizacion de los productos que se

cultivaban y que han empezado a desaparecer.

Esta guia esta dirigida para el publico en general; para aquellos que tienen negocios

propios de cocina patrimonial, pero sobre todo para quienes visiten el canton, para
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que conozcan de cerca la gastronomia latacunguefia, para que se orienten y pueden
elegir el sitio que prefieran para adquirir, degustar logrando también disfrutar del

entorno paisajistico y cultural que posee la ciudad.

La propuesta planteada promoverd el rescate de la gastronomia de la ciudad de
Latacunga de esta forma no se perderd la identidad gastrondmica, evitando la

devaluacion de los productos y técnicas ancestrales propias de la cocina.

6.5 ANALISIS DE FACTIBILIDAD

Factibilidad Social

El disefio de una guia gastrondmica se fundamenta en la preparacion de la cocina
patrimonial del cantén Latacunga, esta a su vez ayudara al incremento del turismo
local generando empleo y a traves de un servicio de calidad cubriendo los
requerimientos y necesidades de los comensales en el momento de la degustacion de

la comida patrimonial del sector.

Factibilidad Econdmica

Tabla 13. Factibilidad econémica

DESCRIPCION RESPONSABLE COSTO TOTAL
Investigador de campo Patricia Almachi 20.00 20.00
Ins'umos para la elaboracion de la  Patricia Almachi 30.00 30.00
guia
Impresiones de la guia Patricia Almachi 50.00 50.00
Total 100.00 100.00

Elaborado por: Almachi, P (2017)

Fuente: Investigadora
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Factibilidad Técnica

La presente propuesta planteada es factible porque se integra bajo parametros
sanitarios para el adecuado manejo y manipulacion de los productos alimenticios, los
mismos que luego serén presentados en la guia gastronomica de esta manera, crea un
adecuado proceso y control de los alimentos e insumos por parte de los duefios de los

restaurantes y locales.

Factibilidad Politica

A través del apoyo del Gobierno Autdnomo Descentralizado del Cantdn Latacunga y
duefios de restaurantes y locales, se crearda una guia que permita seguir los
lineamientos y normas sanitarias durante la preparacion de los alimentos todo esto

con el fin de mejorar la calidad y satisfaccion por parte de los visitantes.

6.6 FUNDAMENTACION TEORICA

Cabe mencionar que la gastronomia representa un atractivo muy importante para un
destino turistico es por ello que la elaboracion de la guia gastronémica permitira el
desarrollo turistico y econdémico del cantdon a su vez conservard la cultura

gastronémica, aquello que identifica un pueblo de otro.

GUIA GASTRONOMICA

La guia es un folleto que contiene mucha informacion sobre algo en especifico, por
ejemplo una guia gastronomica contiene informacion como: presentacion de los
platos cada uno con sus respectivos nombres, ingredientes, preparacién y el valor
nutricional para el comensal. Una Guia Gastrondmica encierra una serie de elementos

a tener en cuenta, cuya valoracion en busqueda de la equidad que debe presidir los
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consejos que se desarrollan en la misma, no siempre resulta exenta de influencias. El
principio basico de la realizacion de una guia es que ésta ha de servir para conducir al
que la utiliza, por el camino de la busqueda de un criterio acertado en la eleccion del
servicio o destino que se desee. Todo ello en funcién de una serie de variables

(precio, tipo de cocina, localizacion, etc.) (I, 2012)

COCINA PATRIMONIAL

Si bien es cierto que la alimentacion es parte fundamental de la cultura de cualquier
sociedad, la gastronomia al contener significaciones simbdlicas y estar referidas al
comportamiento, al pensamiento y a la expresion de los sentimientos de diferentes
grupos culturales forman parte del patrimonio. La cocina tradicional regional
constituye un patrimonio construido social e historicamente. Se trata de un acervo que
se ha ido enriqueciendo y modificando generalmente y que se ha recreado y

transformado localmente. (Meléndez Torres, 2010)

El objetivo que tiene la creacion de la guia es dar a conocer la cocina patrimonial que
ha prevalecido durante mucho tiempo pasando de generacidn en generacion de esta
forma dar a conocer a los visitantes nacionales como internacionales la importancia
que tiene la gastronomia en un destino turistico dentro del turismo, como

consecuencia la economia de los habitantes del sector aumentara.

La guia sera una fuente de informacion valiosa para los visitantes que lleguen al
canton Latacunga, y a su vez para los establecimientos que elaboran dicha actividad
de alimentacion ya que en la misma podra encontrar los platos mas representativos

del lugar y el sitio donde los puede degustar.
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6.7 DESARROLLO DE LA PROPUESTA

Tabla 14. Desarrollo de la propuesta por fases

FASES OBJETIVOS ACTIVIDADES RECURSOS | TIEMPO RESPONSABLES
1.- Elegir la cocina | Promover la cocina Recoleccion de datos Humanos 3semanas | Patricia Almachi
patrimonial que patrimonial del canton | Disefiar una receta Entrevistas
serd incluidaenla | Latacunga, estandar de la cocina Tecnoldgicos
guia patrimonial de mayor Econdmicos
importancia del canton
2. Planificacién de | Difundir la variedad de | Ajustar las principales Humanos 2 semanas | Patricia Almachi
actividades platos y bocadillos del | caracteristicas e Tecnoldgicos
canton informacion en la guia Econdmicos
gastronémica Disefio de la
guia
gastronomica.
3. Socializacion Socializar la propuesta | Presentar la propuesta. Humanos 2 semanas | Patricia Almachi
con las autoridades y Recoleccion de ideas. Materiales
los propietarios de los Econdmicos

establecimientos de

restauracion.

Elaborada por: Almachi, P (2017)

Fuente: Objetivos de la propuesta
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6.8 METODOLOGIA

La metodologia fue descriptiva en base a los registros obtenidos por medio de la ficha
de inventario del Patrimonio Cultural Inmaterial. La guia gastronémica de cocina
patrimonial contiene los platos mas representativos del lugar para ello se ha visitado
19 lugares entre locales y restaurantes, en la propuesta se describié cada plato con su
historia, una lista de ingredientes, lugares donde se puede consumir con precios, Yy el
valor nutricional, para ello se visitdé 18 lugares uno de ellos cuenta con una sucursal,

se ha tomado como base 7 platos patrimoniales.

Para el proceso mencionado la participacion de la comunidad fue de gran ayuda, ya
que se pudo establecer paso a paso como son elaborados cada uno de los platos.
Gracias a ello se puede elaborar la: Guia gastrondmica de cocina patrimonial de
Latacunga con el nombre de: “El Legado Gastrondmico de mi Pueblo

Latacunguefio”.
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Tabla 15. Receta de las Chugchucaras

UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO
CARRERA DE TURISMO Y HOTELERIA

ﬁ COCINA PATRIMONIAL DEL CANTON LATACUNGA

Nombre de la receta

CHUGCHUCARAS

Plato elaborado

Plato fuerte

Tiempo de preparacion

1 hora

Dificultad

Medio - facil

Tiempo de coccion

40 minutos

Ingredientes

BREVE RESENA HISTORICA

Carne de chancho

Cuero reventado

Maduros cortado en rodajas

Papas pequefias enteras fritas

En un sincretismo de técnicas, productos agricolas, alifios y sazones
de cocina espafiola y la tradicién alimentaria de América,

especialmente de Latacunga.

Empanadas de viento

Mote cocido

Choclos cocinados

Tostado, chifles y canguil

Donde comprarla:

En el mercado principal del
cantén y restaurantes de la
ciudad.

Precio:
Desde
cerrado
8.00%

2.00 en el mercado
y en restaurantes desde

Fuente: Almachi P (2017)

Procedimiento:

Origen: | Ecuador — Cotopaxi - Latacunga

1. Cueza la carne de cerdo alifiada con sal, pimienta, comino y ajo en % litro de agua, mientras se vaya secando agréguele un poco de aceite para terminar

de cocer el chancho.

2. Deje remojar el mote desde la noche anterior y cocine con agua y sal.

3. Coloque en cada plato, sobre hojas de lechuga,1 empanada de viento, 1 porcion de chancho, cuero reventado, los maduros fritos, papas enteras fritas,
choclo cocinado, tostado, mote, canguil
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Tabla 16. Receta del Yahuarlocro

UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO
CARRERA DE TURISMO Y HOTELERIA

COCINA PATRIMONIAL DEL CANTON LATACUNGA

Nombre de la receta YAHUARLOCRO
Plato elaborado Plato fuerte Tiempo de preparacion | 1 hora
Dificultad Medio Tiempo de coccién 30 minutos

Ingredientes

BREVE RESENA HISTORICA

Menudo de borrego (tripa)

Sangre de borrego

Papas peladas y picadas

Mani tostado

Cebolla blanca

Su nombre proviene del kichwa, yawar que significa sangre y locro que
significa guiso, se trata de una sopa base de papas con panza, librillo,
higado, pulmones de borrego. Es tipico de la sierra Ecuatoriana y es
servido como primer plato o plato principal en festejos donde habra
mucha gente. Es de origen mestizo

Pimiento

Achote Donde comprarla: Precio:

Ajo En el mercado cerrado del cantéony | Desde 2.00 en el mercado
Jugo de limén en restaurantes. cerrado y en restaurantes.
Hierva Buena

Fuente: Almachi P (2017)

Procedimiento:

Origen: | Ecuador — Cotopaxi - Latacunga

1. Lavar el menudo, dar la vuelta luego ponerlo en un tazon con limon y la hierba buena dejar reposar en la nevera durante 20 minutos.

Enjuagar con abundante agua fria, colocar en la olla de presion hasta que este suave, retiralo y picar en trozos pequefios.

Elaborar el refrito con aceite, cebolla blanca, orégano, comino, pimienta y ajo

Luego agregar la papa picada y fria con el refrito afiadir el mani disuelto en leche tapar y dejar hervir por 15 minutos.

S E I

JAhora agregar el caldo del menudo y dejar cocinar bien las papas.
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Tabla 17. Receta del Caldo de gallina

UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO
CARRERA DE TURISMO Y HOTELERIA

COCINA PATRIMONIAL DEL CANTON LATACUNGA

Nombre de la receta

CALDO DE GALLINA

Plato elaborado

Plato fuerte

Tiempo de preparacion

1 hora

Dificultad

Bajo

Tiempo de coccion

30 minutos

Ingredientes

BREVE RESENA HISTORICA

Gallina Con la llegada de los espafioles en el siglo XV1 las gallinas tomaron gran
Arrocillo importancia, no hubo fiesta de alta categoria que no presentara el caldo
Arveja tierna de gallina con su respectiva presa. Se dice que calma angustias y calma
Zanahoria los principios de gripa.

Papa nabo

Cilantro, culantro Donde comprarla: Precio:

Comino En el mercado cerrado de | Desde 2.00 la porcion.

Cebolla blanca

Procedimiento:

Latacunga y un varios restaurantes

del lugar.

Fuente: Almachi P (2017)

Origen: | Ecuador — Cotopaxi - Latacunga

1. Poner a hervir las arvejas y la zanahoria picado en juliana.

Con el pollo ya cortado dejarlo reposar por 10 minutos

Hacer el refrito con la cebolla las arvejas y la zanahoria cocinadas, luego poner sal, orégano, cilantro, culantro.

2

3.

4. Finalmente poner agua hervida al refrito y dejar cocinar por 10 minutos, luego poner el arrocillo.
5. .Dejar hervir por 20 minutos y estara listo.
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Tabla 18. Receta de la morcilla

UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO
R CARRERA DE TURISMO Y HOTELERIA
WAVA CoCINA PATRIMONIAL DEL CANTON LATACUNGA

Nombre de la receta

MORCILLA
Plato elaborado Entrada Tiempo de preparacion | 1 hora
Dificultad Baja Tiempo de coccion 30 minutos

Ingredientes

BREVE RESENA HISTORICA

Cebolla, ajo

Col

Libra de arroz

Tripa de cerdo

Las morcillas de la costa son tradicionales de Europa, las blancas son una
deliciosa variedad nativa de los Andes. Estas deliciosas recetas contienen
grandes niveles de hemoglobina.

Libra de menudo

Papas medianas

Cucharada de azUcar

Cucharada de canela

Cucharada de orégano

Donde comprarla: Precio:
En el mercado cerrado de | Desde 0.50 centavos y el caldo
Latacunga. de morcilla de 1.50.s wa3tttt

Fuente: Almachi P (2017)

Procedimiento:

Ecuador — Cotopaxi -
Latacunga

Origen:

Picar todos lo alifios pequefiitos y se les afiade a la sangre junto con la sal, el azicar y el orégano

Posteriormente se mezclan con las manos tratando de romper los codgulos de sangre en caso de que los haya.

Luego se procede a llenar la tripa con un embudo. Luego de 15 centimetros la amaramos con un hilo.

1
2.
3. Se pruebay se corrige la sal o cualquier otro ingrediente
4
5

.Finalmente la dejamos hervir por 30 minutos.
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Tabla 19. Receta de las Tortillas de maiz

UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO
CARRERA DE TURISMO Y HOTELERIA
COCINA PATRIMONIAL DEL CANTON LATACUNGA

Nombre de la receta

TORTILLAS DE MAIZ

Plato elaborado

Entrada Tiempo de preparacién | 7 horas

Dificultad

6 minutos

Facil Tiempo de coccion

Ingredientes

BREVE RESENA HISTORICA

Queso de mesa

Cebolla blanca

Manteca de cerdo

La receta nace impulsada por la familia de dofia. Rosa Maria Chancusig y
Francisco Aimacafia, oriundos de la parroquia Guaytacama, quienes

Agua tibia emigraron para Latacunga e iniciaron el negocio y obtuvieron por decirlo
asi fama y reconocimiento.
Sal Donde comprarla: Precio:

Harina cruda de maiz

Procedimiento:

En el mercado principal del | Desde 1.00 en el
cantén, durante dias feriados y | cerrado y puestos en la ciudad.
festivos en las parroquias.

T s [
—~ o
mercado ‘ 7 o C@

Fuente: Almachi P (2017)

Origen:

Ecuador — Cotopaxi -
Latacunga

Poner la harina en una fuente y mezclarla con agua y sal hasta formar una masa homogénea luego dejarle reposar por 6 horas

En otro recipiente picar la cebolla muy finita y trozar el queso.

Calentar la sartén con manteca de cerdo y a lefia

Coger una cantidad de tortilla de maiz formar una bolita, le hacemos un hoyo e introducimos el queso y la cebolla.

Sl Bl K I

Finalmente las colocamos en el sartén con la manteca caliente , hasta que se doren y el queso se derrita.
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Tabla 20, Receta de las Allullas

[

UTA COCINA PATRIMONIAL DEL CANTON LATACUNGA

UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO
CARRERA DE TURISMO Y HOTELERIA

Nombre de la receta

ALLULLAS

Plato elaborado

Entrada

Tiempo de preparacién | 1 hora

Dificultad

Bajo

Tiempo de coccion 20 minutos

Ingredientes

BREVE RESENA HISTORICA

Harina de trigo

Manteca vegetal

Manteca de chancho

Sal

AzUcar

Huevos

La receta tradicional provino de la gastronomia campesina espafiola. Hay
dos tipos de allullas las especiales y normales las primeras contienen mas
manteca lo que las hacen mas suaves y crujientes y las otras menos
manteca pero de igual manera con un excelente sabor.

Donde comprarla:

Precio:

Panaderias ubicadas en la | Cada unidad
parroquia La Estacién y en la | centavos.

Av. Eloy Alfaro
puestos.

en pequefios

cuesta 0.10

Fuente: Almachi P (2017)

Procedimiento:

Origen: | Ecuador — Cotopaxi - Latacunga

1. Disolver la levadura y la sal en el agua tibia, agregar 3 cucharadas de harina, mezclar bien y poner a leudar en un sitio abrigado.

Aparte poner el resto de la harina en un tazén, agregar la manteca e ir mezclando con un tenedor.

Agregar la levadura leudada, si la mezcla esta aguada poner un poquito mas de harina.

2

S

4. Despues de mezclar bien, dejar leudar en un solo sitio abrigado que haya doblado su volumen, amasar

5. .Precalentar el horno a 250°C. Hornear las allullas por 10 minutos, apagar el horno y dejar que las allullas se bizcochen.
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Tabla 21. Receta del Queso de hoja

UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO
CARRERA DE TURISMO Y HOTELERIA
COCINA PATRIMONIAL DEL CANTON LATACUNGA

Nombre de la receta

QUESO DE HOJA

Plato elaborado

Entrada Tiempo de preparacion 30 minutos

Dificultad

Facil Tiempo de coccion 15 minutos

Ingredientes

BREVE RESENA HISTORICA

Queso fresco

Agua hirviendo

Sal

En una basqueda por cambiar el sabor tradicional del queso se elaboro
este delicioso queso de hoja donde su mayor ingrediente es la hoja de
achira la que le pone el sabor tan magnifico.

Hojas de achira.

Donde comprarla:

En restaurantes por el sector la
estacion en la carretera
panamericana.

Precio:
Es de 0.50 centavos la porcion.

Fuente: Almachi P (2017)

Procedimiento:

Origen:

| Ecuador — Cotopaxi - Latacunga

1. Lavar el queso en abundante agua, secarlo con una pafio limpio, cortar en ocho pedazos.

Hervir agua en otro recipiente con sal hasta que se disuelva completamente.

Introducir una tajada de queso por unos minutos hasta que este muy suave.

2
3.
4. La hojas de achira bien lavadas y aplanar la vena con un rodillo
5. .Colocar el queso caliente entre dos hojas y luego darle la forma y tamafio antes que el queso se enfrié.
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6.9 ELABORACION DE LA PROPUESTA

La presente guia gastrondmica del canton Latacunga con el nombre “El legado
Gastronémico de mi pueblo Latacunguefio” contiene aspectos que diferencian un
plato de otro como: la historia de cada plato tipico, los ingredientes, la forma de
preparacion, el valor nutrcional, el costo y los lugares donde se los puede consumir.
Siendo asi que la guia contiene gastronomia que representa a la ciudad como son: las
chugchucaras, el caldo de pollo, la morcilla, yahuarlocro, allullas, las tortillas de

maiz y el queso de hoja.
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llustracion 9. Portada de la Guia Gastrondémica del cantén Latacunga
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lustracion 11. Infografia Gastronomica
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llustracién 12.

Introduccion
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llustracién 13. Resefia Histérica
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Ighesias: | s come: |
Caiedral Modines de
El Salio Morsermat
San Francisco Casa de loa
Samin Domingo Miraflores
San Bocavenia Iacienda de Tillipulo
)
RESENA HISTORICA

Latacunga o= la capital de Cotopaxi sc
encucntra en la sicrra contro del pais, cerca ded
volcin Cotopaxi. Se encocntra a 2750 metros
sobre ol mivel del mar con una temperatura

promedio de 12 grados contigrados.
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llustracion 14. Receta Chugchucaras

CHUGCHUCARAS

Origen.-

El escritor Luis Frewre explica que alrododor de 1930 los esposos
Juan Espenel y Ssbhina Eza, onundos de la capital do Chimborazo, so
radicaron en Latacunga y se dodicaron a la venta de cuoro roventado,
cuyo lermino kichwa os chugchucaras.
Trajeron Ia roccls de su ciudad natal y Je afsdicron vanos
acompaiianics hasta fonmar ol platillo como hoy se conoce: fritada,
cmpanadas de banma, papas cocinadax, maiz lostado, cangual,
maduro frito, y ol infaltable aji. Freire relata que los Espinel bz
tuvicron 5 hyjos entre clios Rosa y Sara que junto con su
dosconddencia mantionen mas viva la tradicon do proparar oste
lkhnuso pl.mllu

200 de este plato fucrte empicza exactamentc antes del
aln a las 03:00, donde proviamento se scleccionard o cordo donde
so raaliza kb difical tarea do separar ol ceero del amimal en agua
hervida para oblener kx came mtacta para la fritada. JFl socrelo?
“Cocinar todo a2 lefia no svlo ke dan un sshor especial, también
goneran un .Amlnmlc do nostalgias pur los padres y aboclos gue
dejaron cxta b a de angen nobs

INGREDIENTES:
e Camne de chancho
e Cucro reventado

Maxluros cortados cn rodajas
Papas poguoiias enleras fritas
Empanadas de vienlo

Mote cocido

Choclos cocmnados

Tostados

Chilles

Cangual

PREPARACION:

(¢ w.nlacnmcdccu’thimmhc«mnl pumlcnl.x coming y o on ¥
litro do agua, sC vaya un poco de acese
para termunar de cocer el chancho.

ch remojar ol mole dosde ka noche

agrog
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llustracién 15. Receta del Yahuarlocro

YAHUARLOCRO

Este plato conforma ka cocina patrimonial def cantin, su nombre proviens
del kichwa, yawar-sangre y locro~guisa. Se trata de una sopa a base de
papas que también contienc panza, librillo, higado y pulmones de borrego.
A cicncia cierta po se conoce el onigen de este plato sin embargo las ovegas
ticnen una larga histona de haber servido para la gastronomia de pachios
asificos, ded norte de Africa y de Luropa donde el plato principal em of
yahuarlocro debéd ofrecerse en los puestos de comida de las forias.
mﬂnhhnbﬂm-wuh:“&hw
que icdades despoés de la it de Alfaro.

INGREDIENTES:

Menudo de borrege
Sangre de borrego
Papas peladas y picadas
Mani tostado

Cebolla blanca

i

Achiote

Ajo
Jugo de limén
Hierva bucna.
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PREPARACION:

Lavar el menudo, dar 1a vacita luego poncrlo en un tazba con liméa y a
hicrha bucna dejar reposar en la nevera durante 20 minutos.

Enjuagar con sbundante agua fria, colocar en la olla de presién hasta que
esic suave, retiralo y picar on trozos pequefios.

1m.dmmmmnmm@m,
s ;
lmywhn-puﬂyﬁhoudmu‘nﬂhba
leche tapar y dejar hervir por 1S minutos. \

Ahora agregar el caldo del menisdo y dejar cocimar b

VALOR NUTRICIONAL:
Le aporta al cucrpo encrgia, proteina, fibra, calcio y hierro
LUGARES DONDE SE PUEDE ENCONTRAR:
En el mercado cermado del cantéa y en restaurantes.

PRECIO
Desde 2.00 la porcion.



lHustracion 16. Receta Caldo de gallina

CALDO DE GALLINA
Origen.
En los aftos 70, en la plaza del Salto, se servia ol famoso caldo de gallina

que tmscendié distintos lugares yqnenmw:zicpqml.-m
P como cf plato revi

Desde las cinco de la matana, cuando recién s instalaban los primeros
m&mmmnhmmyagﬂ.&yhmy:ﬂh
mafiana 2 los consumidores que acudian al més “estresante”™ de los
comercios pama degustar de este platillo, muchos con la cortera de que
obtendrin encrgias para ol dia que les esperaba.

Fuc ad como of caldo de gallina formé parie de la gastronomia

latacunguctia, donde de cl sc obticne cnergia y salud para evitar la gripa y
todo aquello que la acompaia.

INGREDIENTES:

Gallina

.
.
.
* Zamahoria
.
.
.
.

79

PREPARACION:
Poaer a hervir las arvejas y la zanahoria picado cn juliana.
Coa ¢l pollo ya cortado dejario reposar por 10 minutos.

Hacer el refrito con la cebolla las arvejas y la zanahoria cocinadas, heego
poner sal, arégano, cilantro, culantro.

Vinalmente poncr agua hervida al refrito y dejar cocinar por 10 minutos,
lucgo poacr o amrocillo.
Dejar hervir por 20 minutos y estard fista.




llustracién 17. Receta Morcilla

MORCILLA

Origen.

La morcilla es un embutido a base de sangre coagulada y cocida,
generalmente de cerdo, ademds para aumentar su volumen contiene armoz,
cercales, miga de pan o ceholla. La primera descripeitn escrita de este tipo

de embutido en ka cocina espafiola proviene de Rupert de Nola espariol que
introdujo este alimento en ol cantbn.

En Latacunga también sc utiliza ka tripa de cerdo rellena con sangre, arroz,
col y otros ingredicntes. Las hay también blancas que no llevan sangre. Fn
algunas moas del camtbn se prepara ol tipico “caldo de morcillas™
considerado un reconstituyente para despeés de la pamanda

INGREDIENTES:

Col

Libras de condo

Tripa de cerdo

Libra de menudo
Papas medianas
Cucharada de aziicar
Cucharada de cancla
Cucharada de orégano
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PREPARACION:

Picar todas lo alifios pequefiitos y sc les afiade 2 la sangre junto con la sal,
of aziicar y of arégano.

Posteriormente se mezclan con las manos tratando de romper los codgulos
de sangre en caso de que bos haya.

Se prucha y se corrige la sal o cualquicr otro ingredicnte.

Luego se procede a llenar la tripa con un embudo. Lucgo de |5 centimetros
1a amaramos con un hika.

VALOR NUTRICIONAL:

Coaticne grasas, carbohidratos y prodeinas.

LUGARES DONDE SE PUEDE ENCONT
Iin el mercado cermado de Latacunga.
PRECIO

Desde 0.50 centavos y ol caldo de morcilla de 1.50.



llustracién 18. Receta de las tortillas de maiz

TORTILLAS DE MAIZ
Origen.
Las tortillas de maiz som originarias de la p quia G pero su

delicioso sabor a hecha que en la cindad mds de una persona se dedigue a
su claboracidn y comercializacién.

El secreto de s exquisiter cs la harina de maiz claborada con manteca de
cerdo, sal y condimentos. In of centro Beva queso con cebolla blanca
picada finamente y frita a punto, sin embargo las cxpertas en la materia
sosticnen que os fundamental tostarlas a efia on un ticsto metdlico con
manteca de cerdo. Antiguamente, s usaba un ticsto de barro asentado
sobre tres picdras y se calentaba a fuego de lefia. No se empleaba manteca
de chancho, las tortillas se cocian al contacto dirccto con ol tiesto calicnte.
Dolores Vilca Toctaguano menciona que esta tradicién ya supera los 150
afos de cxistencia, o comocimicnto ha pasado de gencracide en
generacion, dofia Dolores scfiala que su abacla, Tercsa Defaz, fue la
primera mujer que comestializd las tortillas de malz en la plama de Ia
parroquia Guaytacama, donde hace varios atris las tortiflas costaban “un
kalé”, un fragmento de la moneda conocida como real, el mismo qoe era
inferior al sucre.

Eiste plato obticoe gran demanda por los turistas en las ferias del cantén
Latacunga y cn otros lugares turisticos como ¢l Santuario de Cuicuno los

INGREDIENTES:
o  Queso de mesa
e Cebolla blanca
*  Manteca de cerdo
*  Agua tihia
o Sal

)
)

e Harina cruda de maiz

PREPARACION:

Poner la hanna cn una fuente y mezclarka con agua y sal hasta formar una
masa homogénca luego dejarle reposar por 6 horas.

Iin otro recipiente picar la coholla muy finita y trozar o quesa.

Calentar la sartén con manteca de cordo y a lefla

Coger una cantidad de toctilla de maiz formar una bolita, lc hacemos un
hoyo ¢ introducimos of queso y la cebolla.

Finalmente las colocamos en of sartén con la manteca calicnte,
daren y of queso se domita.

VALOR NUTRICIONAL:

La tortilla de makz. estd considerada dentro de la

LUGARES DONDE SE PUEDE ENCONTRAR:

En ol mescado principal del canton, durantc dias loriados y festivos
en las parroquias.

PRECIO
Desde 1.00 en el mercado corrado y puestos on la ciadad.

(‘:\
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lustracién 19. Receta Allullas

( 1{,\

ALLULLAS
Oirigen.

Diesde 1908, donde cn aquella época s imicizha la estruendosa y humcante
miiquina ncgra, cra ¢l ferrocamil que con su llegada ambién aparccié una
de los platillos mis antigues del Ecuador la allulla y el queso de haja.
Segin Victor Huge Huerlas Silva de 78 afies de edad, recuerda que la
peniz del centro de la cimdad |begaba con sus canastes de carrizo y ofrecian
las allullas a los vigjeros, principalmente a los noricamericancs quicnes
eran ks maquinistas.

Hahian fundas de allullas que costaban un kalé cuarta panie de un real y un
sucre, esin alcarsmba para varias allullas y més grandes qoe las que som
shora donde su ingrediente principal o la manteca de chancho. Los
allulleres son muy cclosos con su receta, ya que hace un tempo atrds un
proyecio productive predendid obdener la receta para reproducirla en
microempresas de Tungurahua pam que 2 su vez esta sca comercializada
en Latacurnga

Los allullerns locales se resistieron all proyecto ¥ Victer Huertas liderd la
aposicin, ¥ dijo no podemas permitir que =2 lleven muestra herramienta
de trahagn, un secretio heredado de genemcitin en generacido.

INGREMENTES:

Harina de trigo
Manteca vegetal
Manteca de chancho
Ral

Amcar

=  Huoeves

PREPARACION:

Dispdver la levadura ¥ la ml en el apua tibia, agregar 3 cocharades de
harina, mezclar hien ¥ poner a leudar en un sitio abrigada.

Aparie poner ¢l resin de la harina en un tawin, agregar la manieca e i
mezclando con on ienedar.

Agregar |a bevadura beudada, i la mescla esti aguada poner un poquitn
miis de harina.

Después de merclar bien, dejar beudar en un solo sitie abrigade que haya
doblade s volumen, amasar.

Precalentar el home a 250°C. Haomnear las allullas por 10 mi agar
¢l harno y dejar que las allullzs se hizoochen. d

VALOR NUTRICIONAL:
Este singular bocadille conticne calorias, grasa, ¢
LUGARES DONDE SE PUEDE ENCONTRAR:

Panaderias whicadas on la parmoguia La Estacian y on B Av. Eloy

Allam on poqueiios poesios.

FPRECHY
Cala umidsd cocsta 0. 10 cenlavos.

N



lustracion 20. Receta Queso de hoja

QUESO DE HOJA

Origen.

El queso de hoja, original de Latacunga, s un alimento que se vende y
distribeye de una mancra artesanal en casi todo o pais. Todo comicnza con
una vanicdad de gueso criollo, que forma parte de la cultura culinaria de
nuestro puchlo, siendo fucnte de imgrescs pam una gran comunidad
productora. £l queso es derivado de la Jeche cuzjada

Varias chefs del Ecuador afirman que los mejares quesos de hoja los hacen
on Latacunga.

INGREDIENTES:

Queso Fresco
Agua hirvienda
Sal

Hoja de achira

@

PREPARACION:

Lavar el queso en abundante agua, secaro con una pafio Empéo, cortar cn
ocha pedazos.

Hervir agma cn oo recipiente con sal hasta que se disuclva
completamente.

Introducir una tajada de gueso por unos minutos hasta que cste muy suave.

La hojas de achira been lavadas y aplanar la vena con un rodilla.

VALOR NUTRICIONAL:

N
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ANEXOS:
Anexo 1 Ficha del Instituto de Patrimonio Cultural.
(A4 Conocimientos y usos relacionados con la naturaleza y el universo)

PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL
FICHA DE INVENTARIO copico

¥
LA NATURALEZA Y EL UNIVERSO

Provincia: COTOPAXI Cantén: AMBATO
-

IGNACIO FLORES URBANA [=] RURAL
{Localidad: LA MAMA NEGRA CHUGCHUCARAS A LENA
| COORDENADAS _ X({Este)7: >

N/A
GRUPO SOTAL LENGUA
MESTIZO [ 1 ESPANOL E INGLES
SUBAMBITO DETALLE DEL SUBAMBITO
RESTAURANTE PATRIMONIAL N/A
BREVE RESENA
El restaurate "Chugchucaras Mama Negra™ en su r conservar Ia cocina \onial del Canton La a construido un restaurante que denota mucha ujo y elej ada
de la mama negra, buscando darle una vision [ ignifi id ha disefiado un lugar distinto, hace 8 afios atrés este lugar era un
FECHA O PERIODO DETALLE DE LA PERIOCIDAD.
ANUAL ElSr. Edisonl de marts abre sus
. CONTINUA mmﬂommv&vm*mrmvsﬁﬂlqmmlode!mo

OCASH con mayor frecuencia en las fiestas de la mama negra.

OTRO.
ALCANCE DETALLE DEL ALCANCE

LOCAL _|Los clientes que acuden a

PROVINCIAL los sabory sabor

REGIONAL

NACIONAL
RNACIONAL

ELEMENTOS TIPO PROCEDENCIA 1 FORMA DE ADQUISICION

DIRECTION
{InDiviDUOS [Edison L6 8afos de vendedor | duefio lijano y Ordofez Av. Rumifial_
PROCEDENCIA DEL SABER DETALLES DE LA PROCEDENCIA
Padres -Hijos | El 5r. Hugo Cordova fue quién adquirio el local para luego tansformarlo en un sitio de
X jjoso y es lo que tenemos en la actualidad.
Cprp———
Otro
TRASMISION DEL SABER 'DETALLES DE LA TRANSMISION
Padres -t &s de que su mad Y 5 e i5
X etos de esta comida y suactual pr A
| p—
Otro

IMPORTANCIA PARA LA CWUNIDM)
Este lugar s de gran importancia para los Latacunguefios ya que elabora a cocina
o hace Gnico, esto sélo permite la llegada de mas turistas tanto nacionales y més adn sl el
buscan la gastronomia tipica del lugar pero que la misma venga de un sitio bastante ostentoso.

DIRECOON TELEFONO
AV. 13 DE ABRIL Y CACHA 981913619
AV. RUMINAHUI QUUANO Y ORDONEZ

Fiesta de la mama negra
Fin de afic
Navidad

Entidad Investi : Universidad Tecnica de Ambato.

por: Patricia Almachi T 21/10/2017
Revisada por: |Fecha de Revision:

5 1
Registro Patricia Almachi
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Anexo 2 Fotografias
Tabla 22. Fotos de muestra

Fotos de muestra

Foto: Chogchucaras Dofia Rosita Foto: Hrencia y Tradicion Allullas

Foto: Allullas Especiales — Queso de hoja | Foto: Chugchucras y Motes

il A

or: Almchi P (2017)

Elaborado p
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Anexo 3. Ficha de los restauranates y locales visitados

Establecimientos que elaboran la cocina patrimonial del Cantén Latacunga

N°  Denominacion Propietario Direccion Teléfono
1 Chugchucaras Rosita  Rosita Jiménez Eloy Alfaro 0992532001
2 La Mama Negra Edison L6pez Quijano y Ordofiez 0980756421
Chugchucaras Av. Rumifiahui
3 Viveres Judith Judith Castro Av. Eloy AlfaroY 032 806 843
Gatazo
4 Chugchucaras Dofia ~ Teresa Huerta Marco Aurelio 032803 442
Tere Subia
5 Chugchucaras Rocié  Nancy Medina Av. Eloy Alfaro 0984456950
6 Panificadora Salomon Huertas  Marco Aurelio 0983433759
Cotopaxi - Allullas Subia y Julio
Especiales - Quesos Andrade
De Hoja
7 La Casa de las Luis Garcia Marco Aurelio 032660358
Allullas Especiales Subia y Julio
Andrade
8 La Estacion Janeth Toapanta La Estacion 0998934680
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10

11

12

13

14

15

16

17

18

Comedor Marcela

Comedor La Esquina

de Alex

Herencia y Tradicién

Chugchucaras Y
Motes Zoilita Y
Blanquita

Chugchucaras Y

Motes De Mi Tierra

Caldo De 31 Angelita

Chugchucaras Y
Motes Sarita Y
Piedad

Mariana de Jesus

Molina

Chugchucaras Dofia

Paty

Tortillas De Maiz

Marcela Simbafia

Alexandra

Chuquitarco

Jhon Teran

Soledad Andrade

Miriam Laica

Susana Amores

Piedad Panchi

Mariana de Jesus

Molina

Patricia Hidalgo

Miriam Guada

Aimacafa
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5 de junio

Av. 5 de junioy

Antonio Vela

Eloy Alfaro

Plaza el Salto

Antonio Velay 5

de Junio

Antonio Velay 5
de Junio

Antonio Velay 5

de Junio

Antonio Velay 5

de Junio

Antonio Velay 5

de Junio

Antonio Velay 5

de Junio

0987949422

0983445423

0998157003

032804936

0984150397

032818614

032805491

032811668

0992636505

0995543256



ARTICULO ACADEMICO

LA COCINA PATRIMONIAL COMO DESTINO TURISTICO: CASO DE
ESTUDIO LATACUNGA

The Patrimonial cuisine as a tourist destination: case study Latacunga
Almachi Chaquinga Sonia Patricia

patyalma58@gmail.com
Septiembre — Febrero 2018

Universidad Técnica de Ambato,
Av. Los Chasquis, campus Huachi, Ecuador
salmachil672@uta.edu.ec

Resumen

Las manifestaciones interculturales, son hechos que fueron transmitidos
como una herencia de saberes, practicas asociadas con la produccion,
seleccion, preparacion, conservacion y consumo de alimentos, donde el
principal interés es conservar las tradiciones y habilidades para elaborar
las comidas y bebidas de un lugar determinado el mismo que es
identificado de reconocido a nivel nacional. Partiendo desde este punto la
actividad turistica demanda de varios servicios entre el mas importante
esta la alimentacion, y cada vez el turista busca vivir nuevas experiencias,
la gastronomia ademas de satisfacer una necesidad importante para el ser

humano, y de poseer un sabor delicioso, esta actividad también posee
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saberes ancestrales con nuevos conocimientos para el visitante lo que

atrae a los turistas a determinados lugares.

Palabras clave: Cocina patrimonial, tradiciones, costumbres, turismo,

destino turistico.

1 Introduccion

Segun la Organizacion Mundial de Turismo (OMT, 2008) afirma que, todas las
actividades econdmicas, el turismo es una de las que mas va en aumento a nivel
mundial durante los dos Ultimos afios. Este sector genera multiples contribuciones en
ambitos como: econémico, social, cultural, medioambiental entre otros. Esto logra
que los lugares o destinos en busca de un desarrollo sean cada dia mas. (Roberto
Manuel Torres Rodriguez, 2017). En la actualidad hay miles de turistas cuyo objetivo
principal ya no es solo hospedarse en un hotel lujoso, o quizas visitar un atractivo
turistico y tomarse una foto, eso ya no buscan los viajeros. EI mercado turistico esta
reconociendo cada vez mas la importancia al ambito emocional en las experiencias
turisticas, esto ha provocado una profunda transformacion de esta industria que desde
los servicios se convierte en un mercado de emociones. (Elide Di Clementre, 2014).

Pero antes de reconocer la importancia de la gastronomia dentro de un destino
turistico, hay que reconocer a ciencia cierta lo que significa un destino turistico. Se
define como un producto complejo con elementos tangibles e intangibles donde es
percibido como producto y servicio Unico. (Carballo Meirifio 2016). Los destinos
comprenden una serie de elementos para considerarse como tal, como la
infraestructura, atractivos naturales y culturales, accesibilidad asi mismo la
produccion y el consumo forman parte en la experiencia de la actividad turistica, esto
quiere decir que las comunidades locales y los propios consumidores influyen en la
experiencia deseada. La experiencia turistica va mas alla de solo los lugares visitados

también hay aspectos de mayor interés como conocer otras personas: las comunidades
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locales son quienes le otorgan una experiencia distinta a los turistas, estos a su vez
contribuyen al desarrollo de la comunidad promoviendo el turismo.

Sin embargo es importante reconocer clal es el turista asi como los rasgos que lo
caracterizan. Es importante mencionar que un solo perfil de turista no marcara las
necesidades y deseos de todos, existen diferentes perfiles de turistas. Por ello se debe
caracterizar a cada uno de estos segmentos para poder ofertar un producto capaz de

satisfacer las necesidades y deseos de cada mercado. (Carballo 2016).

Si importar cual es el sector de estudio el punto de partida sera el comportamiento del
consumidor. La oferta turistica en busca de satisfacer las necesidades de ocio de cada
visitante basandose en el tipo de carencia o necesidad en el bien o servicio a consumir
es asi que la oferta debera adaptarse cada vez con el objetivo de cubrir las
necesidades especificas del mercado objetivo. Finalmente se entiende que un destino
es un espacio donde el visitante pasa como minimo una noche que incluye el
consumo de productos turistcos y estos son: servicios basicos y suplementarios. Gran
parte de la competitividad del destino dependera de su capacidad de promocionarse,
esto sefiala que la promocidn turistica es un tema relevante en la gestién de los

destinos.

Por otra parte los atractativos gastrondmicos han contribuido en gran medida al
turismo. Pero un aspecto a considerar son las motivaciones que llevan a las personas a
realizar un turiso gastronémico, donde la oferta deberd4 adecuar su servicio a las
necesidades, requerimientos y gustos del turista, esto ya no es una opcion, sino una
necesidad. (Torre, 2017)

La gastronomia es un elemento muy importante en la actividad turistica, y esque la
gastronomia guarda la historia de un pueblo. Los platos tipicos de cada lugar
esconden afios de tradicion, recuerdos, momentos, personajes que hacen de cada plato

sea singular y especial, cada componente cuenta el relato de como cada comunidad de
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personas ha conllevado una serie de eventos que les han permitido llegar a lo que son
hoy en la actualidad (Venegas, 2015).

La gastronomia Latacunguefia no es la excepcion a este hecho, los sabores tipicos de
las chugchucaras, las allullas, el queso de hoja, caldo de gallina, yahuarlocro tortillas
de maiz, la morcilla y entre otras delicias se oculta el pasado de los latacunguefios y
esque con solo degustar alguno de estos platillos se puede comprender como el sabor
auténtico aun vive y esque se han mantenido por 10, 30 y hasta 90 afios en los
restaurantes y locales de Latacunga. Aun después de mucho tiempo perduran y esque
la mayor motivacion de los duefios de los restaurantes y locales del canton ha sido
conservar la cocina patrimonial del lugar ya que esta es quien nos define nos muestra
al resto del mundo esto ha sido sido claves para el éxito de ser reconocidos a nivel
nacional. Un fenébmeno reciente es el fendmeno de la gastronomia dentro de la
experiencia turistica, consideradas como una expresion de la identidad de los pueblos,
poner en valor la auntencticidad de las cocinas del lugar da la apropiacién a la cultura
local a travéz del contacto directo con los pobladores, el consumo de sus platos, y a
compra de aquellos productos cultivados en el mismo territoro, son elementos que
conforman la experiencia turistica. (Zeinab, 2016)

Segun la Organizaciébn Mundial de Turismo, existe una tendencia creciente al
posicionamiento de varios detinos turisticos como destinos gastronomicos. La
demanda turistica se muetra dispuesta a desplazarse con el objetivo especifico de
integrarse en la vida contidiana de las personas de lugar, pero sobre todo
experimientar de primera mano todo lo que el destino puede ofrecer. Realmente el
reto esta en ofrecer productos turisticos atractivos y de calidad, capaces de cumplir
con las expectativas y deseos del turista logrando asi el desplazamiento hacia un lugar
en especifico. Para ello se necesita de una correcta planificacion turistica teniendo
como objetivo principal el desarrollo local, fomentando el destino y su cultura.
(Jeambey, 2016)
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Por otro lado, la gastronomia siempre ha estado ligada al turismo pero en los ultimos
afios ha tenido mayor importancia como un elemento del atractivo turistico. Esta
forma de turismo en donde los visitantes buscan el placer a travées de la alimentacion.
Por este motivo no es de sorprenderse que el turismo gastronomico ha ido
adquiriendo importancia moviendo grandes grupos de visitantes que viajan motivados

por la gastronomia.

El patrimonio cultural involucra todas la expresiones de una cultura representada en
sus objetos, simbolos, sitios asi como tambien su cosmovisién su forma de ver el
mundo entre otras, que se manifiestan a través de las artes, rituales, festividades,
gastronomia, saberes, conocimientos, asi como el reconocimiento de sus identidades.
Es decir todos aquellos componentes materiales e inmateriales que definen los rasgos

distintivos de una sociedad de otras. (Milena, 2016)

La gastronomia siempre ha estado ligada al turismo, pero durante los Gltimos afios
esto ha tomado mayor importancia siendo este un atractivo turistico. El turismo
gastronémico ha ido adquiriendo importancia, dinamizando el nimero de turistas que

visitan el lugar atraidos por la gastroomia. (Colmenares Mazdn Tomas, 2014)

El objetivo principal de la investigacion es explotar el conocimiento del verdadero
potencial que ofrece la cocina patrimonial en el destino turistico del canton
Latacunga.

2. Estado del Arte

Cocina Patrimonial

La cocina patrimonial no es solamente la conformacién de varios platos tipicos de un

lugar, dentro de esto se encuentran manifestaciones, una herencia que fue transmitida,
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practicas asociadas con la produccion, rasgos que distinguen una de otra poblacion,
todo esto contribuye a la valoracion y conservacion de la identidad. La cocina
patrimonial obedece a la interaccion de distintos agentes sociales con caracteristicas
unicas en cada localidad esto conlleva a una identidad propia e intangible.

(Hernandez Ramirez Macarena, 2017).

La cocina patrimonial esta siendo cada vea mas reconocida como un elemento valioso
del patrimonio intangible de cada pueblo, ya que no solo es algo que nos identifica y
se lo lleva dentro sino que también es necesario expresarlo. El cantén Latacunga tiene
una gastronomia variada, deliciosa e impecable ya que sus platos son elaborados con
los productos cultivados en los alrededores como: la lechuga, el maiz, la papa, habas,
el ingrediente que mas se destaca en la cocina de la ciudad es la carne de cerdo este
animal a deleitado con su sabor la gastronomia del lugar logrando la creacién del
plato que mejor nos identifica que son las chugchucaras. La preparacion, técnicas,
conocimientos, tacticas y la trandicion transmitida a las futuras generaciones es lo que
se denomina un patrimonio cultural alimentario intangle o simplemente cocina

patrimonial.

Tradiciones

Desde este punto las tradiciones son costumbres, ideas, valores, normas de conducta
tipicos de una comunidad formados histéricamente y que son transmitidos quedando
como herencia un legado que se vuelve esencia porque esto es una forma de sentir a
la comunidad y crear una cultura. Los recientes desarrollos en el campo de las
costumbres y tradiciones han estimulado la necesidad de incluir, la identidad, las
costumbres, y las celebraciones indigenas, como un medio para la educacion
intercultural para todas y todos los ciudadanos y con pertinencia cultural para la

comunidades, pueblos y nacionalidades. (Plan Nacional del Buen Vivir, 2008)
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Costumbres

Las costumbres en términos generales son formas de comportamiento, habitos, o
tendencias adquiridos con la practica frecuente de un acto que distinguen un pueblo
de otro tales como: su baile, fiestas, comida, idioma, artesanias y estos han sido
transmitidos de generacion en generacion a través del tiempo se convierte en una

tradicion

Turismo

El turismo por otra parte en definicion comprende las actividades que realizan las
personas durante sus viajes y estancias en lugares distintos a su entorno habitual por
un periodo de tiempo consecutivo inferior a un afio, con fines de ocio, negocio u
otros. Si no se realiza la pernoctacion, se consideran excursionistas. Los turistas y

excursionistas forman el total de visitantes. (Ministerio de Turismo, 2017)

Destino Turistico

Un destino turistico es una zona geogréafica ubicada en un lugar lejano y que atrae a
los turistas, cuenta con limites de naturaleza fisica, con elementos como
infraestructura, servicios basicos, complementarios, para lograr el completo disfrute
del lugar. EI destino turistico es la formalizacion de aquellos nuevos espacios
geofisicos de interés o se concibe como un producto complejo con elementos
tangibles e intangibles pero también es considerado como un producto o servicio
unico. (Carballo,2016)

Turismo Gastronémico
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Por otra parte el turismo gastronomico es una forma de turismo, donde el interés esta
puesto en la gastronomia y cultura culinaria del pais al que se visita. Es una forma de
conocer la cultura de un lugar a través de su cocina ya que en ella se oculta una
historia, saberes, costumbres y tradiciones del pueblo y con tan solo prepararla y

probarla se aprendera tanto de un lugar de una forma bastante peculiar y deliciosa.

La valoracion de la gastronomia dentro de la experiencia turistica no es un fenémeno
reciente este ha generado grandes cambios en los destinos ya que motiva a los
visitantes. El turismo gastronémico puede estimular el desarrollo econémico y
sociocultural de las zonas especialmente las agricolas, esto gracias al consumo y
comercializacion de los productos elaborados en las zonas cercanas a la ciudad
mejorando la economia de los pobladores mitigando el empobrecimiento. A través de
la actividad turistica se complementa la produccion propia del sector agrario con esto
se genera fuentes de ingreso y se crea puestos de trabajo consiguiendo de esta manera

un crecimiento total de la ciudad. (Zeinab, Rutas 2016).

3 Método/Metodologia

En esta investigacion se incorporé un método descriptivo ya que se ha obtenido
registros por medio de la técnica de observacion y fichas de inventario. El enfoque
cualitativo se muestra durante la recoleccion, tabulacion y analisis de informacién
arrojad por las fichas de inventario de patrimonio cultural inmaterial, comprobando
asi la veracidad y validez de la investigacién. Para la obtencidon de los datos utilizados
en este trabajo, la poblacion fue conformada por los duefios de locales y restaurantes
de Latacunga, la seleccion de encuestados fue aleatoria y sistematica, con una
variacion de dias, horarios y lugares para recolectar la informacion. La ficha en
espafol con varios items, pero con 8 items de mayor importancia que fueron

aplicadas al numero de personas involucradas directamente en la actividad de servicio
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de alimentacion, no se aplicara ninguna formula para extraer la muestra es decir, se

trabajara con todo el universo de 18 y esta informacion seré veridica y confiable.

3 Resultados

Al analizar el resultado que fue emitido por la investigacion de campo se muestra que
los duefios de locales y restaurantes ubicados en el canton Latacunga en su totalidad
sefiala que la localidad se considera como un ideal para realizar turismo
gastronémico, esto demuestra que la gastronomia es un factor altamente positivo, al
realizar esta actividad se desarrolla la economia del sector, para esto se necesitara de
la colaboracion de las autoridades publicas, asi las condiciones de vida de la
poblacién tendra un desarrollo positivo, la cocina patrimonial se ha convertido en una
de las motivaciones mas importantes para realizar turismo desde la perspectiva de
varios perfiles de turistas, ya que varios de ellos ya no desean hacer lo mismo como
viajar a la playa, en la actualidad el visitante muestra motivacién hacia la cocina
patrimonial de cierto lugar ya que puede interactuar con la gente del lugar, conocer

sus tradiciones costumbres y como llegaron a ser parte de diario vivir.

Esta actividad genera grandes beneficios como el incremento de la economia, mayor
demanda turistica, también resulta ser un segmento rentable ya que los turistas poseen
un alto gasto turistico. La gastronomia es ahora considerada como un pilar
fundamental para el desarrollo turistico del cantdon. Mediante las encuestas realizadas
a las personas involucradas directamente con la cocina patrimonial del cantdn

Latacunga se obtuvo datos importantes como se muestran a continuacion.
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PROCEDENCIA

m Padres a hijos B Maestro - aprendiz
I Centro de capacitacion @ Otro

5o 11%0% 0%
()

84%

Elaborado por: ALMACHI, Patricia (2017)
Fuente: Tabulacién de las fichas de inventario

Lo interesante de estos datos es que en un 84% la procedencia del saber viene de
padres a hijos, el 11% demuestra que el saber procede de otros ya sea de familiares no
directos como lo es la suegra, finalmente el 5% aprendio de un amigo que le
transmitio el saber. Finalmente la procendencia del saber viene de padres a hijos en su
mayoria, esto demuestra que la gastronomia ha traspasado generaciones, logrando ser
parte la identidad Latacunguefia algo que atrae al turista ya que podra conocer una

cultura a través de su gastronomia.

Otro dato de gran relevancia es el item de tiempo de actividad.

TIEMPO DE ACTIVIDAD

m2al4 afios m15a 30 afios
31 a 45 afios 46 a 60 afios
319 0% 16%

16%

Elaborado por: ALMACHI, Patricia (2017)
Fuente: Tabulacion de las fichas de inventario

A partir d la gréfica se muestra que el 37% de los establecimientos tienen un tiempo
de actividad de 15 a 30 afios, el 32% llevan entre 46 a 60 afios, existen los datos que
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en un 16% en cada uno se observa que en el mercado entre los 31 a 45 afios estos
estarian en un nivel medio de existencia, y finalmente esta el otro 16% que son los

locales nuevos entre los 2 a 14 afios de actividad.

4 Discusion

Es el analisis o interpretacion que hace el autor de manera rigurosa de los resultados
obtenidos en la investigacion, ademas de contrastarlos con los resultados de otros
autores. Es importante finalizar esta seccion con un parrafo donde se reflejen las

implicaciones précticas o teoricas de la investigacion.

104



5 Conclusiones

Finalmente con la recoleccion de datos por medio de las fichas de inventario de
Patrimonio Cultural Intangible a los duefios de los restaurantes y locales se ha
analizado e interpretado los resultados obtenidos en el instrumento de investigacion

ya mencionado por los que se concluye:

v Los duefios de los restaurantes y locales creen que es necesario una buena
publicidad ya sea a través de diferentes medios de comunicacion sobre la
gastronomia que se puede degustar en el canton juntos con aquellos sitios
turisticos que posee, logrando asi atraer turistas para estas dos actividades.

v’ La gastronomia simplemente es una identidad de un pueblo es en ella donde la
cultura estd en su forma, con sus costumbres, tradiciones, modo de vida esto

impulsa el interés del turista.

v’ La cocina patrimonial si influye en el destino turistico del cantén, porque esta

actividad genera fuentes de empleo y la creacion de nueva infraestructura.

v' La concina patrimonial es un elemento fundamental para el desarrollo
econdémico del canton Latacunga, lo que conlleva a ser un destino turistico a
nivel nacional donde degustar de una gastronomia deliciosa con productos

sanos y nutritivos sera el mayor incentivo para el turista.
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