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RESUMEN:

Ecuador es un pais con una riqueza y una biodiversidad vista en muy pocos
territorios, duefio de una riqueza cultural fruto de la fusion con otras culturas
logrando sabores, aromas propios de una nueva tierra y de una evolucion

constante.

Dentro del patrimonio de un pueblo son importantes las tradiciones culinarias,

leyendas, refranes, muasica, manifestaciones artisticas etc.

Hacer un estudio de las tradiciones culinarias del Cantdn Ambato es contribuir al
rescate de nuestra gastronomia tradicional, el estudio empieza por el cantén
Ambato, canton tan bello, rodeado de montafias y de gente amable, se destaca por
la aficion a la gastronomia tipica propia del canton, interesada en descubrir raices

e historia.

A través de la tesis se trata de difundir nuestra identidad, el reconocer que somos
y a donde vamos, si vale la pena mantener nuestra historia, nuestras raices y no

dejar que muera nuestra gastronomia ancestral.

La gastronomia ancestral que posee el canton Ambato es una comida que se ha

XV



mantenido de generacion en generacion, pero lastimosamente, con el pasar del
tiempo la misma ha perdido su identidad dando lugar un gran desconocimiento de
la gastronomia ancestral, por esta razén la presente investigacion se ha enfocado
en realizar un estudio exhaustivo de la gastronomia que se ofrece el canton
Ambato a los turistas con el propdsito de mejorar y revalorar los habitos

alimenticios tradicionales del canton.

Gracias a la presente investigacion se ha llegado a la conclusion de que es
indispensable recuperar y preservar el valor de la gastronomia ancestral que el
canton Ambato posee, ya que de esta manera se ayudara al desarrollo del Turismo

Cultural.

Debido a esto surge la necesidad de elaborar un manual de gastronomia ancestral,
el mismo que contard con informacion detallada de cada uno de los platos
ancestrales para rescatar y preservar su preparacion, mejorando asi la seguridad

alimentaria y nutricional; obteniendo un consumo a mayor escala por los turistas

Palabras claves: Riqueza, cultura, biodiversidad, aficion, identidad, habitos

alimenticios, seguridad alimentaria, desarrollo turistico, rescatar y preservar.
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INTRODUCCION

En el presente trabajo se investigara la influencia que tiene la gastronomia

ancestral en el Turismo Cultural del canton Ambato provincia de Tungurahua.
El trabajo de investigacion consta de seis capitulos:

En el | capitulo se identifica al problema objeto de estudio en la investigacion. Se

determina la realidad a investigar, explicando y analizando aspectos como la
contextualizacion, donde se describe el problema tal como se presenta en la
realidad; el analisis critico que consiste en determinar las causas del problema; la
prognosis, que construye una vision hipotética de los efectos que puede originar el
problema detectado; la delimitacion del objeto de estudio determinando limites de
contenido, espacio y tiempo; la formulacion del problema, relacionando las
variables; las preguntas directrices, que derivan el problema central y que
permitan desarrollar los objetivos especificos; la justificacion, que detalla las
razones y motivos para llevar adelante la investigacion; y los objetivos general, y

especificos que expresan los propésitos a alcanzar con la presente investigacion.

En el Il capitulo se desarrolla el marco tedrico, que es el sustento tedrico cientifico

que permite interpretar el problema objeto de estudio. Los subelementos son: los
antecedentes investigativos, que son investigaciones previas que sustentan la
investigacion, la fundamentacion filosofica, que determina el paradigma a utilizar;
la fundamentacion legal, que consiste en normas que respaldan la investigacion;
las categorias fundamentales, para describir y analizar el problema prediciendo la
relacion entre las variables. La hip6tesis, que es la respuesta tentativa y
provisional al problema; y las variables, que son los ejes caracteristicos de la

investigacion.

En el 111 capitulo se refiere a la metodologia, en donde se detalla como y con qué

se desarrollara la investigacion. Aborda temas relacionados con el enfoque de la
investigacion; el tipo o nivel de la investigacion; la modalidad que seguird la
investigacion; la poblacion y la muestra, a quienes se investigard; la

operacionalizacion de variables, para pasar de lo abstracto a lo concreto de la



investigacion; la recoleccion de informacion, a través de técnicas e instrumentos
que permitan describir, analizar e interpretar el problema objeto de estudio; y el
plan de procesamiento y analisis de la informacion, para procesar los datos

recolectados y para analizar e interpretar los resultados.

Con respecto al IV capitulo, se desarrolla el analisis e interpretacion de los

resultados de las técnicas e instrumentos de investigacion utilizados, lo que

sustenta la verificacion de la hipotesis planteada.

En el V capitulo se establecen las conclusiones y recomendaciones a las que se ha

llegado después del proceso de investigacion; es el sustento para plantear la

propuesta.

Finalmente en el VI capitulo se especifica la propuesta del investigador que dara

solucion al problema objeto de estudio, mismo que debera ser eficientemente

justificado y fundamentado.



CAPITULO |
EL PROBLEMA
1.1.Tema de Investigacion

La gastronomia ancestral y su influencia en el turismo cultural del Canton

Ambato Provincia de Tungurahua.

1.2. Planteamiento del problema

1.2.1. Contextualizacion

“Desde el aiio 2001, el turismo ocupa el cuarto renglon de divisas del
Ecuador, con un monto de 430 millones de dolares, luego de

las exportaciones de petréleo, remesas de migrantes y banano”

“El Ecuador posee innumerables zonas de gran atractivo turistico que se
destacan por su gran Biodiversidad y variedad cultural entre las que
destacan la musica, la gastronomia, la danza.” Es por esto que para disfrutar de
la mejor comida se debe visitar la Sierra centro y la Amazonia ya que poseen una
gran riqueza gastronomica. La mayoria de turistas vienen atraidos desde sus
paises de origen por la diversidad de atractivos turisticos y por la gastronomia

local ya que ésta a aparte de ser deliciosa es muy buena y nutritiva para la salud.

“En el Ecuador la gastronomia Ecuatoriana se caracteriza por una gran
variedad de sabores y aromas los cuales se funden en un elemento esencial
Ilamado calidad”, esto se debe a que la comida ancestral Ecuatoriana permite
degustar una gran variedad de platos exquisitos, preparados con granos, vegetales
y carnes, combinados con salsas que realzan su sabor y deleitan hasta los
paladares mas exigentes. Esta cocina es una mezcla entre la tradicion de sus
antiguos pobladores y las culturas que con el paso de los tiempos han ido dejando
una huella en el territorio de este pais. “La gastronomia Ecuatoriana es la
expresion maxima de la cultura, que infunde vida al individuo y al mismo
tiempo consolida el legitimo orgullo de su identidad” es decir que la
gastronomia ancestral Ecuatoriana es el producto de la historia que constituye una


http://www.monografias.com/trabajos36/el-ecuador/el-ecuador.shtml

herencia interna de grupos, representaciones de otros organismos y de si mismo,

que se han ido adaptando a los cambios de pensamientos y de etapas.

En lo que se refiere al turismo en la Provincia de Tungurahua, este ha crecido
considerablemente en relacion a los dltimos 5 afios, debido a la cantidad y calidad
de la promocidn que se ha venido desarrollando para fortalecer el turismo cultural
y gastronémico de la provincia, esto se ha dado debido a que los gobiernos
encargados se han preocupado por darle mayor promocién al Turismo a través de

revistas, tripticos y videos aumentando asi la demanda turistica.

La gastronomia de la Provincia de Tungurahua es rica, abundante y llena de sabor,
ademas de variada, debido a que cada uno de sus cantones poseen platos Unicos,
por ejemplo en el canton Bafios o mas representativo son las melcochas, cafas y
un sin nimero de dulces que son elaborados con todo el carifio y dedicacion de su
gente; en Patate las arepas son lo mas tradicional, asi como el pan; solo quienes
las aprendieron a elaborar de sus antepasados conocen todos los secretos de su
preparacion;  toda esta combinacion de sabores destacan la gastronomia
Tungurahuense, haciendo que la misma sea el manjar de propios y extrafios que
visitan esta magica Provincia. “Los alimentos y las bebidas de un pais o region
determinada  se consideran una de las expresiones culturales mas
importantes” ya que la chicha es una de las bebidas tipicas de la gastronomia
Tungurahuense, es por esta razon que el turista disfruta los alimentos nativos,

tradicionales, particularmente platillos locales o de naturaleza étnica.

“La Fiesta de las Flores y de las Frutas se ha constituido un pilar
fundamental y un evento de gran magnitud para mostrar nuestra cultura
gastronomica al turista nacional y extranjero, es asi que los innumerables
platos de nuestra comida ancestral son el referente de nuestra cultura.” La
fiesta mas representativa para los Ambatefios es la Fiesta de la Fruta y de las
Flores la misma que tiene lugar en el mes de Febrero y que se la realiza afio tras
afio, esta fiesta se caracteriza por el desfile tradicional que se lo realiza en las

calles del centro de la ciudad con coloridos carros adornados con flores y frutas.



La ciudad de Ambato esta llena de cultura y tradiciones entre estas una muy
importante como es la gastronomia ancestral que gracias a su tierra productiva y
fértil otorga un sin numero de insumos para elaborar deliciosos platillos. La
gastronomia Ambatefia, es una de las mas reconocidas a nivel del Ecuador, ya que
posee platos preparados con ingredientes propios que hacen que sea unica; la
cocina Ambatefia guarda muchos secretos ya que su preparacion se da de
generacion en generacion, esto hace que sea sensible a la perdida con el paso del
tiempo sino existen personas que se preocupen por el rescate y conservacion del

arte culinario del cantén Ambato

Ambato brinda una gran variedad gastrondmica, su plato mas caracteristico es las
tortillas con chorizo (llapingachos), que consta de tortillas de papa, chorizo,
huevos fritos y aguacate, destacan también, el caucara, la fritada, guaguamama,
chinchulines, el yaguarlocro, platos ricos en proteinas, vitaminas y carbohidratos
el seco de gallina, las afamadas gallinas asadas y el pan de Pinllo, el pan ambatefio
es muy conocido en el pais desde la época de la colonia por su inigualable sabor
muy apreciado en las familias de Quito y Guayaquil, y porque todo alimento
patrimonial tiene su historia desde la siembra del alimento hasta las diversas
maneras de preparacion, que las hace Unicas e irremplazables al paladar; estan
también las empanadas de viento, y bebidas como la colada morada y el
chocolate, en fin, una variedad muy extensa de platos que se pueden degustar y

disfrutar en familia o entre amigos.


http://es.wikipedia.org/wiki/Pinllo

1.2.2. Analisis critico

Gréficol: Arbol de problemas
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El desconocimiento de la gastronomia ancestral y su influencia en el Turismo
Cultural del canton Ambato provincia de Tungurahua es causado debido a la
inexistencia de habitos alimenticios ancestrales, esto ha dado lugar a la escasa
informacion de los valores nutritivos que la gastronomia ancestral posee y a la
escasa transmision de costumbres y tradiciones ancestrales de generacion en
generacion. Al no darle el valor que se merece la gastronomia ancestral no se
estaria dando el valor a los antepasados que dejaron esta gastronomia para
apreciarla y darla a conocer a las futuras generaciones, esta cocina no solamente
tiene importancia por el aporte turistico y cultural que le da al canton Ambato sino
también porque posee un sin numero de proteinas y nutrientes que son muy

importantes para la poblacion ambatefia

Que los expendedores den prioridad al valor comercial y no al valor cultural y
ancestral de la gastronomia ha provocado el desconocimiento del valor cultural y
el desinterés por conservar el mismo, por esta razdn se estaria perdiendo las

costumbres y tradiciones de nuestros antepasados.

La documentacion limitada sobre la gastronomia ancestral ha dado como
consecuencia la ausencia de investigaciones sobre la misma. Todas estas series de
causas Yy sub causas han generado algunos efectos como la desvalorizacion de la
gastronomia ancestral, la perdida de la identidad gastronomica y el mas
importante de todos la disminucion de la demanda turistica, es decir que la
poblacion se veria afectada debido a que para que las personas que se dedican a
esta actividad obtengan fines de lucro se deberia aumentar el ingreso y visita de
los turistas, conservando la identidad, no solo la identidad gastrondémica sino
también la identidad cultural que diferencia a un pueblo, nacion o pais y que los
hace Unicos; de tal manera que es de vital importancia realizar esta investigacion
que serd de mucha ayuda para saber y conocer mas sobre lo que es la gastronomia
ancestral y la importancia que esta tiene para el incremento de la demanda del

turismo cultural.



1.2.3. Prognosis

De no realizarse la presente investigacion continuaria la problematica sobre el
tema, lo que a futuro generaria efectos irreversibles como: la desvalorizacion de la
gastronomia ancestral, pérdida de la identidad gastronomica y el efecto mas

preocupante de todos, la disminucién de la demanda del Turismo Cultural.

También al no darse esta investigacion, no se podra tomar decisiones acertadas
que ayuden al rescate y conservacion de la gastronomia ancestral que a lo largo
de los afios podria desaparecer como tradicional, sustrayendo a nuestra

gastronomia parte de su historia.
1.2.4. Formulacion del problema

¢Cémo influye la gastronomia ancestral en el Turismo Cultural del Canton

Ambato Provincia de Tungurahua?

1.2.5. Preguntas directrices de la investigacion
v’ ¢Cuales son las principales caracteristicas de la Gastronomia ancestral?
v' ¢De qué manera se ha venido dando el Turismo Cultural en el cantén
Ambato?
v' ¢Qué alternativas de solucién se pueden plantear ante la problematica
encontrada?

1.2.6. Delimitacion del objeto de investigacion
1.2.6.1. Delimitacion del contenido:

Campo: Turismo

Area: Gastronomia

Aspecto: La gastronomia ancestral, Turismo Cultural

Unidad de observacion: Los pobladores del canton Ambato



1.2.6.2. Delimitacion espacial:

El presente trabajo de investigacion se desarrollara en la Provincia de
Tungurahua, Cantén Ambato, se investigara en las distintas parroquias urbanas

del Canton
1.2.6.3 Delimitacion temporal:

La investigacion se realizard durante el Gltimo trimestre del 2012 y el primer
trimestre del 2013.

1.3. Justificacion

El presente trabajo investigativo generard un alto interés sobre este tema pues se
considera de vital importancia conseguir informacion sobre la gastronomia
ancestral y la influencia que ésta tiene en el Turismo Cultural del canton Ambato

Provincia de Tungurahua.

La factibilidad de este proyecto es totalmente realizable ya que se cuenta con los
recursos humanos, técnicos, logisticos y economicos para llevar a cabo este

trabajo de investigacion.

El desarrollo de éste trabajo de investigacion serd un aporte muy importante para
la ciudad y la Provincia ya que se constituira en el primer trabajo de campo que se

realiza de este tema.

Las personas beneficiadas con la investigacion de este proyecto no sola seran la
sociedad Ambatefia y ecuatoriana sino también la Regién Andina en donde
prevalece la cocina ancestral de nuestros antepasados indigenas, esto ayudara a
que las futuras generaciones cuenten con un material de apoyo y bibliografico
sobre este tema tan importante para mantener y preservar nuestra cultura

gastronomica.



1.4.0bjetivos
1.4.1. Objetivo general

Investigar la influencia que tiene la gastronomia ancestral en el Turismo Cultural

del canton Ambato Provincia de Tungurahua.

1.4.2. Objetivos especificos
= Establecer las principales caracteristicas de la Gastronomia ancestral.
= Conocer de qué manera se ha venido dando el Turismo Cultural en el
canton Ambato

* Proponer alternativas de solucidn para la problematica planteada

10



CAPITULO 11
MARCO TEORICO
2.1. Antecedentes investigativos

Para la presente investigacion se tomaron como antecedentes los siguientes

trabajos investigativos:

Segun MANCERO, Adriana (2009) Universidad Técnica de Ambato con el
Tema “La gastronomia Ambatefia y su influencia en el estudiante de la
escuela de alta cocina L’escoffier en el afio 2009” menciona que: “Durante el
desarrollo de la investigacion se ha logrado encontrar un gran déficit de
conocimientos de elaboracion de la cocina ambatefia ya que los instructores y los

estudiantes se preocupan mas por conocer la gastronomia de otros paises”

“La gastronomia ambatefia se esta perdiendo, ya que los métodos que se utilizan
para la preparacion de los platos tipicos se transmiten de generacion en generacion
de padres a hijos, y no existe ninguna escuela de cocina o cursos en los que se
impartan estos métodos para la preparacion de tan exquisitos platillos de nuestra

gastronomia ambatefia”

“Mediante este proyecto se ha logrado recuperar informacion acerca del tema con
personas del mismo establecimiento para fortalecer la tradicion de la gastronomia,
facilitindome un adecuado desenvolvimiento de la investigacion para obtener

resultados veraces.”

“A través de la difusion de la gastronomia ambatefia en la escuela L’escoffier se
logré fortalecer el valor de la gastronomia ambatefia en las proximas

generaciones.”

“Por medio de una charla y video conferencia relacionado con la gastronomia de
nuestra ciudad alcanzamos a despertar un mayor estimulo en los instructores y
alumnos de la escuela L’escoffier fortaleciendo asi el verdadero significado de la

cocina ambatefa.”
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“Ensefiar a los profesores y alumnos de la escuela L’escoffier el verdadero

significado y valor de la gastronomia ambatefia”

“Incentivar a los instructores para que se interesen en la gastronomia ambatefia,

para fomentar las tradiciones en las nuevas generaciones.”

“Es importante que las personas que saben acerca del tema proporcionen mas
informacion sobre la cocina ambatefia ya que ellos son nuestra fuente de

informacioén viviente.

“Seria de gran importancia que los instructores chefs realicen talleres donde las
personas de todas las edades aprendan hacer la cocina ambatefia y que de esa
manera crezca la tradicion y se mantenga la gastronomia durante muchos afios en

el futuro.”

“Es conveniente que los docentes sean estimulados en lo gastrondmico debido a
que ellos constituyen una parte fundamental durante el aprendizaje de los alumnos

de la escuela”

Comentario Personal: “Es de vital importancia darle el valor que se merece

la gastronomia ambatefia, ya que esta perdiendo espacio en la poblacion, la
misma que da mas acogida a las comidas de otros paises y esto hace que ésta
gastronomia que es parte de la tradicién de este canton este desapareciendo.
A traveés de la difusion de la gastronomia ambatefia se lograra fortalecer el

valor cultural y nutricional en las proximas generaciones.”

Segun LOPEZ, Andrés (2009) Universidad Técnica de Ambato con el tema
“La gastronomia y su impacto turistico en la cuidad Ambato provincia de
Tungurahua en el periodo noviembre 2009 febrero 2010” menciona que:
“Durante el desarrollo de la investigacion se ha llegado a la conclusion de que el
impacto turistico de la gastronomia en la cuidad de Ambato provincia de
Tungurahua es muy importante ya que es un factor de crecimiento
socioecondémico en una comunidad y ademas va a permitir que los habitantes se

involucren con este fendmeno y generen mayores fuentes de trabajo.
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“Se ha llegado a la conclusion de que no existe informacion de la gastronomia
tipica de la cuidad de Ambato, por lo tanto turistas como habitantes desconocen

las tradiciones y costumbres de este pueblo.”

“Por medio de este estudio se ha demostrado el potencial turistico de la
gastronomia es un factor clave en el crecimiento de la comunidad, mas ain como
un atractivo turistico gracias al variado menu de platillos que nos ofrece la cocina

ambatena.”

“También se debe proponer un plan estratégico de promocion de la gastronomia
ambatefia con la finalidad de encontrar alternativas para mejorar el

aprovechamiento y posicionarlo como un fuerte atractivo turistico.”

“Se concluye que es de suma importancia el proveer una fuente de informacion
para empaparse del mundo gastronémico que nos rodea, de esta manera provocar
un mayor estimulo ilustrativo en los turistas, fortaleciendo asi el interés de los

mismos.”

“Proponer que la comunidad se involucre con este fendmeno creando mayores

fuentes de trabajo como las guias de rutas gastronémicas.”

“Es importante que se investigue y se haga un inventario de la gastronomia tipica
de la ciudad de Ambato, creando un recetario informativo en el cual se explica la
preparacion de los mismos y sus respectivos ingredientes para que habitantes y
turistas pueden obtener completa informacion como también por medio dipticos,

tripticos, revistas, videos etc.

“Motivar a la poblacion y capacitar constantemente a los propietarios de servicios
turisticos de alimentacion y a la poblacion para que puedan mejorar la calidad de

productos y servicios que ofrece la ciudad a los turistas.”

“Presupuestar cada afo un capital destinado al area del mismo, para promover
obras de beneficio del turismo gastronomico para investigar, elaborar y ejecutar

proyectos que incrementen la oferta y la demanda turistica para la ciudad.”
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“También se propone un plan estratégico de promocién de la gastronomia
ambatefa con la finalidad de aprovechar sus beneficios, posicionandolo como un

fuete atractivo turistico.”

Comentario Personal: “Es de suma importancia que la poblacion

involucrada con el turismo gastronémico se interese por darle la adecuada
promocion a la gastronomia ambatefia por medio de revistas, tripticos para
que la misma sea apreciada por propios y extrafios, de esta manera se
aportard al desarrollo del turismo en el cantdon y también para que se
generen mayores fuentes de trabajo mejorando asi la calidad de vida de la

poblacion.”

Segun ESPINOZA, Pablo (2011) Universidad Técnica Particular de Loja con
el tema “Puesta en valor del recurso gastronomico del Ecuador” menciona
que: “Como se pudo apreciar, la comida tradicional se mantiene con el pasar de
los afos, pero lamentablemente somos nosotros los que no conservamos esta
costumbre gastronomica, al permitir que cambien algunos aspectos de su
preparacion o simplemente dejando que de a poco vayan desapareciendo, muchas
veces influenciados por costumbres de otras regiones del pais o del extranjero,
cuando son nuestros migrantes que al retornar al pais, traen consigo otro estilo de

vida”

“Platos como el hornado, el cuy, el mote pillo, llapingachos, caldo de gallina
criolla, podran mantenerse por mucho tiempo como platos tradicionales siempre y
cuando nosotros podamos conservar su preparacion y sobretodo que inculquemos
en nuestras familias el amor y respeto por nuestras costumbres tanto culturales

como gastrondmicas.”

“La gastronomia de la region, es tradicional, deliciosa y saludable, pues es
elaborada con ingredientes originarios de la zona, tanto vegetales como animales,
mismos que se han cultivado y criado de manera natural. Se debe conservar estos
procesos de cultivo y crianza de forma tal que los ingredientes y productos que se

obtengan, sean apreciados y solicitados en toda la regién. Son las instituciones
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financieras las que a través de créditos accesibles podran colaborar con los
comuneros para aprovechar sus tierras y ganados con el proposito de obtener

productos de muy buena calidad, mejorando asi su gastronomia.”

“Es importante que las instituciones del Estado junto con organizaciones o
asociaciones del canton, unan esfuerzos por sacar adelante al cantén, no solo el

aspecto turistico y cultural, sino también gastrondmico.”

“Se debe motivar a los pobladores para que retomen las costumbres y que luchen
por sacar adelante al canton y muestren al Ecuador entero su deliciosa
gastronomia. Pero a mas de motivacion hay que brindarles apoyo, no solo técnico
sino también econdmico con el fin de que puedan mostrar fuera del canton todas

sus costumbres, su belleza colonial y sus delicias culinarias.”

“De igual manera hay que inculcar en los mas pequenos el amor por sus raices, su
herencia y su tierra, ensefiandoles desde la escuela a valorar y respetar las

costumbres del canton.

“Finalmente debo decir que estd en nosotros el querer redescubrir nuestras
tradiciones y que mejor manera de hacerlo que saliendo a conocer aquellos
pueblos y cantones alejados pero hermosos, conocer a su gente, escuchar sus

historias que son interesantes y degustar de su comida.”

Comentario Personal: “Conservar los platos tipicos y ancestrales no solo de

nuestro cantén sino también del Ecuador aportard para el desarrollo del
turismo gastronémico y cultural, ya que los turistas prefieren consumir lo
nuestro, es decir los platos tipicos que son elaborados con productos propios
de nuestra region y conocer nuestra costumbres y tradiciones fortaleciendo

asi el Turismo Cultural.”
2.2. Fundamentacion filosofica

La presente investigacion se fundamenta mediante la utilizacion del paradigma
critico propositivo, porque se analiza una realidad social, la gastronomia el

turismo cultural, y al encontrar una problemética dentro de estos aspectos se
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propone una alternativa propositiva para solucionar dicha problematica y ayudar
en el desarrollo del turismo en el cantén Ambato.

2.3. Fundamentacion legal

La ley de Turismo del Ecuador, es la base fundamental para el propietario y el

consumidor de quienes realizan actividades turisticas.

El presente proyecto se mantiene en el articulo 14 de la Constitucion de la
Republica del Ecuador que dice “Se reconoce el derecho de la poblacién a vivir en
un ambiente sano y ecolégicamente equilibrado, que garantice la sostenibilidad y

el buen vivir, sumak kawsay.

Se declara de interés publico la preservacion del ambiente, la conservacion de los
ecosistemas, la biodiversidad y la integridad del patrimonio genético del pais, la
prevencion del dafio ambiental y la recuperacién de los espacios naturales

degradados.”

Asi como también se apoya en la Ley de Turismo del Ecuador en los siguientes
articulos:

“Art. 3.- Son principios de la actividad turistica, los siguientes:

a) La iniciativa privada como pilar fundamental del sector; con su contribucion
mediante la inversién directa, la generacién de empleo y promocién nacional e

internacional;

b) La participacion de los gobiernos provincial y cantonal para impulsar y apoyar

el desarrollo turistico, dentro del marco de la descentralizacion;

c) El fomento de la infraestructura nacional y el mejoramiento de los servicios

publicos basicos para garantizar la adecuada satisfaccion de los turistas;

d) La conservacion permanente de los recursos naturales y culturales del pais; v,
e) La iniciativa y participacion comunitaria indigena, campesina, montubia o afro
ecuatoriana, con su cultura y tradiciones preservando su identidad, protegiendo su

ecosistema y participando en la prestacion de servicios turisticos, en los términos
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previstos en esta Ley y sus reglamentos.”
2.4. Categorias fundamentales

Gréfico 2: Superordinacion conceptual (Red de inclusidon conceptual)

Variable Independiente I Variable Dependiente

Elaborado por: COQUE, Mayra (2012)

Gréfico 3: Subordinacién conceptual (Variable Independiente)

Variable Independiente

Elaborado por: COQUE, Mayra (2012)
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Gréfico 4: Subordinacion Conceptual (Variable Dependiente)

Variable Dependiente

Elaborado por: COQUE, Mayra (2012)

2.4.1. FUNDAMENTACION TEORICA VARIABLE INDEPENDIENTE

FOLKLORE: “Es la expresion de la cultura de un pueblo: artesania, bailes,
chistes, costumbres, cuentos, historia oral, leyendas, mdsica, proverbios,
supersticiones y demas, comin a una poblaciéon concreta, incluyendo las

tradiciones de dicha cultura, subcultura o grupo social”

“Es la ciencia popular que da conocimiento de las tradiciones, usos, costumbres y

mausica de los pueblos a través de generaciones”

“Es una palabra de la lengua inglesa que también se utiliza en nuestro idioma, el
término hace referencia al conjunto de las creencias, practicas y costumbres que
son tradicionales de un pueblo o cultura, el folklore incluye los bailes, la masica,
las leyendas, los cuentos, las artesanias y las supersticiones de la cultura local,

entre otros factores.”

TRADICIONES: “Es el conjunto de patrones culturales de wuna o

varias generaciones heredados de las anteriores y, usualmente por estimarlos
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valiosos, transmitido a las siguientes. Se llama también tradicion a cualquiera de
estos patrones. EI cambio social altera el conjunto de elementos que forman parte

de la tradicion.”

“Se considera tradicionales a los valores, creencias, costumbresy formas de
expresion artistica caracteristicos de una comunidad, en especial a aquellos que se
transmiten por via oral. Lo tradicional coincide asi, en gran medida, con

la cultura y el folclore o la «sabiduria popular”.

“La vision conservadora de la tradicion ve en ella algo que preservar de manera
fiel y acritica. Desde perspectivas renovacioncitas se aprecia, al contrario, que la
vitalidad de una tradicion depende de su capacidad para renovarse, pudiendo
cambiar de forma para adaptarse a nuevas circunstancias, sin perder por ello su

sentido.”

Del latin traditio, la tradicion es el conjunto de bienes culturales que se transmite
de generacion en generacion dentro de una comunidad. Se trata de aquellos
valores, costumbres y manifestaciones que son conservados socialmente al ser
considerados como valiosos y que se pretenden inculcar a las nuevas

generaciones.

La tradicion, por lo tanto, es algo que se hereda y que forma parte de la identidad.
El arte caracteristico de un grupo social, con su musica, sus danzas y sus cuentos,

forma parte de lo tradicional, al igual que la gastronomia y otras cuestiones.

“La palabra tradicion, en su sentido etimoldgico, sugiere la presencia de un legado
gue se transmite de generacion en generacién, por obra de un sujeto transmisor a
un sujeto receptor. Lo que se transmite es, en su esencia, un acervo permanente de

verdades vitales que asumen diversas y renovadas formas histéricas.

COSTUMBRE: “Una costumbre es un habito adquirido por la practica frecuente
de un acto. Lascostumbres de una nacion o persona, son el conjunto de

inclinaciones y de usos que forman su caracter distintivo.”

“Una costumbre es una forma de comportamiento particular que asume toda una
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comunidad y que la distingue de otras comunidades; por ejemplo: sus bailes, sus

fiestas, sus comidas, su dialecto o su artesania™.

“Estas costumbres se van transmitiendo de una generacion a otra, ya sea en forma
oral o representativa. Con el tiempo, estas costumbres se convierten en

tradiciones.”

“Generalmente se distingue entre las que cuentan con aprobacion social, y
las malas costumbres, que son relativamente comunes, pero no cuentan con
aprobacion social, y a veces leyes han sido promulgadas para tratar de modificar

la conducta de las personas.”

Una costumbre es un modo habitual de obrar que se establece por la repeticion de
los mismos actos o por tradicion. Se trata, por lo tanto, de un habito. Por
ejemplo: “Las costumbres de este pueblo nos resultan extrafias: los negocios
cierran a la tarde y vuelven a abrir a la madrugada”, “Mi abuelo tiene la
costumbre de tomar un té antes de acostarse”, “Ir al pub después de la oficina

forma parte de las costumbres britanicas que se estan perdiendo”.

“La costumbre es una practica social con arraigo entre la mayor parte de los
integrantes de unacomunidad. Es posible diferenciar entre las buenas
costumbres (aprobadas por la sociedad) y las malas costumbres (consideradas
como negativas). En ciertos casos, las leyes tratan de modificar las conductas que

suponen una mala costumbre.”

Una costumbre es una practica social arraigada. Generalmente se distingue entre
costumbres que son las que cuentan con aprobacion social, y las malas
costumbres, que son relativamente comunes, pero no cuentan con aprobacién

social.

GASTRONOMIA ANCESTRAL: Segin: BEMBIBRE, Cecilia menciona que
La gastronomia ancestral “Es la conjuncién de aspectos culinarios con aspectos

culturales que hacen a cada sociedad o comunidad. Es por esto que la gastronomia
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no es simplemente un conjunto de técnicas 0 métodos de coccion sino también la
relacion que los individuos establecen con el medio que los rodea, del cual
obtienen sus recursos alimenticios, el modo en que los utilizan y todos aquellos
fendmenos sociales o culturales que tienen que ver con la consumicion de las

preparaciones culinarias.”

“Es el término que indica a un conjunto de datos organizados que internan
importantes antecedentes historico-ancestrales sobre el arte de preparar una buena
comida caracteristica o ancestral de un grupo, pais, region, época etc.; de tal
manera que aportan un significado esencial y necesario en todo proceso

comunicativo.”

“La informacién como concepto existe en la naturaleza, en la cultura y es
transformada por esta misma cultura que la ocasiona socialmente o la toma de la

naturaleza misma.”

Segun CARLO, Elias (2009) menciona que “La gastronomia ancestral de un
pueblo es un testimonio de mestizaje y sabores que identifican a una region y
ofrecen el reconocimiento de un pasado en comdn; como testimonio, los platillos
de una regidn muestran el medio en que fueron creados, los ingredientes que habia

en ese momento y con los cuales se creaba la comida de todos los dias.”

2.4.1.2. Fundamentacién de la subordinacion conceptual de la variable

independiente

TECNICAS DE COCCION: Segin ESTELLIS, Alex menciona que las
Técnicas de coccion “significa modificar la textura, el color, el sabor y la
consistencia de los alimentos, por medio de una fuente de calor. No hay coccion
sin una transferencia de calor. Todos estos cambios se deben a una serie de

reacciones que suceden durante el proceso de coccién.”

“Son una técnica culinaria con la que se modifican los alimentos crudos mediante
la aplicacion de calor para su consumo. Hay muchos alimentos que necesitan una

modificacion quimica para hacerlos digestivos y también hay alimentos que se
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pueden consumir crudos, pero mediante la coccion podemos hacerlos mas
sabrosos y apetitosos, se modifica su aspecto y su textura, y su garantia sanitaria

se ve aumentada porque la coccion destruye casi todos los microorganismos.”

“Se sirve del calor para que un alimento sea mas sabroso Yy apetecible,
favoreciendo también su conservacion. La mayoria de las frutas y muchas
verduras pueden comerse crudas, asi como en determinados casos la carne, el
pescado y los huevos, sin embargo la mayoria de los productos se cuecen. La
forma de clasificar los métodos de coccion varia mucho de un autor a otro, pero
una aproximacion podria ser los medios en los que se realiza la coccion: agua,
gas, aire y vacio. La principal funcion por la que realizamos la coccién seria la

modificacion de los alimentos para hacerlos mas apetecibles.”

PLATO TIPICO: Es el plato, comida o bebida que representa los gustos
particulares de una nacion, region o comunidad. Se puede ver que en la mayoria
de los casos el plato nacional contiene ingredientes facilmente elaborados o
cultivados en la region, o a lo sumo con ingredientes con los que se sienten
identificados los habitantes de estas naciones. Se emplea frecuentemente como un

cliché de una cultura o pueblo.

“Son platillos elaborados con alimentos particulares y especificos de una region o

comunidad del planeta.”

“Son aquellos platillos con caracteristicas muy especiales y unicas que se tienden

a realizar con frecuencia en un lugar”

NUTRIENTES: “Es un producto quimico procedente del exterior de la célulay
que ésta necesita para realizar sus funciones vitales. Este es tomado por la célulay
transformado en constituyente celular a través de un proceso metabdlico de
biosintesis Ilamado anabolismo o bien es degradado para la obtencién de otras

moléculas y de energia.”

“Los nutrientes son cualquier elemento 0 compuesto quimico necesario para

el metabolismo de unser vivo. Es decir, los nutrientes son algunas de las
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sustancias contenidas en los alimentos que participan activamente en las

reacciones metabdlicas para mantener las funciones del organismo.”

“Son sustancias que, como dice su nombre, nos nutren, y estan en muchos de 10s

alimentos que comemos.”

“Los macronutrientes, que son la bencina del cuerpo porque aportan las calorias,
es decir energia. Macronutrientes son las proteinas, los hidratos de carbono o

carbohidratos y las grasas o lipidos.”

“Los micronutrientes, que son las vitaminas y minerales, las que necesitamos para
que ayuden a transformar lo que comemos en energia, 0 para usar esa energia y

conseguir que el cuerpo se mueva y funcione correctamente.”

“Es aquello que nutre, es decir, que aumenta la sustancia del cuerpo animal o
vegetal. Se trata de productos quimicos que proceden del exterior de la célulay
que ésta requiere para poder desarrollar sus funciones vitales. El nutriente es
absorbido por la célula y transformado a través de un proceso metabolico de
biosintesis (conocido como anabolismo) o mediante degradacion para obtener

otras moléculas.”

PROTEINAS: “Estas son macromoléculas compuestas por carbono, hidrogeno,
oxigeno y nitrogeno. La mayoria también contienen azufre y fosforo. Las
mismas estan formadas por la union de varios aminoacidos, unidos mediante
enlaces peptidicos. El orden y disposicion de los aminoacidos en una proteina

depende del codigo genético, ADN, de la persona.”

“Las proteinas constituyen alrededor del 50% del peso seco de los tejidos y no
existe proceso bioldgico alguno que no dependa de la participacion de este tipo de

sustancias.”

“Son macromoléculas conformadas por cadenas lineales de aminoacidos, las
cuales, forman parte de la materia fundamental de las células y de las sustancias,

tanto vegetales como animales.”
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“Las proteinas resultan ser de vital importanciaen toda materia que vive y
sumamente indispensables para el crecimiento de las mismas. Entre otras
cuestiones desempefian un papel sustancial a la hora de la regeneracion de células,
formando algunas nuevas y transportando oxigeno; son las bio moléculas mas

versatiles y diversas que se hallan en los seres vivos.”

“Los nutrientes de gran importancia biologica que son las proteinas, son
macromoléculas que constituyen el principal nutriente para la formacion de los

musculos del cuerpo.”
2.4.2. FUNDAMENTACION TEORICA VARIABLE DEPENDIENTE

TURISMO: Segun La Organizacion Mundial del Turismo menciona que “El
turismo comprende las actividades que realizan las personas durante sus viajes y
estancias en lugares distintos al de su entorno habitual, por un periodo
consecutivo inferior a un afio y mayor a un dia, con fines de ocio, por negocios o

por otros motivos.”

Segun FERNANDEZ, Fuster (1999) menciona que “El turismo es el conjunto de
fendmenos originados por los viajes. Estos se originan en un mercado, forman y

engrosan las corrientes turisticas y se dirigen a los nucleos receptores.

Segun HUNZIKER, Walter y KRAPF, Kurt (2001) menciona que “El turismo
es el conjunto de relaciones y fendmenos producidos por el desplazamiento y
permanencia de personas fuera de su domicilio, en tanto que dichos
desplazamientos y permanencia no estdn motivados por una actividad lucrativa,
sabemos que la actividad esta asociada al ocio, el descanso y el descubrimiento de

nuevos lugares, entre otras cuestiones.”

TIPOS DE TURISMO: Elturismoes wuna forma particular del uso
del tiempo libre, y una forma especial de recreacion. Es una actividad relacionada
con laeducacién, el placer, el descanso y la recreacién, aunque puede estar

relacionado, también, con algun otro tipo de actividad.
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Puede ser clasificado de diversas formas, cada una de ellas orientada a una

necesidad especifica e, incluso, puede ser identificado en funcién de méas de una

de sus caracteristicas.

Religioso

De formacion

De acontecimientos singulares
Ludico-Festivo

Literario

Gastronomico; el turismo gastronomico es una forma de hacer turismo en la
que la gastronomia del pais visitado es parte de la actividad preponderante

durante su visita.
Industrial

De compras o Shopping

En la practica para determinados propdsitos, y con objetos de lograr una mejor

identificacion, el turismo puede ser de diferentes tipos sus principales son:

Turismo religioso
Turismo cultural

Turismo gastronomico; el turismo gastronémico es una nueva opcion de
aventura, no sélo dirigido a personas que gusten del arte del buen comer,

como chefs o gourmets.
Turismo de sol y playa
Turismo de nieve

Turismo de montana
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e Turismo de rios
e Turismo cientifico

Tipos de turismo: “Al hablar de turismo estamos mencionando esa aficion que
sienten muchos seres humanos a recorrer paises por simple distraccion, y a la
organizacion necesaria de los medios conducentes a facilitar esos viajes de placer.
Los tipos de Turismo varian de acuerdo a las actividades que se realizan o el lugar

donde se llevan a cabo.

Generalmente se clasifican de la siguiente manera:
e Turismo de sol y playa

e Turismo de masas

o Turismo gastronémico; Las actividades del turismo gastronémico no se centran
solo en la asistencia a restaurantes donde se sirvan platos, sino que abarca
aspectos como la visita de mercados, tiendas de venta de productos
alimenticios locales, visita a casas de los lugarefios, participacion en fiestas

locales, etc.
e Turismo religioso
e Turismo cultural

TURISMO CULTURAL.: El Turismo cultural es una modalidad de turismo que
hace hincapié en aquellos aspectos culturales que oferta un determinado destino

turistico, ya sea un pequefio pueblo, una ciudad, una regién o un pais

El turismo cultural esta considerado parte del grupo de turismo alternativo. El
turismo cultural es cuando los turistas se concentran en la cultura de los lugares.
Es muy flexible ya que suele combinar la cultura con otras motivaciones con lo

que supone un facil manejo de la demanda siempre que le ofrezca lo que busca.

El turismo cultural es una actividad de exponencial crecimiento y desarrollo tanto

en nuestro pais como a nivel mundial. EI fendbmeno del Turismo Cultural es
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necesario estudiarlo a través de la investigacion, el desarrollo de productos y la

puesta en escena del patrimonio como un &mbito de desarrollo.

Ademas de la valoracion del patrimonio cultural y el entorno natural, este tipo de
turismo busca preservar lo que nos distingue y se ofrece al mundo y que se debe

reconocer para su apreciacion.

2.4.2.1. Fundamentacién de la subordinacion conceptual de la variable

dependiente

CULTURA: “Es entendido generalmente como cualquier actividad o producto
realizado por el ser humano con una finalidad estética o comunicativa, mediante la
cual se expresan ideas, emociones o, en general, una vision del mundo, mediante

diversos recursos, como los plasticos, linguisticos, sonoros o mixtos.”

“El arte es un componente de la cultura, reflejando en su concepcion los
sustratos econdémicos y sociales, y la transmision de ideas y valores, inherentes a
cualquier cultura humana a lo largo del espacio y el tiempo. Se suele considerar
qgue con la aparicion del Homo sapiensel arte tuvo en principio una
funcidn ritual, magica o religiosa (arte paleolitico), pero esa funcion cambid con
la evolucion del ser humano, adquiriendo un componente estético y una funcion

social, pedagdgica, mercantil o simplemente ornamental.”

“La cultura es el conjunto de todas las formas, los modelos o los patrones,
explicitos o implicitos, a través de los cuales una sociedad regula el

comportamiento de las personas que la conforman.”

HABITOS: “Es cualquier comportamiento repetido regularmente, que requiere

de un pequefio o ningun raciocinio y es aprendido, mas que innato.

Algunos habitos (por ejemplo, el emparejar una agujeta constantemente) pueden
desperdiciar importantes procesos mentales que bien podrian aprovecharse en

tareas mas exigentes, pero otros fomentan prejuicios o son perjudiciales”
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“Es algo que hacemos inconscientemente, porque es una parte de lo que somos. Es

una programacién que esta funcionando siempre sin que nos demos cuenta.”

“En otras palabras es cuando una persona hace algo de la misma manera, una y

otra vez hasta que lo realiza automaticamente sin esfuerzo o planeacion.”

“Los habitos incluyen tanto actitudes como acciones. Una actitud es una
inclinacion permanente a reaccionar de cierta manera cada vez que respondemos a

una situacion determinada.”

IDENTIDAD: Del latinidentitas, laidentidad es el conjunto de los rasgos
propios de un individuo o de una comunidad. Estos rasgos caracterizan al sujeto o
a la colectividad frente a los demés. Por ejemplo: Una persona tiene derecho a

conocer su pasado para defender su identidad”.

La identidad también es la conciencia que una persona tiene respecto a ella misma
y que la convierte en alguien distinta a los deméas. Aunque muchos de los rasgos
que forman la identidad son hereditarios o innatos, el entorno ejerce influencia en
la conformacion de la especificidad de cada sujeto. Por eso puede decirse que una

persona

Es el conjunto de valores, orgullos, tradiciones, simbolos, creencias y modos de
comportamiento que funcionan como elementos dentro de un grupo social y que
acttan para que los individuos que lo forman puedan fundamentar su sentimiento
de pertenencia que hacen parte a la diversidad al interior de las mismas en
respuesta a los intereses, codigos, normas y rituales que comparten dichos grupos
dentro de la cultura dominante. La construccion de identidades es “un fenomeno

que surge de la dialéctica entre el individuo y la sociedad

Segun BERGER y LUCKMAN, (1998: 240). Las identidades se construyen a
través de un proceso de individualizacion por los propios actores para los que son
fuentes de sentido y aunque se puedan originar en las instituciones dominantes,
solo lo son si los actores sociales las interiorizan y sobre esto Gltimo construyen su

sentido. En esta linea, diferencia los roles definidos por normas estructuradas por
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las instituciones y organizaciones de la sociedad (e influyen en la conducta segun
las negociaciones entre individuos y dichas instituciones, organizando asi las
funciones) y las identidades definidas como proceso de construccion del sentido
atendiendo a un atributo o conjunto de atributos culturales (organizando dicho
sentido, entendido como la identificacion simbolica que realiza un actor social del

objetivo de su accion.

ARTE: “Es entendido generalmente como cualquier actividad o producto
realizado por el ser humano con una finalidad estética o comunicativa, mediante la
cual se expresan ideas, emociones o, en general, una visién del mundo, mediante

diversos recursos, como los plasticos, linguisticos, sonoros 0 mixtos”

“Y cultura son conceptos muy habitualmente emparejados para referirse a los
productos artisticos y culturales que definen los rasgos mas importantes de
una civilizacion, especialmente en sus componentes mas elitistas y sublimes
(la alta cultura), pero también en lo que define su forma de vida y su manera de

entender a si misma y al mundo (cosmovision, ideologia).

Mientras que el uso mé&s habitual del término ™arte" es mayoritariamente
restringido en su uso bibliografico a las denominadas tradicionalmente artes
mayores (pintura, escultura y arquitectura), las bellas artes clasicas incluyen

también la danza, la musica y la literatura; y se han afiadido "nuevas artes”

“El arte (es el concepto que engloba todas las creaciones realizadas por el ser
humano para expresar una vision sensible acerca del mundo, ya sea real o
imaginario. Mediante recursos plasticos, lingiisticos o sonoros, el arte permite

expresar ideas, emociones, percepciones y sensaciones.”

2.5. Hipotesis
La gastronomia ancestral influye en el Turismo Cultural del canton Ambato

Provincia de Tungurahua.
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2.6. Seflalamiento de variables
Variable Independiente

Gastronomia ancestral

Variable dependiente

Turismo Cultural
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CAPITULO 11l
METODOLOGIA
3.1. Enfoque

El enfoque de la presente investigacion es de caracter cuali-cualitativo, para

apreciarlo de mejor manera se aprecia los siguientes significados:

La investigacion cualitativa busca explicar las razones de los diferentes aspectos
de tal comportamiento. En otras palabras, investiga el por qué y el cdmo se tomo
una decisién, en contraste con la investigacion cuantitativa, que busca responder
preguntas tales como cual, dénde, cuando, cuénto. La investigacion cualitativa se
basa en la toma de muestras pequefias, esto es la observacion de grupos de

poblacion reducidos.

“La investigacion cuantitativa es aquella que permite examinar los datos
de manera cientifica, 0 mas especificamente en forma numeérica, generalmente con
ayuda de herramientas del campo de la estadistica” y también porque la

informacion recolectada sera tabulada, para poder medir los objetivos planteados.
3.2. Modalidad basica de la investigacion
La investigacion tiene las siguientes modalidades:

- Investigacion Bibliografica.

- Investigacion de Campo.

La Investigacion Bibliogréfica que consiste en la recoleccion de informacion méas
detallada de la fuente principal que sirva de fundamento teérico — cientifica para
el desarrollo del proyecto de investigacion, la misma que se realizara a través del
internet y textos que facilitaran la informacion, lo que permitira encontrar la mejor

solucion basada en hechos reales y cientificos.

La investigacion de Campo se ejecutd mediante investigaciones directas en los

lugares como: restaurantes y mercados del cantén donde se comercializa la
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gastronomia ancestral para la obtencion de una informacion efectiva y confiable
ya que son en estos lugares donde se origina el problema que estd siendo
analizado, obteniendo datos de gran interés para el desarrollo adecuado de este

proyecto de investigacion.
3.3. Nivel o tipo de investigacion

La investigacion exploratoria no intenta dar explicacion respecto del problema,
sino sélo recoger e identificar antecedentes generales, numeros y cuantificaciones,
temas y tdpicos respecto del problema investigado, sugerencias de aspectos

relacionados que deberian examinarse en profundidad en futuras investigaciones.

En el presente proyecto se pretende alcanzar un nivel de investigacion
exploratorio porque a través de una busqueda adecuada de los hechos en donde se
da el problema se podra detallar las principales causas del mismo dando lugar a un
analisis profundo de los acontecimientos investigados logrando como resultados

posibles soluciones al problema.

La investigacién descriptiva, también conocida como la investigacion estadistica,
describen los datos y este debe tener un impacto en las vidas de la gente que le

rodea.

Historico — Logico, es conocido por muchos que el tipo de investigacion histérico
estudia la trayectoria de los fendmenos y acontecimientos en su devenir historico
mientras que la investigacion logica investiga las leyes generales del

funcionamiento y desarrollo de los fendmenos.

De esta manera se establecieron la dependencia de la variable independiente con
la variable dependiente, la que determino que si se realiz acciones concretas y

efectivas para la problematica planteada.
3.4 Poblacion y muestra

El investigador se basa en un muestreo no probabilistico casual o incidental ya

que se trata de un proceso en el que el investigador elige directa e indirectamente
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los individuos de la poblacion.

La naturaleza de estudio de la presente investigacion estara integrada por la
poblacion del cantobn Ambato que consume la gastronomia ancestral

semanalmente.

N= Universo poblacion total

n= Tamafo de muestra

Pqg = Constante 0.25

E= error maximo del cual se habla 0.05

K= Coeficiente de conexion de error o constante de viabilidad toma el valor de 2

_ Pqx N
~ (N-1)(E/K)2 + Pq

n

~ 0.25 x 295
"= (295 — 1)(0.05/2) + 0.25

_ 73.75
~ (294)(0.025)% + 0.25

n

~ 73.75
™ = (294)(0.000625) + 0.25

73.75

"= 043375

n =170
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3.5. Operacionalizacién de variables

Cuadro 1: Variable Independiente: La gastronomia ancestral

preparada con productos originarios,
caracteristicas especiales y Unicas de

una sociedad o comunidad.

Preparacién

Productos
originarios

Caracteristicas
especiales

Meétodos de coccién

Alimentos nativos

-Sabor
-Ingredientes
-Contextura

platos ancestrales del Canton Ambato?

¢Conoce Ud. el origen, la historia y el
significado que tiene cada plato de comida
ancestral perteneciente al canton Ambato?

¢De las siguientes pociones sefiale, cuales platos
son considerados ancestrales en el cant6n
Ambato?

¢Cree Ud. que las nuevas generaciones conocen
sobre la gastronomia ancestral del canton
Ambato?

¢Qué tipo de comida creen Ud. que prefieren
consumir la generacion actual?

CONCEPTUALIZACION CATEGORIAS INDICADORES ITEMS TECNICAS E
INSTRUMENTO
Es la Comida tipica de una regién, | Comida tipica Platos ancestrales ¢Conoce Ud. como se preparan cada uno de los Encuesta

Cuestionario estructurado

Encuesta

Cuestionario estructurado

Encuesta

Cuestionario estructurado

Encuesta
Cuestionario estructurado

Encuesta
Cuestionario estructurado

" Elaborado por: COQUE, Mayra (2012)
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Cuadro 2: Variable Dependiente: Turismo Cultural

culturales que oferta un
determinado destino turistico, ya
sea un pequefio pueblo, una ciudad,

una region o un pais

Tipos de Turismo

Destino

-Turismo Cultural.
-Turismo Recreativo.
-Turismo Receptivo.
-Turismo Emisor.

-Turismo Gastronémico

-Comunidades
-Pueblos
-Ciudad

¢Sabe Ud. Qué tipo de Turismo es el que
predomina en el Cant6n Ambato?

¢Conoce Ud. Cual es el principal destino turistico
en el Cantén Ambato?

¢Cree Ud. que la gastronomia ancestral aporta al
desarrollo del Turismo Cultural en el canton
Ambato?

¢Cree Ud. que la implementacién de un manual
gastrondmico dinamizara el Turismo Cultural en el
cantén Ambato?

CONCEPTUALIZACION CATEGORIAS INDICADORES ITEMS TECNICAS E
INSTRUMENTO
El Turismo cultural es una Cultura -ldentidad ¢Cree Ud. que la gastronomia ancestral es parte de Encuesta
modalidad de turismo que hace _Costumbres la cultura del cantén Ambato? Cuestionario estructurado
hincapié en aquellos aspectos -Tradiciones

Encuesta
Cuestionario estructurado

Encuesta
Cuestionario estructurado

Encuesta
Cuestionario estructurado

Encuesta
Cuestionario estructurado

" Elaborado por: COQUE, Mayra (2012)
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3.6. Recoleccion de informacion

Cuadro 3: Recoleccion de informacion

PREGUNTAS BASICAS INFORMACION
1. ¢Paraqué? Para alcanzar los objetivos de la misma
investigacion.
2. ¢De qué personas? Turistas
3. ¢Sobre qué aspecto? La gastronomia ancestral y el Turismo Cultural
4.  ;Quién/Quienes? Investigadora
5. ¢Cuando? Ultimo trimestre 2012y primer trimestre afio 2013
6. ¢Dénde? Lugar de los hechos (INSITU)
7. ¢Cuantas veces? Una vez
8. ¢Con qué técnicas? Encuetas
9. ¢Con qué instrumentos? Cuestionario estructurado
10. (En qué situacion? Durante de la estadia de los turistas

Elaborado: COQUE, Mayra (2012)

3.7. Procesamiento y analisis

v" Revision critica de la

interpretacion de resultados.

informacion

recogida es decir analisis e

estadisticos, destacando tendencias o

relacionando fundamentales de acuerdo con los objetivos e hipotesis.

v' Andlisis de los resultados
v' Interpretacion de los resultados
v
v

Comprobacion de la hip6tesis o preguntas directrices.

Establecimiento de las conclusiones y recomendaciones.
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CAPITULO IV
4. 1. Andlisis e interpretacion de los resultados

Encuesta realizada a la poblacion que consume la gastronomia ancestral en el
canton Ambato.

Pregunta 1. ;Conoce Ud. como se preparan cada uno de los platos ancestrales

del Cantén Ambato?

Cuadro 4: Tabulacion pregunta 1

Opciones Cantidad Porcentaje
Si 54 31.76%
No 53 31.18%
En parte 63 37.06%
Total 170 100%

Elaborado por: COQUE, Mayra (2012)

Fuente: Pobladores Cantén Ambato

Gréfico 5: Representacion gréafica 1

Preparacion de cada plato

mSi
E No

O En parte

Elaborado por: COQUE, Mayra (2012)
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Anélisis:

Del 100% de las personas encuestadas, el 31.76% manifesto que si conocen como
se preparan cada plato ancestral del canton Ambato, mientras que el 31.18% opino
que no conocen la preparacion de los platos, ademas se observa que el 37.06%
expresa que conocen la preparacion de cada plato ancestral del cantén Ambato en
parte.

Interpretacion:

Podemos constatar que la mayor parte de las personas encuestadas conocen cierta
parte de la preparacion de cada plato ancestral perteneciente al canton Ambato, de
esta manera se demuestra que la poblacion no le da el valor al conocimiento de la
preparacion, ya que de esta depende mucho el rescate y la conservacion de los
alimentos que se utizan para la elaboracion de dichos platos.
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Pregunta 2. ¢Conoce Ud. el origen, la historia y el significado que tiene cada
plato de comida ancestral perteneciente al canton Ambato?

Cuadro 5: Tabulacién pregunta 2

Opciones Cantidad Porcentaje
Si 34 20%
No 91 53.53%
En parte 45 26.47%
Total 170 100%

Elaborado por: COQUE, Mayra (2012)
Fuente: Pobladores cantén Ambato
Gréfico 6: Representacion gréafica 2

Origen de cada plato

mSi
[ No

O En parte

Elaborado por: COQUE, Mayra (2012)
Analisis:
Del 100% de personas encuestadas un 20% respondio que si conoce el origen, la

historia y el significado que tiene cada plato de comida ancestral perteneciente al

canton Ambato, un 53,53% respondio que no y un 26.47% que conocen en parte.
Interpretacion:

Se puede apreciar que la poblacion encuestada no conoce el origen, la historia y el
significado que tiene cada plato de comida ancestral perteneciente al cantén
Ambato, dando como resultado la pérdida de la identidad gastronémica y el

desarrollo del mismo.
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Pregunta 3. ¢ De las siguientes opciones sefale, cuales platos son considerados
ancestrales en el cantdn Ambato? (respuesta con varias opciones)

Cuadro 6: Tabulacién pregunta 3

Opciones Cantidad
Caldo de 31 114
Yaguarlocro 116
Llapingachos 113

Papas con cuero 93
Papas con cuy 123
Quinua 78
Caldo de salchicha 16
Arroz de cebada 7
Encebollado 27
Cauca 84

Elaborado por: COQUE, Mayra (2012)
Fuente: Pobladores canton Ambato
Gréfico 7: Representacion gréfica 3

Platos considerados ancestrales

M Caldo de 31

M Yaguarlocro

M Llapingachos

M Papas con cuero
M Papas con cuy

E Quinua

[ Caldo de salchicha

[0 Arroz de cebada
O Encebollado

[ Cauca

Elaborado por: COQUE, Mayra (2012)

40



Anélisis:

De las personas encuestadas 114 mencionan que el caldo de 31 es uno de los
platos considerados ancestrales del canton Ambato, 116 sefialan que es el
yaguarlocro, mientras que 113 sefialan que es el llapingacho por otro lado 93
dijeron que son las papas con cuero,123 papas con cuy; 78 encuestados dijeron
que la quinua, mientras que 16 opinan que uno de los platos ancestrales es el caldo
de salchicha, mientras 7 encuestados mencionan que es el arroz de cebada, 7 el

encebollado y finalmente 84 encuestados dijeron que la cauca.
Interpretacion:

Se puede apreciar que la mayoria de personas encuestadas consideran al caldo de
31 seguido por el yaguarlocro, los llapingachos y las papas con cuy como los
platos ancestrales del canton Ambato provincia de Tungurahua; lo que demuestra
que la poblacién prefiere consumir los platos mas relevantes, y no se interesan por
degustar otro tipo de platos que también forman parte de la riqueza gastrondémica

ancestral del canton Ambato.
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Pregunta 4. ;Cree Ud. que la gastronomia ancestral es parte de la cultura del
cantén Ambato?

Cuadro 7: Tabulacién pregunta 4

Opciones Cantidad Porcentaje
Si 118 69.41%
No 19 11.18%
En parte 33 19.41%
Total 170 100%

Elaborado por: COQUE, Mayra (2012)
Fuente: Pobladores cantdon Ambato

Gréfico 8: Representacion gréafica 4

Gastronomia parte de la cultura

W Si
ENo

O En parte

Elaborado por: COQUE, Mayra (2012)
Anélisis:
Se puede observar que del 100% de encuestados, el 69.41% manisfiesta que si
cree que la gastronomia ancestral es parte de la cultura del cantdbn Ambato,
mientras que el 11.18% dijeron que no creen que la gatronomia ancestral sea parte
del cantén Ambato y un 19.41% cree que en parte.

Interpretacion:

Saber que la gastronomia ancestral es parte de la cultura del canton Ambato
permite el desarrollo del Turismo Cultural y del Turismo Gastronomico del
canton; ya que valorar la cultura, las tradiciones y las costumbres del canton harén

que el mismo conserve su identidad
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Pregunta 5. ¢(Cree Ud. que las nuevas generaciones conocen sobre la
gastronomia ancestral del canton Ambato?

Cuadro 8: Tabulacion pregunta 5

Opciones Cantidad Porcentaje
Si 38 22.35%
No 85 50%
En parte 47 27.65%
Total 170 100%

Elaborado por: COQUE, Mayra (2012)
Fuente: Pobladores cantdn Ambato
Graéfico 9: Representacion gréafica 5

Conocimiento de la gastronomia ancestral

mSi
[ No

O En parte

Elaborado por: COQUE, Mayra (2012)
Anélisis:
Se puede observar que del 100% de los encuestados, el 22.35% manifiesta que si
cree que las nuevas generacidénes conocen sobre la gastronomia ancestral del
canton Ambato, el 50% dijo que no y un 27.65% respondio que en parte.
Interpretacion:
Se puede constatar que la mayoria de las personas encuestadas opinan que las
nuevas generaciones no conocen la gastronomia ancestral del canton Ambato, con
lo que se ha concluido que la generacion actual no se interesa por saber sobre la

gastronomia y los beneficios de consumirla
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Pregunta 6. ¢Qué tipo de comida creen Ud. que prefieren consumir la

generacion actual?

Cuadro 9: Tabulacién pregunta 6

Opciones Cantidad Porcentaje
Comida rapida 109 64.11%
Comida ligh 40 23.53%
Comida vegetariana 21 12.36%
Total 170 100%

Elaborado por: COQUE, Mayra (2012)
Fuente: Pobladores cantén Ambato
Gréaficol0: Representacion grafica 6

Comida que prefieren

| Si
B No

O En parte

Elaborado por: COQUE, Mayra (2012)
Analisis:
Se puede observar que del 100% de los encuestados, el 64.11% manifiesta que la
generacion actual prefiere consumir comida rapida, un 23.53% prefiere comida

ligh, y un 12.31% consume comida vegetariana.
Interpretacion:

La mayoria de la poblacion opina que la generacion actual prefiere consumir
comida rapida, esto quiere decir que los jovenes no le dan el valor que se merece a
la comida ancestral; ya que no conocen del gran aporte nutricional que se adquiere
al consumirla; recalcando que preservar la gastronomia ancestral aportara para el
desarrollo del Turismo Gastronémico del canton.
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Pregunta 7. ¢ Sabe Ud. qué tipo de Turismo es el que predomina en el canton
Ambato?

Cuadro 10: Tabulacién pregunta 7

Opciones Cantidad Porcentaje
T. Cultural 55 32.36%
T. Gastronémico 70 41.18%
T. Religioso 15 8.82%
T. Recreativo 30 17.65%
Total 170 100%

Elaborado por: COQUE, Mayra (2012)
Fuente: Pobladores cantdon Ambato

Grafico 11: Representacion grafica 7

Turismo predominante en el canton Ambato

B T. Cultural
B T. Gastrondmico
@ T. Religioso

[OT. Recreativo

Elaborado por: COQUE, Mayra (2012)
Anélisis:

Se puede apreciar que del 100% de personas encuestadas, el 32.36% manifiesta
que el Turismo que predomina en el cantdbn Ambato es en Turismo Cultural, el
41.18% dijeron que es el Turismo Gastrondmico, el 8.82% expresaron que es el
Turismo Religioso y un 17.65% dijo que el Turismo que predomina es el Turismo
Recreativo.
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Interpretacion:

Es muy importante conocer que para la poblacion encuestada el Turismo que
predomina en el canton Ambato es el Turismo Gastrondmico, ésto se debe a la
gran variedad de platos que se preparan y que son muy deliciosos y muy buenos
para la salud, los mismos que se han mantenido de generacion en generacion y se
pretenden conservar, demostrando asi que el Turismo gastronémico es una fuente

de ingresos econdémicos para el canton
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Pregunta 8. ¢(Cree Ud. que la gastronomia ancestral aporta al desarrollo del
Turismo Cultural en el canton Ambato?

Cuadro 11: Tabulacién pregunta 8

Opciones Cantidad Porcentaje
Si 97 57.06%
No 25 14.71%
En parte 48 28.24%
Total 170 100%

Elaborado por: COQUE, Mayra (2012)
Fuente: Pobladores canton Ambato

Gréfico 12: Representacion grafica 8

Aporte de la gastronomia

mSi
[ No

O En parte

Elaborado por: COQUE, Mayra (2012)
Anélisis:
Se puede apreciar que del 100% de encuestados, el 57.06% manifiestan que la

gastronomia ancestral si aporta al desarrollo del Turismo Cultural en el canton
Ambato, el 14.71% dijeron que no y un 24.28% que aporta en parte

Interpretacion:

La gastronomia ancestral del cantdbn Ambato aporta para el desarrollo del Turismo
Cultural por esta razon se debe rescatar y conservar nuestra identidad,
concientizando a la poblacion y a los turistas para que le den la importancia que se

debe a la cultura del pueblo ambatefio.
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Pregunta 9. (Cree Ud. que es necesario resaltar la gastronomia ancestral del
cantén Ambato como parte esencial de la dinamizacion del Turismo Cultural

en el canton Ambato?

Cuadro 12: Tabulacién pregunta 9

Opciones Cantidad Porcentaje
Si 105 61,76%
No 25 14.71%
En parte 40 23.53%
Total 170 100%

Elaborado por: COQUE, Mayra (2012)
Fuente: Pobladores canton Ambato

Gréfico 13: Representacion gréafica 9

Resaltar la gastronomia ancestral

W Si
ENo

O En parte

Elaborado por: COQUE, Mayra (2012)
Andilisis:
Se puede observar que del 100% de los encuestados, el 61.76% manifiestan que si
es necesario resaltar la gastronomia ancestral del cantdbn Ambato como parte

esencial de la dinamizacién del Turismo Cultural en el cantén Ambato, el 14.71%

dijo que no es necesario y un 23.53% dijo que es necesario en parte.
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Interpretacion:

Resaltar la gastronomia ancestral del canton Ambato como parte esencial de la
dinamizacion del Turismo Cultural en el canton, es muy importante para que el

Turismo Cultural en la ciudad se preserve como uno de los principales atractivos

turisticos que posee el cantdn Ambato.
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Pregunta 10. ¢Cree Ud. que la implementacién de un manual gastronémico

dinamizara el Turismo Cultural en el canton Ambato?
Cuadro 13: Tabulacién pregunta 10

Opciones Cantidad Porcentaje
Si 104 61.18%
No 20 11.76%
En parte 46 27.06%
Total 170 100%

Elaborado por: COQUE, Mayra (2012)
Fuente: Pobladores cantén Ambato
Gréfico 14: Representacion gréafica 10

Implementacion de un manual gastronémico

mSi
[ No

O En parte

Elaborado por: COQUE, Mayra (2012)
Anélisis:
Se puede apreciar que del 100% de las personas encuestadas, el 61.18%
manifiestan que la implementacion de un manual gastronémico si dinamizara el
Turismo Cultural en el canton Ambato, el 11.76% dijo que no y un 27.06% que en

parte.
Interpretacion:

Sin duda alguna implementar un manual gastronomico si dinamizara el Turismo
Cultural en la ciudad de Ambato, ya que se dard una mayor aceptacion a la cultura
y a toda las costumbres y tradiciones que posee el canton Ambato, fortaleciendo

asi la identidad del pueblo Ambatefio.
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4.2. Verificacion de la hipdtesis

Para la verificacion de la hipdtesis del presente trabajo investigativo, se utilizara el

método estadistico, conocido como chi cuadrado (x?)
4.2.1. Planteamiento de la hipotesis

HO (Hipotesis nula) La gastronomia ancestral No influye en el Turismo Cultural

del canton Ambato provincia de Tungurahua.

H1(Hipotesis alternativa) La gastronomia ancestral Si influye en el Turismo
Cultural del canton Ambato provincia de Tungurahua.

4.2.2. Seleccion del nivel de significacion
Para la verificacion de la hipotesis se utilizara el nivel de a( = 0.01
4.2.3. Descripcién de la poblacion

Se ha tomado como referencia para la investigacion de campo el total del universo

de investigacion.
Cuadro 14: Poblacidén para la verificacion de la hipotesis

Poblacién Personas %

Personas que consumen la gastronomia 170 100

ancestral del cantén Ambato

Total 170 100
Elaborado por: COQUE, Mayra (2012)

4.2.4. Especificacion de lo estadistico

Para lo cual se expresara en un cuadro de contingencia de 8 filas y 3 columnas con

el cual se determina las frecuencias observadas.
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Cuadro 15: Especificaciones de lo estadistico (frecuencias observadas)

CATEGORIAS
PREGUNTAS OPCION 1 OPCION 2 OPCION 3 SUB TOTAL
1 54 53 63 170
2 34 91 45 170
4 118 19 33 170
5 38 85 47 170
6 109 40 21 170
8 97 25 48 170
9 105 25 40 170
10 104 20 46 170
TOTAL 659 358 343 1360

Elaborado por: COQUE, Mayra (2012)

Una vez determinadas las frecuencias observadas, y con los resultados obtenidos,

se procede a establecer las frecuencias esperadas.
4.2.5. Especificacion de las regiones de aceptacion y rechazo

Se procede a determinar los grados de libertad considerando que el cuadro consta

de 8 filas y 3 columnas.

x%T= Chi cuadrado Tabular

Cuadro 16: Grados de libertad

GRADOS DE LIBERTAD
gl = (8-1) 3-1)
gl= 7 2
gl= 7x2 x2T=29.14
gl= 14

Elaborado por: COQUE, Mayra (2012)

Por lo tanto con 14 grados de libertad y a nivel 0.01 de significacion la tabla de
x2T= 29.14 por tanto si x>C= x2T Se aceptara la HO, caso contrario se la

rechazard y se aceptara la hipétesis alternativa
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La representacion gréafica seria:

Grafico 15: Representacion gréafica region de aceptacion y rechazo

REGION DE REGION DE RECHAZO

ACEPTACION

50 10 15 20! 251Bo 35 lap |
29,14
Cuadro 17: Especificacion de lo estadistico (Frecuencias esperadas)

FRECUENCIAS
ESPERADAS

82.38
44.75

42.88
Elaborado por: COQUE, Mayra (2012)

4.2.6. Recoleccion de datos y calculo de lo estadistico
Para el efecto se utilizara la siguiente formula.

x2= Chi cuadrado

> = Sumatoria

O= Frecuencias observadas

E= Frecuencias esperadas

(0-E)2

2:
xZE
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Cuadro 18: Recoleccion de datos (Chi cuadrado)

o) E (O-E) (0 —E)? (0 —E)2/E
54 82.38 -28.38 -80.54 0.977
34 44.75 -10.75 -115.57 2.58
118 42.88 75.12 5643.01 131.60
38 82.38 -44.38 -1969.58 23.91
109 44.75 64.25 4128.06 92.25
97 42.88 54.12 2928.97 68.31
105 82.38 22.62 516.66 6.27
104 44.75 59.25 3510.56 78.45
53 42.88 10.12 102.41 2.38
91 82.38 8.62 74.30 0.90
19 44.75 -25.75 -630.06 14.08
85 42.88 42.12 1774.09 41.37
40 82.38 -42.38 -1796.06 21.80
25 44.75 -19.75 -390.06 8.72
25 42.88 -17.88 -319.69 7.46
20 82.38 -62.38 -3891.26 47.24
63 44.75 18.25 333.61 7.44
45 42.88 2.12 4.49 0.10
33 82.38 -49.38 -2438.38 29.59
47 44.75 2.25 5.06 0.11
21 42.88 -21.88 -478.73 11.16
48 82.38 -34.38 -1181.98 14.35
40 44.75 -4.75 -22.56 0.50
46 42.88 3.12 9.73 0.23
1360 1360 x2c=611.78

Elaborado por: COQUE, Mayra (2012)

Como se puede observar x2c (611.78) es mayor que x2T = (29.14); por lo tanto se
acepta la hipotesis alternativa H1 La gastronomia ancestral si incide en el Turismo
Cultural del cantén Ambato provincia de Tungurahua y con esto se ha verificado

la hipdtesis satisfactoriamente.
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CAPITULO V

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1 Conclusiones:

Se logr6 constatar que la mayor parte de las personas encuestadas
conocen cierta parte de la preparacion de cada plato ancestral
perteneciente al cantén Ambato, esto quiere decir que la poblacion no le da
el valor al conocimiento de la preparacién, ya que de esta depende mucho
del rescate y la conservacion de los alimentos que se utilizan para la
elaboracion de dichos platos.

La poblacion no conoce el origen, la historia y el significado que tiene
cada plato de comida ancestral perteneciente al canton Ambato.

Las nuevas generaciones no conocen la gastronomia ancestral del cantén
Ambato.

El Turismo que predomina en el canton Ambato es el Turismo
Gastronomico, esto se debe a la gran variedad de platos que se preparan y
que son muy deliciosos y buenos para la salud.

La generacion actual prefiere consumir comida rapida, esto quiere decir
que los jovenes no le dan el valor que se merece la comida ancestral.
Finalmente, la implementacién de un manual gastronomico dinamizara el
Turismo Cultural en la ciudad de Ambato, esto quiere decir que se le dara
una mayor aceptacion a la cultura y a toda las costumbres y tradiciones

que posee el cantdn, fortaleciendo asi la identidad del pueblo Ambatefio.
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5.2 Recomendaciones:

= Incentivar a la poblacion para que conozcan y valoren mas sobre lo que es
la preparacién de los platos ancestrales pertenecientes al canton Ambato.

» Impulsar a las personas para que se interesen en conocer y saber el origen,
la historia y el significado que tiene cada plato ancestral, para de esta
manera valorar y apreciar la gastronomia del canton.

= Concientizar a las nuevas generaciones para gque conozcan lo que es la
gastronomia ancestral por que solo de esta forma se podra rescatar y
conservar la misma.

= Seguirle dando importancia al Turismo gastrondmico que posee el canton
ya que del mismo depende que se conserve y se preserve la gastronomia
ancestral.

= Contrarrestar la venta de comida rapida y aumentar la venta de comida
sana creando nuevas maneras de coccion.

= Elaborar el manual gastronomico con informacion clara y precisa para una

mejor comprension de los pobladores del canton y de los turistas.
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CAPITULO VI
PROPUESTA
6.1. Datos Informativos

Titulo: Elaboracion de un manual de gastronomia ancestral para dinamizar el

Turismo Cultural del cantdn Ambato provincia de Tungurahua.
Nombre: Ambato

Provincia: Tungurahua.

Canton: Ambato.

N.- Parroquias: 27

Poblacion: 297.011 habitantes

Extencion: 1200 km2

N.- personas encuestadas: 170

6.2. Antecedentes de la propuesta.

De acuerdo a la investigacion realizada a los pobladores del canton Ambato es
factible la realizacion de esta propuesta ya que es de mucha ayuda la elaboracién
de un manual de gastronomia ancestral para que la poblacion conozca el origen, la
historia y el significado que tiene cada plato de comida ancestral perteneciente al
canton Ambato, la misma que contribuira a conservar y preservar las tradiciones
gastronomicas de la region, ademas el Turismo que predomina en el canton
Ambato es el Turismo Gastrondmico ya que retine una serie de platos tipicos muy
caracteristicos del cantén que son muy reconocidos por su tradicion a nivel

nacional.

Ademaés la elaboracion de este manual gastronomico dinamizara el Turismo
Cultural en la ciudad de Ambato, esto quiere decir que se le dard una mayor

aceptacion a la cultura y a toda las costumbres y tradiciones que posee el canton,
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fortaleciendo asi la identidad del pueblo Ambatefio.
6.3. Justificacion

La elaboracion de un manual de gastronomia ancestral para el desarrollo del
Turismo del cantdbn Ambato es de suma importancia, ya que ayudara a la
dinamizacion del Turismo cultural, es decir que se rescatara y conservara las

tradiciones y costumbres de la poblacion Ambatefia.

En tiempos pasados la poblacion del canton Ambato y las autoridades no
mostraban el interes por conservar o realizar investigaciones que beneficien al
Turismo Cultural y Gastronomico del canton, es por esto que hoy en dia los
recursos gastronomicos y culturales que posee el mismo estan siendo evaluados

para el beneficio de la poblacion y el desarrollo del turismo en la cuidad.

La elaboracion de un manual de gastronomia ancestral para el desarrollo del
Turismo del canton Ambato aportara para que los turistas nacionales y extranjeros
obtengan un conocimiento a través de iméagenes, recetas e ingredientes propios del
canton, los mismos que forman parte de la historia y tradicién de cada rincon de la

ciudad.
6.4. Objetivos de la propuesta
6.4.1. Objetivo General

» Elaborar un manual de gastronomia ancestral para la dinamizacion del

Turismo Cultural en el canton Ambato provincia de Tungurahua.
6.4.2. Objetivos especificos

= Socializar la propuesta

= Planificar las actividades a realizar en la propuesta conjuntamente con las
autoridades

= Ejecutar las actividades planificadas en orden secuencial

= Evaluar los procesos realizados como consecuencia de la ejecucion de la

propuesta.
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6.5. Andlisis de factibilidad.
6.5.1. Factibilidad operativa

Porque se cuenta con las autoridades y con los conocimientos necesarios para la

ejecucion de dicha propuesta.
6.5.2. Factibilidad econémica

Para poder analizar la factibilidad econémica se establecera una matriz de

indicadores econdmicos con sus respectiva ponderacion, en una escalade 1 a5

Cuadro 19: Matriz de indicadores econémicos

Escala 1 2 3 4 5
Aporte econdmico parroquial X
Aporte de otros al proyecto X

Suficiencia del conjunto de recursos para finalizar las X

actividades de la propuesta (organizacion y otros)

Sostenibilidad del proyecto durante la etapa de ejecucion X

Tendencia actual de apoyo econdmico a este tipo de X
emprendimentos
Elaborado por: COQUE, Mayra (2012)

Resultado el presente proyecto sera econémicamente factible
6.6. Fundamentacion tedrica
Manual

Un manual es una publicacion que incluye lo méas sustancial de una materia. Se
trata de una guia que ayuda a entender el funcionamiento de algo.
Propio de o relativo a las manos; Que se realiza o ejecuta con las manos; Que
trabaja u opera con las manos; Facil de manejar o realizar; Por extension, facil de
comprender o interpretar; Dicho de una persona, que por caracter o inclinacién

acata sin cuestionamiento las 6rdenes; Libro disefiado.
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Segun: RAMIRES, Miguel menciona que manual “es el conjunto de
ensefianzas que le permitird utilizar o manejar adecuadamente una materia
determinada o darle un buen funcionamiento a un invento ya creado, hay
muchos tipos de manuales elaborados por maestros en cualquier materia para
ensefar a los que se preparan técnicamente o académicamente. Hay manuales de
medicina, de construccion, de arquitectura, de mecanica, de electrénica, de
higiene, de transito, de geografia, de ortografia, etc., para ayudar a las personas a

tener un mejor dominio en cualquier area que necesite o le interese.”
Manual gastronémico

Un manual gastronémico es una publicacién donde se detalla informacion acerca
de platos tipos de un pais o region su origen, historia y significado, también el

valor nutricional y la forma de preparacion de cada plato.
Tipos de manuales

Los manuales son textos utilizados como medio para coordinar, registrar datos e
informacion en forma sistémica y organizada. También es el conjunto de
orientaciones o instrucciones con el fin de guiar o mejorar la eficacidad de las

tareas a realizar.
Pueden distinguirse los manuales de:

Organizacion: este tipo de manual resume el manejo de una empresa en forma

general. Indican la estructura, las funciones y roles que se cumplen en cada érea.

Departamental: dichos manuales, en cierta forma, legislan el modo en que
deben ser llevadas a cabo las actividades realizadas por el personal. Las normas
estan dirigidas al personal en forma diferencial segin el departamento al que se

pertenece y el rol que cumple

Politica: sin ser formalmente reglas en este manual se determinan y regulan la

actuacion y direccion de una empresa en particular.
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Procedimientos: este manual determina cada uno de los pasos que deben

realizarse para emprender alguna actividad de manera correcta.

Técnicas: estos manuales explican minuciosamente como deben realizarse tareas

particulares, tal como lo indica su nombre, da cuenta de las técnicas.
Pasos para hacer un manual

Los pasos para hacer o elaborar un manual, de manera muy generalizada, para que

los adaptes a tus necesidades particulares:

1.- Definir el tema: debes acotar el alcance o profundidad del manual, en el fondo

lo que vas a cubrir, para no extralimitarte o hacerlo demasiado breve.

2.- Relacionado con el punto 1, debes visualizar al lector objetivo al cual esta
dirigido el manual, para adaptar el lenguaje utilizado en el mismo y lo "técnico"

de sus parrafos, a este lector o usuario.

3.- Define la estructura, en el fondo los temas a tratar, desde la introduccion hasta
los ultimos consejos (es comun una seccién de FAQs o trouble-shooting como
anexo).Directamente relacionado a esto se encuentra la necesidad de definir el
medio dedifusion: en las versiones impresas, en general se permiten parrafos méas
extensos y detallados que en las guias 0 manuales en linea, donde deberas ser mas

conciso y al grano, para evitar esos largos scrolls para bajar la pantalla.

4.- Toma manuales de temas similares, para tomar ideas y afinar la estructura,

antes decomenzar.

5.- Redacta el manual, tomando en cuenta todo lo anterior, y luego pésalo a
diferentes personas que se ajusten a tu publico objetivo, a ver si entienden bien el

contenido, y toma sus recomendaciones, para elaborar asi una versiéon final
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6.7. Metodologia de la propuesta

La presente propuesta sera realizada mediante la utilizacién del sistema de marco
I6gico (SML); para lo cudl sera necesario establecer el arbol de problemas, de
objetivos y la matriz de marco logico
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6.7.1. Arbol de problemas

Graéfico 16: Arbol de problemas

Desvalorizacion de la
Gastronomia Ancestral

Pérdida de la identidad
gastronémica

Disminucion de la
demanda del Turismo
Cultural

Desconocimiento de la Gastronomia Ancestral y su influencia
en el Turismo Cultural del cantdn Ambato Provincia de

Tungurahua.

Inexistencia de habitos
alimenticios ancestrales

Expendedores dan prioridad al
valor comercial y no al valor
cultural y ancestral de la
gastronomia

Documentacién limitada
sobre la gastronomia
ancestral

/N

Escasa informacion de los
valores nutritivos que la
gastronomia ancestral
posee

Escasa transmision de
costumbres y tradiciones
ancestrales de generacion

en generacion

Desconocimiento del valor

Desinterés por conservar la
cultural identidad cultural

Ausencia de
investigaciones sobre la
gastronomia ancestral.

Elaborado por: COQUE, Mayra (2012)
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6.7.2. Arbol de objetivos
Graéfico 17: Arbol de objetivos

Valorizacion de la
Gastronomia Ancestral

Conservacion de la
identidad gastronémica

\

Aumento de la demanda
del Turismo Cultural

t _—

Conocimiento de la Gastronomia Ancestral y su influencia en el
Turismo Cultural del canton Ambato Provincia de Tungurahua.

_— T T~

Existencia de habitos
alimenticios ancestrales

Expendedores dan prioridad al
valor cultural y ancestral de la
gastronomia

/7 N\

Numerosa documentacion
sobre la gastronomia

ancestral

Amplia informacion de los Mucha transmision de
valores nutritivos que la costumbres y tradiciones
gastronomia ancestral ancestrales de generacion
posee en generacion

Conocimiento del valor

cultural

Interés por conservar la
identidad cultural

Existencia de
investigaciones sobre la
gastronomia ancestral.

Elaborado por: COQUE, Mayra (2012)
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6.7.3. Matriz de marco légico

Cuadro 20: Matriz marco légico

Nivel de objetivos

Indicadores

Medios de verificacion

Supuestos

FIN —>

-Aumento de la demanda del Turismo Cultural
-Conservacion de la identidad gastronomica
-Valorizacidn de la gastronomia ancestral

-La demanda del Turismo cultural tendra un
aumento del 50% en 1 afio

-Se conservara la identidad gastronémica en
un 40%, en un tiempo estimado de 1 afio

-Se valorara la gastronomia ancestral un 50%

- Encuesta
- Entrevista
- Cuestionario

-Se preserva la identidad
cultural

-Se mantiene la gastronomia
ancestral

PROPOSITO——>

COMPONENTES>

ACTIVIDADES >

-Conocimiento de la Se tendra un conocimiento de la gastronomia - Charlas -El ministerio de turismo
gastronomia ancestral y su influencia en el Turismo | ancestral en un 60%, en un tiempo de 1 afio colabora de un modo
Cultural del cantén Ambato Provincia de Tungurahua efectivo
-Existencia de habitos alimenticios ancestrales. -Existe un 30% de habitos alimenticios - Seguimiento. -Predominan los habitos
-Expendedores dan prioridad al valor cultural y | ancestrales. - Encuesta alimenticios
ancestral de la gastronom_l’g. ) -Expendedores dan priorida}d al valor cultural - Reportes -Prioridad al valor cultural y
-Numerosa documentacion sobre la gastronomia | y ancestral de_ !a gastronomia ancestral de la gastronomia
ancestral. -Documentacion sobre la g. a. 30% .
-Datos actualizados con el
apoyo de entidades sobre
gastronomia.
Componente 1. - Informacion de los valores nutritivos en un - Seguimiento -Existira informacion
1.1. Amplia informacion de los valores nutritivos que | 60% en un tiempo de 6meses archivos correcta
la gastronomia ancestral posee - 100% de transmision de costumbres y disponibles  (base | -Se preservaran las
1.2. Mucha transmision de costumbres y tradiciones | tradiciones en 1 mes de datos) tradiciones y costumbres
ancestrales de generacion en generacion - 50% del conocimiento del valor cultural. - Encuestas -Socializacion de la cultura
Componente 2. - Un interés del 100% por conservar la - Conferencias -Concientizar a la poblacién
2.1. Conocimiento del valor cultural identidad cultural - Seguimiento de | sobre conservar la identidad
2.2. Interés por conservar la identidad cultural - 40% de investigaciones sobre la apoyo -Las actividades del

Componente 3
3.1. Existencia de
gastronomia ancestral.

investigaciones sobre la

gastronomia ancestral.

proyecto cuentan con el
apoyo de determinadas
entidades oficiales.

Elaborado por: COQUE, Mayra (2012)
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6.7.4. Elaboracion de la propuesta

Una vez que se establecio el sistema de marco logico se determind las actividades
que se han suscitado en la elaboracién de un manual gastronémico.
MAPA GASTRONOMICO DE LA PROVINCIA DE TUNGURAHUA

MNam ATLS

GO OF LA PROVINCIA B Chocoday: Arhaeta 17 FPapes cay Man'y Cay 98 Muariacn
ety e 9 Ao de Cafn 165 Calds da Cadiny &7 Dado ¢ Mav:le «
1 Liapingschoe 11 Melcockas y Dscee 18 Chordos y ritxas czn Ovees 2 Truchar de Cuikay Ptym -
2 CoyesdeFoma 11 Sarcuche - Cacte 20 Aegon ge Dapodo X Duwmpds e ,'\‘,;;l{
3 Pan da Prla 12 Femada 21  ree ce Patate 2 Coeda fe Arveja con Cay
4 Cobads Norads 13 Chicha on Nisiz 22 Ohcaede 51 Hewde 2e Wit .
5 Galirow ée Paka 14 Fritsdys dn Cyon 2% Tanodes 32 Fritads de Asbanmbs ")
13 Jugos y Sabdas 16 Mermrelatas 24  Erparadys ce Tesis 32 LwondeQy % w -
7 Halbadxs dw Fom 16 Pases on Caeto 25 Toawww Matld 34 Tanzees

Fuente: http://www.turismo.gob.ec/

Introduccion:

La gastronomia Ambatefia es una de las cocinas mas ricas del pais, debido a la
gran variedad de productos utilizados en todas las preparaciones, lastimosamente
no existe una completa guia culinaria que cumpla con los estandares
internacionales a las cuales las nuevas generaciones puedan recurrir, de alli surge
la necesidad de elaborar un manual de gastronomia ancestral para la poblacion y
turistas del canton Ambato, al mas alto nivel y cumpliendo con los requerimientos

que se han llegado a conocer a través de la investigacion.
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El manual de gastronomia ancestral, que se propone va a cumplir con los
exigentes y mas altos estandares de calidad. Se ha visto prudente marcar dentro de
éste manual informacion tedrica, pasos logicos y entendibles para la preparacion,
teniendo como contenido fundamental el valor nutricional y vitaminico de los
ingredientes, asi como un recetario de los platos mas representativos del canton,

su respectivo indice, introduccion y resefia histérica del canton.

Este es el primer paso que se dard para preservar y conservar la gastronomia

ancestral que posee el canton Ambato.
Resefia Historica:

Ambato es la capital de la provincia de Tungurahua que esta situada en la region

interandina del Ecuador y cabecera del cantén de su mismo nombre.

El cantobn Ambato es muy conocido por sus fiestas de carnaval, durante estas
celebraciones se realiza el desfile tradicional de la fruta y de las flores el mismo
que estd acompafiado de coloridos carros adornados con flores, frutas y pan, a esto
se suma otros eventos culturales y artisticos como: eventos populares y corridas

de toros.

“El clima en el cantébn Ambato es templado por estar ubicado en un estrecho valle
andino, en el que su temperatura varia entre los 12 y 27 grados centigrados,

convirtiéndolo en la zona primaveral”

“Como menciona el Historiador, Juan Velasco, Ambato se fundod sobre la rivera
del mismo nombre, no se lo hizo sobre ningln poblado indigena como en otros

lugares.”

“El obispo Gonzales Sudrez, menciona que Ambato no se encontraba donde ahora
se localiza la ciudad, sino que estaba un poco mas abajo, a orillas del rio y que se
fundo6 con el nombre de San Bartolomé de Habato, palabra quitche que significa
“playa fortificada” y no es sino hasta su segunda fundacién que toma el nombre

de San Juan de Ambato.”
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“Por su gran produccion agricola, el canton Ambato brinda, en la actualidad, una
gran variedad gastronémica, la que complementa con una gran infraestructura
hotelera y de servicios como restaurantes, cafeterias y mercados populares, donde
podra disfrutar sus platos ancestrales como: yaguarlocro, caldo de 31,
Ilapingachos y en fin una variedad de platos caracteristicos del canton. El pan de
Ambato es muy conocido y apreciado en todo el pais por su exquisito sabor y

tradicion, que se ha mantenido desde la colonia hasta nuestros dias.”

CALDO DE 31
Fotografia 1: Caldo de 31

Fuente: “Mercado Central”
Foto tomada por: COQUE, Mayra

PROCEDENCIA:

La historia del caldo 31 se remonta a la época de los espafioles, cuando ellos eran
los amos en estas tierras, ellos ordenaban a los indigenas quienes eran sus
esclavos y sirvientes a que sacrificaran una res y que preparen solo la mejor parte
del animal para el mend diario y lo sobrante o los desperdicios se votan a la
basura. Pero como nuestros indigenas no tenian que comer aprendieron a preparar
platos con los desperdicios que los espafioles desechaban, es asi que este tipo de
caldos, sopas con las visceras, patas, orejas, cabeza y genitales de la res se

preparaban desde la época de la colonia.

Como la mayoria de la poblacién era indigena éste tipo de comida llego a ser

popular y tradicional, costumbres que hasta la actualidad existe.
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Los aportes nutricionales de este caldo son muy beneficiosos para el organismo en

especial para el estbmago.
INGREDIENTES:

= 1 libra de tripas de res

= 2 libras de panza de res

= 2 cebollas blancas picada en cuadritos

= 1 cebolla paitefia finamente picada

= 4 dientes de ajo

= 2 cucharaditas de aceite

= Picadillo: culantro y cebolla finamente picada

= Sal al gusto
PREPARACION:

En una olla grande hacer un refrito con aceite, cebolla blanca, paitefia, ajo y sal al
gusto. Una vez que el refrito este bien sazonado colocar cinco litros de agua
hervida y enseguida verter las tripas y la panza de res previamente lavadas y
cortadas. Dejar cocinar alrededor de una hora o mas, hasta que las tripas y la

panza estén suaves. Al momento de servir esparcir el picadillo.

APORTE NUTRICIONAL DEL PLATO

NUTRIENTES X100mg
Vitamina A 0.36mg
Vitamina C 6.00mg
Proteinas 1.88g
Grasas 23.50mg
Calcio 12.00mg
Hierro 28.70mg
Dieta 2000 calorias
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YAGUARLOCRO

Fotografia 2: Yaguarlocro

Fuente: “Mercado Central”
Foto tomada por: COQUE, Mayra (2012)

PROCEDENCIA:

Yaguar = sangre

Locro= caldo de papa
Es decir ‘caldo de sangre'.
Palabra quichua. Yaguar = sangre

Locro = sopa de papa, por lo general comida tipica de la sierra ecuatoriana. Sopa
de tripas y guata de vaca, acompafiada de aguacate, cebolla y sangre frita

(morcilla).
INGREDIENTES:

= 1 libra menudo de borrego (tripa)

= libra sangre de borrego

= 3 libra papas medianas

= 40 gr pasta de mani

= 100 gr cebolla paitefia (finamente picada)
= 100 gr cebolla blanca (finamente picada)
= 100 gr cilantro (finamente picado)

= 50 gr pimiento verde (finamente picado)
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» hojas de hierba buena
= 10 gr orégano en hojas
= 3 limones (jugo)

= 20 gr achiote

= 50 gr mantequilla

= 50 gr aceite

= 200 gr leche

= sal y pimienta al gusto

= 2 aguacates
PREPARACION:

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

retirar agregar el menudo.

APORTE NUTRICIONAL DEL PLATO

NUTRIENTES X100mg
Vitamina A 0.36mg
Vitamina C 6.00mg
Proteinas 18.50g
Grasas 0.20g
Calcio 6.30mg
Hierro 42.00mg
Dieta 2000 calorias
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LLAPINGACHOS
Fotografia 3: Llapingachos

Fuente: “Mercado central”
Foto tomada por: COQUE, Mayra (2012)

PROCEDENCIA:

La palabra Ilapingacho viene de la palabra quichua “llapiy” qué significa aplastar,
asi podemos deducir que es una preparacion de papa aplastada o tortilla.

Recordemos que el plato se denomina llapingacho y estd compuesto de varios

ingredientes que a continuacion detallo, cada uno de ellos y sus significados:
PAPA (TORTILLA); representa el ingrediente principal de la comida serrana.

Chorizo: Es el aporte de la conquista espafiola, ya que los embutidos fueron

introducidos a nuestro pais por los conquistadores.

La remolacha, mas por su color que por su sabor representa la sangre que
nuestros indigenas derramaron para lograr la independencia de nuestras tierras de
los espafioles

Huevo frito: el color blanco del huevo representa las faldas, la nieve del volcan

Tungurahua y la yema la lava que brota de su interior.

El llapingachos es un plato que inicialmente lo consumian personas de los
paramos serranos porque la papa es un alimento altamente energético para

altitudes extremas.
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Al pasar el tiempo lo complementaron con otros elementos gastrondmicos como
el chorizo, que los ambatefios lo elaboraban en su propia casa y el aguacate

acomparfiado de lechuga y un huevo frito.
INGREDIENTES:

= 2 libras de papas

= 2 cucharadas de achiote

» 4 huevos

= Y libra de chorizo Ambatefio

= 2 cucharadas de manteca de cerdo
= 1 aguacate

= 1 remolacha

* hojas de lechuga

sal al gusto
PREPARACION:

Cocinar las papas peladas con sal, se lo aplasta hasta que quede una masa muy
suave, se debe mezclar con los huevos la mantequilla, la cebolla el queso, el
achiote. Hacer tortillas y freirlas con aceite caliente poniendo muy moderado, si
desea se sirve con salsa de mani, aguacate ensalada de remolacha con tomate

picado sal y limén.

APORTE NUTRICIONAL DEL PLATO

NUTRIENTES X100mg
Vitamina A 0.36mg
Vitamina C 6.00mg
Proteinas 12.68g
Grasas 12.10g
Calcio 56.20mg
Hierro 2.20mg
Dieta 2000 calorias
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PAPAS CON CUERO

Fotografia 4: Papas con cuero

Fuente: “Maria Dioselina”
Foto tomada por: COQUE, Mayra (2012)

PROCEDENCIA:

El plato nace hace 100 afios mas o menos, cuando varias familias por razones
economicas, deciden crear este platillo utilizando una olla de barro y el cuero del

chancho como principal ingrediente.
INGREDIENTES:

= 1 kg de cuero cocinado

= 10 papas peladas

= 1 cebolla blanca finamente picada
= Hierbita

= Cucharadas de salsa de mani

= 2 cucharadas de achiote

= Sal al gusto
PREPARACION:

Cocinar el cuero en una olla de presion durante veinte minutos en agua con sal,

luego cortar el cuero en trozos cuadrados. Reservar el agua.

Haga un refrito utilizando la cebolla blanca, los dientes de ajo y el aceite achiote.
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Agregar al refrito el agua de la coccion del cuero y la leche, dejar que hierva y

sazone con la sal y el comino.

Agregar las papas, dejar que se cocinen y cuando estén en su punto afiadir el

cuero. Cocinar unos dos minutos mas y retirar del fuego.

Servir caliente, en un plato sopero las papas con cuero y acompafiar con el

aguacate.

APORTE NUTRICIONAL DEL PLATO

NUTRIENTES X100mg
Vitamina A 0.36mg
Vitamina C 6.00mg
Proteinas 17.50g
Grasas 16.50g
Calcio 9.00mg
Hierro 1.80mg
Dieta 2000 calorias
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PAPAS CON CUY

Fotografia 5: Papas con cuy

Fuente: “Ficoa”
Foto tomada por: COQUE, Mayra (2013)

PROCEDENCIA:

Esta tradicion de la “comida de cuyes” se da desde los tiempos de nuestros
antepasados indigenas. Conforma, en, si un verdadero ritual simbdlico de
fecundidad, hasta nuestros tiempos. En la actualidad no hay quien no hable de las

excelentes propiedades afrodisiacas del cuy.

El cuy es una especie de roedor que constituye una fuente de proteina animal para
la alimentacidn de los turistas y habitantes del cantén, y representa una interesante
alternativa de negocio.

INGREDIENTES:

= 1 cuy asado y despresado

= 8 papas peladas y cocinadas
= Sal

= Comino

= 4 dientes de ajo

= 1lechuga

= Salsa de mani
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PREPARACION DEL CUY

Alifiar los cuyes con los ajos, el comino y la sal. Dejarlos reposar hasta el dia
siguiente. Barnizarlos con achiote y asarlos en carbon, pinchandolos para que

vayan cocinandose homogéneamente.
PREPARACION DE LAS PAPAS

Pelar las papas y cortarlas en cuadritos medianos y preparar en una olla el refrito
con la manteca, la cebolla, el ajo, el comino, la pimienta y la sal. Agregar las
papas con suficiente agua y a fuego lento hasta que se cocinen.

Se sirve también con las hojas de lechuga.

APORTE NUTRICIONAL DEL PLATO

NUTRIENTES X100mg
Vitamina A 0.36mg
Vitamina C 6.00mg
Proteinas 17.50g
Grasas 16.50g
Calcio 9.00mg
Hierro 1.80mg
Dieta 2000 calorias
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LOCRO DE QUINUA

Fotografia 6: Locro de quinua

Fuente: “Restaurante los antojitos”

PROCEDENCIA:

La quinua es un cereal originario de los Andes, cuyo centro de origen se encuentra
en algun valle de la Zona Andina, su historia se reconoce que fue utilizada como
alimento desde hace 5000 afios.

INGREDIENTES:

= 2 tazas de quinua cocida

= 4 papas cocinadas y picadas en cubitos
= 2 tomates

= 1 libra de carne de res

= 2 tazas de alverja

= 10 tazas de agua

= 2 cucharadas de cilantro picado

sal al gusto

1 aguacate

PREPARACION:

Hacer un refrito con la cebolla, tomate y mantequilla, sal, condimentos. Luego
afiada dos litros de agua Yy colocar la carne esta se debe cocinar hasta que esté
suave. Después colocar las papas, las arvejas y la quinua cocida. Dejar al fuego

por 20 minutos. Servir caliente, adornar con perejil o pimiento rojo.
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APORTE NUTRICIONAL DEL PLATO

NUTRIENTES X100mg
Vitamina A 0.36mg
Vitamina C 8.50mg
Proteinas 13.50¢
Grasas 4.80g
Calcio 100mg
Hierro 9.21mg
Dieta 2000 calorias
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SOPA DE ARROZ DE CEBADA

Fotografia 7: Sopa de arroz de cebada

Foto tomada por: COQUE, Mayra (2012)
INGREDIENTES:

= 1/2 libra de arroz de cebada

= 1 libra de costilla o carne de cerdo cortada en trozos
= 2 libras de papas pequefias peladas

= 4 dientes de ajo machacados

= 1 cebolla blanca finamente picada

= 4 cucharadas de aceite

= 1 cucharadita de cilantro finamente picado

= 1/2 cucharadita de comino

= 2 hojas de col cortadas en cuadraditos pequefios

= 3 cucharas de sal.
PREPARACION:

Poner a hervir 7 tazas de agua mientras tanto lave el arroz de cebada en abundante
agua hasta que quede completamente blanco sazonar la carne de cerdo con sal y
comino y freir utilizando el aceite hasta que esté dorado, luego agregar el ajo y la
cebolla, mantener un momento mas en el fuego y afadir el agua hirviendo.
Cuando la carne este perfectamente cocida y tenga caldito agregue el arroz de
cebada, dejar hervir unos 5 minutos e inmediatamente agregue la col deje que se
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cocine todos los ingredientes por unos 10 minutos mas y agregar las papas hasta
que estén suaves. Finalmente afiadir el cilantro y si es necesario aumentar sal, y
comino. Servir caliente.

APORTE NUTRICIONAL DEL PLATO

NUTRIENTES X100mg
Vitamina A 0.36mg
Vitamina C 8.50mg
Proteinas 8.69
Grasas 33.49
Calcio 14mg
Hierro 0.8mg
Dieta 2000 calorias
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LOCRO DE CAUCA

Fotografia 8: Locro de cauca

Fuente: Restaurante los antojitos

PROCEDENCIA:

La cauca es una harina que se hace a base de maiz blanco semicocido, molido y
cernido varias veces, con la cual se elabora una sopa tipo colada, que lleva el
mismo nombre y que puede contener, ademas, carne de pollo o de res, y se la

consume especialmente en la sierra del Ecuador.

INGREDIENTES:

1/2 libra de harina de cauca

1 libra de costilla o carne de cerdo cortada en trozos

2 libras de papas pequerias peladas

4 dientes de ajo machacados

= 1 cebolla blanca finamente picada

» 4 cucharadas de aceite

= 1 cucharadita de cilantro finamente picado

= 1/2 cucharadita de comino

= 2 hojas de col cortadas en cuadraditos pequefios

= 3 cucharas de sal.
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PREPARACION:

Hacer un refrito con la cebolla, tomate y mantequilla, sal, condimentos. Luego
afiada dos litros de agua Yy colocar la carne esta se debe cocinar hasta que esté
suave. Después colocar las papas, las arvejas y el cauca cocido. Dejar al fuego por

20 minutos. Servir caliente, adornar con perejil o pimiento rojo.

APORTE NUTRICIONAL DEL PLATO

NUTRIENTES X100mg
Vitamina A 0.36mg
Vitamina C 8.50mg
Proteinas 15.92¢
Grasas 8.3g
Calcio 0.92mg
Hierro 1.8mg
Dieta 2000 calorias
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CALDO DE GALLINA
Fotografia 9: Caldo de gallina

Fuente: “Mercado Central”
Foto tomada por: COQUE, Mayra (2012)

PROCEDENCIA:

Es un caldo que tiene a la gallina como ingrediente principal. Es considerado

como un remedio casero contra los catarros.
INGREDIENTES:

= 1 gallinacriolla

= 1 cebolla paitefia picada

= 3 dientes de ajo machacados
= 1 rama de cebolla blanca

= 2 zanahorias

= 1 tazade arvejas

= 1/2 cucharadita de comino

= 1/4 de taza de apio y perejil
= Papas cocinadas

= Sal al gusto.
PREPARACION:

Colocar las presas de gallina en una olla, agregar agua y llevar a hervir por 45
minutos aproximadamente, a fuego medio y con la olla tapada. Retirar la espuma
que se vaya formando.
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Agregar el apio, y las papas enteras. Dejar cocinar, por 5 a 10 minutos més. Con
la olla destapada agregar los fideos y cocinar 10 minutos mas.

Servir el caldo con la presa de gallina, el huevo cocido y 1 papa por persona.

Agregar encima la cebollita china picada.

APORTE NUTRICIONAL DEL PLATO

NUTRIENTES X100mg
Vitamina A 0.36mg
Vitamina C 2.50mg
Proteinas 19.90g
Grasas 9.60g
Calcio 13.00mg
Hierro 0.73mg
Dieta 2000 calorias
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CHOCOLATE AMBATENO

Fotografia 10: Chocolate ambatefio

Foto tomada por: COQUE, Mayara (2012)

PROCEDENCIA:

El chocolate se viene elaborando, desde hace 10 afios en Huachi Chico, parroquia
de Ambato provincia de Tungurahua. El proceso que se realiza para elaborar el

chocolate es:

Tostar en un tiesto de barro y la molienda manualmente con molinos de piedra;

para luego pasar al molino de manos.
INGREDIENTES:

» 4 tazas de leche

= 2 tabletas de chocolate ambatefio
= Az(car o panela

* Una ramita de canela

= Clavo de olor

= Rodajitas de queso (opcional)

PREPARACION:
Cocine las dos tabletas de chocolate a bafio maria en ¥ de taza de agua.

Mientras se calienta el chocolate, en bafio maria, ponga a hervir las 4 tazas de
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leche.
Luego de que el chocolate se haya derretido mezcle con la leche caliente, agregue
Y, de taza de azUcar y revuelva con fuerza durante unos 5 minutos y estéa listo para

servir. Puede adicionar un tajadita de queso por taza
Nota; para batir el chocolate es mejor utilizar una cuchara de madera.

APORTE NUTRICIONAL DEL PLATO

NUTRIENTES X100mg
Vitamina A 6.67mg
Vitamina C 84mg
Proteinas 139
Grasas 12g
Calcio 63.00mg
Hierro 9.7mg
Dieta 2000 calorias
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PAN DE PINLLO
Fotografia 11: Pan de Pinllo

Fuente: Panaderia “El buen pan de Pinllo”
Foto tomada por: COQUE, Mayra (2012)

PROCEDENCIA:

El pan de Pinllo es muy conocido desde las primeras épocas coloniales.

En 1790 llega al canton el Dr. José Pérez de Calama,(Obispo de Quito) este
Espafiol daria las instrucciones para la elaboracion del pan que debia ser:
debidamente amasado, bien fermentado y bien cocido, segun el Dr. José Pérez de
Calama, el buen pan debia ser el que en su interior formara 0jos y su migajon se
desmenuzara facilmente, dijo también como deberian ser los hornos para cocer el

pan. Los hornos debian tener forma de boveda y estar construidos de ladrillo.

INGREDIENTES:

= Manteca
= Harina

» Levadura.
= Sal

= Azlcar y raspadura
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PREPARACION:

Cinco quintales de amasan cada dia, para hacer las famosas empanadas y panes
injertos. El trabajo empieza a las 3h00 y se prolonga hasta el mediodia. Un horno

de lefia, construido hace 50 afios, arde con las ramas secas de eucalipto.

APORTE NUTRICIONAL DEL PLATO

NUTRIENTES X100mg
Vitamina A 6.67mg
Vitamina C 12mg
Proteinas 8.47¢
Grasas 1.69
Calcio 56mg
Hierro 0.4mg
Dieta 2000 calorias
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COLADA MORADA

Fotografia 12: Colada morada

Fuente: “Puestos Atocha”
Foto tomada por: COQUE, Mayra (2012)

PROCEDENCIA:

La venta de colada morada, pan y empanadas cocinadas al horno de lefia, se inicio
en las calles de atocha en 1920. A traves de los afios se ha venido desarrollando la
actividad de generacién en generacion, para convertirse, en la actualidad, en uno

de los principales platos ancestrales del canton Ambato.
INGREDIENTES:

= 1 taza de harina de maiz morado 0 maiz negro

» 14 0z de pulpa de naranjilla (descongelado)

= 2 tazas de moras (congeladas o frescas)

= 2 tazas de mortifios o arandanos (congelados o frescos)
= 2 tazas de fresas o frutillas, cortadas en rodajas

= 1 pifia, las cascaras y el centro, y 2 tazas de pifia picada en cubitos
= 5-6rajas de canela

= 4-5 clavos de olor

= 4-5 granos de pimienta dulce

= 12-14 0z panela o azGcar morena

= Unas hojas de hierba luisa, frescos o secos

= Unas hojas de cedron, fresco o seco

= 2 pedazos de cascara de naranja
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= 8+ 4tazas de agua

PREPARACION:

Ponga las céscaras de pifia, el centro de la pifia, la canela, clavo de olor, pimienta
dulce y la panela en una olla grande con 8 tazas de agua. Hierva esta mezcla
durante unos 20-25 minutos.

Afada la hierba luisa, el cedron y la cascara de naranja; Reduzca la temperatura y

cocine a fuego lento durante 10 minutos. Retire y cierna.

En una olla aparte, afiada las 4 tazas de agua restante con los mortifios y las
moras, hierva durante unos 20 minutos. Retire del fuego, deje enfriar. Luego licue
esta mezcla y ciérnala; Mezcle la taza de la harina de maiz morado con una taza

del liquido de pifia hasta que esté bien diluido.

Agregue la mezcla las frutas licuadas y cernidas, el jugo de naranjilla, el liquido
de pifia con especias y la harina morada diluida a una olla grande, cocine a fuego

medio, revolviendo constantemente para evitar que se pegue, hasta que hierva.

Agregue los cubitos de pifia y cocine a fuego lento durante unos 10 minutos, retire

del fuego y agregar las rodajas de fresa. Sirva caliente o fria.

APORTE NUTRICIONAL DEL PLATO

NUTRIENTES X100mg
Vitamina A 2.1mg
Vitamina C 12mg
Proteinas 10.69
Grasas 0.29
Calcio 56mg
Hierro 4.50mg
Dieta 2000 calorias
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6.8. Administracién y evaluacion

La propuesta del siguiente trabajo de investigacion; el mismo que dice
“Elaboracién de un manual de gastronomia ancestral para dinamizar el Turismo
Cultural del canton Ambato provincia de Tungurahua.” Sera entregado a los
dirigentes quienes serian los encargados de analizar, ejecutar y administrar la

propuesta en conjuncion y coordinanién con el autor de la propuesta.

Una vez que se ha cumplido de manera metodologica las etapas de la propuesta es
necesario establecer un cuadro operativo de dichas faces con el afan de

posteriormente evaluar el cumplimiento de las mismas.
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Cuadro 21: Cuadro operativo de la propuesta

Etapa del proyecto

Objetivos

Actividades

Responsables

Tiempo

- Socializacion

Socializar un manual de gastronomia
ancestral para la dinamizacién del
Turismo Cultural en el cantén Ambato

provincia de Tungurahua.

Por medio de charlas y
conferencias para que la
poblacion tenga
conocimiento  sobre la

gastronomia ancestral

Investigadora

Conferencista

Un mes para la socializacion

de la propuesta

- Planificacion

Planificar un manual de gastronomia
ancestral para la dinamizacién del
Turismo Cultural en el canton Ambato

provincia de Tungurahua.

Organizando las
actividades, y
estableciendo un horario

para cada una de ellas

Investigadora
Editor

Un  mes para la

planificacion de la propuesta

- Ejecucién

Ejecutar un manual de gastronomia
ancestral para la dinamizacién del
Turismo Cultural en el cantdn Ambato

provincia de Tungurahua.

Presentando a los turistas
un manual de
gastronomia ancestral
que cumpla con las

exigencias de los mismos

Investigadora.
El ministerio de
Turismo.

UTA

Dos meses para la ejecucién

de la propuesta.

- Evaluacién

Evaluar un manual de gastronomia
ancestral para la dinamizacién del
Turismo Cultural en el canton Ambato

provincia de Tungurahua.

Acogiendo y aceptando
cada una de las opiniones
acerca del manual y de su
contenido

Investigadora
Habitantes

Turistas

De dos a tres meses para

evaluar la propuesta

Elaborado por: COQUE, Mayra (2012)
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UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO
FACULTAD DE CIENCIAS HUMANAS Y DE LA EDUCACION.
CARRERA DE TURISMO Y HOTELERIA.
ENCUESTA REALIZADA A LA POBLACION QUE CONSUME LA
GASTRONOMIA ANCESTRAL SEMANALMENTE EN EL CANTON
AMBATO
Objetivo: Investigar la influencia que tiene la gastronomia ancestral en el
Turismo Cultural del canton Ambato Provincia de Tungurahua.
CUESTIONARIO
1. ¢Conoce Ud. como se preparan cada uno de los platos ancestrales del
Canton Ambato?
Si() No ( ) En parte ( )
2. ¢Conoce Ud. el origen, la historia y el significado que tiene cada plato
de comida ancestral perteneciente al canton Ambato?
Si() No( ) En parte ( )
3. ¢De las siguientes opciones sefiale cuales platos son considerados
ancestrales?
- Caldode31( )
- Yaguarlocro ( )
- Llapingachos ( )
- Papas con cuero ()
- Papasconcuy( )
- Quinua ( )
- Caldo de salchicha ( )
- Arroz de cebada ( )
- Encebollado ( )

- Cauca ()
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10.

¢Cree Ud. que la gastronomia ancestral es parte de la cultura del
canton Ambato?
Si() No () En parte ()
¢Cree Ud. que las nuevas generaciones conocen sobre la gastronomia
ancestral del canton?
Si() No( ) En parte ( )
¢ Qué tipo de comida cree Ud. que prefieren consumir la generacion
actual?

- Comida rapida ( )

- Comida light ( )

- Comida vegetariana ( )
¢Sabe Ud. Qué tipo de Turismo es el que predomina en el Cantdn
Ambato?

- T.Cultural ()

- T. Gastronémico ( )

- T.Religioso ( )

- T.Recreativo ( )
¢Cree Ud. que la gastronomia ancestral aporta al desarrollo del T.
Cultural? Si( ) No( ) En parte ()
¢Cree Ud. que es necesario resaltar la gastronomia ancestral del
canton Ambato como parte esencial de la dinamizacion del Turismo
Cultural en el Canton Ambato?
Si() No( ) En parte ( )
¢Cree Ud. que la implementacion de un manual gastronémico

dinamizara el Turismo Cultural en el Canton Ambato?

Si() No( ) En parte ( )

GRACIAS POR SU COLABORACION.
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Fuente: “Mercado central”
Foto por: COQUE, Mayra (2012)

Fuente: “Mercado central”
Foto por: COQUE, Mayra (2012)

101



Fuente: “Mercado central”
Foto por: COQUE, Mayra (2012)

Fuente: “Maria Dioselina”
Foto tomada por: COQUE, Mayra (2012)
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Fuente: “Restaurante los antojitos”
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Fuente: “Restaurante los antojitos”

Fuente: “Mercado central”
Foto por: COQUE, Mayra (2012)

104



Foto tomada por: COQUE, Mayra (2012)

105



Fuente: Panaderia “El buen pan de Pinllo”
Foto por: COQUE, Mayra (2012)
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Fuente: “Puestos Atocha”
Foto por: COQUE, Mayra (2012)
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