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RESUMEN EJECUTIVO

La gastronomia es parte importante de la identidad cultural de un pueblo, esta es
transmitida de generacidn tras generacion para realizar diferentes tipos de platos
tipicos, los que se convierten en un atractivo para los turistas que quieren explorar y
conocer la cultura propia de un pueblo, a través de la cocina. La investigacion
promueve recuperar los platos propios de la cocina de Bafios de Agua Santa, al paso
de los afios estos han desaparecido, y solo se encuentran en los recuerdos de las
personas adultas y son pocas las veces que los preparan estos platos en los hogares,
principalmente porque los ingredientes son escasos Yy las nuevas generaciones
prefieren otros tipos de comida.

La metodologia usada tiene un enfoque cualitativo con un disefio no experimental —
transversal, apoyado en la teoria del funcionalismo de Bronislaw Malinowski y al
modelo existencial de la sociedad industrial de Krippendorf. Se realizd entrevistas a
un grupo de personas adultas mayores de 55 afios, que nacieron, crecieron y
actualmente residen en el canton, los cuales a través de sus recuerdos y anécdotas
relataron su conocimiento sobre los platos tipicos de Bafios y como se elaboran los
mismo, ademas se identifica que se debe mantener cada uno de estos platos para
ofertarlos a los turistas, pudiendo convertirse en una motivacion mas de visita al visitar

Barfios de Agua Santa.

PALABRAS CLAVE: COCINA TRADICIONAL, MOTIVACION DE VIAJE,
PATRIMONIO CULINARIO, CAMOTE, TURISMO GASTRONOMICO.
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ABSTRACT

Gastronomy is an important part of the cultural identity of a town, which is transmitted
from generation to generation to make different types of typical dishes, which become
an attraction for tourists who want to explore and learn about the culture of a town
through its cuisine. The research promotes the recovery of the typical dishes of Bafios
de Agua Santa's cuisine, which over the years have disappeared, and are only found in
the memories of adults and are rarely prepared at home, mainly because the ingredients

are scarce and the new generations are not interested in these foods.

The methodology used has a qualitative approach with a non-experimental -
transversal design with a descriptive cut supported by Bronislaw Malinowski's
functionalism theory and Krippendorf's existential model of industrial society.
Interviews were conducted with a group of adults over 55 years old, who were born,
grew up and currently reside in the town, who through their memories and anecdotes
related their knowledge about the typical dishes of Bafios and how they are made, and
also identified that each of these dishes should be kept to offer them to tourists, which
could become an additional motivation to visit Bafios de Agua Santa.

KEYWORDS: TRADITIONAL CUISINE, TRAVEL MOTIVATION,
CULINARY HERITAGE, BANOS DE AGUA SANTA, GASTRONOMIC
TOURISM.
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CAPITULO |
MARCO TEORICO

1.1 Antecedentes investigativos

Al realizar esta investigacion se toma en cuenta el articulo titulado “Registro
patrimonial culinario del canton Baiios de Agua Santa” publicado por Aguirre
(2014), indica la importancia de la gastronomia en el desarrollo turistico de la ciudad
de Bafios de Agua Santa, para esta investigacion la autora utiliza encuestas a personas
de 65 a 85 afios, dando como resultado identificar la verdadera cocina tipica del canton.
Aguirre menciona que tener un registro patrimonial o de identidad gastrondémica del
cantdn es muy importante porque promueve a la creacion de nuevos emprendimientos
que incluyan en su oferta los verdaderos platos tipicos de la ciudad y para los

emprendimientos existentes a la correcta utilizacion de estos platos.

A continuacion, se utiliza informacion publicada por Hurtado (2018) con el titulo
“Analisis gastronémico de la ciudad de Bafos de Agua Santa provincia de
Tungurahua”, hace referencia que la gastronomia es un componente cultural muy
importante para cada uno de los pueblos y sus cocinas puesto que estos denotan la
agricultura, dieta y su forma de preparar los alimentos. Esta investigacion permite
realizar un analisis de la gastronomia de la ciudad, permitiendo una correcta valoracién
de la identidad gastronémica de la ciudad, conocer las raices culinarias del cantdn

permitira generar una imagen para los turistas que visitan la ciudad.

En la publicacién llamada “La gastronomia como motivacion para viajar. Un
estudio sobre el turismo culinario en Cérdoba” publicado por Lépez-Guzman,
(2012), menciona que se debe tener en cuenta la gran importancia de la gastronomia
en la actividad turistica y su desarrollo como tal en la ciudad, es importante realizar un
analisis gastronomico el cual identifique el plato o platos que son representativos de la
ciudad, en la actualidad las cocinas tradicionales tienen una gran importancia ya que
miles de turistas desean tener la idea de la comida propia de la ciudad a la que visitan,

lo cual genera movimiento econémico.

En el libro “Ecuador Culinario” su autor Puente (2012), hace mencion a la

diversidad culinaria, el pais cuenta con el potencial de convertirse en el nuevo destino
11



culinario pero para esto es importante que se conozca los origenes y mas importante
aun respetar las costumbres y conocer los productos culinarios, de esta manera lograr
conservar cada uno de los sabores y aromas por miles de afios y pasarlos de generacién

tras generacion.

En el estudio titulado “Gastronomia ecuatoriana y turismo local” se menciona que
la gastronomia no solo cumple con la necesidad de comer y satisfacer el hambre, méas
bien se debe tener en cuenta como un contribuyente a la identidad gastronémica de
determinado grupo social y de un territorio. Ademas, se menciona la importancia de
reconocer a la gastronomia como patrimonio cultural inmaterial lo que ayuda a que
esta no se pierda y continue siendo transmitida a otras generaciones como parte de su

cultura (Vega, Freire, & Guananga, 2018).

Dentro de las abundantes actividades que se pueden realizar dentro en el campo
turistico, se debe incluir a las preparaciones tradicionales como actividad para que los
turistas tengan contacto de primera mano con la cultura a la que visitan. El autor
Cervantes (2017), en su articulo titulado “La gastronomia ecuatoriana una
estrategia de desarrollo turistico mediante la patrimonializacion” hace referencia
a gque se debe usar la gastronomia como estrategia para el desarrollo turistico donde se
pueda fomentar a la creacion de rutas gastrondmicas que oferten la gastronomia propia

del lugar.

Torres, Fierro, & Viteri, (2017) en su publicacion titulada “Diversidad
gastronomica y su aporte a la identidad cultural” los autores hacen mencion a la
gastronomia ecuatoriana, esta se a caracterizado a lo largo de los afios por su gran
variedad de platos tipicos, ademas de sus regiones han sido caracterizadas por la cocina
heredada, lo cual aporta al desarrollo economico del pais. Pero estos no solamente son
un conjunto de platos tipicos, estos engloban a las caracteristicas de su cultura ya sea
el clima, suelo, productos agricolas, estilo de vida, etc. Esta gastronomia sobre sale
por la textura, sabores unicos, gran variedad de ingredientes, hace que sea una

motivacion de visita de los turitas.

En la investigacion nombrada “Analisis gastronomico de la ciudad de Baiios de
Agua Santa provincia de Tungurahua” el autor hace referencia a la importancia de

la gastronomia como parte de la cultura de un pueblo, cada preparacion tradicional esta
12



Ilena de cientos de afios de recuerdos, técnicas y tradiciones lo cual hace que cada plato
sea especial ya que constituyen en la agricultura, dieta, formas de conservar los
alimentos, etc. La presencia de la gastronomia es fundamental en las poblaciones ya
que representa un factor clave para dinamizar la economia (Hurtado & Molina,
2018).

La gastronomia es un buen comunicador de la cultura de un territorio, transmite a los
turistas la oportunidad muy completa de conocer el lugar que estan visitando,
cubriendo la necesidad basica de alimentarse, los turistas tendrdn una experiencia
Unica e irrepetible. EI autor del articulo “La cocina local como motor turistico y
economico sostenible” se hace mencion a que la gastronomia puede ayudar a la

sostenibilidad turistica ya sea ambiental, econdmica o sociocultural (Navajo, 2020).

En el estudio titulado “Registro patrimonial culinario del canton Baiios de Agua
Santa” publicado por Bastidas, (2015), expresa que la ciudad de Bafios se enfoca en
el turismo para tener su mayor fuente de ingresos, puesto que recibe miles de turistas
durante todo el afio. Por este motivo los habitantes de la ciudad han visto como
oportunidad abrir establecimientos de expendio de alimentos y bebidas, pero cada uno
de estos establecimientos se han enfocado en comida rapida y han dejado de lado la
comida tipica de Barios, el autor menciona que es importante la creacion de un registro

patrimonial de la gastronomia propia de la ciudad y ademas de incentivar la

preparacion y consumo de la misma.

Teoria, modelo o posicion filoséfica

Para el presente trabajo investigativo se argumentara con bases teoricas las cuales
tienen similitud al tema principal, por este motivo se toma en cuenta la Teoria del
funcionalismo de Bronislaw Malinowski y al modelo existencial de la sociedad
industrial de Krippendorf, se ha elegido esta teoria y modelo ya que hacen mencion a
la importancia de la cultura, ademas de hacer referencia a como lo empirico satisface
necesidades basicas humanas que se han ensefiado de generacion tras generacion, asi
también conocer cada una de las motivaciones de viaje por la que los turistas deciden

viajar a Bafios de Agua Santa.

13



Teoria del Funcionalismo de Bronislaw Malinowski

La teoria del funcionalismo es una corriente teorica de las ciencias sociales que tiene
mas antigliedad. Esta teoria nace como resultado del evolucionismo y el particularismo
historico. Enfoca su estudio en la cultura y sus acontecimientos sociales como un grupo
de humanos los cuales se organizan para poder satisfacer sus necesidades, cada una de
las tareas, objetivos 0 metas que estos tienen para poder mantener su modelo cultural.
El funcionalismo de Bronislaw Malinowski analiza y estudia a la sociedad tal y como
la encuentra sin tener en cuenta su historia, esta intenta comprender como los
elementos de la sociedad se mezclan con todo, creando un todo. Malinowski queria
demostrar que muchas practicas que a simple vista parecen irracionales terminan
siendo racionales ya que estas pueden responder a ciertas necesidades ya sean estas

sociales o psicoldgicas (Hernandez, 2015).

Para Malinowski el ambito antropolégico es lo mas importante de la cultura, en esta
se encuentra la satisfaccion de las necesidades, el autor divide las necesidades, la una
tiene como base lo fisico, las necesidades del cuerpo, su funcion, crecimiento, etc. En
cambio, las otras necesidades se enfocan en la cultura, su conviccion, creencias,
religién, lenguaje, etc. En este caso busca analizar desde la parte antropoldgica,
historica la verdadera identidad gastrondmica que tiene el Ecuador, ya que por el hecho
de ser un pais turistico en ciertos lugares esta identidad se ha visto afectada de tal
manera gue no se conoce a ciencia exacta su identidad, como caso de estudio se toma
a la ciudad de Bafios de Agua Santa. El autor también hace referencia a lo empirico
que los humanos hacen para satisfacer sus necesidades basicas, esto quiere decir que
se fueron aprendiendo de generacion tras generacion sin la necesidad de que exista un

estudio previo (Cadenas, 2016).
Modelo existencial de la sociedad industrial, de Krippendorf

Este autor realiza un analisis metddico a la sociedad, su tiempo libre, los viajes. El se
enfoca en el salir de casa, viajar y luego volver le surgié la duda de cuales son las
afectaciones que genera hacer estos viajes. Realizar estas actividades trae como
consecuencia la generacion de contaminantes al ambiente, agua, suelo, generacion
excesiva de ruido, basura y lo mas importante genera que las comunidades propias del

lugar o autdctonas se aculturicen, Pero también trae como consecuencia el aumento de
14



divisas 0 movimiento econémico en las ciudades donde se realizan actividades
turisticas y promueven el desarrollo de dichas ciudades. Basandose en este modelo se
busca la forma de conocer la motivacién de los turistas para el destino global que es
Ecuador y luego al micro destino que es Bafios de Agua Santa, conocer las expectativas
que los turistas tienen al momento de visitar determinado destino, los turistas
usualmente llegan al destino informados de su cultura, fiestas, religion, gastronomia,
actividades turisticas que se puede realizar en el lugar. Un punto clave que destaca
Krippendorf es que las personas viajan es por status o su influencia social, viendolo de
esta forma significaria tener prestigio ante la sociedad, el autor lo denomino como

“maquinaria de las vacaciones” (Netto, 2012).

El autor lo que busca es la humanizacién de los viajes, manifiesta que los viajes deben
ser mas amigables, mejorar el tipo de empleo en la actividad turistica dando prioridad
a las personas que viven en el atractivo turistico, también fomenta a la capacitacion
del personal que da servicios turisticos, dar prioridad a las necesidades de los turistas.
Se puede usar la identidad gastronémica como un motivo de viaje, puesto que muchos
turistas quieren probar algo diferente como es la gastronomia propia de los lugares que
visitan y llegan al destino con esa expectativa de probar algo autéctono del lugar, en
el caso de la ciudad de Bafios de Agua Santa se puede aprovechar esto ya que en la
actualidad la ciudad mencionada genera mucha atraccion a los turistas por sus
numerosos atractivos turisticos y actividades que se pueden realizar. Se puede decir
que este método tiene como objetivo el analisis de las razones 0 motivaciones para

viajar y también busca generar un turismo mas consciente (Franco, 2016).

Desarrollo tedrico de la variable Dependiente

Gastronomia Tipica

Gastronomia Ecuatoriana

El Ecuador es un pais lleno de gastronomia, cuenta con una gran variedad de materia
prima como las frutas, verduras, pescados y carnes. Este pais tiene como base la cocina
criolla o empirica, las cuales hacen un intercambio de productos propios del pais

(papas, maiz, cacao, yuca, mariscos, pescados, aves) con productos introducidos por
15



los espafioles (ajo, cebolla, arroz, lenteja, trigo). Esta mezcla de culturas ha creado lo
que en la actualidad conocemos como la gastronomia ecuatoriana. Cuando se piensa
en gastronomia ecuatoriana, las personas idealizan un mercado o los pequefios puestos
de calle que son llamados agachaditos ya que en estos se pueden encontrar gran

variedad de comida ecuatoriana.

El Ecuador cuenta con una gastronomia muy extensa y variada a pesar de que es un
pais pequefio esto es porgue tiene cuatro regiones (Costa, Sierra, Oriente e Insular)
cada una de estas regiones tiene diferentes costumbres y tradiciones, la ubicacién
geogréfica hace que las personas cocinen de diferentes formas las materias primas,
dando como resultado platos exquisitos y auténticos. Al tener una gastronomia tan
autentica ha hecho que las familias ecuatorianas ya no realicen estos platos en las
fiestas o celebraciones, sino que estos platos estan presentes en los mends de cada
mesa del ecuatoriano, lo que ha ayudado a mantener y fortalecer sus raices (Macias,
2010).

Bravo (2019) hace mencion a los platos tipicos ecuatorianos méas conocidos,
dividiéndolos por regiones:

Region Costa: Encebollado, Ceviche, Tapado arrecho, Cazuela de mariscos,
Encocado de Pescado, Menestron, Corviche, Boldn de verde, Viche de camaron, Bollo
de pescado, Arroz con menestra, Seco de pollo, Caldo de salchicha, Tigrillo, Guatita,

Empanadas de verde.

Region Sierra: Caldo de pata, Fritada, Cuy, Llapingacho, Locro de papas, Humitas,
Hornado, Yahuarlocro, Mote pillo, Fanesca, Seco de chivo, Tortillas de maiz, Tripa

misky, Choclos con queso, Chicha de jora, Quimbolitos.

Region Amazoénica: Mayones o Chotacuros, Chicha de yuca o chonta, Maito de

pescado.
Region Insular: Arroz con camardn, Sopa marinera.

Cada uno de estos platos mencionados tienen su propia tradicién al momento de
cocinarlos, usualmente tiene una receta, misma que es seguida al pie de la letra por los
cocineros, logrando plasmar la historia de cada lugar, dejando en el paladar de los

consumidores un sabor Unico y excepcional.
16



La gastronomia ecuatoriana llega a ser un recurso lleno de historia de cada uno de los
pueblos, usando la gastronomia para generar su desarrollo turistico, a cada uno los
turistas les gusta la comida ecuatoriana, siendo una motivacion principal para elegir
este pais como su destino. Cada pueblo del pais debe considerar a la gastronomia
ecuatoriana como una oportunidad para ensefiar a los visitantes la cultura y su herencia
a través de la comida. El Ecuador se ha figurado como uno de los destinos mas
importantes de Latino América gracias a la gran diversidad de gastronémica y por su

calidad de materia prima usada para la elaboracion de estos platos (Falcon, 2018).

Historia de la cocina ecuatoriana

El autor Macias (2010) menciona que la historia de la cocina ecuatoriana y la divide
por cada una de las regiones del pais el autor menciona que se debe entender que la
cocina emerge tras la necesidad de satisfacer un deseo que es el hambre, al pasar los
afios la cocina ha ido evolucionando, los primeros habitantes del continente, se quedan
por la gran variedad de productos existentes, su clima, llanuras, valles interandinos y
gran cantidad de especies que se pueden casar. Han seguido pasando los afios y con
los hallazgos arqueoldgicos encontrados se tiene una idea de como fue la cocina
ecuatoriana en sus inicios y cada uno de sus instrumentos de cocina como son ollas,

cazuelas, cantaros, ralladores, etc.

En la costa ecuatoriana desde sus inicios ha tenido gran variedad de género de peces
no solo de mar sino también de rio como son los camarones, los habitantes de esta
region han logrado una gran combinacién de sabores y como resultado grandes platos
gastrondmicos que se conservan hasta la actualidad, muchos de ellos aliin conservan su
presentacion inicial como es el bollo y la tonga, este envuelto se preparaba para que

los trabajadores de las bananeras puedan llevar su comida.

En sus inicios los ingredientes méas usados por los habitantes de los Andes eran el maiz,
papas y porotos, con el maiz cocinaban diferentes platos como tostado, canguil, mote,
tortillas, humitas y la clasica chicha. Las papas usualmente se cocinaban o asaban, en
pure se usaban para los Llapingachos o para hacer los diferentes locros. Los porotos
los cocinaban para que sea un buen acompariante de los platos. En el caso de las carnes

estas se obtenian por la caza y muy poco de la ganaderia. Cabe recalcar que la cocina
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andina ecuatoriana tenia como fuente principal a la naturaleza y dependia de sus
condiciones climaticas. El chancho, gallinas, arroz, aparecen en la cocina ecuatoriana
con la llegada de los esparioles. Finalmente, la cocina de la amazonia se basa en la caza
de animales salvajes y las tradiciones de los pueblos indigenas que habitan en la

amazonia.

En el articulo “Historia de la cocina ecuatoriana” la autora Sanchez (2017) recalca
que en la época de la colonia la riqueza natural ya existente en el pais se mezcla con
los productos traidos por los espafioles, también aparecen las mezclas de sabores con
lo picante ya que en el ecuador tiene diferentes tipos de aji. Con la llegada del trigo
comienza a aparecer los primeros panes en Guayaquil, pero su costo era demasiado
elevado, por este motivo para el desayuno se preparaban los bolones, chifles, patacones
0 el pan de yuca. Es importante denotar que con la llegada de los espafioles cambia
mucho la alimentacion de los indigenas la cual era en su mayoria vegetaria a base de
productos de la tierra tales como: maiz, papas, choclo hortalizas, nabos, berros,
zapallo, zambo, etc. Los habitantes del pais si consumian carne en determinadas

épocas, las carnes de animales mas consumidas eran la llamay el cuy.

En la época prehispanica las elites del pais decidieron adaptarse a la cocina francesa
por este motivo varios de los presidentes en sus mesas tenian mends franceses, asi se
quiso separa a la alta sociedad con comida muy refina y a la poblacion en general con
la comida normal y tradicional, gracias a esta a culturizacion francesa se pudo aplicar
varias técnicas culinarias francesas a la cocina ecuatoriana lo cual mejoro esta tipo de
gastronomia, sabores y texturas muy diferentes a las ya conocidas, dando asi el origen

de la cocina mestiza.

La autora hace mencion a que la dieta del pais cambio completamente cuando animales
como las vacas, chanchos, ovejas fueron introducidas al pais, ya que muchas de estas
carnes era demasiada costosa para que las familias de sectores populares la compren,
los Unicos que podian adquirirlas eran los adinerados y las personas pobres debian
buscar la forma de cocinar algo con las partes del animal que los ricos desechaban. De
esta forma nacen varios platillos tipicos del ecuador, como es el caso del librillo que
es preparado con el estbmago de la vaca. En la actualidad cada uno de estos platos son

considerados verdaderos manjares por propios y extrafos.
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Identidad Gastronémica del Ecuador

La identidad gastronomica es la union de la tradicion y el goce de la cocina, no hay
duda que en el &mbito gastronémico el Ecuador tiene mucha diversidad y de donde
escoger ya que cada una de las regiones tiene un sin numero de productos que aportan
a aumentar el sabor, aroma de los diferentes platos, ademas de aportar sus valores,
orgullos, creencias que al momento de preparar y servir determinado plato no solo es
algo exquisito y delicioso sino que también nos muestra un sentimiento, cultura y su
identidad (Trivifio, 2019).

La importancia de la identidad es muy importante ya que cuando se preparan estos
platos tipicos lo que se hace es contar una historia y al momento de usar los
ingredientes adecuados, en el tiempo adecuado, fiesta adecuada logra que no pierda su
origen y esencia. La gastronomia se mezcla con las tradiciones y costumbres que estan
presentes en la memoria colectiva de determinada sociedad y se relaciona con sus
saberes culturales las que llegan a formar el patrimonio alimentario de un pais, se

podria decir que es la memoria gustativa de este pais (Mena, 2018).

En su gran mayoria la gastronomia del ecuador esta relacionada con manifestaciones
culinarias como las ancestrales, nativas y criollas, al unirse todas estas se convierte en
la herencia cultural gastronémica ya que no solo es el plato tipico que se cocina sino
la historia que hay detras, esto define la identidad de por qué se prepara este plato. Si
se habla de la region costa que es completamente pesquero esta es su identidad y su
historia, por eso en su mayoria de platos el pescado es la proteina principal, en el caso
de la sierra que es una region agricola sus platos son llenos de hortalizas, granos y
tubérculos y en el caso de laamazonia al ser una region donde se encuentran la mayoria
de nacionalidades indigenas su cocina esta basada en los productos que tieneny en la

caza de animales (Sarmiento, 2015).

En la publicacion “La cocina ecuatoriana con identidad definida”, Armendaris
(2019) recalca la importancia del valor de la identidad gastrondmica de una nacion ya
que esta da un valor a la cocina ecuatoriana, esta es autbnoma y su esencia se la
encuentra en los productos del mar y de la tierra que son de primera calidad, aqui

influye mucho el trabajo de los cocineros, estos deben seguir con las recetas originales
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para asi no quitar su valor, pero si deben encontrar la manera de realzar esta riqueza
que tiene cada plato tipico y transmitirlas de generacion tras generacion para que no
se pierdan, lamentablemente muchos platos se han perdidos por el simple motivo de

dejarlos de preparar o por la a culturizacion de las nuevas generaciones.

Ademas, el autor menciona q tener esta identidad gastronémica no solo es saber por
qué se prepara determinado plato sino tener conocimiento desde sus raices, como y
donde se cosecho determinado producto, el tipo de carne, forma de coccion, esto hace
que las personas le den més valor a lo propio del pais y sus tradiciones ademés de
enamorarse de los origenes de cada plato.

Gastrondmica e identidad cultural

Se podria decir que la gastronomia de un pais es su simbolo que muestra su cultura,
naturaleza, materia prima que son usados para poder realizar estos platos tipicos, tiene
que ver como se sirven y su forma de comerlos ya que estos pueden estar influenciados
en ciertos aspectos culturales de sus habitantes, se debe considerar que la gastronomia
es una forma de comunicar y trasferir lo tradicional de un pueblo. Su identidad cultural
no solo es la comida y sus tradiciones también se debe tener en cuenta los utensilios
que se usan para prepararlos ya que cada uno de ellos tiene su propdsito y uso
especifico al funcionar estos aspectos tenemos la idea de la identidad gastrondémica, se
habla de sus diferentes culturas, idiomas, conocimientos ancestrales, a través de cada
plato y técnicas generan esta identidad, que a pesar de ser una mezcla de muchas
culturas como es la espafiola, indigena y afro, dando como resultado lo mestizo. En la
actualidad la gastronomia ecuatoriana tiene rasgos especificos y propios por ejemplo
el locro de papas o el encebollado, si un extranjero escucha estos nombres de platos lo

primero que se le va a venir a la mente es Ecuador (Fusté-Forne, 2016).

Las cocinas promueven muchos aprendizajes, las personas aprenden a comer por su
preferencia, costumbre, sabor, acceso a alimento o por salud, todas estas condiciones
dan una valoracion, mas importante aln es que este conocimiento se debe ir
compartiendo a las generaciones venideras. Pero para lograr que la cocina tenga esta
identidad no solo basta con saber cocinar determinado plato y ensefiar a como se lo

prepara también se debe transmitir la tradicion oral, su legado cultural, memoria
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colectiva. En las cocinas ecuatorianas se tiene una gran experiencia de sus habitantes,

sus saberes llenos de relatos y conocimientos (Solarte, 2010).

La investigadora Viteri (2017) menciona que en el Ecuador sus habitantes preparan
sus alimentos basdndose en sus cosechas, lo que le ofrece el suelo segun su temporada,
por este motivo en el pais se puede reconocer varios platos tipicos que se realizan en
determinadas fechas, generalmente festivas y también otros platos que son propios de
culturas indigenas de pueblos ancestrales que viven en el territorio ecuatoriano. Al
mencionar la gastronomia no solo se hace referencia a la mezcla de alimentos o platos
tipicos de determinado lugar, sino se hace referencia a cada una de las costumbres

alimenticias, procesos, personas y su estilo de vida.

En el caso de la cocina ecuatoriana se encuentra que en su mayoria de platos tipos son
dejados como herencias de las generaciones pasadas, las cuales en la actualidad son
muy reconocidas por sus increibles sabores, colores y variedad de texturas. La autora
destaca que la gastronomia presenta una gran oportunidad para promover el turismo y
su desarrollo econémico ya que integra a todos los sectores profesionales y mediante
estos se puede dar a conocer la identidad gastrondmicay cultural que el Ecuador posee.

Cocinas tradicionales del Ecuador

En el libro titulado “Elogio de las cocinas tradicionales del Ecuador” el autor
Barrera, (2017) destaca que la comida del Ecuador es muy diversa gracias a todas las
culturas y sus regiones, existen tres elementos que marcan a la cocina ecuatoriana la
flora'y fauna, raices indigenas y raiz hispanica. Lo importante de la cocina tradicional
es aparte de satisfacer la necesidad de alimentarse sino recordar las emociones de

cuando se es nifio, la familia, amigos y transportarse a un huerto o al campo.

La cocina tradicional ecuatoriana va de la mano con los productos que la tierra, rios y
del mar. Como menciona el autor la gastronomia del ecuador se la divide por las
regiones ya que cada una de estas tiene ingredientes Gnicos que hace especial a cada
platillo, muchas de estas solo se preparan en determinadas ocasiones como fechas

religiosas, bodas, bautizos.
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En la tesis titulada “Cocina tradicional Ecuatoria” el autor Solérzano (2016)
menciona que las cocinas indigenas de las regiones del Ecuador ain conservan cada
uno de sus héabitos. EI Ecuador a ser un pais muy diverso en materia prima para la
elaboracion de platos tipicos, dada a su privilegiada ubicacion geogréafica y su clima,
estos son muy importantes porque durante todo el afio se puede sembrar sin importar
las épocas. Existen productos para elaborar los platos tipicos que se usan

especificamente en cada regién a continuacion se detalla cada region.

En la Costa y Galépagos por ser las regiones privilegiadas por el mar su cocina
tradicional se basa en los pescados y mariscos obtenidos del océano pacifico, el
condimento mas usado o predilecto es la “chillangua” la cual es una hoja silvestre con
sabor Unico, es también conocida como el “cilantro silvestre” o “cilantro de monte”.
Usualmente en estas regiones es tradicional preparar los siguientes platos:
encebollado, ceviche, sancocho de pescado, sopa marinera, encocado, corviche, entre

otros.

En la Sierra es mas comin encontrar sopas ya que estas se las realizan para combatir
el frio que hace en los andes, nunca puede faltar el aji, pues en el argot popular
ecuatoriano se dice que “comida mala con aji resbala”, cabe destacar que existen
muchas variaciones de preparacion de aji y depende mucho de la zona y de que platos
se va a acompanfiar. La carne que mas se consume en esta region es la de cerdo ya que
usualmente se la encuentra en la fritada y el hornado, en las zonas mas altas de los
andes es comun el consumo de borrego y llama, ademas la carne que nunca puede
faltar es la de cuy, esta es muy apetecida especialmente en las fiestas. Los platos mas
emblematicos de esta region son: Locro de papas, locro de cuy, fritada, hornado,
yahuarlocro, llapingacho, caldo de 31, tripa mishky, caldo de gallina, etc.

En la region amazédnica su cocina tradicional es ex extravagante y exotica ya que estan
basados en las costumbres y tradiciones de las diferentes etnias que viven en esta
region, ellos no usan tanto menaje para cocinar por lo que usan hojas como la de
platano o bijao, donde ellos realizan los maitos y otras preparaciones con estas hojas,
depende de la época consumen la chicha de yuca o la chicha de chonta, estas son

bebidas que son fermentadas al masticar la yuca o chonta, son consideradas bebidas
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de fiesta. Los chontacuros 0 mayones no pueden faltar en su mesa ademas de las carnes

de caza que son solo consumidas en dias festivos

Cada una de estas regiones tiene muy marcada su cocina tradicional, cada plato con
sus sabores unicos llenos de historias, han sido pasados de generacion tras generacion,
lo que ha permitido que se mantengan hasta la actualidad como nuestra cocina

tradicional y se sigan cocinando en las fiestas populares del Ecuador.

Gastronomia tipica de la Sierra del Ecuador

La gastronomia de la sierra es muy distintiva y llena de muchos ingredientes, cada
provincia de esta region (Carchi, Imbabura, Pichincha, Cotopaxi, Tungurahua,
Bolivar, Chimborazo, Cafiar, Azuay y Loja) pone algo caracteristico a sus platos.
Chimborazo prepara el tradicional Charqui, Imbabura con la utilizacion del cuy,
Carchi con la chicha, Tungurahua con la colada morada, Loja por el café, Bolivar con
los tipicos chigliles y Pichincha con el pan de sambo, en todas las provincias de la

sierra lo que nunca va a faltar es el aji (Ponce, 2013).

Es muy tradicional el uso del fogon a lefia o carbdn, uso de ollas grandes de barro.
Hasta la actualidad en la cocina tipica de la sierra es normal usar ingredientes como el
maiz, achiote, papas, arvejas, trigo, habas. En muchas provincias de la sierra es muy
distintivo el método de ahumar las carnes para su conservacion, claro ejemplo de esta
es Loja con su “cecina Lojana”. El maiz es uno de los productos estrella usados en la
sierra ya que de este producto se pueden derivar varias preparaciones dependiendo si
este tierno, maduro o seco, ya que es muy comun encontrar el choclo mote, harina de

maiz, mote, tostado, tamales, etc (Ramirez, 2015).

A continuacién, Ramirez (2015) enlista los platos tipicos de esta region, es importante
recalcar que en muchas de las provincias los preparan, pero con alguna diferencia, la

siguiente lista es generalizada a los platos existentes de la region sierra:

. Locro de papas
. Fritada

. Llapingachos

. Humitas
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Cuy

Yahuarlocro
Hornado

Fanesca

Mote pillo

Hallullas con queso de hoja
Caldo de gallina
Ceviche de chochos
Caldo de pata
Chicha de jora
Chugchucaras
Empanadas de morocho
Colada morada
Guaguas de pan
Quimbolitos

Chicha de maiz
Papas con cuero
Sopa de habas

Seco de chivo

Sopa de quinua
Tripa Miski
Tortillas de maiz
Menudo

Morcilla

Carnes coloradas
Tamal de gallina
Tamal de chicharréon

Chiguiles



Oferta gastrondmica de la provincia de Tungurahua

La pagina web Vive Tungurahua publicada por el Centro de Fomento e Innovacion
Turistica, (2021) habla sobre la oferta turistica que tiene la provincia de Tungurahua
se debe tener en claro la ubicacién geogréafica. Esta provincia se ubica en la zona
central de la sierra ecuatoriana, especificamente en la hoya oriental de Patate, la
provincia esta llena de volcanes uno de ellos que le da el nombre a esta provincia que
es el volcan Tungurahua, el cual continua en un proceso eruptivo desde el afio 1999.
Esta dividida en un total de 9 cantones: Ambato es la capital de la provincia, Bafios de
Agua Santa, Cevallos, Mocha, Patate, Pelileo, Quero, Pillaro y Tisaleo.

Esta pagina web menciona que la provincia tiene un amplio catdlogo en su oferta ya
que esta provincia tiene mucha comida tipica, las cuales estdn preparadas con
productos agricolas que se cultivan en la misma provincia, ademas de mantener aun
en servicio varios restaurantes tipicos. Cada canton de la provincia de Tungurahua
tiene su tradicion culinaria bien marcada y aunque se pueden encontrar los mismos
platos tipicos en cada uno de los cantones cada uno de ellos le pone su toque y su forma
de cocinar, lo cual hace distintiva a la cocina que se oferta a los turistas.

Dentro de la oferta gastrondmica que tiene la provincia de Tungurahua de platos
tipicos llenos de sabor y tradicion el Centro de Fomento e Innovacion Turistica,

(2021) enlista los siguientes:

. Caldo de Gallina
. Caldo de pata
. Caldo de 31

. Caldo de morcilla
. Librillo

. Chicha de jora

. Chicha de uva

. Arepas

. Chinchulines

. Cholos con queso
. Chocolate
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. Colada morada

. Choclo mote con mapahuira
. Dulce de guayaba

. Fritada

. Hornado

. Gallinas de pinllo

. Pan de pinllo

. Jugo de cafia

. Humitas

. Morocho

. Papas con cuero

. Tortilla de maiz

. Yahuarlocro

. Tostado

. Empanadas de tiesto rellenas de panela
. Melcochas

. Llapingacho

Todos estos platos se los puede encontrar de manera facil en cada uno de los cantones
de la ciudad gracias a que el turista quiere probar los diferentes platos tipicos de la

provincia de Tungurahua, estos son ofertas tanto a turistas nacional e internacional.

Platos tipicos de la ciudad de Bafios de Agua Santa

Bafios de Agua Santa estd ubicado alrededor de colinas y a las faldas del volcan
Tungurahua, llena de paisajes, rios, tiene 20,000 habitantes. Esta a 40 km de la capital
de la provincia. Esta ciudad oferta a los turistas una gran variedad de actividades al
aire libre. En cuanto a su gastronomia esta se caracteriza por sus platos tradicionales,
bebidas y dulces, los cuales se han ido pasando generacion tras generacion. Esta oferta
gastronomica se la puede encontrar en toda la ciudad, al transitar por las calles del
canton es comun encontrar una gran diversidad de sus platos tipicos. Se tiene un
registro de 80 restaurantes en la ciudad de Bafios de Agua Santa, dichos restaurantes
no solo s ellos encuentran dentro de la ciudad si no es muy comun encontrarlos en las

zonas rurales (Bastidas, 2015).
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En el cantdn es muy comun el cultivo de: Tomate rifion, Tomate de arbol, col,
granadilla, mora, babaco, maiz, zanahoria blanca, frejol mandarina, naranjilla. Muchos
de estos cultivos se los usa en la preparacion de los platos tipicos del canton. A
continuacion, se hace referencia a algunos platos tipicos y bebidas que se preparan en
la ciudad de Bafios (Hurtado J. , 2018)

En la tesis titulada “Analisis gastronéomico de la ciudad de Bafios de Agua Santa
provincia de Tungurahua.” Publicada por (Villa, 2018), el autor realiza una
investigacién minuciosa de los platos considerados propios del cantdn los cuales se
detalla a continuacion no solo el nombre del pato sino una breve descripcién de sus

ingredientes.
Sanduche Banefio (Bebida)

Hace unos 25 afios atras en la ciudad habia un bar muy cerca al puente del rio Pastaza,
este era muy conocido por vender jugo de cafia acompafiado con punta (puro o
aguardiente), estas dos bebidas eran mezcladas para tomarlas y cominmente era

llamado “sanduche”.
Caldo de gallina (Bebida)

Esta es una bebida alcohdlica tradicional en algunos lugares de la sierra ecuatoriana,
tiene este nombre porque se prepara a base de caldo de gallina o res, el cual se lo debe
dejar fermentar, algo muy particular de esta bebida es su gran cantidad de alcohol asi
que siempre para beberlo debian rebajarlo con agua, la cual generalmente era agua de

luvia.
Dulce de guayaba (Dulce)

Este dulce es elaborado a base del jugo de guayaba, se debe pone a hervir en una paila
grande con el doble de azucar, se hace hervir sin dejar de mecer, debe estar a fuego
medio hasta que el agua se evapore y el aztcar se mezcle al final formara un dulce.
Esta preparacion se ha ido pasando de generacién tras generacion basandose en su

tradicion oral, conservando asi su sencillez, pero sus Unicos sabores.

Melcocha (Dulce)
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Su nombre proviene del latin “mel” el cual significa miel, esta preparacion a base de
panela la cual se obtiene al poner a hervir el jugo de cafia, una vez obtenida la panela
se procede a derretir la panela, luego se la deja enfriar, mientras se va enfriando esta
preparacion va tomando una consistencia elastica y se la debe moldear colocandola en
un gancho llamado “horcén” en el cual hay q batir esta preparacion y para terminar se

la pone en moldes y se empaca para degustar el producto
Caldo de gallina con camotes (Plato tipico)

A lo largo de toda la sierra ecuatoriana es muy comun encontrar el clasico caldo de
gallina criolla, depende de la ubicacion seran los ingredientes que esta preparacion
tenga, en el caso de la ciudad de Bafios de Agua Santa su distintivo es el camote, ya
que este tubérculo crece de forma facil en los fértiles campos que existen en el canton.
Su preparacion es muy facil como ingredientes tiene a la gallina criolla, cebolla blanca,

arvejas, zanahoria, arrocillo y el camote que es cocinado aparte.
Camotes con salsa de pepa de sambo y Camotes con carne al jugo. (Plato tipico)

Este plato tipico en la actualidad no es tan conocido, al paso de los afios se ha ido
perdiendo de la memoria colectiva de las personas de la ciudad de Bafos. Su
ingrediente principal es muy importante ya que su cultivo es muy féacil y no le afecta
el clima cambiante que existe. Nace por la gran cantidad del camote y del facil acceso
a la carne de res. La salsa de pepa de sambo es a base de las pepas de sambo con un

refrito de cebolla, ajo ademas lleva leche para darle su textura cremosa.

Los platos mencionados anteriormente son los considerados tipicos de la ciudad de
Barios, lamentablemente el caldo de gallina con camotes y los camotes con salsa de
pepa de sambo, camotes con carne al jugo (estofado de carne) ya no se los encuentra
en la oferta turistica ya que se han perdido, puesto que existe la creencia de que no les

va a gustar a los turistas.

Causantes de la desvalorizacion de identidad gastronémica Bafios de Agua Santa

La autora Silva (2016) hace mencion a que la desvalorizacion de la identidad
gastrondmica del cantdn ha sido notoria ya que los platos tipicos propios de la ciudad

se han ido perdiendo tales como son el caldo de gallina con camotes y los camotes con
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salsa de pepa de sambo y estofado de carne. Esto se debe a que Bafios de Agua Santa
por ser un icono turistico se ha ido adaptando a diferente tipo de gastronomias debido

a la demanda de los turistas.

Otro de los causantes que la autora expone es que la dieta alimenticia de los ciudadanos
ha ido cambiando al pasar los afios ya que los pobladores han cambiado sus productos
tradicionales por nuevos productos o nuevas tendencias alimentarias las cuales hacen
que a las nuevas generaciones ya no les guste los ingredientes de los platos

tradicionales del cantén.

En la memoria colectiva de la ciudadania existe el recuerdo de dichos platos tipicos,
pero al pasar las generaciones a los nifios y jovenes ya no muestran interés por este
tipo de comida, ya que no les gusta y muchas veces ni siquiera las han probado, de esta
forma la continuidad de la tradicién y conocimiento de estos platos tipicos no continua.

La ciudad de Bafios de Agua Santa al ser un referente turistico del pais se ha adaptado
a nuevos tipos de comida, por lo que ahora se encuentra con facilidad todo tipo de
cocina internacional ya que se ha visto envuelta en la globalizacion tanto econémica,
social y cultural. Por el hecho de querer ofertar mejores servicios se han adaptado a
tipos de comida que los turistas quieren consumir, los propietarios de los
establecimientos de alimentos y bebidas de la ciudad de Bafios han tenido que
adaptarse con el fin de tener ventas. En la actualidad existen méas de 80 restaurantes
los cuales muchos ofertan diferentes tipos de comida los mas populares, como de

paises extranjeros como México, Japon, Italia, Argentina, etc (Moreira, 2018).

Desarrollo de la variable Independiente

Actividad Turistica

Actividad Turistica en el Ecuador

La actividad turistica aporta de gran manera al crecimiento economico del pais, ya que
al llegar los turistas a los diferentes puntos del ecuador dejan su dinero a cambio de un
bien o servicio. Esto genera que se necesite mas personas que trabajen en estos sectores
lo cual lleva a la creacion de nuevas plazas de trabajo, mejorar, capacitarse en atencion

al cliente y mejorar su infraestructura, pero no solo la infraestructura privada si no aqui
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tiene mucho que ver la infraestructura del sector publico, por este motivo es muy
importante que los dos sectores trabajen junto para tener como resultado un mejor
destino turistico. El turismo aporta de manera significativa al crecimiento econémico
del pais ya que requiere de los demas sectores para poder llevar a cabo esta actividad
(Ronquillo, 2015).

En su investigacion Zapata, (2017) hace referencia a que el Ecuador es un pais mega
diverso no solo en flora'y fauna también diverso en su cultura, tradiciones, expresiones
orales, gastronomia y turismo, se ha abierto paso a través de los afios para marcarse
como un pais al cual los extranjeros quieren llegar, ya que quieren conocer los Gnicos
y bellos lugares que el pais ofrece, ademas les resulta muy atractiva la gastronomia
autoctona del pais ya que muchos de los turistas extranjeros llegan a considerarla
exotica por sus ingredientes, en el caso de la cultura ecuatoriana es otro motivo para
que los turistas lleguen ya que en todo el pais esta Ileno de identidades culturales muy
distintas las cuales llegan a ser muy atractivas. Por estos motivos el ecuador ha hecho
grandes esfuerzos a cambiado y creado politicas que aporten al sector turistico, ya que
hace algunos afios el hecho de invertir en este sector era desconocido y no era visto
como una buena oportunidad. En la actualidad lo que se busca es que la actividad
turistica sea responsable y sostenible ya que se quiere conservar los atractivos para las
futuras generaciones, se trabaja mucho para generar conciencia social, cultural y

ambiental.

La autora hace énfasis en que el pais ha invertido mucho dinero en diferentes campafias
publicitarias como por ejemplo en el afio 2015 el pais destino $3,8 millones de dolares,
el cual fue visto por un estimado de 115 millones de personas en los Estados Unidos
durante el Super Bowl, en su show intermedio aparecid un video comercial que duro
30 segundos el cual tenia como objetivo promocionar al Ecuador mostrando iméagenes
de su floray fauna, diversidad cultural, mostrando sus cuatro regiones y con el eslogan
“All you need is Ecuador”, esta campaia fue lanzada con el objetivo de llegar a una
gran cantidad de personas y motivarlos a viajar al pais pudiendo asi generar un
aumento de divisas en el pais por el movimiento de personas que ingresan al pais, este
comercial de igual forma motivo al turista ecuatoriano a conocer su pais ya que por lo
general el Gnico turismo que se hacia era el de sol y playa y muchos no conocian o

conocen otros atractivos del pais.
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Motivacion de viaje y nUmero de turistas que ingresan a Bafos de Agua Santa

En la publicacién titulada “Turismo de termalismo y bienestar como motivacion
turistica, caso de estudio: Baiios de Agua Santa” su autor Yano,(2019) explica que
la motivacion de viaje que tienen los turistas para elegir el destino turistico Bafios de
Agua Santa, el turismo de relajacion y salud es una de las mayores motivaciones ya
que la ciudad de Bafios es conocida internacionalmente por las piscinas o balnearios
ya que estos tienen agua proveniente de fuentes naturales que vienen desde el volcéan
Tungurahua, estas aguas tienen muchos beneficios para la salud. Otra motivacion son
los deportes extremos ya que estos deportes son bien catalogados por que los
escenarios son los mejores y Unicos para la practica de estas actividades como son el

rafting, kayak y cayoning.

Las fiestas y la vida nocturna son muy importante para los turistas, esta es otra
motivacidn de viaje que el autor menciona, ya que Bafios se caracteriza por su zona
rosa donde se encuentran gran cantidad de bares y discotecas las cuales ofertan los
turistas las mejores fiestas, ademas en fechas de fiestas de cantonizacion y fiestas por
la virgen de Bafios de Agua Santa es comun encontrar fiestas en cada barrio. En el
caso de la gastronomia de igual manera es una motivacion porque la ciudad de Bafios
al encontrarse en centro de la region sierra es muy facil encontrar muchos tipos de
comida, no solo de la sierra si no es facil encontrar comida de la costa y un poco de la
amazonia, los turistas internacionales y nacionales gustan el probar la gastronomia

autéctona del Ecuador.

En el caso de los turistas que ingresan a la ciudad de Bafios es muy grande segun el
Departamento de Turismo del GAD estima que para el feriado de semana santa hubo
un total de 400 000 turistas entre nacionales e internacionales los cuales se han
motivado en el turismo religioso y las actividades de aventura que la ciudad oferta 'y
durante todo el afio se tiene un estimado de mas de 1,000000 de turistas ingresaron al
pais en el afio 2019 (EI Comercio, 2019).
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Actividad turistica en Bafos de Agua Santa

Para conocer la actividad turistica de esta ciudad Rodriguez (2016) explica que se
debe conocer sobre la informacion general de esta ciudad. Bafios de Agua Santa la cual
se encuentra ubicada en las faldas del volcan Tungurahua a una altitud de 1.815 metros
sobre el nivel de mar, segun el censo del 2015 el canton tiene un total de 22.833
habitantes. Hace mencion que en el afio 1999 los pobladores de esta ciudad tuvieron
que evacuar por la erupcion del volcan Tungurahua lo cual ocasiono la ruptura de la
estructura social y econdmica de la poblacion. En enero 5 del 2000 los ciudadanos del
canton retornan a la ciudad y empiezan el largo y arduo trabajo de reactivarse
econdmicamente y tuvieron que aprender a vivir con el riesgo de la erupcion del volcan
Tungurahua, esta fue una gran oportunidad para reinventarse y llegar a ser una ciudad

estrella en el &mbito turistico.

Después del retorno por la necesidad de la reactivacion turistica y gracias al territorio
las personas generaron una nueva forma de hacer turismo el cual estaba basado en la
aventura y los deportes extremos. El autor menciona que los ciudadanos aprovecharon
la erupcion del volcan para adaptar lugares seguros en donde se pueda observar la
erupcion del volcan. La mayoria de los empresarios turisticos de esa época tomaron la
sabia decision de mejorar sus servicios y productos de esta forma pudieron adaptarse

a su nueva realidad.

El cantén Bafios es caracterizado por la forma muy amigable de sus pobladores. Los
turistas le conocen al canton también por diferentes nombres como: “Pedacito de
cielo”, “La puerta de el Dorado”, también es conocido por la gran riqueza natural,
cultural, estos dan gran atractivo a la ciudad. Los turistas que visitan la ciudad tienen
grandes experiencias en los diferentes atractivos turisticos, ademas por su diversidad
de climas y su ubicacion el canton tiene una gran cantidad de paisajes unicos por lo
cual son el lugar idoneo para descansar. También los turistas pueden probar la gran
variedad de productos gastronomicos que oferta la ciudad, lo cual hace que Bafios sea

un atractivo turistico completo (Bazurto, 2018).
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Bafios es muy conocido por las actividades turisticas en la naturaleza su oferta es muy
grande y diversa, a continuacion, Bazurto (2018) enlista los diferentes lugares

turisticos que tienen la ciudad:

Termas: estas termas se caracterizan por su agua que viene de una fuente del volcéan

Tungurahua y también por sus propiedades curativas.

. Termas de la Virgen

. Termas de Santa Ana
. Termas el Salado

. Balneario Santa Clara

Cascadas: a lo largo del territorio del canton Bafios se encuentran diferentes cascadas

como las siguientes:

. Cascada de Agoyan

. Cascada Manto de la Novia
. Pailon del Diablo

. Cascada Bascun

. Cascada Chamana

. Cascada de Cashaurco

. Cascada el Roci6 de Machay
. Cascada Inés Maria

. Cascada de San Pedro

. Cascada de San Jorge

. Cascada de San Francisco

. Cascada de Ulba

. Cascada de la Virgen

Miradores: existen lugares idoneos alrededor de la ciudad donde se puede ver el

volcan Tungurahua ademas de la ciudad.

. Casa del Arbol

. Mirador de la Virgen de Ventanas
. Mirador de Runtun
. Mirador de las Antenas
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Senderos de Bafios de Agua Santa: Al estar rodeado de montafias el cantdn tiene
muchos senderos naturales por los cuales caminar y dejar de lado lo cotidiano de

la ciudad.

. Sendero de los Sauces

. Sendero de los Contrabandistas
. Sendero la Cara de Perro

. Sendero la Piedra de la Luz

. Sendero de la Virgen

. Sendero de Bella Vista

Atractivos turisticos recreacionales y culturales

. Parque de la familia

. Tarabita Manto de la Novia
. Tarabita de Agoyan

. Tarabita de San Pedro

. Canopy de Agoyan

. Parque de la Aventura San Martin

. Parque de la Aventura Rio Blanco

. Basilica de Bafios

. Exhibicion de la Mama Tungurahua
. Laguna de Limonturo

. Turismo comunitario de Vizcaya

. Granja Turistica de Panticucho

. El vuelo del Condor

. Columpio Fantasias de Volar

. Orquideario Rio Verde
. Canopy de Puntzan

. Centro de Turismo Comunitario Pondoa

Sin duda Bafios de Agua Santa es un destino muy privilegiado ya que hay muchos
atractivos turisticos y actividades Unicas llenas de belleza, otras actividades que se
pueden realizar en esta ciudad son las actividades de aventura, ya que se a utilizado

cada uno de los recursos (Centro de Fomento e Innovacion Turistica, 2021).
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Deportes extremos:

. Rafting (Nivel 3, 3+y 4)

. Cayoning
. Kayak

. Escalada

. Canopy

. Via ferrata

Tipos de restaurantes en Bafios de Agua Santa
En la ciudad de Bafios existen aproximadamente 100 restaurantes los cuales ofrecen

una infinidad de comida los cuales satisfacen los paladares de los turistas nacionales e
internacionales, una cantidad de estos restaurantes se encuentran en las zonas rurales
como, Runtin, Rio Blanco, Rio Verde, Rio Negro. Cada uno de estos restaurantes
estan categorizados dependiendo los estandares de calidad al momento de atender a
los clientes, es muy comdn encontrar la clasificacion por estrellas, en Ecuador el
ministerio de turismo es el ente que categorizan a los restaurantes dandoles la

denominacion de 5 a 1 tenedor (Sanchez, 2015).

Los restaurantes que existen en la ciudad de Bafios son muy diversos, los turistas no
tienen problemas al momento de elegir ya que los restaurantes ofrecen diferentes tipos

de cocina como argentina, italiana, japonesa, francesa.

Cada uno de los restaurantes tiene su especialidad muchos son cafeterias las cuales
tienen como plus la elaboracidn de su propio café, elaboracién de postres y panes, en
el caso de restaurantes se puede encontrar desde comida rapida hasta comida gourmet
y para completar la oferta de los restaurantes hay una infinidad de opciones de

heladerias y pastelerias (Shaca, 2015).
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1.2. Objetivos

Objetivo General

Establecer la importancia de la cocina tradicional en la ciudad de Bafios de Agua

Santa y su oferta en la actividad turistica.

Objetivos Especificos

- Identificar la cocina tradicional, popular de la ciudad de Bafios de Agua Santa.

Se investigd informacion de fuentes oficiales y publicaciones de otras investigaciones,
las cuales fueron recolectadas de forma virtual y fisica, estas siendo plasmadas en el
capitulo uno. Ademas, se realiz6 fichas del Manual metodoldgico para la Elaboracion
del Atlas “patrimonio alimentario”, mismas que permiten plasmar la informacion
sobre la cocina tradicional, popular de Bafios de Agua Santa, encontrandose esta
informacidn en el capitulo dos. Mientras que en el capitulo tres se realiza un profundo
analisis y discusion de la importancia de la cocina tradicional en la ciudad de Bafios

de Agua
- Describir la actividad turistica que se realiza en el cantdn.

Las actividades turisticas que se realizan en el cantén Bafios de Agua Santa son muy
variadas, en el capitulo uno se identifican estas actividades como los deportes
extremos, diversion nocturna, atractivos recreacionales y culturales, termalismo,
senderismo, informacién fue adquirida por busqueda de informacién en articulos

publicados y del departamento de Turismo de Bafios de Agua Santa.

- Disefiar una herramienta de difusion de la cocina tradicional, popular de Bafios de

Agua Santa.

A través del capitulo cuatro se da cumplimiento a este objetivo, el cual consiste en la
creacion de un video tipo documental sobre la cocina tradicional, popular de Bafios de
Agua Santa, la cual a través de entrevistas a personas propias de la ciudad nos cuentan
sus recuerdos y anecdotas lo cual sirve para recordar los platos tipicos de Bafios y a su
vez este video ser compartido en diferentes plataformas digitales para llegar a mas

personas.
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CAPITULO 11
METODOLOGIA

2.1 Materiales

Tabla 1
Recursos a usar para la realizacion de la investigacion
RECURSOS DETALLE VALOR
Tecnoldgicos Computador 900,00
Celular 350,00
Conexion a internet 100,00
Impresora 200,00
Materiales Suministro de oficina 30,00
Ingredientes para 200
elaboracion de platos
Movilizacion 30,00
TOTAL $1.780,00

Nota: Datos elaborados por Lopez, C. (2022).

2.2 Métodos

Enfoque
e Cualitativa

La presente investigacion se basa en el enfoque cualitativo, esta investigacion es la
mas flexible a diferencia de otras técnicas experimentales, se basa
epistemoldégicamente en la fenomenologia, hermenéutica y la interaccion simbdlica.
El autor Monje (2011) explica que los actores sociales no son solo objetos de estudio,
sino que estos se pueden expresar, ser observados como subjetividades que tienen la
toma de decisiones y son capases de reflexiona y de esta forma pueden construir un
conocimiento de la realidad social, en este caso de la ciudad de Bafios de Agua Santa,
el cual se dara desde una perspectiva holistica del conjunto interrelacionado de

fendmenos sociales que se presentan en la presente investigacion.
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Disefio

e No experimental — Transversal
Este tipo de investigacion el autor Sampieri (2014) lo considera como sistematica y
empirica la cual busca investigar y recopilar toda la informacion o datos de un solo
momento, o tiempo determinado, como objetivo tiene describir a cada una de las
variables a través del analisis de informacion y de esta forma conocer una comunidad,

contexto, evento o situacion para luego estudiar su repercusion.

Alcance
Alcance investigativo

e Descriptivo
Su objetivo es buscar cada una de las propiedades, perfiles y caracteristicas de
determinados grupos. Este alcance lo Unico g hace es medir y recoger informacion de
una forma independiente, basdndose en sus variables del tema de investigacion
(Collado, 2014).

Busca especificar al fendbmeno que se esta analizando sus caracteristicas, propiedades.
De igual forma su objetivo es describir los hechos y eventos midiendo y evaluando
datos del objeto analizado ademas tiene la particularidad de que es muy flexible (Rasu,
2016).

Por medio de este alcance elegido se busca describir las dos variables del tema de
investigacion: Gastronomica tipica y la Actividad turistica. De esta forma se busca
proponer una hipotesis correcta y obtener un conocimiento exacto sobre identidad

gastrondmica de la ciudad de Bafios de Agua Santa para que esta no se pierda.

e Alcance territorial

Esta investigacion se realizara en el cantén Bafios de Agua Santa perteneciente a la
provincia de Tungurahua, ubicado en las siguientes coordenadas: 1° 23°34.20” S
78°25°36.75” O. La fecha de creacion de este cantdn es el 16 de diciembre de 1944,
cuenta con una extension de 1066km?y una altitud de 1176 m.s.n.m a 4992 m.s.n.m.
Alrededor de sus puntos cardinales del canton se encuentra, al Norte provincia de Napo

(canton Tena), al Sur la provincia de Chimborazo (cantdn Penipe) y la provincia de
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Morona Santiago, al Este la provincia de Pastaza (canton Mera) y al Oeste la provincia
de Tungurahua (cantones Patate y Pelileo) (GAD Bafios de Agua Santa, 2014).

Figura 1.
Mapa Base Canton Bafios de Agua Santa
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Nota: La imagen representa el territorio geo-politico del canton Bafios. Obtenido de
GAD Bafos de Agua Santa, (2014).

e Poblacién y muestra

La poblacion a ser estudiada se enfoca en los habitantes de la ciudad de Bafios de Agua
Santa, personas mayores de 55 afios, cumpliendo el requisito de haber crecido en la
ciudad, esto ayudara a que la informacion que se quiere recabar sea mas exacta y

veridica.

Al ser una investigacion de caracter social cualitativa basada en la subjetividad, se

busca la representatividad de criterios. EI muestreo planteado es no probabilistico
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intencional por bola de nieve lo que permite seleccionar casos caracteristicos

delimitando la muestra al criterio del investigador.

Tabla 1.
Detalle de la muestra
Muestra Nombre y Ocupacion Edad
Apellido
Maria Fanny Ama de casa 70
Sarabia Fiallos
Personas mayores Rosario Eloina Profesora 96

de 55 afios, que Guevara Barriga

crecieron en la  Angel Vicente Capitan de Bomberos 59
ciudad de Bafios Barriga Carrasco y Agricultor
de Agua Santa Mariana Condo Cocinera 76
Moénica de Rocid Cocinera 'y ama de 57
Lopez Guevara casa

Nota: Esta tabla muestra los datos informativos de las personas a ser encuestadas.

Técnicas

En la presente investigacion se hace uso de la técnica de la observacion, la cual busca
tener objetivos claros de la informacién a adquirir a través del instrumento planteado
que en esta investigacion sera la “Ficha de productos elaborados del Manual
metodoldgico para la Elaboracion del Atlas Patrimonio Alimentario”, publicado por el
Ministerio de Cultura y Patrimonio del Ecuador (Fabbri, 2020). A la par se utilizara
la entrevista, la cual es una conversacion que tiene como Unico objetivo de obtener
informacidn, esta entrevista se realizara de cara a cara siguiendo la guia de
conversacién planteada como instrumento y validada por especialistas en el tema

turistico. Revisar anexo 3y 4.
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Instrumentos

En la encuesta se usara como instrumento la guia de conversacion la cual es muy
flexible con los encuetados, esta podrd adaptarse acorde a las necesidades del
entrevistador siendo esta un conversatorio, el cual sera fluido entre entrevistador y
entrevistado, este instrumento se enfoca en preguntas, las cuales seran usadas como
pauta, con el unico fin de conseguir informacion relevante a la investigacion, ademas
se tendra énfasis en la observacion de su lenguaje corporal, sentimientos mostrados al
momento de conversar sus conocimientos. Se pedira autorizacion a cada uno de los

entrevistado para ser grabado durante el conversatorio (Galan, 2009).

Otro instrumento a usar serd la “Ficha de productos elaborados del Manual
metodolégico para la Elaboracion del Atlas Patrimonio Alimentario”, esta ficha
describe época de consumo, lugar, descripcion, ingredientes, estado de conservacion
de cada uno de los platos tipicos investigados y considerados tipicos del canton Bafios
de Agua Santa, al hacer uso de estas fichas de productos elaborados se tendra como
meta lograr la comprension del lector de forma répida y clara (Ministerio de Cultura

y Patrimonio del Ecuador, 2017).
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CAPITULO Il

RESULTADOS Y DISCUSION

3.1 Analisis y discusion de los resultados

Tabla 3.

Detalle de resultados y triangulacion de informacion

Pautas para realizar

la entrevista

Anadlisis

Respuestas de los entrevistados

Reaccion de los encuestados

Triangulacion de informacion

¢Recuerda cuales son
los platos tipicos de

Bafios?

Todos los encuestados hacen referencia
que los platos tipicos de Bafios de Agua
Santa son: Caldo de gallina con camotes
de dulce, Camotes en salsa de pepa de
sambo, Camotes con carne al jugo
(estofado de carne), siendo estos los mas
mencionados por los encuestados, de igual
forma se menciona: Caldo de gallina
(bebida alcoholica), Sanduche (bebida

alcohdlica), Melcocha y el Dulce de

Varios encuestados al contar
cada uno de los platos tipicos
muestran mucha alegria al
recordar estos platos, una
persona menciono que se le
hacia agua la boca solo de
pensar en los camotes con carne
encuestados

al jugo, otros

mostraron una sonrisa

nostalgica por que recordaban

Aqui se observa como desde el ambito
histérico cada uno de los encuestados va
ensefiando un poco de la cultura, se puede
notar como lo que indica Malinowski en
su teoria donde se menciona que la
importancia de la cultura estd en la
satisfaccion de una necesidad. En este
caso la necesidad tiene como base lo

fisico. Para satisfacer esta necesidad
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Guayaba. Ademas, algunos mencionan a
otras preparaciones como el cuy ya sea
acompafiado con camotes 0 papas, varios
tipos de mote cocinado en lefia y si habia
vacas para ordefiar mencionan que era
muy comun comer el mote con leche o las
enteras de zanahoria con una salsa de

cebolla 'y pan.

cuando eran jovenes y también

a su hogar de jovenes.

(Alimentacién) se crearon estos platos

tipicos.

¢Cuéles  son los

ingredientes mas
usados para la
preparacion de cada
los

uno de platos

tipicos de Bafios?

Se expresa que los ingredientes mas
usados son los camotes, la gallina de
campo, cebolla blanca con las hojas (parte
verde), manteca de chancho, huevos,
achiote, papa china, mote, leche, cuy,
guayaba, cafla de azucar, zanahoria
blanca, sambo, panela, estos son los mas

mencionados.

Cuando los encuestados

recuerdan los ingredientes
usados en estas preparaciones
se puede observar una ligera
mirada al techo como para

recordar estos ingredientes.

En este punto se observa como la materia
prima para realizar estos platillos se
de
demostrando que estos

repiten en las respuestas los
entrevistados,
ingredientes estan marcados en la cultura,
lo que se busca aqui es encontrar la
verdadera identidad gastrondémica, desde

el punto de vista de la antropologia.
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¢Cudles eran los platos
tradicionales que usted
las

comia durante

fiestas de Bafios?

Durante las fiestas de Bafios segin los

encuestados hacen referencia a los
camotes con salsa de pepa de sambo y a
los camotes con carne al jugo (estofado de
carne), ciertos dias el caldo de gallina con
bebidas

consumian el jugo de cafia mezclado con

camotes de dulce, como
puro (sanduche) y para amenizar las
fiestas tomaban el caldo de gallina (bebida
alcohdlica) elaborada por el sefior Tobias
Guevara. Los encuestados también
mencionaron a las tortillas con librillo, a
los chigiiles como comida de fiesta
especificamente para el domingo de

ramos.

Al momento de recordar las
fiestas de Bafios y su comida
cada uno de los encuestados
presentan una expresion de
tranquilidad acompafiada con
felicidad, en el caso de los
hombres al recordar las bebidas
alcoholicas se observa una risa
picara al recordarse de sus
anécdotas de  fiesta vy

borrachera.

El canton Bafios al ser una ciudad
turistica, se puede recalcar que no solo los
habitantes de la ciudad consumian estos
platos tradicionales ya sea en sus hogares,
al existir fiestas desde la parte histérica se
hace mencion a que habitantes de
poblados aledafios visitaban el cantén por
lo cual podemos aludir que este era el
motivo “de viaje segun el modelo
existencial de “Krippendorf”. Se alude
también a la teoria del funcionalismo de
“Malinowski” puesto que estas fiestas
pueden ser objeto de estudio para conocer
cada uno de los elementos de esta sociedad
(Bafios) y aprender de como se satisfacen

las necesidades.
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¢Qué ingredientes
recuerda usted de su

nifnes?

Los ingredientes que recuerdan los
encuestados es el camote, el sambo que en
sus casas lo usaban cuando estaba tierno
para hacer sopa (locro de sambo) y cuando
estaba maduro para hacer el dulce de
sambo, cabe recalcar que de este producto
se saca las pepas para hacer la salsa de
pepa de sambo, el choclo, el maiz, leche,
cafa de azUcar, la guayaba que usualmente
la comian bien madura o la hacian dulce
que usualmente se lo acompafiaba con un

pan.

Aqui todos los participantes se
emocionan al recordar su nifies,
se observa como se llevan sus
manos hacia su cara, algunos
encuestados se observa que los
ojos se vuelven cristalinos
(llorosos) por la emocion de

recordar su nifies.

Se usa la teoria del funcionalismo de
“Malinowski” para conocer como desde
algo tan simple como los ingredientes que
cada uno de los entrevistados recuerdan,
luego se transforman en un plato tipico el
cual serd para satisfacer una necesidad,
partiendo desde algo tan simple como un
ingrediente hasta algo complejo como un

plato tipico,

¢Qué era lo que mas

cocinaban en su casa?

Los entrevistados mencionan lo siguiente:
Entrevistado 1: no faltaba ni un dia que no
haya camotes cocinados, los cuales eran
acompafiados con salsa de pepa de sambo
0 salsa de cebolla y cada 15 dias camotes

con carne al jugo.

En este punto de la entrevista
son muchas las emociones se
pueden observar en los
participantes, la que mas se
observa es los ojos lloros y en el
los

caso de algunos de

encuestados lloraron al inicio se

Aqui se puede obtener informacion de la

cultura 'y acontecimientos sociales,
muchos de los entrevistados mencionaron
que dentro de sus tradiciones estaba comer
los camotes, esto como método para
satisfacer una necesidad (hambre), otros

mencionan practicas social - econémico
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Entrevistado 2: siempre habia camotes,
papa china, algunas veces era lo Gnico que
se comia en el dia, pero nunca faltaba la
comida, a mi me encantaba comer las
papas chinas con café o chocolate.
Entrevistado 3: lo que mi finada mama
siempre nos cocinaba era un caldo, pero lo
delicioso era el refrito que era hecho con
un preparado de manteca de chancho con
ajo, comino y achiote, este caldo lo
acomparfiaba siempre con camotes.
Entrevistado 4: los camotes nunca podian
faltar, siempre le ponia salsa de pepa de
sambo y los dias domingos era infaltable
ir al mercado a comer camotes con carne
al jugo o caldo de gallina con camotes de
dulce.

Entrevistado 5: el dulce de guayaba

siempre habia en mi casa, nos encantaba

nota que son lagrimas de
tristeza al recordar momentos
de su nifies, pero luego al ir
contando sus experiencias se
observa lagrimas de alegria por
el hecho de recordar estos
Una de

momentos. las

encuestadas menciono que
“recordar estos alimentos le

recuerdan su infancia feliz”

como el ir a la plaza o mercado a hacer las
compras, esperar 15 dias para lograr
comer carne o pollo. Si se hace alusion a
la parte historia los participantes
mencionan que los camotes fueron un
ingrediente importante en la cultura por
las altas cantidades de cultivos existentes

en los alrededores del cantén.
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comerlo con galletas o pan, es lo que
nunca faltaba durante todo el afio otra cosa
que siempre cocinaban era los camotes ya
sea con salsa de pepa de sambo o con
carne al jugo, aunque comer carne no era

muy repetido, talvez una vez cada 15 dias.

¢Cual era el plato
tipico que maéas le
gustaba comer de

nina/a?

En respuesta a esta interrogante los
entrevistados respondieron en su mayoria
que lo que més les gustaba comer era los
camotes con salsa de pepa de sambo o
carne al jugo, otros encuestados afiadieron
que les encantaba la melcocha porque al
pasar por la calle Ambato (calle principal
del canton) les regalaban un pedazo de

melcocha o un poco de dulce de guayaba.

La emocion en esta parte de la
entrevista es muy evidente,
cada uno de los participantes se
muestran alegres la cual es
notada en

Sus expresiones

faciales.

En este punto se observa como los platos
tipicos se repiten en las respuestas de los
entrevistados, demostrando que estas
preparaciones estan marcadas en la
cultura, ademas de tener un gran
significado sentimental, la mayoria de los
participantes muestran emociones como la
alegria, nostalgia al recordar cada una de

las cosas que hacian desde nifios.

¢Cocinaba usted estos
platos tipicos a sus

hijos y familiares?

En su totalidad los encuestados indican
que la frecuencia con la que cocinaban
estos platos tipicos ya no era mucha, por

el hecho de no tener mucho tiempo para

Se observa la seguridad al

expresar que, Si cocinaban

platos tipicos en su hogar

ademas de la felicidad al

Se hace alusion a como lo empirico
satisface las necesidades humanas, la
transmision de los conocimientos a las
siguientes como

generaciones algo
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hacerlas, al pasar los afios se ha convertido
dificil encontrar ciertos ingredientes como
el camote ya que no se cultiva como antes

en el canton.

recordarlos, pero luego se
muestran agobiados puesto que
al pasar de los afios se han
cambiado las tradiciones por
algo mas rapido y facil de

preparar.

importante, pero el problema en este punto
es por la dificultad de ahora conseguir
algunos de los ingredientes y también por
que las nuevas generaciones ya no
muestran el interés por aprender a preparar
estos platos tipicos ya sea por la falta de
tiempo o simplemente porque les ha
dejado de gustar los sabores que tienen

estos ingredientes.

¢Cuales son los platos
tradicionales que mas
se vendian en el

cantén?

Lo que los entrevistados recuerdan es que
en el mercado central todos los dias se
podia encontrar camotes con carne al jugo,
una vez o dos por semana se encontraba
camotes con salsa de pepa de sambo,
también mencionan que en la plaza 5 de
junio los miércoles y domingos se
encontraba el caldo de gallina con

camotes, hormado, fritada y humitas.

La felicidad que denotan los
encuestados es evidente, sus
manos, expresiones faciales
expresan esta felicidad por el
recuerdo de los dias de antafio
ellos acudian

donde para

degustar los platos tipicos.

Al hablar de los platos tradicionales mas
vendidos en el canton no solo se trata de
conocer los que mas compraban los
habitantes de esta ciudad, sino de los
turistas de aquellos afios ya que se podria
decir que visitar el canton Bafios era una
motivacion de viaje los cuales de seguro
ya tenian conocimiento de la cultura de la

ciudad, comida, fiestas y religion.
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¢Considera usted que
se han olvidado platos

tipicos de la ciudad?

Los encuestados consideran que si se han
perdido en su totalidad los platos tipicos
del canton Bafos ya que ni en el mercado
ni en la plaza se puede comprary es por el
hecho de que los ingredientes de estos
platos tipicos ya no son apetitosos para las
nuevas generaciones lo que ha hecho que
los vendedores de alimentos los quiten de
sus mends o remplacen por otros
ingredientes como la papa. Ademas, se ha
dejado de preparar estos platos tipicos por
la dificultad de adquirir la materia prima 'y
como mencionan los encuestados no se los
realiza para no desperdiciar la comida
puesto que a los hijos y nietos no les gusta

estas preparaciones.

En este punto se puede ver la
cara de tristeza y agobio pues
mencionan que se han olvidado
estos platos tipicos por el hecho
de aculturizarse a las nuevas
comidas que han llegado,
asumen de igual forma la falta
de tiempo para cocinar por sus
trabajos como uno de los
motivos para olvidar estos
platos tipicos. Hacen referencia
a que si no se hace algo para
rescatarla se va a perder por
completo.

Aqui se puede

observar la tristeza en sus

rostros.

Al hacer referencia la teoria del
funcionalismo de Malinowski donde se
menciona que es muy importante la
cultura y los conocimientos que son
pasados de forma empirica a las nuevas
generaciones, en este caso encontramos un
gran problema de preservar los
conocimientos de la gastronomia tipica
del cantén ya sea por muchos factores
como la dificultad de conseguir los
ingredientes para estas preparaciones,
aparicion de platos novedosos mucho méas
Ilamativos y rapidos de hacer lo que ha
hecho que las nuevas generaciones eviten
el consumo de los platos tipicos hasta
llegar al punto de no gustarles. Si
mencionamos al modelo existencial de
Krippendorf se puede decir que al no ser

la gastronomia tipica de Bafios una
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motivacion de viaje esta a sido sustituida
por otros tipos de motivaciones como el

turismo de aventura.

¢Qué importancia
tiene para usted la
comida tipica y el
desarrollo del turismo

de Bafios?

La informacién conceden los

entrevistados es que, Ssi

que
seria  muy
importancia la gastronomia tipica de
Bafios para mejorar el turismo del canton
ya que muchos turistas llegan para probar
la comida tipica de canton, pero no existe
un lugar donde comprarla, ademas
recalcan que un restaurante que oferte en
su mend los platos tipicos del cantdn seria
muy bueno no solo para los turistas sino
para las personas de Bafios ya que esto
ayudara a recordar su nifiez y adolescencia

al degustar estos platos.

La reaccion de los encuestados
es entusiasta al hablar sobre la
comida tipica y el desarrollo
turistico de Barfios, se muestran
esperanzados ya que asi no se
perdera estos platos.
Demuestran esperanza al saber
que se podria rescatar los platos

tipicos de la ciudad.

El turismo en la ciudad de Bafios se ha
convertido en una gran motivacion de
viaje tanto para turistas nacionales y
extranjeros, ya se tiene un gran
conocimiento y oferta de actividades
turisticas, a pesar de esto la gastronomia
tipica no es una motivacion para los
turistas, puesto que no se conoce con
exactitud cuales son los platos tipicos de
la ciudad, otro motivo es la dificultad o la
inexistencia de lugares donde encontrar
estas preparaciones tradicionales. Los
entrevistados se muestran optimistas al
mencionar que sSeria muy bueno un
restaurante donde se venda cada uno de los

platos tipicos mencionados respetando
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cada una de las técnicas de coccion con las
que se elaboraban dichos platos, siendo un
plus o algo llamativo que sean cocinados
en fogones de lefia, lo cual se convertiria
en un gran referente de la cocina tipica del
canton Bafios y llegaria a ser una
motivacion mas para el ingreso de turistas

a la ciudad.

Nota: Esta tabla muestra la informacion recabada en las entrevistas y la triangulacion de esta indagacion. Datos obtenida de la entrevista aplicada
por Lépez, J (2022)
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Discusion:

El conocer los platos tipicos de la ciudad de Bafios es muy importante, asi lo menciona
Aguirre, (2014), la autora recalca la importancia de conocer los platos representativos
del canton, plasmando esta informacion en fichas del INPC, al aplicar las entrevistas
a un grupo selecto de personas que pudieron aportar con sus conocimientos para esta
investigacion, se pudo recabar mucha informacion de cada uno de los platos tipicos de
la ciudad, y para tener evidencia escrita para evitar la perdida de estos conocimientos
se ha realizado las fichas de productos elaborados del Atlas de patrimonio alimentario.
Segln Hurtado J. (2018) menciona en su investigacion que la gastronomia es una
actividad primordial que aporta el crecimiento socioeconomico de un pueblo y su
identidad, en este caso de estudio se pudo observar como la venta de los platos tipicos
de la ciudad de Barios fue muy importate, un numero importante de visitantes o turistas
llegaban a las plazas y mercados en busca de estos platillos. En el caso de la motivacion
para viajar Lopez-Guzman, (2012) hacen referencia que el turismo gastronomico
genera una motivacion de viaje muy importante a la hora de elegir un destino a visitar,
al consolidar la informacion dada por los encuestados se puede aludir a que es muy
importante rescatar estos platos tipicos y luego ofertarlos como un atractivo mas de la
ciudad, siendo esta oferta una gran apuesta para aumentar el turismo no solo nacional

si no extranjeros que se motivarian a probar alimentos nuevos.
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Fichas de productos elaborados del Atlas de Patrimonio Alimentario

Tabla 4.

Ficha N.- 1 de productos elaborados

Nombre del Producto

Caldo de gallina con -
camotes

Ancestralidad

Criollo

Epoca de Consumo

Cotidiano

Lugares de Consumo

Mercado en pocas
cantidades, Hogares e
pocas cantidades

Descripcion

Se trata de un caldo de gallina, el cual es acompafiado de camote de
dulce, la presa de la gallina y picado de hierbitas con cebolla blanca.

Zonas tradicionales de consumo

Parroquia, Cantén

Epoca de Consumo Sectores (lugares)

Cant6n Bafios de Agua
Santa

Todo el afio Todo el cantén Bafios y sus parroquias

Ingredientes

Formas de preparacion

Se utiliza como género
carnico la gallina de
campo usualmente
recién sacrificado. Se
usa arvejas, cebolla
blanca, pimiento, apio,
zanahoria amarilla,
arrocillo, papa nabo y
hierbitas. El
acompariante  principal
es el camote de dulce

La técnica a utilizar en la elaboracion de este caldo es la coccion por
medio himedo, se pone a hervir la gallina con abundante agua
(depende del lugar muchos la despresan y cocinan, otros la cocinan
entera), en la olla donde se prepara el caldo también se le agrega,
arvejas, cebolla blanca, pimiento (cortado a la mitad y sacado las
semillas), zanahoria amarilla, arrocillo y papa nabo, apio (colocado
casi al final solo para dar un realce al caldo). EI camote de dulce se
pela y lava, luego se lo cocina partido a la mitad (se cocina en otra
olla). Se pica un poco de cilantro, perejil (hierbitas) y cebolla blanca
finamente, se mezcla estos dos para ponerlos una vez servido el
caldo. Esta preparacion se sirve en un plato hondo generalmente de
barro.

Propiedades

Comunmente usado como dieta para las mujeres recién dadas a luz.
Alto en vitaminas y proteinas.

Estado de conservacion

En peligro: esta preparacion es conocida, pero es dificil de
encontrarla a la venta y en los hogares se prepara muy poco por el
hecho de que el camote ya no es del agrado de las nuevas
generaciones o simplemente se sustituye por otros ingredientes como
la papa.

Nota: Informacion tomada de Barrera, J. P. (2016). Elogio de las Cocinas Tradicionales del

Ecuador.

Centro de Publicaciones PUCE.

https://catalogo.edipuce.edu.ec/elogio-de-las-

cocinas-tradicionales-del-ecuador-fwfnh.html. Ficha obtenida de Manual metodologico para
la Elaboracion del Atlas “patrimonio alimentario”
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Tabla 5

Ficha N.- 2 de productos elaborados

Nombre del Producto

Camotes con salsa de pepa de
sambo

Ancestralidad

Criollo

Epoca de Consumo

Cotidiano

Lugares de Consumo

Esta elaboracién en ambito
privado, hogares en pocas
cantidades.

Descripcion

Plato fuerte, el cual consiste en enteras de camote de sal,
acomparfiado de salsa de pepa de sambo. Usualmente preparados en

los hogares donde no se podia comprar cualquier tipo de carne.

Zonas tradicionales de consumo

Parroquia, Canton

Epoca de Consumo Sectores (lugares)

Canton Bafios de Agua Santa

Todo el afio Todo el cant6n Bafios y sus

parroquias

Ingredientes

Formas de preparacion

Para este plato fuerte se usa
camotes de sal. Para la salsa se
usa pepas tostadas de sambo,
cebolla blanca incluida la parte
verde, leche y un poco de harina
para espesar la salsa. (En
algunos hogares se agregaban
tomate picado con sal, lechugay
huevos frito)

Para cocinar las enteras de camote se usa la técnica de cocinado en
medio humedo, primero se pela el camote, se parte a la mitad y se
lava bien al final se pone a hervir en abundante agua con un poco
de sal. Para la salsa se una la técnica de cocinado en combinacion
de medios, se hace un sofrito de la cebolla blanca con la parte
verde, en una licuadora se procesa las pepas de sambo con dos tazas
de leche, luego se incorpora el licuado al refrito, se deja hervir, se
le agrega un poco de sal y si se desea espesar la salsa se pone un
poco de harina y se deja hervir. Se sirve en un plato tendido, las
enteras de camote se pone en la mitad, se los bafia con la salsa.
Depende del hogar se lo acompafia con tomate picado con sal,
lechuga y huevos frito

Propiedades

Preparacion alta en carbohidratos la cual aporta energia rapida para
trabajar.

Estado de conservacion

En peligro: esta preparacion se ha olvidado lo cual la pone en
peligro de desaparecer, la poblacién mayor de 55 afios la recuerda,
pero las nuevas generaciones ya no tienen conocimiento de esta

preparacion.

Nota: Informacion tomada de Barrera, J. P. (2016). Elogio de las Cocinas Tradicionales del

Ecuador.

Centro de Publicaciones PUCE.

https://catalogo.edipuce.edu.ec/elogio-de-las-

cocinas-tradicionales-del-ecuador-fwfnh.html. Ficha obtenida de Manual metodologico para
la Elaboracion del Atlas “patrimonio alimentario”
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Tabla 6

Ficha N.- 3 de productos elaborados

Nombre del Producto

Camotes con carne al jugo

Ancestralidad

Criollo

Epoca de Consumo

Cotidiano

Lugares de Consumo

Mercado en pocas cantidades,
Hogares e pocas cantidades

Descripcion

Plato fuerte, el cual consiste en enteras de camote de sal,
acompafiado de carne al jugo (Estofado de carne). Usualmente
preparados en los hogares los dias domingos o dias de feria, donde
se podia comprar un poco de carne de res.

Zonas tradicionales de consumo

Parroquia, Canton

Epoca de Consumo Sectores (lugares)

Canton Bafios de Agua Santa

Todo el afio Todo el cantdon Bafios y sus

parroquias

Ingredientes

Formas de preparacién

Para este plato fuerte se usa
camotes de sal. Para la carne al
jugo (Estofado de carne) se usa;
carne de res si hueso, cebolla
paitefia, tomate, ajo, arvejas,
zanahoria amarilla, agua o caldo,
sal al gusto y hierbitas. (En
algunos hogares se agregaban
tomate picado)

Para cocinar las enteras de camote se usa la técnica de cocinado en
medio himedo, primero se pela el camote se parte a la mitad, se lava
bien y se la pone a hervir en abundante agua con un poco de sal. Para
la carne al jugo (Estofado de carne) se usa la técnica de cocinado en
combinacién de medios, se hace un refrito con la cebolla paitefia,
tomate y ajo. La carne se corta en cubos, se pone a sofreir junto a la
cebollay el ajo hasta que esté bien dorado, se agrega el agua o caldo,
se adiciona las arvejas y las zanahorias amarillas picadas, se agrega
sal al gusto y se deja cocinar por 40 min. Se sirve en un plato tendido,
las enteras de camote se pone en la mitad y se los bafia con la carne
al jugo. Depende del hogar se lo acompafia con tomate picado y
lechuga.

Propiedades

Preparacion alta en carbohidratos la cual aporta energia rapida para
trabajar. Ademas, una forma saludable de comer carne

Estado de conservacion

En peligro: esta preparacion se ha olvidado lo cual la pone en peligro
de desaparecer, la poblacion mayor de 55 afios la recuerda, pero las
nuevas generaciones ya no tienen conocimiento de esta preparacion.

Nota: Informacion tomada de Barrera, J. P. (2016). Elogio de las Cocinas Tradicionales del

Ecuador.

Centro de Publicaciones PUCE.

https://catalogo.edipuce.edu.ec/elogio-de-las-

cocinas-tradicionales-del-ecuador-fwfnh.html. Ficha obtenida de Manual metodologico para
la Elaboracion del Atlas “patrimonio alimentario”
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Tabla 7

Ficha N.- 4 de productos elaborados

Nombre del Producto

Melcocha (Dulce)

Ancestralidad

Contemporaneo

Epoca de Consumo

Cotidiano

Lugares de Consumo

Consumo generalizado en todo
el afio

Descripcion

Postre elaborado con pocos ingredientes, muy delicioso y
apetecido.

Zonas tradicionales de consumo

Parroquia, Canton

Epoca de Consumo Sectores (lugares)

Canton Bafios de Agua Santa

Todo el afio Todo el cantdn Bafios

Ingredientes

Formas de preparacion

Para preparar este postre se
necesita 25 ladrillos de panela,
7 litros de agua, cascara de
mandarina. Se coloca mani
como aporte adicional para
mejorar el sabor

Poner a hervir el jugo de cafia, una vez obtenida la panela se
procede a derretir la panela con las cascaras de mandarina y luego
se la deja enfriar, mientras se va enfriando esta preparacién va
tomando una consistencia elastica y se la debe moldear
colocandola en un gancho llamado “horcén” en el cual hay q batir
esta preparacion y para terminar se la pone en moldes colocando
mani en la mitad del dulce y se empaca para degustar el dulce.

Propiedades

Ayuda a combatir el frio, fuente de energia ademas tiene varios
componentes como glucosa, fructosa, minerales como el potasio,
zinc, hierro, cobre y manganeso.

Estado de conservacion

Comun: este postre se encuentra de forma abundante, en la ciudad
de Bafios existen muchos lugares donde las producen y muchos
negocios que la ofertan.

Nota: Informacion tomada de Barrera, J. P. (2016). Elogio de las Cocinas Tradicionales del

Ecuador.

Centro de Publicaciones PUCE.

https://catalogo.edipuce.edu.ec/elogio-de-las-

cocinas-tradicionales-del-ecuador-fwfnh.html. Ficha obtenida de Manual metodoldgico para
la Elaboracion del Atlas “patrimonio alimentario”

56


https://catalogo.edipuce.edu.ec/elogio-de-las-cocinas-tradicionales-del-ecuador-fwfnh.html
https://catalogo.edipuce.edu.ec/elogio-de-las-cocinas-tradicionales-del-ecuador-fwfnh.html

Tabla 8

Ficha N.- 5 de productos elaborados

Nombre del Producto

Dulce de guayaba (Dulce)

Ancestralidad

Contemporaneo

Epoca de Consumo

Cotidiano

Lugares de Consumo

Consumo generalizado en todo
el afio

Descripcion

Postre elaborado a base de guayaba dulce, muy delicioso y
apetecido.

Zonas tradicionales de consumo

Parroquia, Canton

Epoca de Consumo Sectores (lugares)

Canton Bafios de Agua Santa

Todo el afio Todo el cantén Bafos

Ingredientes

Formas de preparacién

Para preparar este postre se
necesita guayabas maduras,
agua, azlcar y canela. Se usa
grajeas, coco, ajonjoli o mani
para decorar el dulce de guayaba.

Se elige las guayabas maduras, se lava, luego se aplasta hasta
obtener la pulpa de la guayaba, se coloca en una paila, cominmente
la paila debe ser de cobre y se la pone a cocinar a fuego lento,
meciéndole espontdneamente para que no se asiente o queme y se le
agrega el azGcar y un poco de agua. Luego se pone en moldes hasta
gue se enfrié y se decora con grajeas, coco, ajonjoli 0 mani.

Propiedades

Rico en vitamina c.

Estado de conservacion

Comun: este postre se encuentra de forma abundante, en la ciudad
de Bafios existen muchos lugares donde las producen y muchos
negocios que la ofertan.

Nota: Informacién tomada de Barrera, J. P. (2016). Elogio de las Cocinas Tradicionales del

Ecuador.

Centro de Publicaciones PUCE.

https://catalogo.edipuce.edu.ec/elogio-de-las-

cocinas-tradicionales-del-ecuador-fwfnh.html. Ficha obtenida de Manual metodol6gico para
la Elaboracion del Atlas “patrimonio alimentario”
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Tabla 9.

Ficha N.- 6 de productos elaborados

Nombre del Producto

Ancestralidad

Epoca de Consumo

Lugares de Consumo

Caldo de gallina (Bebida)
Criollo

Cotidiano

Consumo  generalizado en
bares, cantinas y fiestas
populares

Descripcion

Bebida alcohdlica preparada a base de la fermentacion del caldo y
carne de gallina

Zonas tradicionales de consumo

Parroquia, Canton

Epoca de Consumo Sectores (lugares)

Canton Bafios de Agua Santa

Todo el afio Todo el cantén Bafios y sus

parroquias

Ingredientes

Formas de preparacién

Para esta bebida es necesario
una gallina con sus plumas, miel
de abeja, un litro de aguardiente
(Puro), cebolla, apio, anis y
agua lluvia.

Para prepara esta bebida se debe hervir la gallina con todas las
plumas en una olla grande junto a la miel y el aguardiente (Puro),
se la debe dejar cocinar hasta que la gallina se desintegre, se debe
dejar enfriar por 12 horas y al final se debe tamizar para tener solo
la bebida. Esta bebida termina siendo muy fuerte, se cuenta que el
sefior Tobias Guevara le agregaba agua de lluvia tibia.

Propiedades

Altos niveles de glucosa y calorias, bebida alcohdlica que se debe
beber con moderacion

Estado de conservacion

En peligro: esta preparacion se ha olvidado ya que la persona que
la preparaba el sefior Tobias Guevara, quien era conocido como
Sefior J, el sefior fallecié hace muchos afios y no existe una receta
escrita de forma especifica de la forma exacta de preparar esta
receta, en la actualidad se prepara rara vez.

Nota: Informacion tomada de Barrera, J. P. (2016). Elogio de las Cocinas Tradicionales del

Ecuador.

Centro de Publicaciones PUCE.

https://catalogo.edipuce.edu.ec/elogio-de-las-

cocinas-tradicionales-del-ecuador-fwfnh.html. Ficha obtenida de Manual metodologico para
la Elaboracion del Atlas “patrimonio alimentario”
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Tabla 10

Ficha N.- 7 de productos elaborados

Nombre del Producto

Sanduche Banefio (Bebida)

Ancestralidad

Criollo

Epoca de Consumo

Cotidiano

Lugares de Consumo

Consumo generalizado en bares,
cantinas y fiestas populares

Descripcion

Bebida alcohdlica preparada a base de jugo de gafia y aguardiente

Zonas tradicionales de consumo

Parroquia, Canton

Epoca de Consumo Sectores (lugares)

Canton Bafios de Agua Santa

Todo el afio Todo el canton Bafios y sus

parroquias

Ingredientes

Formas de preparacion

Para preparar esta bebida es
necesario aguardiente (Puro),
jugo de cafia recién salido del
trapiche, se puede usar hielo
para enfriar la bebida y cafias
para decorar.

Se debe colocar la misma medida de jugo de cafa, la misma
cantidad de aguardiente (Puro) y otra medida de jugo de cafia, se
mezcla bien y se sirve en vasos, si se desea se puede colocar hielos
para enfriar la bebida.

Propiedades

Altos niveles de glucosa y calorias, bebida alcohélica que se debe
beber con moderacion

Estado de conservacion

Comdn; esta preparacion es conocida y de facil acceso ya que se lo
puede encontrar en los puestos de venta de cafias y jugo de cafia que
se encuentran en el terminal también se los puede comprar como
cocteles en ciertos bares de la ciudad. Como es de facil preparacion
se lo puede comprar los dos ingredientes por separado y luego
preparar a gusto de las personas gue lo van a consumir.

Nota: Informacion tomada de Barrera, J. P. (2016). Elogio de las Cocinas Tradicionales del

Ecuador.

Centro de Publicaciones PUCE.

https://catalogo.edipuce.edu.ec/elogio-de-las-

cocinas-tradicionales-del-ecuador-fwfnh.html. Ficha obtenida de Manual metodoldgico para
la Elaboracion del Atlas “patrimonio alimentario”
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Anadlisis de las fichas del Atlas Guia de Patrimonio Alimentario

Cada una de las fichas de productos elaborados del Atlas de Patrimonio Alimentario
recaba la informacion pertinente para tener un registro especifico de la época y lugar
de consumo, la mayoria de estos platos son criollos y de consumo cotidiano. Se ha
visualizado que el lugar de consumo de estos platillos es dificil de encontrar a la venta,
pero son elaboradas pocas veces en los hogares de los habitantes de Bafios. En el caso
de los ingredientes de los platos tipicos se nota que resalta mucho el camote, siendo
este el principal ingrediente utilizado, también se encuentra que es muy usado el jugo
de cafia, tanto para la elaboracion de bebidas alcohdlicas y de la melcocha. Ademas,
esta ficha nos da una idea general de los ingredientes y como se preparan cada uno de
estos platos tipicos de la ciudad de Bafios.

3.2 Generacion de la Hipdtesis

A través de la investigacion realizada sobre la Gastronomia tipica en la actividad
turistica de Bafios de Agua Santa, se ha generado la siguiente hipotesis:

“La cocina tradicional de Bafios de Agua Santa aporta a la actividad turistica
convirtiéndose en una motivacién principal de visita”.
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CAPITULO IV

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

4.1 Conclusiones
Al terminar el presente trabajo investigativo se llega a las siguientes conclusiones:

El canton Bafos de Agua Santa existe una gran variedad de cocina tradicional,
popular ademas de bebidas, siendo los platillos méas importantes a recalcar:
caldo de gallina con camotes de dulce, camotes en salsa de pepa de sambo,
camotes con carne al jugo, el caldo de gallina (bebida alcohdlica), sanduche
banefio (bebida alcohdlica), la melcochay el dulce de guayaba, siendo estos de
los platos tradicionales mas representativo desde los inicios del canton, cabe
recalcar que estos platos se los realizaba durante todo el afio y que cada hogar
ponia su toque distintivo al momento de cocinar estas preparaciones, lo cual
hace especial cada uno de estos platillos. De igual forma es muy importante
mencionar a las fiestas y celebraciones religiosas dadas en el canton donde era
muy comun encontrar estas bebidas alcoholicas para poder amenizar las
celebraciones. En el caso de los dulces la calle Ambato (Calle principal) es un
gran referente turistico ya que desde aquellos afios los turistas llegaban a estas

calles para poder probar la melcocha y el dulce de guayaba recién preparados.

El turismo en el cantén Bafios ha sido muy importante pues a lo largo de los
afios se ha convertido en un referente a nivel nacional e internacional, ofertando
un sin ndmero de actividades como son: El termalismo, visita a cascadas,
senderismo y miradores, atractivos recreacionales, culturales, deportes
extremos y diversion nocturna. Cada una de estas actividades han aportado
significativamente al momento de ofertar diferentes productos turisticos. Al
analizar cada una de las actividades turisticas se puede mencionar que la mas
conocidas o la que mas motiva al turista a visitar la ciudad de Bafios es la
practica de deportes extremos, puesto que la ciudad cuenta con escenarios

unicos e irrepetibles donde practicar estos.
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Se ha decidido crear un video de difusion de la cocina tradicional, popular de
Barfios de Agua Santa, pues resulta mucho mas facil informar a las personas a
través de esta herramienta, es de tipo documental donde se puede ver y
escuchar las experiencias de las personas que colaboraron con esta
investigacion, dandonos a conocer cada uno de estos platos tipicos
mencionados en la presente investigacion, de igual forma se cuenta con la
participacion del Alcalde de Bafios y el director de Turismo de la ciudad los
cuales hacen mencion de la importancia de la gastronomia tipica en la actividad

turistica de Bafios.

4.2 Recomendaciones

Ejecutar actividades vinculadas a festivales o ferias gastrondémicas en las
diferentes festividades que se realicen en el cantén, en donde se evidencie la
cocina tradicional, y los turistas puedan degustar los platos tipicos, pues cada
preparacion guarda un secreto de familia que se ha trasmitido de generacion en
generacion. Se recomienda a entidades como el municipio de Bafios genere

informacidn y proyectos para lograr la conservacion de estos platos tipicos.

La actividad turistica de Bafios es muy reconocida, esta oferta una gran
variedad de actividades de ocio como el descanso, aventura y diversion a cada
uno de los turistas, se recomienda realizar mucho énfasis en el turismo
gastronomico, el cual debera ser agregado a las diferentes actividades ofertadas

en la ciudad de Baos.

Finalmente, se recomienda que el producto de esta investigacion se trate de un
video documental el cual deberia ser compartido dentro y fuera del canton
Bafos usando diferentes plataformas digitales como Facebook, Instagram y
YouTube, de esta forma lograr que los habitantes y demas personas puedan
conocer y sobre todo revalorizar la cocina tradicional de Barfios que se ha visto

que se ha dejado de lado para dar importancia a la cocina de otros lugares.

62



Propuesta
Objetivo
Crear un video documental de la cocina tradicional de Bafios de Agua Santa a través

de historias y anécdotas de reconocidos ciudadanos del canton.
Objetivos especificos

e ldentificar la cocina tradicional del cantén Bafios de Agua Santa
e Disefiar un video documental de la cocina tradicional basado en vivencias de
sus pobladores

e Difundir a través de redes sociales el material documental elaborado
Justificacion

Como propuesta se propone la creacion de un video tipo documental el cual se tendra
como principales actores a cada uno de los entrevistados durante esta investigacion, el
cual se titulara “LA GASTRONOMIA TIPICA DE BANOS DE AGUA SANTA Y
LA ACTIVIDAD TURISTICA” el cual cumplira con el objetivo de informar sobre
cada uno de los platos tipicos de la ciudad, asi como de la importancia que esta tiene

para la actividad turistica.

Este video se realizara en el cantdén Bafios donde se podra obtener fotos, videos y las
historias de las personas lo cual ayudara a mejorar el entendimiento de cada uno de

estos platos tipicos.

Este material se creard con el motivo de difundir informacién veridica y veraz de la
cocina tradicional del cantén Bafios de Agua Santa, en el cual se encontrara
informacion relevante de cada uno de los platos tipicos de Bafios, ingredientes usados,
lugares, fechas de preparacion, para luego ser compartido en redes sociales, para
generar una campafia de difusidn en redes sociales logrando una revalorizacion de la
cocina tradicional de Bafos, siendo como primeros beneficiarios la poblacion del

canton Barios de Agua Santa
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Descripcion

Un video tipo documental es una representacion no ficticia donde se utiliza material
del presente, usando grabaciones, entrevistas, etc. Esta herramienta es perfecta para
ilustrar factores emocionales de un tema especifico ademéas permite visualizar las
emociones, expresiones que los participantes demuestran el participante al momento

de contar sus experiencias.

En el video se entrevista al Sr. alcalde de Bafios y el director de Turismo del municipio
de Bafios los cuales dan puntos de vista muy importante sobre la gastronomia y la

importancia de esta en la actividad turistica. Se entrevista a las siguientes personas:

e Maria Fanny Sarabia Fiallos (Ama de casa y Agricultora)
e Angel Vicente Barriga Carrasco (Capitan de Bomberos y Agricultor)
e Monica de Rocid Ldopez Guevara (Cocinera'y ama de casa)

e Maria del Carmen Lopez Guevara (Profesora'y ama de casa)

Ademas, se presentar la investigacion minuciosa de los platos considerados propios
del canton informacion obtenida por las entrevistas realizadas que dieron como

resultado el conocimiento de los siguientes platos:

Sanduche Baneiio (Bebida)

Hace unos 25 afios atras en la ciudad habia un bar muy cerca al puente del rio Pastaza,
este era muy conocido por vender jugo de cafia acompafiado con punta (puro o
aguardiente), estas dos bebidas eran mezcladas para tomarlas y comunmente era

llamado “sanduche”.
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Figura 2.
Sanduche Banefio
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Nota: La imagen representa la presentacion final del sanduche banefio, listo para su

degustacion.
Caldo de gallina (Bebida)

Esta es una bebida alcohdlica tradicional en algunos lugares de la sierra ecuatoriana,
tiene este nombre porque se prepara a base de caldo de gallina o res, el cual se lo debe
dejar fermentar, algo muy particular de esta bebida es su gran cantidad de alcohol asi
que siempre para beberlo debian rebajarlo con agua, la cual generalmente era agua de

lluvia.
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Figura 3.
Caldo de Gallina (Bebida alcohdlica)
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Nota: La imagen representa la presentacion final del Caldo de gallina (bebida

alcohdlica), listo para su degustacion.
Dulce de guayaba (Dulce)

Este dulce es elaborado a base del jugo de guayaba, se debe pone a hervir en una paila
grande con el doble de azlcar, se hace hervir sin dejar de mecer, debe estar a fuego
medio hasta que el agua se evapore y el azlcar se mezcle al final formara un dulce.
Esta preparacion se ha ido pasando de generacién tras generacion basandose en su

tradicion oral, conservando asi su sencillez, pero sus Unicos sabores.
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Figura 4.
Dulce de guayaba
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Nota: La imagen representa la presentacion final del Dulce de guayaba, listo para su

degustacion.
Melcocha (Dulce)

Su nombre proviene del latin “mel” el cual significa miel, esta preparacion a base de
panela la cual se obtiene al poner a hervir el jugo de cafia, una vez obtenida la panela
se procede a derretir la panela, luego se la deja enfriar, mientras se va enfriando esta
preparacion va tomando una consistencia elastica y se la debe moldear colocandola en
un gancho llamado “horcon” en el cual hay q batir esta preparacion y para terminar se

la pone en moldes y se empaca para degustar el producto.
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Figura 5.
Melcochas

Nota: La imagen representa la presentacion final de las melcochas, listo para su

degustacion.

Caldo de gallina con camotes (Plato tipico)

A lo largo de toda la sierra ecuatoriana es muy comun encontrar el clasico caldo de
gallina criolla, depende de la ubicacién seran los ingredientes que esta preparacion
tenga, en el caso de la ciudad de Bafios de Agua Santa su distintivo es el camote, ya
que este tubérculo crece de forma facil en los fértiles campos que existen en el canton.
Su preparacion es muy facil como ingredientes tiene a la gallina criolla, cebolla blanca,
arvejas, zanahoria, arrocillo y el camote que es cocinado aparte.
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Figura 6
Caldo de gallina con camotes

Nota: La imagen representa la presentacion final del caldo de gallina con camotes,

listo para su degustacion.

Camotes con salsa de pepa de sambo y Camotes con carne al jugo. (Plato tipico)

Este plato tipico en la actualidad no es tan conocido, al paso de los afios se ha ido
perdiendo de la memoria colectiva de las personas de la ciudad de Bafos. Su
ingrediente principal es muy importante ya que su cultivo es muy facil y no le afecta
el clima cambiante que existe. Nace por la gran cantidad del camote y del facil acceso
a la carne de res. La salsa es a base de las pepas de sambo con un refrito de cebolla,

ajo ademas lleva leche para darle su textura cremosa.
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Figura 7
Camotes con carne al jugo

Nota: La imagen representa la presentacion final de camotes con carne al jugo, listo

para su degustacion.

Figura 8
Camotes con salsa de pepa de sambo

Nota: La imagen representa la presentacion final de camotes con salsa de pepa de

sambo, listo para su degustacion.
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Metodologia
Para la creacion de este video se dividio en tres pasos:

1. Preproduccion: Este es el paso més importante para la creacion del video, se
recabo toda la informacidn necesaria, en este caso los platos tipicos de la ciudad
de Bafios a través de entrevistas, luego se prepard pautas para la grabacion, se
eligio a dos autoridades del canton para poder dar su comentario oportuno
sobre la gastronomia y la importancia de esta en la actividad turistica.

2. Produccién: Aqui se visito a las autoridades y encuestados que ayudaron en
esta investigacion y luego de dar su autorizacién para grabar y tomar fotos,
teniendo asi una archivo digital y multimedia.

3. Posproduccidn: Este es el Gltimo paso donde se edita cada uno de los archivos
multimedia, se acomoda y se organiza para que la informacion sea mas fécil de
visualizar, al terminar este paso se obtiene como resultado el video listo para

ser compartido.

Pautas para realizar el video

Tabla 11
Pautas para la produccion del video.
Tema del video La gastronomia tipica de Bafios De Agua Santa y la

actividad turistica
URL del video https://www.youtube.com/watch?v=0fROfOrhdUY
PAUTAS PARA REALIZAR EL VIDEO

Alcalde de Bafios Encargado de dar la introduccion al video, luego dard una
breve resefia con datos generales de la ciudad de Bafios de

Agua Santa y el turismo.

Director de Turismo |Facilitard informacién especifica sobre el turismo,
del GADBAS actividades turisticas y la importancia de la gastronomia de

Barios de Agua Santa

Entrevistado 1 Contard a través de sus anécdotas sobre los Camotes con

salsa de pepa de sambo
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Entrevistado 2

Narrara sobre Camotes con carne al jugo y dulce de

guayaba

Entrevistado 3

Relatara sobre Caldo de gallina con camotes, sanduche

Banefio y algo breve sobre el caldo de gallina bebida

Entrevistado 4

La gastronomia tipica a traves de los afios y su importa en

el turismo

Entrevistado 5

Resumen de los platos tipicos y la importancia de
gastronomia en el turismo de bafios para convertirse en
una motivacion de viaje. Al final invitara a visitar la

ciudad de Bafios de Agua Santa.

Nota: Esta tabla muestra la planificacion y el contenido para la creacion del video.
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ANEXOS

Anexo 1

Carta de compromiso de GAD Bafios de Agua Santa.

GCobierne Autdmomo Descentralread
Municipal Cantin Bafios de Agua Sanita

HBados de Agua Santa, abnd 19, 2022
GADBAS-A-X220019%0

Daocsor

Marccko Nanez Fspanowa
Presidente de s Uniciul de Integracsén Currscular
Carrera de Turismo

Facultad de Ciencias Hunsus v de b Educacion

Es grato divigirme con un cordial v atento sakado.

En calidal de Aleakle del Cantidnr Bafios de Agua Santa, me permito poner en su
conocinuento B acepacdn y respaldo para o dessrrollo del Trabajo de Tetegraciin
Camecular bao ¢ Tema: “LA GASTRONOMIA TIPICA EN LA ACTIVIDAD
TURISTICA DE BANOS DE AGUA SANTA" propucsio por ol estudisene Carlos
Javier Lopez Sarabia, portador de s Cédula de Chndadanda 1805387097, estudsante de b
Carvera de Tunismo de la Facultad de Ciencss Hunsuss v de e Educaadn de |a
Universidad Técnsca de Ambato,

A nombee de la Instiacion & B cual repeesenio, me compeomcts & apoyar en el

desarrollo del proyecto a trés de b oentregada de infocmacikin que dispomgr b
dependencias municipales que istenengan dentro del desarollo del tema plasceado.

Particalar qoe comsmico & usted para los fines pertmenics,

Cédula de Crudadang: | S02M399

No tedédfoeo convencional: 2741321, Fax, 1083
No teléfomo celulas: 0004165500

Correo eloctrdnico: luss sibva@banos gob. ec

Direcciin Teldtanes Ll [Ty I
Ehawas HalBanrs 5 Bornfuerie, Hafios AR TN 430 2 21 4L gadbaca basas ek e W wamRED ‘

D
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Anexo 2

Formato del instrumento.

Validacion de Entrevista

NOMERE DEL PROYECTO: LA GASTRONOMIA TIPICA EN LA ACTIVIDAD
TURISTICA DE BANOS DE AGUA SANTA

FACULTAD EJECUTORA: Ciencias Humanas v de la Educacién

CARRERA EJECUTORA: Camers de Tarisme

DOCENTE TUTOR DEL PROYECTO: Lic. Francisco Tormes Mz

LOCALIDAD DONDE SE DESARROLLARA LA INVESTIGACION: CANTON
BANOS DE AGUA SANTA

Objetive: [dentficar Ia codina radicionsl del canton Bafios de Ama Sants, idensficando
los insredientss principales v la forma de preparar cads uno ds estos platos tpicos.
Paramatros:

1. ;Cusles eran los platos radicionsles qoe usted contia duante las fiests de Batwos?

b3

;Pecnerds cuales son los platos tipicos de Bafos?

0w ingredientss recuerds usted de su nifier?

Eal I

O era Lo que mas cocinshan en sucasa?

5. ;Cual ers el plato tpico que ms:s le gustaha comer de nitsa?

6. Cuslss som los inpredientss mas ussdos para la preparacion de cads uno de los platos
tipicos de Bafice?

7. Cocinsha usted estos platos tipicos a sus hijos v fmiliares?

8. Considera uwstad que se han olvidsdo platos tipices de La chadad?

0, Cualss son los plates radicionales que mas se vendian en ol canton?

10, ;Que importanciz tiene para usted la contida tipica v el desamrollo del nmismeo de Batos?

Observaciones: La enfrevista sera de tdpo comversatorio, el cusl sers fluide entge
enfrevistador ¥ enTevistade, este insmemento se enfpca en ks premumess mencionadas,
las cuales sersn ussdss como peen, oo &l tmico fin de conseguir informacian relevanse
4 la investigacion, sdemas o tendra enfesiz en la observacion de su lenguaje corporal,
sentimientos mostoados al momento de comversar sus conocinientos. Se pedira
sutorizacion 3 cada nno de los enreviziado para ser grabado durants el comversatorio.
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Anexo 3

Validacion del instrumento.

Anexo A Instruments para la validacion

Yo, Cristhiasn Varels, com CL. 1802973352, de profesion Ing Administracion de
Empresas Tursticas v ejerciendo acmalmente como Director de Turismo en el Gad
Municipal Bafios de Apua Santa, hago constar que he revisado, con fines de validacion el
msimumenty “Cuesflonarie para entrevista™ v lwego de hacer las observaciomes

pertinentes, puedo formular las sigmientss apreciaciones:

AFPRECIACTION
CRITERIOS
EXCELENTE | BUENO | EEGULAFE | DEFICIENTE

Presentacion del instrumento X

Congruencia variable—critario- X

indicador

Amplimad v relevancia de X

contenides

Redaccion da los items X

Pertinencia con el objetiva X

Ortografia X

Factibilidad de aplicacion x

Opinion de aplicabilidad: Aplicable { =)  Aplicable despuss de corregir { 7 Mo
aplicable [ ]

Validads por: Ing. Cristhian Varels

Especialidad del evaluador: Turizmao

Fecha: 12} de julic del X022

Firmas:
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Anexo 4

Validacion del instrumento.

Apexo 3: Instrumento para la validacion

Yo Ing. Maria Fernanda Viteri Toro, con cc 1302903388 de profesion Ingeniera en

Turismo ¥ Hotelena, v ejerciendo actualmente como docente de la carrera de Tarismo en

la Universidad Tecnica de Ambato, hago constar que he revizado, con fines de validacion

gl imsmumenio “Cuestionario para enirevista™ v lnego de hacer las observaciomes

pertnentes, puedo fornmlar las sipuientes apreciaciones:

APRECTACTON
CRITERIDS
EXCELENTE | BUENO | REGULAR | DEFICIENTE

Presentacion del mstmumeanto X

Congrusnciz variable-criterio- X

mdicador

Amplimd ¥ relevancia de X

contenidos

Fedaccion de los items X

Pertinencia con el objetivo X

Ortografia X

Factibilidad de aplicacion X

Opinion de aplicabilidad: Aplicable { ) Aplicable despues de commegir ( ) Mo

aplicable { )

Validado por: Ing. Mana Femanda Viten Toro
Especialidad del evaluador: Tunsmo

Fecha: 10 de junio del 2022

Firma:
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Anexo 5

Grabacion de material visual para la propuesta.
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Anexo 6

Entrevista a personas que conocen del tema

Anexo 7

Entrevista a personas que conocen del tema
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Anexo 8

Preparacion de platos tipicos, para tomar fotos.

sOMBEROS
BANDS
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Anexo 9

Grabacion de material visual para la propuesta.
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