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

MODALIDAD: PRESENCIAL

Proyecto de investigacion previo a la obtencion del titulo de Licenciado en Turismo y

Hoteleria

TEMA:

“LA IDENTIDAD GASTRONOMICA Y LA COCINA LOCAL DEL
CANTON ZAMORA”

AUTOR: Malla Gaona Alex Daniel

TUTOR: Ing. Santiago Velastegui, Mg.

Ambato-Ecuador

2022



APROBACION DEL TUTOR DEL TRABAJO DE GRADUACION O TITULACION

CERTIFICA:

Yo, Ing. Rommel Santiago Velastegui Hernandez, Mg., con cédula de ciudadania N°
1804469185 en mi calidad de Tutor del trabajo de Graduacién o Titulacién sobre el tema: “LA
IDENTIDAD GASTRONOMICA Y LA COCINA LOCAL DEL CANTON ZAMORA”,
desarrollado por el estudiante Alex Daniel Malla Gaona, considero que dicho Informe
Investigativo, retne los requisitos técnicos, cientificos y reglamentarios, por lo que autorizo la
presentacion del mismo ante el Organismo pertinente, para que sea sometido a evaluacion por

parte de la Comision calificadoradesignada por el H. Consejo Directivo.

Ing. Rommel Santiago Velastegui, Mg.
C.l. 1804469185

TUTOR



TRABAJO DE GRADUACION O TITULACION

AUTORIA DE LA INVESTIGACION

Dejo constancia de que el presente informe es el resultado de la investigacion del autor, con el
tema: “La Identidad Gastronémica y la cocina local del Canton Zamora” quien, basado en
la experiencia profesional, en los estudios realizados durante la carrera, revision bibliografica
y de campo, ha llegado a las conclusiones y recomendaciones descritas en la Investigacion. Las
ideas, opiniones y comentarios especificados en este informe, son de exclusiva responsabilidad

de su autor.

Alex Daniel Malla Gaona
C.1: 1900534700

AUTOR



CESION DE DERECHOS DE AUTOR
Cedo los derechos en linea patrimoniales del presente Trabajo de Grado o Titulacién sobre el
tema: “LA IDENTIDAD GASTRONOMICA Y LA COCINA LOCAL DEL CANTON
ZAMORA”. Autorizo su reproduccion total o parcial siempre y cuando este dentro de las
regulaciones de la Universidad Técnica de Ambato, respetando mis derechos de autor y no sea

utilizado con fines de lucro.

Alex Daniel Malla Gaona
C.1: 1900534700

AUTOR



APROBACION DEL TRIBUNAL DE GRADO

La comision de estudio y calificacion del Informe del Trabajo de Graduacion o Titulacion,
sobre el tema: “La Identidad Gastronémica y la cocina local del Cantén Zamora”
presentado por el sefior Alex Daniel Malla Gaona, Egresado de la carrera de Turismo y
Hoteleria, una vez revisada y calificada la investigacién, se APRUEBA en razon de que

cumple con los principios basicos, técnicos y cientificos de investigacion y reglamentarios.

Por lo tanto, se autoriza la presentacion ante el organismo pertinente.

Mg. Ma. Fernanda Viteri Mg. Francisco Torres
C.C: 180290388-8 C.C: 1803318169
MIEMBROS DEL TRIBUNAL MIEMBROS DEL TRIBUNAL



DEDICATORIA

Este trabajo de investigacion quiero agradecer principalmente a Dios por permitirme llegar
hasta aqui.

A mis padres y hermanos por ser un pilar importante en mi vida por todo su apoyo
incondicional.

A mi tia Fanny Malla a quien quiero mucho por siempre estar dispuesta a escucharme y
ayudarme en cualquier momento.

A todas las personas que, de una forma u otra, han estado conmigo en momentos dificiles.



AGRADECIMIENTO

Agradezco alos docentes de la Carrera de Turismo y Hoteleria integrada por grandes

personas y excelentes profesionales quienes me han impartido sus conocimientos a lo largo

de este proceso universitario.

Vi



INDICE GENERAL DE CONTENIDOS

APROBACION DEL TUTOR DEL TRABAJO DE GRADUACION O

TITULACION .ottt i
TRABAJO DE GRADUACION O TITULACION .....covvvrrirereierineeneeneeseeseseessnenns i
AUTORIA DE LA INVESTIGACION ....ccooiviririniiniesisssississsssessssssssesssasessenns ii
CESION DE DERECHOS DE AUTOR.......oiiiveeireiieeesesssesese st senasnes s, i
APROBACION DEL TRIBUNAL DE GRADO .......coveeueiireeeeeeeeveeeseeesessesenieeas v
DEDICATORIA .ttt nne e %
INDICE GENERAL DE CONTENIDOS ..o vii
INDICE DE TABLAS ...t Xii
INDICE DE FIGURAS ... ..ottt e e nnae e Xii
RESUMEN EJECUTIVO ...ttt Xiv
CAPTTULO | ottt 1
MARCO TEORICO......ctvuuiiiereimeeseeeesesseessesesssesss st sssessasssesssesas 1

1.1 Antecedentes INVESTIGAtIVOS ......ccueiviiiiriiiiiiisiesie et 1
1.2 Variable Independi@nte: ........ooviiiiiiiie e 3
COCINA TOCAL......ceii s 3
COCINA TraOICIONAL ........eiiiiiiiieieic s 4
Cocina del CantON ZAMOTA .........coervririerieieese et 5
Productos tipicos del CantOn Zamora ............cceeeeieeiieiie s 6

VI



Platos tipicos del Cantdn ZamOra ..........ccoereirereiine et 9

THAPIA TTTTA. .. 9
Caldo de COITONCNO ... 10
AANCAS T TANA ...ttt 11
AYAIMPACO ... 12
Caldo de gallina Criolla..........cveuiiieii e s 13
LEChE B tIgIe .. it 14
A L L0 = T PSPPSR 14
ChiCha d CNONTA........veiiicc e 15
FIGQUIA 8 ...ttt s et e et et e e te et e s re e sre e teeneenreete s 15
Miel CON QUESTHO.....cveieceeee e 16
1.2 Variable Dependiente: ...... ... 17
Identidad GastrONOMICA .......cc.eeeririeieiere et eae e 17
CUTEUIA. ...ttt 17
(CF i 0] 110 11 - USRSV 18
Gastronomia tradiCional............cccoeiiiiiree e 18
(0] 0] 13 110K TSP TR UR PP PRURURORPON 20
ODBJEtIVO GENEIAL ......ociiiiiiecie e 20
CAPTTULO ettt ettt e e e sneeenee s 21
METODOLOGIA ...ttt 21
2. IMIBTEIIAIES. ... 21

Vil



RECUISOS NUMIAINOS . ... oo e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e aaaas 22

RECUrS0S INSHITUCIONAIES .......ccuveieiie et nee s 22
RECUISOS MALEITAIES. ... .cc.eiiiieeieie et 22
RECUIS0S ECONOMICOS ...cvviuveieiesieeteereeseeseestestestesteesee e eeeestesbeeseeseeseeseestessessesreana e 23
PIESUPUESTO ...t 23
2.1 Métodos de 1a INVESTIGACION. .......cceciuiiiiiieie e 24
Nivel 0 tipo de INVESTIGACION .........coveieiiiciece et 24
Instrumento de recoleccidn de informacion...........ccocevevereiene e 24
ENErEVISTA ... bbb 24
FIChA A INPC ...ttt ettt r et nn e 25
PODIACION. ...ttt 25
(@ AN 8 0 | 0 | PSRRI 26
RESULTADOS Y DISCUSION ..o ettt 26
3. Analisis y discusion de 10S reSultados..........cceivereiieieere e 26
3. PIEOUINLAS ...ttt ettt ettt etttk e et e e st e b e s st e et e e ese e e sbeeanbeeanneene e 27
PregUNTA L ...t 27
ANALISIS 1 ettt reenaenes 27
101 (=T o] (=1 Lot o] [OOSR 27
Pregunta 2 ¢Qué platos tipicos del Cantdn Zamora conoce usted? ...........c.ccceueenee 27
ANALISIS 1.ttt re e enes 28
101 (=T o] (=1 Uoq o [OOSR 28



Pegunta 3 ;Cual es el ingrediente base que destaca en la cocina del Canton

4. 100 - TS RPRR 28
N 7= L] 1RSSR 29
L1 C=T g o] € v Tod o] [OOSR 29
PregUNA 4. .. .o 29
ANALISIS et re e e enes 30
101 (=T o] (=1 Lot o [ OSSO SS PR 30
T U1 T PR 30
ANALISIS ettt tenre e anes 30
101 (=T ] (=1 Uod o OSSP 30
PrEQUINTA B ...eeiieiiie ettt et bbb e b e e nnb e nnne s 31
e 0 I S SRS 31
ANALISIS e et renre e anes 31
101 (=T ] (=] 7 Uo] o OSSP 31

Pregunta 7: ;Conoce algun recetario o guia gastrondmica de la comida tipica del

CANEON ZAIMOTAT e ee oot e ettt e e e et e e e e e ettt ee e e e e e e et e e e e e e e e e e aeeeeeeens 31
ANALISIS ettt ———teae e e e e e ———————aaeaaaaa—— 32
INEEIPIELACTION ...ttt 32

Pregunta 8: ;Conoce que las autoridades del Canton Zamora han realizado alguna

actividad para rescatar la Identidad gastronOmiCa? ..........cccevvvevveiieiireneese e 32
ANALISIS 1.ttt re e enes 33
INEEIPIELACTON ...ttt 33



CAPTTULO TV . bbb 34

CONCLUCIONES Y RECOMENDACIONES .......coooiiiiieiieieeee e 34
CONCIUSTONES ...ttt 34
RECOMENUACIONES. ......cuiiiiiiitete et 34

CAPITULOD V ettt ettt ettt e be e sbeesneeenee s 35

PROPUEST A ettt ettt e bt b e ne e snne e 35
La identidad gastrondmica y la cocina local del Canton Zamora................cccueeneee. 35
RESUMEN ... 35
JUSEITICACTON .. 35

BIBLIOGRAFIA ...ttt 52

RETEIBICIAS ...ttt bbb 52

ANEXOS ...ttt nres 59

Xl



INDICE DE TABLAS
Tabla 1 Productos Tipicos del Cantdn Zamora............ccccvevveeieieeiieeieceece e 6

TabIa 2 PreSUPUEBSTO ......veieieiieiie ettt sttt sttt ettt nneenns 23

INDICE DE FIGURAS

Graficos 1 THapia Frita.......cccceiieiiec ettt 10
Graficos 2 Caldo de COrroNChO ..........ccceiiiiiiiiieee e 11
GraficoS 3 ANCAS T8 FANA ....c.veueeieiieieeeeiesie et seenes 12
Graficos 4 Ayampaco de PEZCAUD........cuiuerireiiirieiee ettt 13
Graficos 5 Caldo de galling Criolla ..ot 13
Graficos 6 LECHE e TIQre....cueieeeierieieie et 14
GrAFICOS 7 7 PINQAS ...ecvveiveeieeiiesieesie sttt se et te e teeae s aesreesbaeneessaessaeneenreesseenseas 15
Graficos 8 Chicha de ChONA ..o s 16
Graficos 9 Miel CoON QUESITIO........ccveiiiieiece e 16

Gréficos 10 Pregunta 1 ;Como considera usted la gastronomia del Cantdn Zamora? 27

Xl



Gréficos 11 ¢Qué platos tipicos del Cantdn Zamora conoce usted?...........ccceevevvennene 28

Gréficos 12 ¢Cual es el ingrediente base que destaca en la cocina del Canton Zamora?

.................................................................................................................................................. 29
Gréficos 13 ;Qué productos gastrondémicos autdctonos hay en Zamora? ................... 29
Gréficos 14 ¢Cual es el método o técnica culinaria que utilizan los zamoranos? ....... 30
Gréficos 15;Cuafi es la actividad economicamente activa que resalta en los

PODIAAOIES A& ZAMOTA? ...ttt bbbt ne e 31
Graficos 16 ¢Conoce algun recetario o guia gastronémica de la comida tipica del

(0101 (0] 107 U o] - USROS 32
Gréficos 17 ¢Conoce que las autoridades del Canton Zamora han realizado alguna

activdad para rescatar la identidad gastrONOMICA?..........ccveveiieriereiie e 33

X1



RESUMEN EJECUTIVO

El Presente trabajo de investigacion con el titulo " La identidad gastrondmica vy la cocina local
del Cantdn Zamora" se realizd en la provincia de Zamora Chinchipe tiene como objetivo
analizar la identidad gastrondmica en la cocina local del Cantobn Zamora, asi mismo se
identificd los producto y caracteristicas principales que utilizan los zamoranos en el ambito
culinario, con el fin de preservar, conservar y difundir la identidad culinaria del Canton.

La investigacion tiene un enfoque cualitativo donde se realiz6 unas entrevistas estructuradas a
10 personas relacionadas en el &mbito gastronémico del Cantdn Zamora, una vez terminada la
recoleccion de informacion se interpretd en el software NVivo, un programa de analisis de
informacion cualitativa que integra herramientas clave de trabajo con documentos de texto y
multimedia, datos de encuestas y datos bibliograficos para hacer méas eficiente el trabajo, donde
se pudo constatar el desinterés de las autoridades en el ambito gastronomico.

La cocina local sobresale en los moradores de cualquier comunidad pues se considera una
fuente de ingresos directos en las familias que trabajan el &mbito gastronémico promoviendo
los platos tipicos y sus productos que los identifica. Se pudo constatar que el plato
representativo que los identifica a los zamoranos es el Caldo de corroncho, ademas con las
investigaciones de campo se constatd el desconocimiento técnico de lo que es una guia
gastronémica y recetario culinario por esta razon se propuso realizar un recetario de la comida

tipica'y popular del Canton Zamora.

Descriptores: cultura, gastronomia, cocina local, identidad, gastronomia tradicional, platos

tipicos del Cantén Zamora.
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EXECUTIVE SUMARY

The present research work with the title "The gastronomic identity and the local cuisine of the
Zamora Canton™ was carried out in the province of Zamora Chinchipe. Its objective is to
analyze the gastronomic identity in the local cuisine of the Zamora Canton, likewise the
products and main characteristics used by zamorans in the culinary field, in order to preserve,
conserve and spread the culinary identity of the Canton.

The research has a qualitative approach where structured interviews were conducted with 10
people related to the gastronomic field of the Zamora Canton, once the information collection
was finished, it was interpreted in the NVivo software, a qualitative information analysis
program that integrates key tools of work with text and multimedia documents, survey data and
bibliographic data to make the work more efficient, where the disinterest of the authorities in
the gastronomic field could be verified.

The local cuisine stands out in the inhabitants of any community because it is considered a
source of directincome in the families that work in the gastronomic field, promoting the typical
dishes and their products that identify them. It was found that the representative dish that
identifies the zamorans is Corroncho broth, in addition to the field investigations it was verified
the technical ignorance of what a gastronomic guide and culinary recipe book is, for this reason

it was proposed to make a recipe book of the typical and popular food of the Zamora Canton.

Descriptors: culture, gastronomy, local cuisine, identity, traditional gastronomy, typical dishes

of the Zamora Canton.
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CAPITULO |
MARCO TEORICO
1.1 Antecedentes Investigativos
En el siguiente trabajo investigativo trata de temas recopilados en base a informacién previa,
se incluyeron distintas referencias relacionadas con el tema de estudio, estas fuentes
investigativas se sustentan en diferentes fuentes relacionadas con la misma especialmente de

autores que se citara.

La cocina ecuatoriana es un recurso tangible que convive en la historia cultural de las ciudades
y comunidades, la gastronomia ecuatoriana se ha enriquecido por la pluriculturalidad,
diversidad de climas, asi como la variedad de especias y productos que existen en el pais. El
presente trabajo investigativo de entorno culinario, cultural y social, esta planteado en el cantén
Zamora provincia de Zamora Chinchipe. La cocina ecuatoriana es muy variaday cada lugar
tiene platos representativos en este caso tenemos el caldo de corroncho, la chicha de chonta, el

ayampaco, etc.

En el articulo de investigacion realizada por Zurita Polo & Monge Moreno, (2018) Ecuador
es ricamente diverso con una cocina enriquecida por la amplia gama de especias y productos
disponibles en el pais, su atractivo se centra en las especias y la creatividad se renueva

constantemente a través de nuevas generaciones de chefs y comensales.

En lainvestigacion titulada “Gastronomia y construccion de la identidad nacional en Canarias.”
concreta que las tradiciones culinarias locales se han convertido en un elemento constitutivo

de la identidad regional y en este sentido se ha destacado la riqueza de la naturaleza tropical.



De hecho, la diversidad regional refleja la diversidad de los ecosistemas y las formas de vida
que sustentan. Cada plato local se basa en una combinacién original de alimentos y los usuarios
saben que los ingredientes y los métodos utilizados son especificos de su region, asi como la

cocinay el estilo de vida que los origina (Campos, 2020).

En la investigacion titulada “Fortalecimiento de la identidad cultural-gastronémica en la
provincia de Los Rios, Ecuador” tiene como objetivo preservar, conservar y difundir la
identidad culinaria a los pueblos de la provincia de Los Rios, ademas nos menciona que la
gastronomia ecuatoriana es diversa, cada una de sus regiones contribuye a la riqueza de su
cultura culinaria con ingredientes que realzan sabores, aromas, texturas y colores. La cocina
ecuatoriana ha sido influenciada a lo largo de la historia por los espafioles debido a su conquista

y otras culturas que han pisado el pais (Trivifio, etal., 2020).

En el articulo de investigacion llevado a cabo por Gutiérrez, (2017) agrega que una de las
caracteristicas de estas “cocinas” nacionales es que los alimentos, los métodos de preparacion
y las practicas asociadas a ellas se consideran normales, propias de un pais y estructuran un

aspecto mas de la identidad nacional.

En la investigacion de Jaramillo & Lozada, (2018) titulada “Alejados de nuestra identidad
culinaria tradicional por las nuevas culturas alimentarias” donde da a conocer que la comida,
como elemento de identidad, es uno de los rasgos culturales que puede modificarse a través de
la exposicion a otros grupos socioculturales, aunque las préacticas culinarias generalmente
muestran una variacion mas lenta que otros elementos de la cultura. Los movimientos
migratorios y los habitos alimentarios permiten observar la adaptacion de un grupo étnico a

una nueva sociedad y su capacidad de supervivencia a pesar de los cambios ambientales.



1.2 Variable Independiente:

Cocina local

La cocina es considerada un arte con una larga historia, renovandose cada dia, siendo explorada
por expertos en lamateria, descubriendo nuevas técnicas para modificar y presentar los platos,
por lo que la cocina no solo se considera en la funcion de alimentar a las personas sino que
también tiene un gran significado en el ambito gastronomico. Por lo tanto es importante el
rescate y conservacion de la cocina tradicional local, es necesario conservar los productos
autoctonos de cada localidad y asi resaltar su importancia dentro de la gastronomia de nuestro
pais (Bravo Vega, 2020).

Segun los investigadores Hernandez Rojas & Dancausa Millan, (2018) la gastronomia local
puede ser una parte muy importante de la identidad de un destino turistico, destacando los
alimentos que se convierten en recursos turisticos para el desarrollo de la region al resaltar los

valores de autenticidad, y diferencia.

La cocina local es bandera de identidad, contiene la historia y esencia de la nacion, se ha
convertido en uno de los segmentos mas importantes. que la humanidad ha heredado desde sus
raices, donde se buscan medios para mantener la pujanza y lograr el desarrollo econémico de

los pueblos (Gonzéles, 2017) citado en (Fajardo, 2021).

En el articulo de investigacion titulada “La gastronomia como marca de destino” menciona que
la gastronomia es un elemento en el contexto cultural del turismo, es un producto turistico
capaz de producir y transformar un lugar desde diferentes angulos. El alcance de la cocina se
extiende mas alla de la degustacion, contemplando una fantasia que permite la integracion entre

turistas y lacomunidad local. Es una manera de entender la cultura local y lo que significa. Los



visitantes no solo buscan las cocinas y sabores locales, sino que también quieren descubrir los
aspectos culturales y sociales que encontramos en la historia de la cocina (Brito & Botelho,
2018)

Para muchos visitantes, consumir tradiciony ser parte de la cultura gastronémica local es parte
fundamental de la experiencia de viaje, buscando restaurantes de referencia o los platos mas
iconicos de la region. Sin embargo, los turistas no pueden venir solo del exterior, es casi
imprescindible que los residentes o ciudadanos locales se identifiquen y conozcan de primera

mano la calidad culinaria de su ciudad o regién. (GHL Hoteles, 2020)

Cocina Tradicional

La cocina tradicional ecuatoriana es una fusion de sabores y saberes ancestrales debido a la
riqueza de alimentos que brinda la biodiversidad del Ecuador, dando como resultado una gran
variedad de expresiones culinarias, evolucionadas en su técnica de coccion, en la presentacion
de formas, asi como ingredientes, segun el lugar de preparacion. Es también lahomogenizacidn
de las dos culturas, es decir, una creacion mestiza obtenida de la fusion en el de la dieta
prehispanica y la cocina espafiola, creando una transformacién cultural en el del periodo de la
conquista, creando lo que hoy en dia se conoce como cocina criolla. Ademas, algunas
preparaciones se consideran de caracter ceremonial y ceremonial, mientras que otras se
procesan en un contexto familiar (Carvache, etal., 2017).

La cocina tradicional y popular ha cobrado protagonismo y visibilidad en el mercado
gastronémico, es necesario fortalecer el conocimiento del campo culinario para comprender
sus desarrollosy pronosticos, especialmente en el campo de la especializacion, y se considera
necesaria la actualizacion , especialmente para el conocimiento culinario en si mismo, incluso

(como visibilidad, preservacionde las tradiciones, revaloracion), al igual como , lainnovacion



y la creatividad pueden “seducir” a los comensales, que se han vuelto mas exigentes (Ldpez,
etal., 2017).

Toda la comida tradicional ahora ha cambiado con el tiempo, porque es una cultura viva. Por
esta razon, los procesos involucrados en el consumo de ciertos alimentos y enmarcan el hecho
de que la comida pasa del consumo ceremonial al festivo y este a su vez se vuelve cotidiano o
que Se crean o repiten nuevas recetas con poco o ningin cambio en sus composiciones (Pozos

Carrillo, 2019).

Cocina del Canton Zamora

El Cantobn Zamora pertenece a la provincia de Zamora Chinchipe pertenece a la region
amazonica, es conocida en el contexto nacional como la capital minera del Ecuador, pero hoy
en dia ha sido posicionada como una tierra de aves y cascadas, debido a su gran diversidad de

aves gue se encuentran en la zona y sus imponentes cascadas adornan su paisaje.

La gastronomia del Canton Zamora tiene valores ancestrales debido a la diversidad cultural
gracias a las etnias que se encuentran en este lugar como los Shuar, Saraguro y mestiza, quienes
aportan al desarrollo del canton como fuente turistica, los platos tipicos que ahora forman parte
de la cocina de Zamora son las ancas de rana, las cuales son poco comunes y poco conocidas
fuera del Canton y su consumo es limitado por el desconocimiento de como prepararlasy se
opta por consumirlas en lugares especializados como hosterias o restaurantes (Utrera

Velasquez & Real Garlobo, 2020)



Productos tipicos del Cantén Zamora

Productos gastrondmicos de Zamora

Tabla 1

Producto

Descripcion

Palmito

Es un vegetal que proviene del interior
de distintas palmeras, para extraer el
corazon es necesario quitarle toda la
piel y las capas fibrosas. Se lo puede
degustar en ensaladas, acompariado en

platos fuertes o directamente.

Col de monte

Es utilizado para las ensaladas y
diferentes  preparaciones.  Segun
Corbin, (2017) Haydiferentes tipos de
repollo, y se pueden comer crudos o
cocidos. El sabor de estos platos varia,

pero sonalimentos ricos en vitaminas.

Naranjilla

El fruto es agrio y dulce, se caracteriza
por su fina piel, su cortezaes amarilla
cuando madura es su pulpa es blanda y
se usa comUnmente para hacer jugos y

dulces.

Corroncho

Pezde agua dulce vive enlosrios,cada
temporada estd en veda debido a su
rareza se caracteriza por un
extraordinario valor nutricional "alta
concentracion de fosforo" y aceite

omega 3, (Altamirano, 2019).

Fotografia

Tomada de (Figueira, 2019).
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Chonta

La chonta es una fruta muy nutritiva
ricaen vitaminas, proteinas, aceites, y
minerales. Se puede consumir en una
variedad de presentaciones: en coladas
0 jaleas, chicha, tortas o simplemente
con sal acompafia de una buena taza de

café (Ministerio de Turismo, 2019).

Tomada de (Alba , etal, 2017).

Rana toro

Es un anfibio grande de color marrony
verde, no solamente en el Canton se
encuentran criaderos de ranas toro, si
no en algunas partes de la provincia de
Zamora Chinchipe porgue su carne es
muy buscada en la cocina y
actualmente se exportan a Estados

Unidos (Altamirano, 2019).

Tilapia

Estos peces tienen caracteristicas
tipicas de los ciclidos (familia
Cichlidae). Son peces aplanados
laterales con linea lateral incompleta, a
menudo interrumpida en la aleta
dorsal, y de cuerpo profundo.

(Sénchez, 2021).

Camote

También conocidacomo batata, o papa
dulce, es un tubérculo que aporta una
gran cantidad de energia, debido a que
tiene un alto contenido en hidratos de

carbono (Zanin, 2021).

Tomada de (EL UNIVERSAL, 2021).




Yuca La variedad que se produce en el
pueblo es la yuca amarilla, un
tubérculo que contiene una gran
cantidad de almidén.

Cacao Distintos cultivos son parte de la

cultura ecuatoriana, pero sin duda el
cacaotiene un lugar especial ennuestra
historia. Investigaciones arqueologicas
revelan el origeny domesticacion del
mismo en la region amazonica

especialmente en Zamora.

Yarasos o caimito

La pulpa blanca es suave, jugosa y
fragante, La frutatiene un sabor dulce,
su pulpa se asemejaa la textura de la
gelatina. Aunque generalmente se

comen frescas.

Motilon

El motil6n o uva silvestre es un fruto
silvestre crece en regiones templadas
cuando esta adaptado, también se le
conoce como uva de arbol o uva
silvestre, contiene antocianinas y
antioxidantes que ayudan a prevenir el

cancer (Altamirano, 2019).




Platos tipicos del Cantén Zamora

Los platos tipicos, son alimentos que muestra los sabores y saberes que representan a cada
region, pueblo o localidad. Los platos tipicos del Ecuador se basan en productos que se
encuentran en algin lugar seglin su regién. La mayoria de platos tipicos que existen son la
recopilacion de saberes culinarios autoctonos adquiridos a lo largo del tiempo (Acosta &

Zambrano, 2018).

El Canton Zamora, cuenta con una variaday deliciosa gastronomia donde los visitantes

pueden disfrutar de exoticos platillosy bebidas como:

Tilapia frita

Es un plato representativo del Canton, es preparado principalmente por la etnia mestiza o
colonos, asi mismo tiene una gran acogida por parte de las personas que visitan la provincia.
se sirve conarroz, yuca o patacones tipicos de laregién, acompafiado de una deliciosa ensalada.
Este pez es representativo en todos los cantones de la provincia. La tilapia se caracteriza por

tener la carne muy blanca, firme y baja en grasa muy facil de limpiar.

Figura 1

Tilapiafrita



llustracién 1

Nota: 7ilapia, servida con arrozcon coco, ensalada y platanos. Tomada de (Roldanillo , s/f)

Caldo de corroncho

Hablamos del caldo de Corroncho y te preguntaras ;Qué es el Corroncho? Es un pequefio pez
de rio, de hasta 10 cm de largo, de caparazdn rugoso y duro. Los lugarefios lo capturan al
atardecer cuando se aferra a las rocas, su carne tiene un sabor delicado. El caldo es muy
nutritivo porque tiene propiedades del pescado como proteina, fosforo, hierroy calcio, ademas

de vegetales y condimentos que complementan el guiso (Ramirez, 2019).

La historia de la preparacion del plato se remonta a las comunidades Shuar quienes preparaban
este plato para su festividad, y como convivian con los mestizos, les ensefiaban las delicias de
su cocina, y gracias a ellos ahora podemos disfrutar del gran caldo de Corroncho (Pacheco, et
al., 2017).

Figura 2

Caldo de Corroncho

10



llustracioén 2

Nota: Se sirve con una raciénde arroz, quineo verde cocidoy yuca de Zamora. Tomada

de (Alba , et al., 2017)

Ancas de rana

En Zamora no hay un solo vecino que no haya disfrutado de este manjar. Jovenes y mayores,
no han desaprovechado la oportunidad de disfrutar este exquisito plato; Todos coinciden en
que es muy delicaday hasta sabe a pollo, pero su carne es mas blanda. Los chefs no tardan mas
de quince minutos en preparar el plato. No solo ancas de rana a la parrilla, sino que hoy en dia
hay muchos platos de carne de este anfibio, que incluyen ranas al ajillo salteadas, ranas fritas

y sopa de rana que muy pocas personas pueden preparar (El Universo, 2018).

Ancas, denominadas asi por las patas traseras de las ranas, son los ingredientes principales de
muchos platos populares, las patas son los mas utilizados para la alimentacién humana, con
sabor y aroma similar en textura a la carne pescado, clasificado como carnes blancas debido a

su bajo contenido de grasa (Acosta & Zambrano, 2018).
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Figura 3

Plato Ancas de Rana

llustracién 3

Nota: ancas de rana broterizadas. Tomada de (AME, 2018).

Ayampaco

Los ayampacos son parte de la cultura zamorana, pero no es un plato tipico de Zamora, ya que
se encuentran en la mayor parte del oriente de Ecuador, es una receta del pueblo Shuar, una de
las muchas etnias del Ecuador, que originalmente incluia hojas de bijao, yuca y pescado de rio.
Los Shuar solian hacer lo que se llamaba maito con pescado, pero de manera sencilla, sin sal
ni condimentos, y luego este plato se convirtié en lo que hoy es ayampaco. Con el tiempo, los
pobladores asimilaron esta coccion en una hoja e introdujeron variaciones como la hoja de
platano, donde en lugar de pescado se agrega, cerdo, pollo, inclusive se puede encontrar

ayampacos de corroncho etc. (ENCARNACION , 2018).
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Figura 4

Ayampaco de Pescado

llustracién 4

Nota: Se sirve con yuca, papa china, platano y ensalada. Tomada de (Amazonia Turistica, 2019).
Caldo de gallina criolla

Es un plato famoso y se consume a nivel nacional, es tradicion mestiza y es muy consumido
por su alto valor nutritivo es por ello que la mayor parte de los habitantes de esta zona se
dedican a la avicultura. Lo ofrecen en restaurantes, quintas, fiestas etc., que existen en el
Canton.

Figura 5

Caldo de gallina criolla

llustracién 5
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Nota- Se incluye verduras como apio, cebolla, cilantro, etc. Sise desea, en Zamorano puede faltar

la yuca o platano que acompania esta delicia. Tomada de (lacomidaecuatoriana, 2020).

Leche de tigre

La leche de tigre es una bebida tipica del Canton y sus comunidades, es una receta muy facil
de preparar sus ingredientes principalesson la leche, canela, aguardiente y canela. Las personas
acostumbran a servir esta bebida en las fiestas de cantonizacién, ferias agropecuarias, en fiestas
religiosas o en dias festivos como el dia de lamadre y en especial en reuniones familiares.

Figura 6

Leche de Tigre

-

2] ‘

2

llustracion 6

Nota: /a leche de tigre una preparacion tradicional del Canton. Tomada de (A]amo, 2018)

7 pingas

Este licor 7 pingas es tradicional del pueblo zamorano es el resultado del trabajo, la continuidad
y la innovacién por mas de medio siglo empez6 como un licor familiar con el transcurso de los
afios es muy conocido a nivel nacional e inclusive internacional por los miles de compatriotas

que se encuentran en diferentes partes del mundo, elaboradaa partir del juego de cafiade azlcar
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de la region, es elaborada artesanalmente con diferentes sabores frutales, ahora producido por
Jaramillo Carrion Licores y Compafiia (Cumbaratza Activa, 2016)

Figura 7

7 pingas

llustracién 7

Nota: EI 7 Pingas lo encontramos de diferentes sabores. Tomada de (Cumbaratza Activa, 2016).
Chicha de chonta

Esta bebida ha sido consumida por el pueblo Shuar desde hace mucho tiempo, es de color
amarillo y tiene un gran valor nutritivo, la fiesta de la chonta se realiza una vez al afio, ocasion
para agradecer a la madre tierra por los frutos muy necesaria para la alimentacién del pueblo.
Esta bebida se considera una preparacion ceremonial ya que solo se consume durante este
periodo cuando el producto abunda por las tierras zamoranas (Aguilar, 2017)

Figura 8

Chicha de chonta
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llustracion 8

Nota: El periodo de produccién de chonta abarca los meses de mayo a agosto. Tomada de (Rojas ,
2019).

Miel con quesillo
Plato tradicional de Zamora, muy facil de preparar entre sus ingredientes principales tenemos
la panela hecha naturalmente por quienes la producen y quesillo fresco. Este plato se lo puede

servir como postre y es perfecto para aquellos amantes de los dulces.

Figura 9

Miel con quesillo

Grafico 9

Nota: 7oma tan sélo veinte minutos prepararlo. Tomada de (Tacuri, 2020).
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1.2 Variable Dependiente:
Identidad Gastrondmica
Las Artes Culinarias es una de las disciplinas més importantes para las personas del siglo XXI,
pues es reconocida por su caracter esencial para la salud humana, su aporte a los procesos
estéticos y culturales, es parte de una identidad comunitaria que fortalece los lazos sociales.

como herramienta para el desarrollolocal (Acle , Santos, & Herrera, 2021).

Virtud, inspiracion, disposicion y capacidad de interpretar los alimentos segin las
caracteristicas y visiones de un individuo o de una comunidad, para transformarlos en
creaciones Utiles, gustosas, agradables al paladar, que los caracteriza o distingue consciente o

inconscientemente de los demas (Campione, 2015).

La comida, como elemento de identidad, es uno de los rasgos culturales que puede modificarse
a través de la exposicion a otros grupos socioculturales, aunque las practicas culinarias
generalmente muestran una variacion mas lenta que otros elementos de la cultura. Los
movimientos migratorios y los habitos alimentarios permiten observar la adaptacion de un
grupo étnico a una nueva sociedad y su capacidad de supervivencia a pesar de las

modificaciones del entorno (Jaramillo & Lozada, 2018).

Cultura
Los universos culinarios se resumen en una semiotica que permite distinguir una cultura de
otra y determinar su valor de identidad. La semiotica se convierte entonces en una herramienta

de andlisis, necesaria para determinar la capacidad de reproducir, reforzar y mantener viva una
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expresion cultural culinaria. Los hallazgos clave de la cultura alimentaria reflejan como actud
cada grupo social a la hora de hacer de la comida un plato, incluso con la capacidad de

compartir identidad (Cid Jurado, 2017).

Segun (Trivifo, etal., 2019) la cultura gastronémica es el nexo entre la tradiciény el placer
de cocinar, siendo la préctica culinaria un fendmeno cultural de la actualidad, las raices

tradiciones de los pueblos son la mejor arma para ofrecer a los turistas deliciosos alimentos.

La comida es el lenguaje cultural de una comunidad en la que se fusionan valores ancestrales,
costumbres, técnicas de antepasados, la historia en contexto y los simbolos que representan la
identidad percibida. El patrimonio inmaterial de la cultura es también la comida y en ella la

forma de consumir alimentos y bebidas (Utrera Velasquez & Real Garlobo, 2020).

Gastronomia

La gastronomia es un simbolo territorial, un patrén cultural y natural que nos define como
humanos originarios de un determinado lugar. La cocina distintiva asociadaa cada contexto es
parte del patrimonio de las sociedades, una huella de su identidad reflejada en su cultura,
productos y platos tipicos, o en la forma de servirlos y consumirlos. Se considera la comida

como uno de los elementos basicos de cualquier cultura (Fusté , 2016).

Gastronomia tradicional
Segun La cocina tradicional ecuatoriana tiene una gran diversidad a lo largo de la nacion y
varia segin la region en la que se vive, también conocida como cocina criolla o tipica, ha

formado parte de la forma de vida de las personas como eje tradicional importante de la misma.
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Citando a Utrera Velasquez & Real Garlobo, (2020) la gastronomia tipica es una parte de
una region o localidad, con productos autoctonos, con una historia que se remonta a
generaciones, sin modificacidn de técnicas y patrones de consumo desde la preparacidn hasta

la presentacion del plato o alimento o bebida, segin la costumbre.

La comida es el lenguaje cultural de una comunidad en la que se fusionan valores ancestrales,
costumbres, técnicas de antepasados, la historia en contexto y los simbolos que representan la
identidad percibida. El patrimonio inmaterial de la cultura es también la comida y en ella la

forma de consumir alimentos y bebidas (Utrera Velasquez & Real Garlobo, 2020).
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Objetivos

Objetivo General

o Analizar la identidad gastronémica en la cocina local del Canton

Zamora

Este proyecto de tiene por objetivo investigar y conocer elementos culinarios de
la gastronomia del Canton Zamora e identificar los platos tipicos y
representativos de igual forma determinar las caracteristicas principales de la
cocina local del Canton Zamora, finalmente proponer una guia culinaria del

Cantén Zamora.

Objetivos Especificos

o Caracterizar la identidad gastronomica del Cantén Zamora.

Para desarrollar el primer objetivo se interpretara las caracteristicas principales
de la gastronomia zamorana la cual se realizara un estudio de

bdsquedas en revistas cientificas, libros y repositorios bibliogréaficos referente
al tema planteado logrando un marco teérico desarrollado.

o Identificar la cocina tradicional del Canton Zamora.

Para desarrollar el segundo objetivo se realizara entrevistas a personas que
tradicionalmente conocen los, ingredientes, insumos, preparaciones
tradicionales del Canton Zamora.

o Proponer una guia culinaria del Canton Zamora.

Para el cumplimiento del tercer objetivo se tomara informacién de los
objetivos anteriores para elaborar un recetario gastronomico del Canton

Zamora.
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CAPITULO 1I
METODOLOGIA
Segun (Universia, 2020) “es un conjunto coherente y légico de procedimientos y técnicas
que se aplican de manera ordenada y sistematica para realizar una investigaciéon” Esta
metodologia definird como los investigadores recopilan, organizan y analizan los datos
obtenidos.
La metodologia es la disciplina que estudia el conjunto de técnicas 0 métodos que se utilizan
en una investigacion, para alcanzar los objetivos planteados. Es una parte fundamental de la
investigacion. Los métodos de investigacion proporcionan tanto a estudiantes como a
profesionales académicos una gama de herramientas teoricas y practicas para resolver

problemas utilizando el método cientifico (Maldonado, 2015).

2. Materiales

Es quizas el epigrafe mas importante para evaluar la excelencia de cualquier producto de
investigacion, ya que informa al lector de los procesos, enfoques, disefios y métodos de control
de valor que realizamos en el estudio, lo que ayudaria a replicar los estudios, comprender la
linealidad entre el enfoque, objetivo y los resultados obtenidos determinar su adecuacién y
pertinencia, asi como resaltar cualquier desviacion en la forma en que se disefio y llevo a cabo
el estudio. La forma en que se desarrolla la investigacion siempre debe estar expresada de
manera claray ordenada en el texto, ya que esto permitira una comprension directa del disefio
de la investigacion, alcances, técnicas de recoleccion de datos, estrategia de investigacion y

muestreo, periodo de estudio, entre otros (Romero, 2020).
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Recursos humanos

Las personas que participan, contribuyen o colaboran en un proyecto de investigacion son un
factor activo para asegurar el éxito de los objetivos y resultados de la Actividad de
Investigacion y Desarrollo. En diferentes niveles, se relacionan con el denominado saber cémo,
0 conocimiento agregado en las personas, que permitira captar, analizar, clasificar e interpretar
la informacion obtenida del objeto de investigacion y el problema investigado de manera eficaz
y diligente (Carvajal, 2022).

Para el estudio propuesto se consider6 lo siguiente:

o Investigador: Alex Daniel Malla Gaona

o Tutor de tesis: Ing. Rommel Santiago Velastegui, Mg.
o Docentes evaluadores

o Poblacion: Personas del Canton Zamora.

Recursos institucionales
Los recursos institucionales son las unidades u organizaciones que brindan la informacién
necesaria durante la ejecucion del proyecto. Estos son todos los activos utilizados dentro de
una organizacion para el desarrollo de proyectos en beneficios de la colectividad educativa,
cultural y social.
Para desarrollar este proyecto, los estudiantes se apoyaron en:

o Universidad Técnica de Ambato

° Restaurantes de Zamora

Recursos materiales
Segin Quiroga (2020), los recursos fisicos son todos los insumos, materias primas,
herramientas, maquinas, equipos y todos los factores fisicos necesarios para llevar a cabo el

proceso de produccion de la empresa. En este caso se debe manejar los siguientes materiales.
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o Computador

. Internet

o Celular
Recursos econdémicos
Los recursos economicos son medios fisicos o inmateriales que pueden satisfacer determinadas
necesidades en el marco de las actividades productivas o comerciales de una empresa. En
cualquier investigacion es muy importante tener en cuenta los recursos econémicos que

necesita el proyecto para materializarse. En este caso, se consideran recursos econémicos:

Presupuesto

Un presupuesto de proyecto es un plan que detalla cuanto dinero gastara, en qué y cuando. Al
crear un plan de presupuesto por adelantado y usarlo para controlar los gastos a lo largo de su
proyecto, puede reducir el riesgo de quedarse sin recursos o sobrepasar el presupuesto, todo lo

cual es muy comun en muchas empresas (MacNeil, 2021) .

Recursos
Tabla 2
Recursos Detalle Valor
Estudiante N/A
Humanos Docente tutor del proyecto N/A
Docentes evaluadores N/A
Poblacion del Canton Zamora N/A
Institucionales Universidad Técnicade Ambato N/A
Restaurantes del Canton Zamora N/A
Materiales Insumos de oficina (Papeleria, copias, $6,00
impresiones)
Tecnolégicos Computador $420,00
Internet $30,00
Transporte $60.00
Econdmicos Viéaticos $30,00
Total $546,00

Nota- Descripcion de los recursos utilizados en la investigacion. Elaborado por Malla, A (2022).
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2.1 Métodos de la investigacion

Para el siguiente trabajo investigativo se aborda un enfoque cualitativo segin plantea
(Hernandez Sampieri, 2016) el enfoque cualitativo es un proceso inductivo contextualizado
en el medio natural, esto se debe a que durante la recoleccion de datos se establecen estrechas
relaciones entre los participantes del estudio, sustrayendo sus experiencias e ideologias en

detrimento del empleo de un instrumento de medicion.

Utiliza una variedad de herramientas para recopilar informacion, como entrevistas, fotografias,
observaciones, historias de vida, que describen habitos y situaciones problematicas, asi como

el significado de la vida de las personas.

Nivel o tipo de investigacion

Segun Gallardo Echenique (2017) “El nivel de investigacion es el grado de profundidad con
que se aborda un fendmeno o un objeto de estudio” Son aquellas que estan orientadas a
recolectar informacion referente al estado real de las personas, objetos, situaciones o
fenémenos tal como se presentaron al momento de la recoleccion con el fin de saber como

abordar el problema de investigacion

Instrumento de recoleccién de informacion

Entrevista

La entrevista es uno de los métodos cualitativos ampliamente utilizados en la investigacion. Es
por eso que cubriremos los diferentes tipos de entrevistas que puede usar para obtener la
informacion que necesita. La entrevista de investigacion es uno de los métodos de recopilacion
de datos. Este método puede recopilary analizar una serie de factores: opiniones, actitudes,

emociones y desempefio de los entrevistados (QuestionPro, 2022).
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Ficha A4 INPC

Esta herramienta ha sido aplicada a diferentes restaurantes y personas conocedoras de la
gastronomia del Cantdon Zamora, con esta herramienta y obtener informacion sobre el
conocimiento y técnicas de los platos tipicos de ese lugar.

Poblacion

La poblacion estd compuesta por personas que tradicionalmente han destacado su labor
culinaria en restaurant u hogares donde preparan la comida tipica de Canton Zamora. A través
de las entrevistas se profundiza en las declaraciones realizadas para que luego el investigador

ejecute las interpretaciones adecuadas.
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CAPITULOIN

RESULTADOS Y DISCUSION
3. Andlisis y discusion de los resultados
Para el analisis y discusion de los resultados se ha utilizado la técnica de recoleccion de
informacion entrevista estructurada, dicho instrumento fue dirigido a las personas con cierto
criterio gastrondmico residentes en el Canton Zamora, independientemente de su edad.
La encuesta se estructuro con ocho preguntas cuyo objetivo fue tener un amplio con
conocimiento Tema de tesis.
Los datos son netamente cualitativos para lo cual se a buscado el apoyo del software en Nvivo,
es un programa de andlisis de informacion cualitativa que integra herramientas clave de trabajo
con documentos de texto y multimedia, datos de encuestas y datos bibliograficos para hacer
mas eficiente el trabajo de los investigadores al permitirles gestionar y analizar su informacion

en diferentes formatos desde un solo proyecto.

unas entrevistas a distintas personas del canton Zamora las cuales respondieron a unas
preguntas relacionadas con mi VI: Cocina local y VD: Identidad gastrondmica. Luego de
completar la recoleccion de datos correspondiente, se interpretd en el software NVivo, es un
programa de anélisis de informacion cualitativa que integra herramientas clave de trabajo con
documentos de texto y multimedia, datos de encuestas y datos bibliograficos para hacer mas
eficiente el trabajo de los investigadores al permitirles gestionar y analizar su informacion en
diferentes formatos desde un solo proyecto.

A continuacidn, se realiza el analisis cualitativo de cada una de las preguntas.
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3.1 preguntas

Pregunta 1 ;:Cémo considera usted la gastronomia tradicional del Cantén Zamora?

Figura 10
Nube de palabras
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Nota: palabras mas frecuentes de las respuestas de las entrevistas.

Analisis

De las 10 personas entrevistadas, el software Nvivo nos arrojo la siguiente informacion: las
palabras que més sobresalen de las respuestas de las entrevistas es: Buena, Importante,

Mejores, Variedad, Diferencia.

Interpretacion
El anélisis que arrojo el software Nvivo fueron aspectos positivos en las respuestas de los
entrevistados, se evidencia que la gastronomia tradicional del Cantén Zamora la consideran

buena e importante en su entorno y se diferencia del resto de las provincias.

Pregunta 2 ;/Qué platos tipicos del Canton Zamora conoce usted?

Figura 11
Nube de palabras
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llustracion 11

Nota: Palabras mas frecuentes de las respuestas

Analisis

De las 10 personas entrevistadas, el software Nvivo nos arrojé la siguiente informacion: las
palabras que méas sobresalen son: Corroncho, Tilapia, gallina criolla, Ancas de rana y unas de
las bebidas tipicas del Canton Zamora es el Guarapo, y las 7 pingas.

Interpretacion

La respuesta que nos arrojo el programa Nvivo fue que el plato tipico que sobresale en el
Canton es el caldo de corroncho pues este es el plato emblematico de los zamoranos, seguido
de latilapia que se prepara en diferentes formas y la bebida que destaca es el guarapo y las 7

pingas.

Pegunta 3 ;Cual es el ingrediente base que destaca en la cocina del Cantén Zamora?

Figura 12
Nube de palabras
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llustracion 12

Nota: Palabras que sobresalen enlas respuestas de la pregunta tres.
Andlisis
De las 10 personas entrevistadas, el software Nvivo nos arrojo la siguiente informacion: las
palabras que mas sobresalenen la nube tenemos: Platano, yuca, quesillo, guineo.
Interpretacion
Se evidencia en los entrevistados que la mayoria considera que el ingrediente principal de
Zamora es el platano, yuca, y el quesillo que lo utilizan en la mayoria de preparaciones.
Pregunta 4: ;Qué productos gastrondmicos autdctonos hay en Zamora?

Figura 13
Nube de palabras
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Nota: Palabras que sobresalen en las respuestas de la pregunta cuatro.
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Anélisis

De las 10 personas entrevistadas, el software Nvivo nos arrojo la siguiente informacién: las
palabras que mas sobresalenen la nube son: Cacao, Uva de campo, Membrillo, Col de monte.
Interpretacion

Se evidencia en los entrevistados que la mayoria considera que el producto autéctono que hay

en Zamora es el cacao seguidamente de la uva de campo.

Pregunta 5: ;Cual es el método o técnica culinaria que utilizan los zamoranos?

Figura 14
Nube de palabras
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llustracion 14
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Nota: Palabras que sobresalen de la nube de palabras

Anélisis

De las 10 personas entrevistadas, el software Nvivo nos arrojé la siguiente informacion: las
palabras que mas sobresalen en esta pregunta son: Carbon, Gas, Frituras, Braza, Vapor.
Interpretacion

Se evidencia en los entrevistados que el método o técnica culinaria que utilizan mayormente

los zamoranos es el gas (Hervido), carbon y frituras para la preparacion de los alimentos
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Pregunta 6: ;Cual es laactividad economicamente activa que resalta en los pobladores de

Zamora?
Figurals
Nube de palabras
lugar
@
_§ u
=
llustracion 15
Nota: Palabras que sobresalen en las respuestas de la pregunta seis.
Analisis

De las 10 personas entrevistadas, el software Nvivo nos arrojo la siguiente informacion:

Las palabras que mas sobresalenen la nube son: Agricultura, Mineria, ganaderia, Comercio,
Turismo.

Interpretacion

Se evidencia en los entrevistados que la actividad econémica que sobresale en el Canton
Zamora es laagricultura, ganaderia y principalmente la mineria.

Pregunta 7: ¢Conoce algun recetario o guia gastronémica de la comida tipica del Canton
Zamora?

Figura 16
Nube de palabras

31



sa%t& H? ica

hac B‘d za Ili!EStaS

déagséibﬂﬁzgco

Cﬂ
k-]
fos
&
=

hBI}
casi

autoridades
escuchado
gastronomicas

llustracion 16

Nota: nube de palabras més frecuentes de las respuestas de la pregunta siete.
Analisis
De las 10 personas entrevistadas, el software Nvivo nos arroj6 la siguiente informacion: la
palabra que mas sobresalen en la nube es: Desconozco
Interpretacion
Los resultados que nos arrojé el programa Nvivo evidencia en los entrevistados el
desconocimiento técnico de lo que es un recetario 0 guia gastrondmica, en vista que ellos no

tienen un recetario o guia gastrondmica de la comida tipica del Canton Zamora.

Pregunta 8: ;Conoce que las autoridades del Cantdn Zamora han realizado alguna actividad
para rescatar la Identidad gastronomica?

Figura 16
Nube de palabras
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llustracion 17

Nota: Palabras mds frecuentes de la nube
Andlisis
De las 10 personas entrevistadas, el software Nvivo nos arrojo la siguiente informacion: las
palabras que sobresalen en esta pregunta son: Actividad, Raramente, Autoridades, Ambito,
Realizado.
Interpretacion

En el analisis cualitativo del software arrojan respuestas desfavorables relacionadas
con la pregunta, dando anotar el desinterés, desconocimiento de las autoridades al realizar
este tipo de eventos, se evidencia en los entrevistados su descontento con las autoridades

dado que no ven acciones relevantes para rescatar la identidad gastronémica del Canton.
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CAPITULO IV

CONCLUCIONES Y RECOMENDACIONES
Conclusiones
Mediante a este estudio, es posible ver la importancia que tiene la gastronomia local del
Canton Zamora, se pudo identificar la cocina local de Zamora gracias a investigaciones
previasy la recopilacion de informacion mediante las entrevistas, donde se puede destacar la
produccion de importantes productos que son comin en la dieta de los zamoranos como el
platano, yuca, guineo, cacao la produccion de quesillo, etc. En las entrevistas realizadas se
logro identificar a los platos tipicos que destacan en el Canton Zamora como el caldo de
corroncho y se puede aducir que este plato representa la cultura e identidad de Zamora asi
mismo tiene su relevancia la tilapia frita, las ancas de rana y entre las bebidas que sobresalen
se identifico al guarapo y las 7 pingas que destacan en los zamoranos.
Recomendaciones
Se recomienda la utilizacién de los productos autoctonos de Zamora puesto que se puede
descubrir diferentes preparaciones en el ambito culinario y asi mismo promover sus platos
tipicos como el caldo de corroncho que es propio de los zamoranos.
Se recomienda a las autoridades de turno enfocarse en el &mbito gastrondmico para
promocionar y difundir los productos locales que los identifica y asi la cocina del Canton
Zamora sea reconocida a nivel nacional y porque no internacionalmente. También enfocarse
en los emprendedores que se dedican a la gastronomia brindandoles capacitaciones de

técnicas, preparaciones, atencion al cliente y desde ahi promover el turismo del canton etc.
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CAPITULO V
PROPUESTA
La identidad gastronémica Yy la cocina local del Canton Zamora
Resumen

En este recetario se detallan los procedimientos que se deben seguirse para desarrollar
correctamente los platos que destacan en la gastronomia del Canton Zamora. Se utilizan
productos locales.

Justificacion

La gastronomia del Cantdn Zamora tiene valores ancestrales debido a la diversidad
cultural gracias a las etnias que se encuentran en este lugar como los Shuar, Saraguro y mestiza,
quienes aportan al desarrollo econdmico del cantdn como fuente turistica. Los platos tipicos
que destacan son el caldo de corroncho que se puede decir que es el plato emblematico de
Zamora, las ancas de rana que tiene diferentes formas de preparacion como las ancas broster,
al ajilloy al vapor donde se puede encontrar en restaurantes de comida tipica y hosterias que
ofertan el producto todo el afio.

Ademas, la tilapia frita que la ofrecen en la mayoria de restaurante, la preparacion de
este producto es muy diversa, ya que se puede combinar y presentar con varios acompafantes
como la yuca, platano, guineo y papa china.

En el ambito de las bebidas se pudo identificar que sobresale el guarapo el jugo de

naranjillay membrillo.
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INGREDIENTES

1Tilapia entera
Ajo picado al gusto
Sal al gusto

RECOMENDACION:

1 comensal
Tiempo:15 min
Plato fuerte
Dificultad media

PREPARACION

1.Condimentar con sal y
ajo machacado.

2. Se deja macerar por
algunos minutos

3. En una sartén con
aceite caliente se frie por
ambos lados.

Se puede acompanar con yuca sancochada,
patacones y ensalada de vegetales crudos o

cocidos.
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W m—

Caldo de Corronchc




cas de Rana Frita

Comensale:6
Tiempo:40 min
2l
Dificultad media
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QCaldo de gallina criolla

Comensale: 10
Tiempo:1h10 min
Caldo
Dificultad media

=n fogoén con lefia y olla de barro el
erd sensacional.
ora agregar agua caliente.
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N

Ayampaco de pescado

Comensale: 3
Tiempo:60 min
Plato fuerte
Dificultad media

son una preparacio
amazonia, forman parte de una
ias culturales mads importantes
conocer Zamora Chinchipe y
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U

Rana estofada

Comensale: 3

Tiempo:30 min
Plato fuerte
Dificultad media

CIONES:

pafar con arroz y maduro frito
a a base de lechuga, cebolla y
entada con limoén y sal.
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b -~

Sancocho de carne de res

Comensale: 5
Tiempo: 1 hora
Caldo

Dificultad media

Aado con un picadillo de
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Majado de platano
con quesillo

Comensale: 6
Tiempo:45 min
Plato fuerte
Dificultad: facil

e
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Chicha de chonta

Comensale: 8

Tiempo:60 min
Bebida
Dificultad media

fruto de gran importancia para las
azonicas. La chicha de chonta es
tada a base de frutos de la
e de un ritual durante Ila
de la chonta que se realiza
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5

Leche de tigre

Comensale: 8
Tiempo:30 min
Bebida
Dificultad media

DEB

Lo d"‘preporon frecuentemente ya sea
en reuniones familiares o festividades del Canton.
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INGREDIENTES

1Litro de agua
1Taza de azucar
6Naranijillas

DEBES SABER:

Comensale: 6
Tiempo:20 min
Bebida
Dificultad: baja

PREPARACION
1.Pele las naraniilla
2.Coloque la fruta con

la azucar y el agua en

una licuadora y

procese bien.
3.Pase el jugo por un

colador
4.Sirva en vasos con
abundante hielo.
5.Sirva y disfrute

También se conoce como lulo, obando, cocona.
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|

Jugo de membrillo |




Dulce de membrillo

Porcién: 6
Tiempo:Th y 30min
Postre
Dificultad media

lo en azucar, luego de esto es
jarlo reposar de 1 a 2 semanas
ayor concentracion.
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ANEXOS

Anexo 1

Fichas INPC

CORIERNG NACNAL DE _
]\ LA REFUELICA DELECUAROH

mgﬁg@ cODIGO

INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO
CULTURALDIRECCION NACIONAL DE o
INVENTARIO PATRIMONIO CULTURAL
INMATERIAL
FICHA DE INVENTARIO
A4 CONOCIMIENTO Y USOS

RELACIONADOSCON LA NATURALEZA

Y EL UNIVERSO

Provincia: Zamora Cantén: Zamora
Chinchipe
Parroquia: Timbara Urbana Rural

Localidad: Timbara

Coordenadas X3CX+H6 Timbara - UTM: -4.0318784,-78.9106638,15z
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Descripcion de la fotografia: Fotografia tomada por Alex Malla en el restaurante Timbarita

Codigo fotografico: IMG_20220702_123657

Denominacion Otra (s) denominacion (es)
Restaurant Timbarita D1 N/A
Grupo social Lengua (s)
MESTIZO L1 ESPANOL
Subambito Detalle del subambito
N/A

Breve reseia

Tilapia es el nombre comun que se le da a un grupo de peces nativos de Africa, que incluye
varias especies, algunas deinterés econémico, del género Oreochromis. Las especies de interés
comercial se crian en piscifactorias profesionales en varias partes del mundo. Viven

principalmente en regiones tropicales, donde las condiciones son favorables para su
reproduccidony desarrollo.

El negocio ofrece diferentes platos como la tilapia frita, chuletas con menestra, almuerzos, etc. En
si el local cuenta con un gran equipo de trabajo que vienentrabajando muchos afiosen este local.

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad
Anual Los duefios ofrece estos productostodo el afio
v Continua
Ocasional
Otro
Alcance Detalle del alcance
Local Menciona que hace envios dentro del Cantén.
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4 Provincial
Regional
Nacional
Internacion
al
Elementos Tipo Procedencia |Forma de adquisicidn
Herramientas Tipo Procedencia Forma de adquisicion
Edad /Tiempo | Cargo, Direccion Localidad
de funciono
Tipo Nombre
actividad Actividad
Individuos | DaniSanchez 26 afios Administrador| Timbara Zamora
PROCEDENCIA DEL DETALLES DE LA PROCEDENCIA
SABER
v Padres -Hijos
Maestro- Empezd como un emprendimiento pues destacan el potencial
Aprendiz gastrondmico que hay en la provincia de Zamora Chinchipe.
Centrode
capacitacion
Otro
TRASMISION DELSABER DETALLES DE LA TRANSMISION
v Padres -Hijos
Maestro- Mencionan que es una tradicion familiar
Aprendiz
Centrode
capacitacion
Otro
IMPORTANCIA PARA LA COMUNIDAD
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Destaca la importancia del restaurante porque esto ayuda al desarrollo del Cantény en si al turismo
de la provincia.

APELLIDOS Y NOMBRES DIRECCION | TELEFONO SEXO EDAD

Malla Gaona Alex Daniel Ambato 0996140467 Masculino 29

CODIGO/NOMBRE AMBITO SUBAMBITO | DETALLE DEL SUBAMBITO

TEXTOS FOTOGRAFIAS VIDEOS AUDIO

N/a

Entidad Investigadora: Universidad Técnica de Ambato

Inventariada por: Alex Malla Fecha de inventario: 02/07/2022
Revisada por: Fecha de Revision:
Aprobada por: Fecha de aprobacion:

Registro Fotografico:
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Anexo 2

Fichas INPC
B e R L _
cODIGO
INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO CULTURAL
DIRECCION NACIONAL DE INVENTARIO
002

PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL

FICHA DE INVENTARIO
A4 CONOCIMIENTO Y USOS RELACIONADOS

CON LA NATURALEZA Y EL UNIVERSO

Provincia: Zamora Canton: Zamora
Chinchipe
Parroquia: Cumbaratza Urbana Rural

Localidad: Arenal

Coordenadas X4XG+J7 Cumbaratza - UTM: -4.0011174,-78.876914,17z
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Descripcion de la fotografia: Fotografia tomada por Alex Malla en la fabrica siete pingas

Cadigo fotografico: IMG_20220702_125238.jpg

Denominacion Otra (s) denominacion (es)
Fabrica 7 pingas D1 N/A
Grupo social Lengua (s)
MESTIZO L1 ESPANOL
Subambito Detalle del subambito
N/A

Breve reseia

7 Pingas, es un licor tradicional de Zamora en la provincia de Zamora Chinchipe, famoso porsu
sabor Unico, su nombre se debe a los siete ingredientes utilizados en su elaboracién, entre los
gue destacan el Nervio de Toroy la Pata de Res.

El licor 7 Pingas es el resultado de un trabajo arduo, continuo y creativo, que comenzé en 1967
como un licor familiary ahora es producido porJaramillo - Carrién Licores y Compaiiia

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad
Anual Los duefios ofrece este producto todo el afio
v Continua
Ocasional
Otro
Alcance Detalle del alcance
Local Menciona que hace envios a cualquier parte del pais.
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4 Provincial
Regional
v Nacional
Internacion
al
Elementos Tipo Procedencia Forma de adquisicion
Herramientas Tipo Procedencia Forma de adquisicion
Edad /Tiempo | Cargo, Direccion Localidad
. de funciéno
Tipo Nombre
actividad Actividad
Individuos | Alex Montesinos | 26 afios Administrador| El Arenal Zamora
PROCEDENCIA DEL DETALLES DE LA PROCEDENCIA
SABER
v Padres -Hijos
Maestro- al principio, se producia en pequeias cantidades, en realidad se
Aprendiz utilizaba para la degustaciénde personas cercanas al entorno, y la
demanda fue paulatina, porlo que la produccion aumento.
Centrode
capacitacion
Otro
TRASMISION DELSABER DETALLES DE LA TRANSMISION
4 Padres -Hijos
Maestro- Su féormula ha sido heredada de generacién en generacion.
Aprendiz
Centrode
capacitacién
Otro

IMPORTANCIA PARA LA COMUNIDAD
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turismo de la provincia.

Destaca la importancia de la fabrica porque esto ayuda al desarrollo del Cantényen si al

CODIGO/NOMBRE AMBITO

APELLIDOS Y NOMBRES DIRECCION | TELEFONO SEXO EDAD
Malla Gaona Alex Ambato 0996140467 Masculino |29
Daniel

SUBAMBITO | DETALLE DEL SUBAMBITO

TEXTOS FOTOGRAFIAS VIDEOS

AUDIO

N/a

Entidad Investigadora: Universidad Técnica de Ambato

Inventariada por: Alex Malla

Fecha de inventario: 02/07/2022

Revisada por:

Fecha de Revision:

Aprobada por:

Fecha de aprobacion:

Registro Fotografico:
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Anexo 3

Guia de entrevistas

UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO

GUIA DE ENTREVISTA SOBRE LA IDENTIDAD GASTRONOMICA Y LA COCINA

LOCAL DEL CANTON “ZAMORA» DE LA PROVINCIA DE ZAMORA CHINCHIPE

Objetivo: Analizar la identidad gastronémica en la cocina local del Cantén Zamora.

Nombre del entrevistador:
Nombre del entrevistado:

Ocupacién/Cargo:

Edad:

Preguntas
1. Conoce usted sobre la gastronomia del Cantén Zamora
a) Si
b) No

2. ;Cémo idera usted la gastr ia tradicional del Cantén Zamora?
-3, ané platos tipicos del Cantén Zamora conoce usted?

4. &Cnﬂ es el ingrediente base que destaca en la cocina del Cantén Zamora?
anﬁ Productos gastronémicos autéetonos hay en Zamora?

4l es el método o técnica culinaria que utilizan los zamoranos?

1 actividad econémicamente activa que resalta en los pobladores de

n recetario o guia gastronémica de la comida tipica del Cantén Zamora?
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Anexo 4

Software Nvivo

La Identidad Gastrénomica 72 @ - &
CREAR DATOS ANALIZAR  CONSULTA EXPLORAR DISENO VER
. > oy e
~ .
5 0 % ¥ 7/ ) :
BZUA- )
Ir  Actualizar Pegar Ag Edicié e
. - v e - & — A + -
E je traba Elemento Formatc Estilos
Recursos < | Buscar - Buscar en ~ | Elementos inter Buscar ahora Borrar Busqueda avanz
oI s | Elementos internos
Elementos extemos | % Nombre 8 Nodos Referencias Creado el Creado por Modificado el Modificado por
Wi Memos Entrevista 1 27 38 13/7/20227:49 AM 13/7/20227:49 AM
Matrices de mercos de trekej |17 Entrevista 10 25 34 13/7/20229:44 AM 13/7/20229:56 AM
| ™ Entrevista 2 28 42 13/7/20227:49 AM 13/7/2022 14:11 AM
| ) Entrevista 3 24 36 13/7/20227:49 AM 13/7/2022 14:11 AM
i Entrevista 4 24 32 13/7/20227:49 AM 13/7/20227:49 AM
2 Entrevista 5 28 42 13/7/20227:49 AM 13/7/202214:33 AM
Entrevista 6 26 38 13/7/20227:49 aM 13/7/20227:49 AM
E Recursos Entrevista 7 23 36 13/7/20227:49 AM 13/7/20227:49 AM
O Entrevista 8 27 38 13/7/20227:49 AM 13/7/20227:49 AM
Nodos
Entrevista 9 31 48 13/7/20227:49 AM 13/7/20227:49 AM
= . Clasificaciones
P Colecciones
(il Consultas
Informes
VIS Mapas
Carpetas
®eH "5-= 4 Gastronémic n Za p - NVivo P 72 @ - & x
INICIO CREAR DATOS AMNALIZAR CONSULTA EXPLORAR DISENO
v| Vista de navegacién } { b 7| Anclade ) Zoom ~ II Anoctaciones - .
#| Busqueda  Separar todos Disefio * e Vinculos ver también | -
Vista de ; Vista de Bandas de Resaltar Esquema
Codificacién répida ~ detalles » | [ Cemartodos | (1 Cerrar lista v codificacion - . Relaciones - de colores *
acio de trabajo Ventana Vista de lista Codificacion Enlaces Vista de detalles Referencia Visualizacién -~
Recursos € | Buscar - Buscaren = | Elementos inter Buscar ahora Borrar Blsqueda avanz x
Elementos internos Elementos internos Entrevista 1 2%
o Elementos extemos + Nombre Nodos Referencias e s
Memas Entrevista 1 7 7 ©) N -
Matrices de marcos de trabaj Entrevista 2 2 0 %
Entrevista 3 0 0 2 ;(Cémo considera usted la gastronomia tradicional del Cantén Zamor: g
ntrevista :
Entrevista 4 0 0 Buena gl gm
Entrevista 5 0 0 §“ a
- Oué - . -
. v Entrevista 6 0 0 3 (Qué platos tipicos del Cantén Zamora conoce usted? g
e también | HEEHAE
= HEH B
también la = =
ONMC’s ambién 1a 35_ ;g
g g1=
Clasificaciones s 3
H
4 [ Cual es el ingrediente base que destaca en la cocina del Cantén Zam
B colecciones
a Consultss Yuca, platano
= Informes 5 (Qué productos gastronémicos autéctonos hay Zamora?
VG Mapas
En  Nodos - Codificar en - % 458 X

22116
/72022

= q) @
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] s ’ ” 2 @ - & x
N CREAR  DATOS  ANALIZAR  CONSULTA  EXPLORAR  DISERO  VER

C) : - -
B I U - = i
r Actualizar
Nodos € | Buscar - Buscaren * | Nodos Buscar ahora Borrar Busqueda avanz X
Nodos Nodos
Casos * Nombre Recursos Referencias Creado el Creado por Modificado el Modificado por  §E1 .+
% Sentimiento I R
i web 1 1 13/7/20228:26 AM 13/7/20228:26  AM
W Relaciones
Matric - INGREDIENTE BASE 10 25 13/7/20228:44  AM AM
Matrices de nedo
quineo 2 AM AM
platano 9 AM AM
quesillo 4 AM AM
yuca 7 AM AM
Recursos 5 C) LA ACTIVIDAD ECONOMICAMENTE ACTIVA 10 AM AM
( :l Nodos agricultura 10 AM AM
comercio 6 AM AM
Clasificaciones
ganaderia 8 AM AM
B Colecciones mineria 10 AM AM
turismo 5 AM AM
4, Consultas
METODO O TECNICA CULINARIA 10 AM AM
Informes
brazz 1 AM AM
P& Mapas carbén 9 AM AM
- fritos AM AM
v
e 4 ® Herramientas de la nube de pala. ? o] o & x
ARCHIV [INTale) NALIZAR ~ CONSULTA  EXPLORAR DISENO R
i 3 e 1l i sl
Il&)%lmt, ipsum ‘ / 'Eum }hm p m
rent; [ I £ ¢ Qren | -
dolar § _dolor | dolor | | gofer- | lorem | | {Q1 =
Nodos < | Buscar - Buscaren ~ | Nodos Buscar ahora Borrar Busqueda avanz X
Nodos Nodos PLATOS TIPICOS j% Resultados de Consulta de fre ¢
p Casox * Nombre Recurso Referen [+/| . et - =5 [ |77 | =
i . Criterios de frecuencia de palabras jecutar consulta gregar al proyecto.
§ Sentimiento PLATOS TiPICOS 10 46 -
W Relaciones — 5 = Buscaren Todos losrecurso  Elementos seleccionado  Carpetas seleccionada  Agrupacion
Mati - o -
Matrices de nodo e - - B Coincidencias exactas (p.
Y Most 1 f t
’ | Mostrar palabras mas frecuentes Cot palabris desiondas
campo 2 2
e Con sinénimos (p. e}, "de
chicha
5 . - Con longitud minima 3 Con especificaciones (p
comroncho 8
Con qeneralizaciones (p.
criolla
| Recursos 3 3 ==
gallina 3 3 1 £ @
\ - = - g
(_ ) Nodos guarapo Il . = :
- guayusa 2 2 S =
= 7| Clasificaciones ! | i =
leche - i B 0 ]
- J H
B Colecciones pingas 4 4 H
z
sancoch 1 1 H
4 Consultas neeane (] | I = .
tilapia 10 10 a =
P
=
ffounes #-(§) PRODUCTOS AUTGCTONOS 10 18 l | I €
z
DK Mapas 0 £
! ~
Coptas | = e e y
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Anexo 5

Evidencia fotografica
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