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RESUMEN

Cuenca es una de las ciudades que se ha desarrollado con mayor rapidez en la
provincia del Azuay en el ambito turistico y es asi que en la actualidad, se ha
constituido como un foco de atencidon para ecuatorianos y extranjeros que
acuden a la urbe en busca de conocer sus Iglesias, su arquitectura colonial, y
degustar los sabores mas exquisitos de la zona andina del Ecuador; a su vez la
gastronomia de Cuenca, es la muestra de su cultura plasmada en los productos

que utiliza y las técnicas de preparacion, coccidn y presentacion de alimentos.

La presente monografia, se fundamenta en el analisis de la oferta y la demanda
a nivel turistico y gastronémico de la ciudad de Cuenca puesto que el estudio en
conjunto de estos factores permite determinar la realidad actual del mercado de

turistas y visitantes a nivel de la ciudad.

El principal objetivo del presente trabajo de investigacion es determinar la
importancia de la gastronomia en el desarrollo del turismo interno en la ciudad
de Cuenca, asi como también determinar el avance que ha tenido el turismo
gastronomico a nivel mundial; con base en el objetivo principal se plante¢ el
estudio de la oferta y la demanda turistica de la ciudad y la incidencia de la
gastronomia como motor para el turismo interno; para el cumplimiento de tales
fines se establecio el analisis con base a la interrogante. ¢ Es la gastronomia un

factor que incide en la motivacién del flujo de turismo interno hacia Cuenca?

Para la obtencion de la informacion y datos relevantes necesarios para la
resolucién de la interrogante, se utilizaron fuentes primarias y secundarias tales
como estudios de campo, entrevistas y la realizacién de un grupo focal a mas de
datos estadisticos, todos obtenidos a partir del andlisis de la realidad actual del

mercado turistico / gastronomico en la ciudad de Cuenca.

Palabras claves: importancia, gastronomia, turismo, oferta, demanda.
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ABSTRACT

Cuenca is a city that has developed faster in the province of Azuay in tourism and
Is so today, has become a focus of attention for Ecuadorians and foreigners who
come to the city in search of meet their churches, colonial architecture, and taste
the delicious flavors of the Andean region of Ecuador; turn The cuisine of Cuenca,
is the sign of their culture reflected in the products that people use, the cooking

techniques, and presentation of the food.

This monograph is based on the analysis of supply and demand tourist and
gastronomic level of the city of Cuenca since the joint study of these factors to

determine the current market realities of tourists and visitors to level the canton.

The main objective of the study is to determine the importance of gastronomy in
the development of domestic tourism in the city of Cuenca, as well as determining
the progress that has taken the culinary tourism worldwide; based on the main
objective the study of supply and tourism demand of the city and the incidence of
gastronomy as an engine for domestic tourism was raised; to fulfill these
purposes the analysis based on the question was established gastronomy Is a
factor that affects the motivation of domestic tourism travel to Cuenca?.

To obtain relevant information and data necessary for resolving the question,
primary and secondary sources such as field studies, interviews and surveys over
statistical data were used, all obtained from the analysis of the current market

reality in the city of Cuenca.

Keywords: importance, gastronomy, tourism, supply, demand.
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CAPITULO I

ANTECEDENTES DEL TURISMO GASTRONOMICO A NIVEL MUNDIAL

INTRODUCCION

En el presente capitulo se abordaran temas como la conceptualizacion de
turismo gastrondmico, se realizaran resefias auténticas sobre la importancia de
la gastronomia en la historia y se profundizara en paises como Francia, Espafia
y Perd, revisando su gastronomia y sus rutas que por su desempefio en el
turismo gastronémico juegan un rol importante a nivel mundial y son iconos de

gran importancia en la actualidad.

El turismo gastrondmico es una forma de adentrarse en los sabores y tendencias
culturales alimenticias de diferentes lugares, siendo este el principal objetivo; con
base a la OMTz1 y su publicacion en linea “El turismo: un fendmeno econémico y
social” elaborado en el afio 2 015 se determina que la gastronomia es un factor
gue engloba el turismo y es a su vez una parte fundamental en el desarrollo de
los ejes econdmicos de una nacion, es por ello que a través del tiempo el turismo

se ha convertido en un motor clave del progreso socioeconémico a nivel mundial.

El turismo gastrondmico es una tendencia en crecimiento, afio a afio turistas se
movilizan de su lugar de residencia, en busca de nuevas experiencias culinarias,
con productos diferentes y exéticos, visitando festivales gastronémicos,
mercados en busca de productos frescos o visitan restaurantes, para deleitar su

paladar con la gastronomia local.

La provision de un servicio de calidad pretende ser el rasgo diferenciador del
sector turistico ecuatoriano en el que basa su estrategia de desarrollo, y

representa el principal factor de competitividad con miras a un modelo de

1 OMT._ Organizacién Mundial del Turismo.
18
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desarrollo sostenible de los destinos turisticos (http://www.turismo.gob.e
c/programa-de-calidad-turistica/. Acceso 28 de septiembre del 2015. Hora:
19:04), la cocina local es cada vez mas apreciada como un patrimonio, las
distintas formas de preparacion y el significado cultural para cada sociedad, son

los aspectos que no se ven pero que le dan su valor distintivo.

La gastronomia local es una carta de presentacion hacia los turistas, ya que la
cultura propia de un pueblo se valora en sus costumbres, sus métodos de
elaboracion y preparacion de alimentos; conocer un pais incita al visitante a
probar las variedades locales debido a que parte de su cultura esta plasmada en
su forma de alimentacion. Los alimentos dejaron de ser solo para la nutricion y

se convirtieron en una parte caracteristica de un pueblo.

La cocina es un arte al igual que la arquitectura, pintura, escultura, musica o
poesia, debido a que sus obras son efimeras, es decir que solo duran un instante
a la percepcién del publico. Es un arte de practica antigua, un proceso en el que
varios ingredientes se mezclan obteniendo un producto final de gran sabor y
componente nutricional, se convierte de materia prima a una obra maestra, como
una ama de casa que prepara la comida a sus hijos, lo que para cualquiera seria

una sencillez pero para sus comensales perdurard en su memoria.

Las brechas culturales de cada pais, pueblo, regién, hacen que se destaquen de
manera unica; los diferentes vegetales, animales tanto de caza como de
criadero, sus distintas formas de coccién, el uso del fuego vivo, el agua, el vapor,

la luz solar, etc.

La religién es clave en la alimentacién de un pueblo, ya que sus costumbres en
ciertas épocas del afio o practicas dietéticas permanentes son las que marcan la
diferencia gastronomica de un pueblo, como por ejemplo: el total desagrado del
cerdo en la cultura Musulmana debido a que es una carne impura en su religion,
o la prohibicion del uso de la mantequilla en la cocina Judia, lo que hace que las

distintas tradiciones y gustos de cada pueblo marquen su cultura gastronémica.

19
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La globalizacién ha hecho que los sabores sean mundialmente conocidos, sin
embargo los alimentos producidos en cada regién son apetecidos por otros que
no lo poseen, por ejemplo los chapulines fritos de México son muy deseados en

Europa como en América el caviar del Mar Negro.

1.1 Francia

“Brillat-Savarin dijo “dime qué comes y te diré quién eres

Francia se basa en dos tipos de cocina, la alta cocina o gourmet y la familiar o
rural de donde nacen las raices gastronomicas francesas. El estilo de vida rural
de Francia es el que da vida a la culinaria local, todos los productos estacionarios
gue se encuentran solo en los mercados locales o granjas, aunque con la llegada
de los supermercados, muchos ingredientes se encuentran de manera sencilla,
aun asi los grandes cocineros van de mercado en mercado buscando sus
productos frescos; los ingredientes base en la cocina francesa son los quesos,

panes crujientes, pasteles, charcuteria? y vinos.

La cocina francesa no se basa en sabores exagerados ni mucha condimentacion,
buscan realzar el sabor de sus ingredientes con salsa ricas en sabor que hacen
un excelente acompafamiento a distintos platos; Francia siendo un icono de la
gastronomia a nivel mundial, ha implementado a través del tiempo técnicas, las
cuales son bases del conocimiento de cocineros en todo el mundo, la creacion
de caldos madres de huesos de res, pollo y pescado hacen que los sabores de
los distintos géneros se mantengan en el plato final.

Hoy en dia Francia es considerada el destino nimero 1 en el mundo, con una
llegada anual de 83.000.000 de turistas en el afio 2 013; el 31% de empleados
dedicados al sector turistico se encuentran trabajando en restaurantes
tradicionales, lo que refleja la alta aceptacion de los turistas por la comida
tradicional. (http://www.diplomatie.gouv.fr/es/asuntos-globales/turismo/elturism

0-una-ventaja-clave-para/. Acceso: 10 de octubre del 2015. Hora: 15:25).

2Charcuteria._ embutidos, curados en su mayoria de carne de cerdo.
20
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llustracion # 1
Titulo: Cafeteria en Francia
Autor: Natalia Vidoz

Fuente:
http://www.turismito.com/continentes/europa/l
os-cafes-y-restaurantes-franceses-cobraran-
menos-iva

Fecha: 7 de mayo del 2 009.

2.1.1 Regiones de Francia

Francia es conocida como la cuna de la gastronomia, un hito histérico para su
cocina fue la Revolucion Francesa en el afio de 1 789, donde muchos cocineros
de la alta sociedad francesa se quedaron sin empleo, por lo que formaron sus
propios restaurantes locales ofreciendo al publico de sociedad media baja
francesa, su comida, deleitando con sus habilidades culinarias y exoticos
sabores, Marie-Antoine Caréme dedicd toda su vida al refinamiento de la
culinaria local creando un libro de alta cocina “Grande Cuisine”, donde se
encontraba desde salsas hasta técnicas de uso de masas, cremas, uso de hielo,
etc., de igual manera Georges-Auguste Escoffier conocido como el padre de la
gastronomia del siglo XXI el cual contribuyé con la simplificacion del menu
clasico y la cocina clasica, aligerando las salsas y modernizando los menus, y la
reestructuracion de la cocina para agilitar el proceso de preparacion de
alimentos. Sin embargo para conocer mas sobre los sabores de Francia se debe
conocer cada una de sus regiones® (GISSLEN, 5).

3Ver anexo 1
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2.1.2 La Champafia, Nord Pas de Calais y Picardia

Conocida por sus grandes vifiedos, atractivo para los amantes del vino, donde
se realiza la elaboracién del espumante popularmente llamado Champafia,
debido a la zona donde se inventd, en estas zonas ademas se produce un
importante namero cultivos de trigo y cereales. Por la influencia de Bélgica el
consumo de cerveza en esta region de Francia es abundante y con la que se
cocinan varios platos como la carbonnade* y coq a la biére®. Mejillones y ostras

son los mariscos mas pescados en el canal de la mancha.

llustracion # 2

Titulo: Area Viticola de Champarfia
Autor: Andrea Vaugan

Fuente: http://www.champagner-und-
champagner.de/region-champagne/
Fecha: 10 de noviembre del 2 015

En Picardia el cultivo de remolacha ocupa una &area de gran importancia, en
tiempos de Napoledn se investigaba la extraccion de la azucar de este vegetal,
en cambio en Nord-Pas-de-Calais las patatas son un ingrediente muy cultivado,
Antoine-Auguste Parmentier a finales del siglo XVIII hizo una campafa para que

los franceses usen las patatas como alimento bésico en vez del pan.
1.1.1.1 Alsacia-Lorena

Alsacia por su cercania a Alemania tiene parecido por su dialecto y arquitectura,

formé parte de la misma hasta el tratado "Du Munster éde 1 648 (Shulman, 56),

4 Carbonnade._ Plato de origen belga, que consiste es res agridulce con cebollas en reduccion de
cerveza sazonado con tomillo, hojas de laurel y mostaza.
5 Coq a la hiére._ Guisado de pollo y vegetales sazonado con tomillo romero y en reduccién de cerveza.
6 Du Munster._ Tratado 1648 firmado entre Las Provincias Unidas de los Paises Bajos y Espafia.
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la charcuteria y varios platos con cerdo son tipicos de esta regién, esta tierra
también es rica agricultoramente en el cual se celebran varios festivales a lo largo
del afio como de: la vendimia’ y de la cosecha de la misma, del queso, de las
grosellas, de las cebollas y varias ferias donde se presentan nabos, ranas, patés

y caracoles. Alsacia es conocida por su Foie gras y pate de Foie gras®.

Lorena ubicada al norte de Alsacia es muy bien conocida por su abundancia de
sal ya que desde la Edad Media este ingrediente era de gran valor, en la
actualidad cuenta con 20 salines en funcionamiento, famosos también por las
ancas de rana muy apreciadas a nivel de toda Francia y a nivel mundial
(Shulman, 2 002).

El queso mas famoso de esta regién es el Minster, que es un queso de vaca
muy fuerte en sabor preparado en las montafias durante el verano y a principios

del otofo.

llustracion # 3

Titulo: Riquewihr (Alsacia)

Autor: Bertrand Gardel
Fuente:http://elviajero.elpais.com/elviajero/201
5/03/23/album/1427121569 490747 .html#1427
121569 490747_1427126170

Fecha: 24 de marzo del 2 015.

1.1.1.2 Normandia

Region colonizada por los vikingos normandos de los cuales hereda su nombre,
sus platos se basan en crema y mantequilla, tripas y charcuteria la mas famosa

graisse a la normande?, de igual manera la pesca es muy famosa, el lenguado,

7 Vendimia._ Recoleccion de uvas.
8 Foie gras._ Higado graso de animales.
9 Graisse a la normande._ Grasa de cerdo y buey guisado con hierbas y hortalizas.
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cangrejos, gambas y ostras son muy cosechadas y usadas en su gastronomia
local.

La ganaderia normanda es popular en Europa, debido a que sus reses son de
alto contenido carnico y sus productos lacteos son de buena calidad como: la

mantequilla y el conocido a nivel mundial queso camembert.

1|
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llustracion # 4

Titulo: Normandia

Autor: Angélica Shankle
Fuente:
https://es.pinterest.com/pin/477
80446018535476/

Fecha: 5 de septiembre del

2 015.

1.1.1.3 Bretafa

Es la regiéon francesa mas occidental de Francia, conocida por sus bogavantes y
bacalao, es una tierra muy pesquera, de igual manera sus productos agricolas
mas relevantes son sus alcachofas y fresas, este Ultimo muy usado en los
famosos Crepes los cuales pueden ser tanto dulces como salados, estos con el

nombre de galettes?©,

10 Galettes._ Crepes salados preparados con harina de alforfén o trigo.
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llustracion # 5
Titulo: Bretafia Francesa
Autor: Sarah Wilson

Fuente:https://es.pinterest.com
/pin/410390584765622643/
Fecha: 2 014.

1.1.1.4 ParisyI'lle de France

Siendo la capital del pais, Paris recopila todos los buenos productos de Francia,
aunque ha crecido mucho a lo largo de los afos, todavia conserva varias granjas
de produccion agricola, asi como la tradicién barrial del mercado semanal o
quincenal donde los productores locales llevan sus productos y donde también
se puede encontrar la comida rapida francesa como quiches, pizzas, terrinas,
pates en croute y galantines!!; en Paris es muy comin encontrar los cafés y
braserias, que son restaurantes informales especializados en bebidas como el
vino y la cerveza y en tipicos y sencillos platos franceses que son del agrado de
los turistas que degustan de la gastronomia local es restaurantes de bajo costo,
en Paris se encuentran los mejores productos de toda Francia, como los quesos

vinos mantequillas, panes, y la charcuteria.

11 Galantines._ Rollos de carne rellenas de vegetales.
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llustracion # 6
Titulo: Paris
Autor: Andrés Mellado

Fuente:
http://www.cevex.es/moverse_por_paris.html
Fecha: 2 015.

1.1.1.5 El Valle de Loiray La Solofia

Muy famoso por sus castillos, el valle de Loira es el principal productor de
vegetales y cereales de Francia al igual que algunos vinos tintos y blancos. Se
dice que en este valle posee la cocina francesa mas pura y clasica, como el
salmén escalfado'?, acompafiado de los beurre blanc'® muy famosos de la

region.

La zona de Loira es muy conocida por sus vinos y quesos, aunque sus quesos
son los mas caracteristicos como el Selles-sur-Cher!4, sus vifiedos son extensos
produciendo vinos frescos y sencillos que se los puede beber jovenes y también

se los puede afigjar.

12 Escalfado._ Los alimentos se cuecen totalmente en un medio liquido.
13 Beurre blanc._ Espéarragos blancos.
14 Selles-sur-Cher._ Queso fresco blando espolvoreado con carbén.
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llustracion # 7

Titulo: Valle de Loira

Autor: Maricel Bat

Fuente: http://www.teleaire.com/el-valle-del-
loira-y-los-castillos-renacentistas/

Fecha: 28 de octubre del 2 014.

1.1.1.6 Costadel Atlantico y Burdeos

Tierras planas y fértiles aptas para la vendimia, de igual manera la costa atlantica
ofrece ostras y mejillones asi mismo se encuentran anguilas y caracoles, siendo

estas las especialidades locales.

Latierray el mar se juntan en esta region logrando muchas especialidades como

el huitres a la charentaise®, acompanados de sus 50 tipos de quesos de cabra.

llustracién # 8

Titulo: Burdeos

Autor: Sarah Gillies
Fuente:https://es.pinterest.com/pin/530228556
105123142/

Fecha: enero del 2 015.

15 Huitres a la charentaise._ Ostras gratinadas con crema y especias.
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1.1.1.7 LaDordoia

Una zona muy conocida por sus cultivos en especial el de las nueces de las
cuales se elaboran aceites, aunque su comida es ruastica y rural se usa
ingredientes de gran valor para la gastronomia mundial como las trufas'® y el foie

gras.

llustracion #9

Titulo: La Roque-Gageac
Autor: JEAN MALBURET
Fuente:http://elviajero.elpais.co
m/elviajero/2015/03/23/album/1
427121569_490747.html#1427
121569 490747_1427122828
Fecha: 25 de marzo del 2 015.

1.1.1.8 Borgofay el Lyonnais

La Borgofia se encuentra ubicada junto a los vifiedos, en una zona circundada
por paisajes planos y bosques frondosos, esta region cada afio en el mes de
noviembre celebra la feria alimentaria internacional donde se encuentra
especialidades borgofiesas como el jambon persillél’, la mostaza local y la

creme de cassis!®.

Asimismo dentro de las capitales gastrondmicas de la nacién francesa se
reconoce a Lyon, donde se encuentran varias escuelas de formacién culinaria

como el instituto Paul Bocouse nombrado asi en reconocimiento al gran chef de

16 Trufas._ Hongos ascomicetes que se dan de manera simbiética con arboles, muy usados en la
gastronomia por su aroma y sabor.

17 Jambon persillé._ Terrina de cerdo.

18 Créme de cassis._ Jarabe de grosellas negras.
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Francia, esta region se destaca por las aves de Bresse y el cordero de Auvernia
que son de alta demanda a nivel local, al igual que Normandia la charcuteria de

Lyon es muy renombrada como sus: rosette de Lyon??, y los sabodets?.

llustracion # 10

Titulo: Borgofia Francia buen vino

Autor: Yezmin Saad

Fuente:
https://es.pinterest.com/pin/17613303539835859
3/

Fecha: 2 009.

1.2 Espafa

La historia de la cocina espafiola inicia a mediados del siglo XIX, anterior a este
periodo, el arte culinario de la regién no se daba a conocer por ningun medio; sin
embargo, a partir de la edad media inicié la evolucion culinaria espafiola la cual
a su vez pasa por distintas fases llegando a ser y componerse como lo que se
conoce actualmente el arte gastronémico en Espafia que posee influencia de
diversas culturas y se ha transformado a raiz de cada conquista, tal es el caso
de los romanos, de los cuales se aprendié el uso del vino, de los fenicios?? la
variedad de salsas y del aceite de oliva, los arabes en varios siglos dejaron su
herencia culinaria mas notoria, pues aportaron condimentos de la India y Persia,
el arroz que es base de una buena comida, los gazpachos, las almendras y
gracias a los cristianos el jamon. Espafia es el productor mas grande de
aceitunas y uvas, productos que acompafian infaltablemente una comida

espafola.

19 Rosette de Lyon._ Salchicha famosa de la region hecha en base de la pierna del cerdo.
20 Sabodet._ Salchicha hecha con cabeza de cerdo, lengua, grasa y carne de res.
21 Fenicios._ Nombre de una antigua regién del cercano oriente.
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El siglo de Oro espafiol, inicia en 1 492 con el descubrimiento de América,
durante este periodo la literatura y las artes presentaron un notorio auge,
asimismo a lo largo de esta fase se publico el primer libro de recetas de cocina,
donde la comida deja de ser una necesidad y se convierte en arte, los cocineros
gue estaban a servicio de los reales, con recetas muy elaboradas y abundantes,
usando cuchillo, tenedor y cuchara como normas de etiqueta, mientras la cocina

popular se basaba en tradiciones pasadas de generacion en generacion.

Espafia esta ubicada en la peninsula Ibérica por tal motivo en su alimentacion
diaria es habitual encontrar pescado y mariscos, utilizando la dieta mediterranea,
a base de productos de mar. Geograficamente Espafia comprende a su vez en
valles, montafias y praderas fértiles, que abren un horizonte de opciones de
productos para su gastronomia. Espafia obtiene sus tradicionales jamones, del
suroeste de la peninsula Ibérica que son curados en las montafias (Ventanas,
11), los vifiedos y olivos en sus planicies y sus verduras frutas y hortalizas, y sus

maricos del Mediterraneo.

Afo a afo llegan cocineros jovenes a estudiar a este pais, acentuando la
gastronomia como atractivo. Segun el portal web Tripadvisor??> Espafia es el
segundo pais elegido por su variada gastronémica y diversidad de productos y
preparaciones después de lItalia. (https://www.tripadvisor.co/TravelersChoice-
Restaurants#1. Acceso: 6 de noviembre del 2015. Hora 16:30).

En cuanto al turismo en Espafia crece de manera imparable, segun la pagina
oficial de Instituto de Estadisticas de Espafia, en el afio 2 015 se present6 una
llegada de 68°215.225 turistas segun el portal web del Instituto Nacional de
Estadisticas de Fronteras. (http://www.ine.es/jaxi/menu.do?type=pcaxis&
path=%2Ft11%2Fp16028&file= inebase&L=0. Acceso: 2 de noviembre del 2015.
Hora: 18:50).

22 Tripadvisor._ Portal web dedicado a viajeros que comentan sus opiniones acerca de servicios turisticos
y de restauracién.
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Por otra parte en el ambito gastronomico en el afio 2 013, 7 millones de turistas
llegaron hasta Espafia por su cocina la cual presentd una creciente del 32% con
respecto a afios anteriores, Marca Espafia que es la pagina oficial de turismo de
este pais, se refiere a los crecientes indices de turismo gastronémico debido al
posicionamiento de varios de sus restaurantes a nivel mundial, en el 2 015 varios
de ellos fueron condecorados con estrellas Michelin?3, fuerte motivacién para que
turistas de todo el mundo llegue al pais en busca de experiencias culinarias
inigualables. (http://marcaespana.es/cultura-y-singularidad/turismo/turismogastron
%C3%B3mico. Acceso: 2 de noviembre del 2015. Hora 19:25).

llustracion # 11

Titulo: Tapas

Autor: Jessica Spengler

Fuente:
https:/iwww.flickr.com/photos/wordridden/337037
2292/

Fecha: 4 de marzo del 2 009.

1.2.1Ruta gastrondémica Espafiola

1.2.1.1 Barcelona

Conocida también como la ruta gourmet de Espafia, las tapas son comunes y
tradicionales junto a los bohemios cafés, y shows en vivo, famosa por sus guisos
de judias, también conocida como arveja, siempre acompafiadas de arroz y
patatas, también en los restaurantes de Barcelona encontramos variedad de
pescados, y la famosa zarzuela?*, la cocina catalana es conocida por sus postres

y buenos vinos acompafando a su comida, existen cavas famosas a donde los

3 Estrellas Michelin._ Condecoraciones brindadas a hoteles y restaurantes, por la alta calidad de sus
servicios.
24 7arzuela._ Estofado de peces y mariscos.
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amantes del vino tienen una visita obligada, todos sus elementos reconocidos
por sus distintos origenes de procedencia y su calidad, su gloria, se da debido a
gue su cocina tiene un equilibrio arménico entre lo tradicional y la vanguardia,
donde aportan renombrados chefs como: Joan Roca y Santi Santamaria, con
sus restaurantes que poseen un lleno total todo el afio, turistas y locales, hacen
reservas con varios meses de anticipacion para poder asistir; la cocina catalana
lleva historia e innovacién, con ese motivo se ha presentado a la UNESCO?,
para ser reconocida como Patrimonio Inmaterial de la Humanidad. Desde el afio
2 014, el gobierno ha trabajado en conjunto para presentar a Barcelona y
Catalufia como destino gastronémico de Europa, afianzando las alianzas con
restaurantes locales como Celler de Can Roca, que es el restaurante nimero 1

en el mundo segun el portal web Triapdvisor en el 2 015.

llustracion # 12

Titulo: Paella Mixta

Autor: Manuel Martin Vicente

Fuente: http://www.flickr.com/photos/martius/19
7511927/

Fecha: 30 de enero del 2 009

1.2.1.2 Rutadelosvinos

Castilla y Leon constituyen las tierras del vino tinto joven, puesto que acogen a
mas de 1.000 marcas diferentes de vino, donde se puede recoger las uvas e ir a
sus cavas a degustarlos. El recorrido inicia en Pefafiel, alberga varias bodegas
de denominacién de origen, posee bodegas subterraneas, donde cada dos afios
esta comunidad celebra la “Feria del vino®, donde las bodegas, los restaurantes

y hoteles albergan a miles de visitantes afio a afo.

25 UNESCO._ Organizacién de las Naciones Unidas para la Educacion la Ciencia y la Cultura.
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Aranda es una punto de visita importante, existen centros de interpretacion, para
los amantes del vino, es de atractivo conocer las 135 bodegas medievales de
las Animas que estan ubicadas en sétanos con una extension de 7 kilémetros de
largo; desde la edad media era utilizada para conservar el vino, aqui esta ubicada
la bodega de Don Carlos de siglo XV?5, donde se realizan cursos de cata para
turistas poco experimentados en la enologia®’, posee cuevas con mas de 13
metros de profundidad, en esta comunidad ademas de sus exquisitos vinos,
también se degusta de lechazo?®, que se realiza en horno de lefia
(http://www.rutadelvinoriberadelduero.es/castellano/oferta-turistica-en-laribera/e
noturismo/museos-y-centros-de-interpretacion-del-vino/ciavin-bodega-de-las-
animas.html, Acceso: 9 de abril del 2 015. Hora: 22:34).

llustracion # 13

Titulo: Saint Emilio

Autor: Super Car Road Trip
Fuente:https://www.flickr.com/photos/xavier333
00/13912949930

Fecha: 3 de mayo del 2 014

1.2.1.3 Ruta en Galicia

Las costas de la region de Galicia se destacan por su riqueza en productos del
mar, donde se sirven almejas, mejillones y percebes como las anchoas, ademas
dentro de la ciudad también se puede degustar de las empanadas gallegas muy

tradicionales, el norte de Espafia es conocido por su gastronomia.

26 Bodega de Don Carlos._ Bodega medieval disefiada para la conservacion perfecta de vinos, con
camaras de aire y ausencia de ruido.
27 Enologia._ Conocimiento acerca de la produccién y crianza del vino.
28 Lechazo._ Cordero.
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1.3 Peru

Dentro del territorio peruano, estan bien delimitadas 3 regiones que son costa,
sierra y selva, formadas por extensos desiertos y valles (Romero & Contreras,
25). Los Incas acudian a Lima para realizar ofrendas a sus dioses, lugar rodeado
por altas montafias donde se ofrecian adornos con decoraciones de animales y
alimentos; realizaban técnicas de conservacion y coccion ademas de rituales,
para servirse los alimentos. Lima como la mayoria de los pueblos costefios
alrededor del mundo se dedicaron a la pesca desde sus primeras etapas y a la
agricultura en sus épocas mas avanzadas, su alimentacion se basaba en
cereales y proteinas, por ejemplo se consumia el pescado crudo con aji,
costumbre que se mantiene hasta ahora al saborear un ceviche peruano,
disfrutamos de su sabor propio Unicamente curtido con limon; las verduras se
comian crudas, cocinadas y deshidratadas, también utilizaban papas, camotes,
maiz, zapallo y frutas como chirimoya, granadillas, papaya, ciruelas, que se las

consumia fresca y secas

Para el siglo XVII tras la fundacion espafiola se construyeron templos y
conventos, solares y mansiones, se introdujo los naranjos, olivos, uvas y trigo,
los esparfioles trajeron cebada, arroz y condimentos de la vieja Europa, en la
época de la Colonia se acostumbraba a una intensa vida social con grandes lujos
y despilfarro, donde se servian grandes banquetes con varios tipos de carnes
como pavo, carnero, mezclando manjares europeos en la mesa con tradicionales
peruanos, como la gallina de campo, durante toda la fiesta en la mesa se servia

agua de granada, agua de pifia, chicha y varios licores.

Para fines de 1 800, llegaron inmigrantes japoneses, revolucionando la
tradicional cocina peruana preparando platos basados en pescados y mariscos.
Para esta misma época arribaron a las costas peruanas, inmigrantes de China,
cuyo objetivo era abaratar la mano de obra en la construccion de ferrocarriles
poco a poco emprendieron pequefios negocios, su cocina se fusiond con los
ingredientes peruanos y otros traidos desde Asia como la soja, el jengibre y la

salsa de ostion, enamorando a los paladares limefios.
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La cocina peruana tradicional, es rica de sabores, ajies, hierbas, condimentos,
convirtiendo a Perd en un atractivo para el turismo gastronémico, creando un
vasto horizonte, lo que hace que cientos de miles de turistas elijan Perd, como
su proximo destino, considerando a Lima como la capital gastrondémica de

Ameérica.

La gastronomia peruana, es reconocida local y mundialmente, por cientos de
miles de turistas que viajan a sus tierras, con propdésitos de conocer sus centros
arqueoldgicos y sitios turisticos a mas de su diversidad gastronémica, en el afio
2 014 tuvo una llegada de 3,4 millones de turistas (http://elcomercio.p
e/economia/peru/al-peru-llegaran-38-millones-turistasextranjeros-2014noticial 7106
92. Acceso 5 de octubre del 2015. Hora: 09:30).

Perl hace ya varios afios se ha enfocado en fortalecer el turismo gastronémico
por lo cual anualmente se realizan ferias y cumbres de caracter mundial para dar
a conocer su gastronomia, segun datos obtenidos por el Ministerio del Comercio
Exterior y Turismo, en el afio 2 013 el turismo gastronémico ascendié un 800%
con relacion al afio 2 012, debido a los eventos y ferias dedicadas al turismo
gastronémico, de este porcentaje un 40% de turistas tienen como motivacion
degustar de la gastronomia peruana (http:/peru.com/viajes/conozca-peru/peru-
turismo-gastronomico-crecio-mas-800-noticia-216924. Acceso: 5 de octubre del
2015. Hora: 9:35).

Para el afio 2 014, segun datos obtenidos el gasto promedio de un turista en la
gastronomia peruana es del 10%, doblando a los porcentajes alcanzados en
afios anteriores como referencia el 2 010 donde el gasto destinado a
gastronomia era del 5% (http://elcomercio.pe/economia/peru/turistas-gastan-
nuestra-gastronomia-us350-millones-noticia-1797079. Acceso: 5 de octubre del
2015. Hora 9:45).

Hoy en dia, el valor local que se le da a la gastronomia peruana ha incrementado,
afios antes degustar de su comida en los mercados y en las carretillas que son
los puestos de comida ambulante, era lejano para los turistas, ahora es muy

comun debido a las multiples campafas promocionales que han incursionado en
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ese pais, a mas de la imagen que proyecta Peru internacionalmente mediante
su promocion turistica, reforzando esto afio a afio con la realizacion de un festival
realizado en Lima por diez dias llamado Mistura, que simboliza el mestizaje
culinario, que se realiza en septiembre de cada afio, donde podemos encontrar

a los mejores exponentes gastronémicos peruanos.

Sus rutas turisticas reconcilian su cocina tradicional junto con su influencia
asidtica gracias a la llegada de japoneses y chinos en el siglo XIX, con los

ingredientes mas frescos conseguidos en los mercados locales.

llustracion # 14

Titulo: Gaston Acurio, Mistura 2 015

Autor: Trujillo Informa

Fuente: http://trujilloinforma.com/la-
libertad/chef-gaston-acurio-destaca-
participacion-de-la-libertad-en-mistura-2015/
Fecha: 4 de septiembre de 2 015.

1.3.1 Rutas Gastrondémicas de Peru

1.3.1.1 Ruta Surquillo

En Surquillo existen dos mercados, conocidos como el Niamero 1y el NUmero 2,
el primero se ha convertido en el centro de atencion para chefs y estudiantes de
cocina, a mas de turistas que van en busca de los exoticos ingredientes, como:
aceitunas, quesos, ajies, alrededor de este popular mercado podemos encontrar
carretillas de ceviche, restaurantes, puestos de comida criolla que ahora son
populares gracias a los cronistas gastronémicos y creadores de blogs para las
paginas de turismo; el NUmero 2 sin embargo es mas pequefio y con una menor

variedad de productos, esta zona es famosa por los puestos de comida
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ambulantes o carrellitas que ofertan platos tipicos limefios como: ceviches, arroz

marinero y jaleas?®®.

llustracion # 15

Titulo: Mercado N° 2 de Surquillo, San Isidro,
Lima

Autor: Domingo Orué
Fuente:https://wahlstationlima.wordpress.com/
2014/06/26/organic-market-in-surquillo/
Fecha: 26 junio 2 014.

1.3.1.2 Rutadel Pisco

Bebida alcohélica nacional de gran sabor, elaborado a partir del fermento de las
uvas. Durante los ultimos meses del afio 2 015 se promovi0 a esta ruta que busca
apoyar a los productores y a la gastronomia local, asi como a la tradicién y la
historia de esta tradicional bebida, con la participacion de bodegas, pesqueras,
locales de comida y bebida, que buscan afianzar ain mas los lazos de la

gastronomia y el turismo.

2 Jalea._ Preparacion de pescado y mariscos a la brasa, acompafiada de cebollas y aji.
37
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llustracion # 16
Titulo: Pisco Sour

Autor: Carolina Guevara
Fuente: Propia

Fecha: 22 de septiembre del
2 015.

1.4  Turismo gastrondmico en el mundo

La gastronomia es y sera parte de la cultura de un pueblo, el empleo de
productos y técnicas relacionados de manera directa con su evolucion. Dentro
de los paises iconos en la gastronomia se debe nombrar a: México, Italia y
China, ya que su culinaria es mundialmente conocida de gran trascendencia

historica e imitada en varias ciudades del mundo.
1.4.1 México

La cocina tradicional mexicana forma parte del Patrimonio Cultural Inmaterial de
la UNESCO desde el 16 de noviembre del 2 010 (http://rutasgastronomi
cas.sectur.gob.mx/unesco.jsp, Acceso: 11 de abril del 2016. Hora: 13:13), su
gastronomia es de renombre mundial con varios restaurantes de teméatica
mexicana alrededor del mundo, el uso de productos frescos como: variedades
de chiles, cacao, aguacates, maiz, ajo, cebolla, variedad de frijoles, cilantro,

mejorana®’, etc. todos estos ingredientes y mas forman parte de su cultura

30 Mejorana (Origanun Majorana).- Hojas aromaéticas.
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gastrondémica, sin embargo la transformacion que se da a estos elementos en:

salsas, tortillas, guisos y potajes®! caracterizan a su cocina.

México posee varias rutas gastrondmicas avaladas por la Secretaria de Turismo
de México:

e Cultura del vino y productos del mar, ubicada en Baja California y Baja
California Sur. Dentro de los atractivos de esta ruta es la visita de vifiedos
de distintas cepas hasta llegar a Baja California donde el sentido del gusto
se deja maravillar por la gastronomia local que oferta productos del mar.

e Tarahumaras milenarios, ubicada en Chihuahua y Sinaloa. Se puede
recorrer Chihuahua y degustar de los cortes de carne o conocer ciudad
Cuauhtémoc donde se puede visitar una poblacién de granjeros de
descendencia alemana cuya tradicion es la elaboracion de quesos,
cremas y pizzas, el recorrido concluye en Mazatlan donde se puede
encontrar una bebida tradicional a base de maiz llamada tejuino3?.

e La magia de las tradiciones ubicada en Michoacan, Morelos, Ciudad de
México, Guerrero y Distrito Federal. En Ciudad de México se puede
degustar de la maravillosa gastronomia mexicana conocida popularmente
como antojitos entre los principales platos y bebidas estan: tacos®3,
esquites®, tamal®®, atole®®, quesadillas®’, flautas®®, chilaquiles®, etc.

e Cuna de la historia y del romanticismo, ubicada en Querétaro y
Guanajuato. Se encuentra un pequefio pueblo llamado Tequila, famoso
por la existencia de varias destilerias de tequila, se puede realizar catas
en sus haciendas; en Querétaro se puede encontrar un platillo bastante

tipico llamado las enchiladas queretanas que son tortillas de maiz rellenas

31 potaje.- Guiso caldoso de legumbres, vegetales o leguminosas secas, a veces se afiade carnes.
32 Tejuino._ Bebida de maiz fermentado mezclado con panela.
33 Tacos._ Tortillas de maiz servidas con distintos tipos de carne y guisos.
34 Esquites._ Granos de maiz hervido con sal y patas de pollo.
35 Tamales._ Masa de maiz rellena de carne, fruta, chiles y vegetales.
36 Atole._ Bebida de maiz y agua con sabor a frutas o chocolates.
37 Quesadillas._ Tortilla de maiz doblada con queso fundido.
38 Flautas._ Tortillas de maiz de tamafio pequefio con carne, envueltas y fritas.
39 Chilaquiles._ Tortillas de maiz bafiadas en salsa de porotos, carnes y chile.
39
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de pollo con salsa de chile y frijoles negros servidos con una ensalada de
lechuga.

Arte del tequila y la musica bajo el sol, ubicada en Jalisco, Nayarit y
Colima. En los puntos de visita hay grandes plantaciones de agave azul,
ingrediente principal para la preparacion de tequila, terminando el
recorrido en Riviera Nayarit donde se puedo encontrar deliciosos platos
de mariscos.

Los mil sabores del Mole, ubicada en Puebla, Oaxaca, Tlaxcala. En esta
ruta se recorren los mercados mas grandes de Puebla y Oaxaca en busca
del tradicional mole*° (http://rutasgastronomicas.sectur.gob.mx/index.jsp,
Acceso: 11 de abril del 2016 Hora: 13:47).

1.4.1.1 Festividades de México

A lo largo del afio se celebran varias festividades en México, donde la cultura

local se muestra y se degustan varios platos tipicos. Navidad, afio nuevo, dia de

reyes, cuaresma, carnaval; son fiestas similares a las de Ecuador por otro lado

existen celebraciones como:

Mes patrio: Se celebra en septiembre donde todo México se pinta con los
colores de su bandera, puestos de comida se instalan en todas las calles;
se sirve pozole*! de cerdo, tinga poblana®?, tacos de res y pollo,
pambazo*? de pollo o chorizo, chiles en nogada**, quesadillas.

Dia de difuntos: Festividad donde se conmemora a los seres queridos que
han fallecido y se los honra con disfraces y festejos junto con gastronomia
tipica servida en el cementerio como: dulces de mazapan, pulque® de

aguardiente, pan casero, mole con arroz y tamales.

40 Mole._ Salsa preparada en base a especias y chile.

41 pozole.- Caldo de cerdo con maiz.

42 Tinga poblana.- Carne deshebrada

43 pambazo.- Especie de bollo de papa plano y frito relleno de carne deshebrada o chorizo picado.

44 Chile en nogada.- Chile relleno de carne cubierto de crema de nuez, granada y perejil, representando

la bandera de México
4 pulque._ Bebida espesa blanquecina obtenida de la fermentacién del maguey.

Carolina Guevara M. - Esteban Movrales C.
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14.2

Dia de la virgen de Guadalupe: Dia donde miles de feligreses se retnen
en la Basilica de Guadalupe para adorar a la virgen, en esta festividad se
puede encontrar bocadillos como: gorditas de maiz*®, tamales fritos o
conocidos.

Posadas: Realizadas del 16 al 24 de diciembre, celebrada durante nueve
dias representando los nueve meses de embarazo de la virgen Maria,
parte de la celebracion son las tradicionales pifiatas rellenas de naranja,
perones?’, jicamas*®, tejocotes*®, pedazos de cafia y cacahuates®, la
bebida brindada por los anfitriones es el ponche de frutas tradicional que
se lo elabora dejando hervir agua, luego se le coloca las frutas como
naranja variedades de manzana en pedazos pequefios, se endulza con
piloncillo o panela y finalmente se le agrega vino tinto y se lo deja reposar

por 12 horas.

llustracion # 17
Titulo: Tamales Guanajuatenses
Autor: Pablo Morales

Fuente:
http://www.mexicodesconocido.com.mx/recetas-
dia-muertos-mexico.html

Fecha: Diciembre, 2 014.

ltalia

La gastronomia italiana es llamada también “cocina mediterrdnea” por su

ubicacion geogréfica. Los distintos sabores de Italia se los conoce en todo el

mundo con sus variadas salsas, pastas, quesos, embutidos, arroces y postres.

46 Gorditas de maiz.- Masas de maiz horneadas o fritas en forma de tortilla que se rellenan de carne.
47 perones._ Fruta, variedad de manzana

48 Jicama.- Tubérculo jugoso, se lo puede comer crudo.

4 Tejocotes._ Fruta tradicional mexicana, conocida también como manzana pequefia.

50 Cacahuates._ Semillas, también conocidas como mani.
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El empleo de vegetales frescos asi como: tomate, esparragos, berenjenas,
zucchini, etc. y el uso de hierbas aromaticas caracteristicas de la cocina italiana
como: albahaca, romero, tomillo, orégano, hinojo®!, perejil, etc., hacen parte de
su alimentacion diaria, brindando una variedad magnifica a su gastronomia. Italia
no posee rutas gastronomicas certificadas sin embargo existen 4 regiones que
tienen una variedad gastronémica y técnicas de preparacién muy conocidas

como.

¢ Norte, es laregion mas fria del pais y con mayor influencia europea, posee
un uso reducido de pasta de tomate y aceite de oliva, sin embargo cuenta
con una gran variedad de sopas, cocidos y un extenso uso de mantequilla,
entre los platos mas famosos se encuentran los fioquis®?, polenta® y los
risottos® que son originarios de esta region, también es popular el queso
parmiggiano y el vinagre balsamico.

e Centro, en esta regidon se encuentran la Toscana y Roma, zonas
frecuentemente visitadas por turistas para degustar sus platillos que estan
basados en carne que se prepara a la brasa o asada, verduras y pastas.

e Sur, su alimentacion esta muy ligada a pescados y mariscos por su
cercania al mar, sin embargo en esta region esta bastante arraigado el
uso de pastas como: espagueti, macarron y pizzas donde se utiliza pasta
de tomate y albahaca como base para varias combinaciones.

1.4.2.1 Festividades de Italia

e Carnaval: Realizado en toda Italia sin embargo dentro de su celebracion
destacan ciudades como Veneciay Verona, en donde se presentan carros
aleg6ricos y un numero importante de pobladores participa usando finas
mascaras gue representan la libertad de expresion, los fioquis de Verona
acompafnadas con una pasta de tomate, dulces como la chiacchiere, que

en espafiol son traducidos como las charlas, son dulces de harina con

51 Hinojo (Foeniculum vulgare)._ Hierba sumamente aromatica, se cultiva en zonas templadas.
52 Noqui._ Tipo de pasta en forma de masa pequefia cocida.
53 Polenta._ Masa elaborada a base de harina de maiz, sal y agua
54 Rissoto._ Platillo elaborado en base a arroz del tipo arborio.
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apariencias de lengua, que hacen referencia a que en la época del
carnaval el pueblo puede decir lo que piensa, también los tortelli, que son
bufiuelos fritos y los castagnoles que son postres de harina con un relleno
de frutas o crema horneados, con cubierta de azucar impalpable.

¢ Navidad: Dependiendo la region en la que se encuentre en esta festividad
es posible encontrar varios tipos de pescado en la mesa, el plato principal
es el baccald®, infaltable en la cena de noche buena; el panettone®®
adornado con frutos secos se brinda al final de la velada.

llustracién # 18

Titulo: Panettone

Autor: Desconocido

Fuente: http://pastaporpasta.com/panettone-
italiano/

Fecha: 25 de diciembre, 2 013.

1.4.3 China

La gastronomia China es de alto impacto a nivel mundial, sus costumbres
alimenticias tienen una relacién directa con la medicina y filosofia China donde
debe existir un equilibrio entre los distintos sabores: picante, acido, amargo,
dulce, y salado.

Los restaurantes chinos se los encuentra a nivel mundial debido al gran flujo
migratorio de la poblacion a diferentes partes del mundo desde mediados del
siglo XIX.

55 Baccald._ Bacalao, pescado seco.
56 panettone._ Pan dulce adornado con cerezas y relleno frutos secos.
43
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Los usos de ingredientes como: el arroz, la soja, cerdo, trigo, cebolla, jengibre,

algas, etc. son caracteristicos de este tipo de cocina al igual que sus técnicas de

coccién como: salteado en wok®’, al vapor, frituras, estofados, etc.

1.4.3.1 Festividades de China

China tiene varias festividades al afio sin embargo son cuatro las mas

importantes.

El Afio Nuevo Chino, festividad celebrada entre finales de enero a inicios
de febrero, todos los alimentos son preparados con una semana de
anterioridad debido a que al llegar el afio nuevo todos los cuchillos deben
ser guardados y se realiza un limpieza de toda la casa, cada plato es de
gran significado para las familias como por ejemplo: camarones que
significan abundancia, se sirve pescado entero que simboliza la unidad,
el pollo que representa la riqueza, los tallarines enteros para una larga
vida, los pasteles de arroz dulce para que exista prosperidad en el afio
venidero; en esta fiesta se pueden encontrar bocadillos tradicionales
como los jiaozi®® y el niangao®.

Fiesta de las linternas o faroles, se da al culminar la fiesta de primavera,
en esta festividad tiene como atractivo principal la luna llena perfecta para
una cena; se distinguen farios faroles luminosos a lo largo de las ciudades
con acertijos escritos en ellas, los que logren resolver esos acertijos se
ganan pequefios premios, es comun encontrar yuanxiao®® servidos en los
hogares y restaurantes chinos.

Fiesta del Medio Otofio o Reunién Familiar, fiesta en la cual las familias
se relinen y observan la luna llena, en esta época es la mas brillante de

todas, en esta ocasion se degustan los pasteles de la luna que son hechos

57 Wok._ Sartén cdncavo de uso en cocina asidtica.

58 Jiaozi._ Especie de domplin rellena de carne y verduras, cocidos en agua o vapor.
59 Niangao._ Pastel de arroz glutinoso.

80 yuanxiao._ Bolas de arroz glutinoso.
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a base de harina de arroz y huevo rellenas, aunque el relleno mas
apetecido es de semillas de loto®.

e Fiesta del Bote de Dragon, fiesta en la que se conmemora al poeta Qu
Yuan el cual intento unir a naciones que combatian con China y fue
desterrado por tal razén. En esta festividad se realizan varios eventos
deportivos con botes con forma de dragon ya que de esta forma fueron
los botes que intentaron rescatar a Qu Yuan cuando este cometio suicidio
al lanzarse al Rio Miluo; de igual manera en esta festividad se degusta de
zongzi que es una especie de tamal hecho con arroz glutinoso y varios

rellenos, envuelto en hojas de bambu y cocido a vapor.

llustracién # 19
Titulo: Cena de afio nuevo en China
Autor: Desconocido

Fuente:
http://lwww.lagranepoca.com/cultura/tradicion
es-chinas/45804-comienza-el-ano-nuevo-
lunar-chino-ano-del-mono-rojo-de-fuego.html
Fecha: 8 de febrero del 2 015.

1.4.4 India

La gastronomia hindu esté llena de sabores, el uso de especias es lo que lo
caracteriza, las mas conocidas son el curry®? y el masala®3; es un pueblo con
influencias: musulmanas, persas, portuguesas e inglesas; su cocina esta
siempre acompafada de arroz y especies de legumbres como: channa vy toor;
mung, etc. de igual manera toda comida hindu estd acompafiada de una especie

de panes planos cocidos en horno. Dentro de la cultura de la India las vacas son

61 Loto._ Hierba acudtico con una flor.
62 Curry._ Mezcla picante de especias deshidratadas.
83 Masala (Massala)._ Se traduce como mezcla de especias, no tiene sabor picante y es usado en la
cocina hindu.
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sagradas, sus productos como leche, mantequilla y yogurt son muy consumidos

en la gastronomia hindu.

llustracion # 20

Titulo: Pollo tikka massala
Autor: Desconocido

Fuente: Daniel Mendoza
Fecha: 13 de enero del 2 016.

Al concluir el primer capitulo se determindé la incidencia de la gastronomia en la
cultura de un pueblo, que mezcla su historia con la innovacion y la globalizacién,
la cual esta arraigada al desarrollo turistico, debido a que un motivo para realizar
turismo es el intercambio cultural, las cuales son reflejadas en las tradiciones

alimenticias de cada pueblo.

Los paises antes citados cumplen con los estandares para ser potencias
turisticas gastrondémicas, llevando su historia y sus procesos de elaboracion y

preparacion a un nivel mas vivencial, para mejorar la experiencia del visitante.
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CAPITULO Il

TURISMO GASTRONOMICO EN EL ECUADOR

INTRODUCCION

Los primeros pobladores en el territorio que actualmente es el Ecuador datan de
hace 12.000 afios antes de Cristo, donde se dedicaban a recolectar plantas
comestibles y medicinales, a domesticar animales y cazar, adaptandose al clima
y a la temperatura. En el afio 1 300 a.C. las sociedades se iniciaron en la
agricultura con los primeros asentamientos, dedicandose a la cosechay siembra,
para el afio 1 470 inicio el periodo del incario de gran importancia para la herencia
cultural y gastrondmica del Ecuador, en 1 530 se produce la conquista espafiola,
donde se produce una mixtura cultural e ideolégica, segun Ayala en su libro

resumen de historia del Ecuador (8).

Este proceso historico, produjo que el Ecuador posea una gran diversidad y
variedad gastrondmica, con el pasar de los afios y con varios grupos humanos
que se asentaron en el pais, se gener6 cambios de tipo religioso, cultural y
politicos. En la gastronomia local, la diversidad de productos autoctonos y los
introducidos por los espafioles, resultaron en una oferta gastronomica muy

amplia.

La cocina ecuatoriana, se maneja entorno a tres regiones, la region Costa con
su gran variedad de frutos de mar, la Sierra con los tubérculos y la Amazonia
que posee diversos cultivos frutales y leguminosos. El Ecuador, posee una
superficie de 26°079.600 hectareas, donde 12°355.831 son de uso productivo; a
lo largo de su historia se ha catalogado como pais agricola, su diversidad en
pisos climéticos y en suelos, da como resultado variedad de productos, frutos
tropicales como: cacao, bananas, café y otros productos de clima templado

como: papas, maiz, cebaday trigo. (Vasquez Lola, 186).
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2.1 Rutas de turismo gastronémico en Ecuador

En la actualidad existen varias rutas gastronémicas en el Ecuador que han sido
certificadas tras demostrar la calidad de sus productos, mejorando y
autentificando sus procesos, donde se muestra el pasado de una cultura con una
exotica experiencia de sabor, rompiendo esquemas culinarios, con productos
nuevos para el paladar, de los nuevos perfiles de turistas que no buscan solo
fotografias, sino vivenciar el proceso mismo de elaboracion de alimentos desde
su produccion hasta su consumo, mejorando la calidad de vida de cientos de

productores.

Tomando datos de los Resultados del 2 015, afio de la Calidad Turistica en
Ecuador (http://www.turismo.gob.ec/resultados-del-2015-ano-de-lacalidad-
turistica-en-ecuador/. Acceso: 5 de octubre del 2015. Hora: 14:00).

Podemos saber lo siguiente:

e La llegada de extranjeros al pais fue un total de 1, 560.429, entre los
cuales 23,64% provienen de Colombia, 16,66% de Estados Unidos y

11,27% de Pera y entre otros.
e El gasto promedio del visitante extranjero es de $ 1.200.

e Tomando los ingresos de turismo extranjero en el 2 007 de USD 106,7
millones al actual del 2 015 con un ingreso de USD 650 millones, dando

un incremento anual de 13%.

Del total de turistas internacionales se obtuvo que: el 63,68% visitd Pichincha
siendo un total de 993.681, 40,38% visitd Guayas siendo un total de 630.101, un
13,1% Azuay siendo un total de 204.416 visitantes y un 4,38% visitdo Napo siendo

un total de 68,34%*; destacando estas provincias como principales atractivos

64 Estudio Integral de turismo internacional en el Ecuador — septiembre 2 012 —abril 2 013
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turisticos en cada region del Ecuador. Por esta razon en el presente trabajo de

investigacion se decidio analizar las siguientes rutas:
2.1.3 Region Costa

La region Costa posee 6 provincias que son: Esmeraldas, Manabi, Los Rios,
Santa Elena, Guayas y El Oro, tiene un territorio de planicies fértiles en su gran
mayoria, y elevaciones menores. El clima es célido y seco al sur, y al norte
tropical y humedo. Posee una gran diversidad de suelos que van desde zonas
aridas desfavorables para la produccién agricola, que son las zonas de la
Peninsula de Santa Elena hasta llegar a la frontera con Peru; hacia el norte del
Ecuador, la provincia de Manabi, presenta mayor humedad y una gran diversidad
gastrondémica, encontramos productos como la cafia de azucar, la banana,

palma africana, platano, arroz y marafion (Ver Anexo 4).

Muchos de los platos tipicos de la regién costa se basan en productos de mar,
se utiliza el coco y el platano verde o maduro como acompafiantes de las
comidas, entre los mas conocidos: ceviche, encebollados, cazuelas de maricos,

bollos, guatita.

llustracion # 21

Titulo: Arroz con mariscos
Autor: Carolina Guevara
Fuente: Propia

Fecha: 20 de agosto del 2 014.

2.1.3.1 Rutas Turisticas de la provincia Guayas

Guayas con su cabecera cantonal Guayaquil, lidera en comercio e industria,
generando plazas de empleo, convirtiéndose en uno de los mas grandes
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impulsores de la economia de pais, posee encanto, tiene un gran potencial
turistico, por lo cual la Prefectura de Guayas, ha creado e impulsado el desarrollo
de seis rutas turisticas (Ver llustracion # 18) certificadas, con diferentes
caracteristicas para todo tipo de visitante, que ofertan al turista una nueva

experiencia de turismo que complementa a los atractivos, con la gastronomia.

RUTA \l‘ /RUTA DE LA v‘::
DELAFE O AVENTURA ¥ ARROZ

RUTAce W
VCACAD § Rk o  PRCABER

llustracion # 22

Titulo: Logo rutas del Guayas

Autor: Prefectura del Guayas

Fuente: http://www.guayas.gob.ec/turismo/
Fecha: 1 de febrero del 2 015.

2.1.3.1.1 Rutade la Aventura

Ruta que, como su nombre lo dice esta disefiada para todos los turistas
aventureros, donde pueden realizar actividades como rafting®®, descenso en

cascadas, ciclo turismo, parapente, ecoturismo®®, caminata, etc.

La ruta de la aventura recorre los cantones de General Elizalde Bucay, El Triunfo
y El Empalme, lugares donde se puede acampar con tranquilidad, haciendo de

85 Rafting._ Balsismo o descenso de rios.
86 Ecoturismo._ Actividad turistica realizada en &reas rurales o ecoldgicas donde se puede tener un
cercano encuentro con la naturaleza.
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esta ruta, muy atractiva para los turistas locales, que son atraidos por el deseo

de realizar deportes extremos.

La gastronomia local complementa a esta ruta turistica de aventura; se puede
degustar a lo largo del recorrido de una variedad de entradas como: caldo de
cangrejo, ensalada de cangrejo, bollo de cerdo y aguado de gallina; platos
fuertes como: seco de gallina criolla, fritada, arroz con cangrejo, arroz con
menestra, sudado®’ de robalo, pescado frito y carne asada, todos acompafiados
de patacones, platano maduro frito o yuca cocida; de bebida se sirven puros de

frutasos.

llustracion # 23

Titulo: Descenso de cascada
Autor: Esteban Morales
Fuente: Propia

Fecha: 19 de diciembre del

2 015.

2.1.3.1.2 RutadelaFe

La fe catdlica estéa muy arraiga al pueblo ecuatoriano, formando parte de nuestra
cultura desde la época colonial hasta la actualidad, la provincia del Guayas
posee templos asi como La Catedral de Guayaquil y La Catedral de San Jacinto
de Yaguachi, siendo asi Guayas la Unica Provincia que posee dos catedrales, y

67 Sudado._ Técnica culinaria que consiste en llevar a ebullicidén un género junto con vegetales y
aromatizantes.
® puros de frutas._ Zumos de pulpas frescas de frutas.
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también los santuarios como: Santuario Narcisa de Jesus y el Santuario del
Cristo Negro, donde afio a afio acuden, miles de fieles y visitantes.

El visitante de esta ruta puede degustar varios platos tradicionales de la zona,
entradas como: humitas, cebiche de camarodn, caldo de salchicha, seco de
gallina criolla, tortilas de choclo, maduros con queso y encebollado;
acompafado de platos fuertes como: seco de chivo, arroz con menestra y carne
asada y fritada; de postre se puede degustar un Dulce de Reyes, que es un
pastel creado por una familia de Yaguachi, los cuales tienen una tradicion de casi
70 afos. (http://www.eluniverso.com/noticias/2013/08/10/nota/1267051/ dulce-
tradicion-cakes-reyes. Acceso: 05 de febrero del 2016. Hora: 19:05).

W”N ‘

llustracion # 24

Titulo: Catedral San Jacinto de Yaguachi
Autor:http://www.municipiodeyaguachi.gob.ecl/i
ndex.php/turismo/atractivos-turisticos

Fuente:
http://mww.municipiodeyaguachi.gob.ec/index.p
hp/turismo/atractivos-turisticos

Fecha: 2 014.

2.1.3.1.3 Ruta del Arroz

La ruta del arroz es extensa recorre varios cantones de la provincia del Guayas
desde Samborondédn hasta Daule, donde se puede vivenciar el cultivo del arroz
en la capital arrocera del Ecuador, ya que produce alrededor del 65, 78% de
arroz en cascara, secoy limpio a nivel nacional, teniendo un rendimiento de 4,34
por hectarea cosechada, es decir produce 4,34 toneladas de arroz en céscara,

seco y limpio por cada hectarea cosechada®, donde también se puede observar

89 Ver anexo 2
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la fabricacion de artesanias hechas a mano y de la misma manera la produccion

pecuaria y agricola.

La ruta esté constituida por los cantones: Lomas De Sargentillo, Isidro Ayora,
Pedro Carbo, Samborondodn, Salitre, Balzar, Colimes, Palestina, Santa Lucia,
Daule (http://www.guayas.gob.ec/turismo/rutas-turisticas/ruta-del-arroz,
Acceso: 4 de enero del 2016 Hora: 19:30)

e Por los caminos de Alfaro donde se puede vivenciar la fabricacién de
hamacas de Mocora que es una palma pequefia y productos de dulces
tipicos.

e Por el camino Montubio donde se puede tener un cercano encuentro con
la cultura del folclore montubio.

e Por las riberas del Daule donde se puede degustar de los platos tipicos
de la costa como: cazuelas de pescado o camarén, corvina frita, caldo de
bola rellena, maduro con queso, bollo de corvina’, seco de gallina o de
pato, caldo de bagre, fritada, rosquitas, humitas de maiz, seco de pato y
gallina criolla, torrejas de choclos™, malarrabia’, torta de camote y de fruta
de pan, mazamorra”, chucula’, bolones de verde, arroz con menestra y
carne o pollo asada, encebollado de pescado, caldo de salchicha, tortillas

de maiz.

Esta ruta posee una gran cantidad de atractivos, sin embargo por las
condiciones climaticas entre noviembre a febrero conocidas como Fendémeno
del Nifio el cual calienta la superficie de las costas del Pacifico generando
altas lluvias, que dificultan la realizacion de esta ruta por sus inundaciones en

los campos de arroz y las condiciones climéaticas.

70 Corvina._ Envuelto costefio hecho a base de verde, pescado o mariscos, pollo, cerdo y res, envuelto en
hojas de platano y cocinado al vapor.
" Torrejas de choclo._ Tortilla de huevos y harina de trigo y maiz choclo.
72 Malarrabia._ Dulce De Platano Maduro.
3 Mazamorra._ Colada costefia.
74 Chucula._ Bebida hecha con pladtano maduro.
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llustracion # 25

Titulo: Recorrido Ruta del Arroz

Autor: http://www.ecuadoracolores.com/ed2015
_jul/pages/nac09.html
Fuente:http://www.ecuadoracolores.com/ed2015
_jul/pages/nac09.html

Fecha: 2 015.

2.1.3.1.4 Rutadel AzlUcar

La ruta del azlcar recorre distintos sembrios de azucar desde el canton de San
Francisco de Milagro hasta el cantdn Naranjito, donde se puede ser parte de la
produccion artesanal de azucar, aguardientes, dulces, panela entre otros
productos derivados. Esta ruta posee una amplia oferta gastronémica de varios
platos tipicos de la costa ecuatoriana, entradas como: caldo de salchicha, tortillas
de verde, empanadas de maiz y variedad en ceviches; junto con platos fuertes

como: el seco de chivo, seco de carne, fritada, arroz con menestra y carne asada.

llustracion # 26

Titulo: Milagro

Autor: Prefectura del Guayas
Fuente:http://www.guayas.gob.ec/cantones/mil
agro

Fecha: 2 015.
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2.1.3.1.5 Rutadel Cacao

Una ruta llena de cultivos frutales pero el mas exuberante es el cacao
ecuatoriano, el CCN-517°, siendo el Guayas el mayor productor de cacao a nivel
nacional con un 30,69% y con un rendimiento de 0,46 un total de 460 Kg de

almendra seca por cada hectarea cosechada’®.

Los cantones que conforman esta ruta son: Guayaquil — Tenguel, Yaguachi,
Naranjal, Balao.

Dentro del area gastronémica se puede encontrar los siguientes platos: caldo de
cangrejo, guatita, aguado de pollo, ensalada de cangrejo, ceviche de concha,

ceviche mixto, seco de pollo, arroz con cangrejo, caldo de bolas.

llustracién # 27

Titulo: Cacao

Autor: Esteban Morales
Fuente: Propia

Fecha: 8 de febrero del 2 016.

2.1.3.1.6 Rutadel Pescador

En la provincia de Guayas se ha creado la Ruta del Pescador para vivir la
experiencia de los pescadores del Guayas y la gastronomia costefia que es muy

conocida, debido a su variedad de platos y exquisito sabor.

75 CCN-51._ Coleccién Castro Naranjal intento 51, cacao hibrido creado en Ecuador con caracteristicas de
resistencia, calidad de fruto pero poco aroma.
76 Ver anexo 3
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Ubicada en la provincia del Guayas, es una de las rutas mas concurridas, debido
a las variadas actividades y los lugares de visita que ofrece, es manejada por las
operadoras turisticas del Guayas, que junto con la Prefectura del Guayas

impulsan dicha ruta la cual tiene una duracién de un dia y parte desde Guayaquil.
2.1.3.1.6.1 Cerro Blanco

La ruta inicia en el Bosque Protector Cerro Blanco, ubicado en el kilbmetro 16
via a la Costa, lugar donde se puede realizar diversas actividades como
observacion de aves, junto a los guias locales se puede recorrer su extenso
bosque seco de la costa ecuatoriana, posee una ruta auto guiada, y varios
recorridos como: el Sendero Buena Vista, higueron y Mono Aullador, caminatas,
paisajismo con una duracién de una a cinco horas, y con un costo que oscila
entre 10 y 30 dodlares por persona, a mas de un laboratorio y centro de

investigaciones.

llustracion # 28

Titulo: Cerro Blanco

Autor: Carolina Guevara
Fuente: Propia

Fecha: 20 de enero del 2 016.

2.1.3.1.6.2 Puerto Hondo

Ubicada en la provincia del Guayas, en su capital Guayaquil, es un complejo
recreativo, de acceso gratuito que cuenta con cascadas, toboganes, areas
recreacionales, canchas deportivas, que estan a servicio de turistas nacionales,
que fines de semana se dan cita para disfrutar de sus diversas instalaciones, o

ser parte de las caminatas hacia los manglares del Estero Salado.
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2.1.3.1.6.3 Paradero Gastronémico Rio Daular

Continuando con la ruta, a un lado de la carretera se encuentra el famoso
paradero Rio Daular, ubicado en el kilbmetro 36 via a la costa, utilizando su
ingrediente principal que son las avestruces, ya que con ella se preparan
hamburguesas, sanduches, desayunos con carne y huevos de avestruz, ademas
el paradero, ofrece a sus visitantes una variedad de productos fabricados en
base de marafidén que es una fruta muy comdn en la costa de €l se obtiene
mermeladas, jugos, licor, té, y salsas, saliendo del restaurante se puede

encontrar con gigantes avestruces que son parte de esta finca.

llustracién # 29

Titulo: Marafiéon

Autor: Esteban Morales
Fuente: Propia

Fecha: 20 de enero 2 016.

2.1.1.1.6.4 Finca La Gloria

Ubicada en la via a la costa en el pueblo de Cerecita, se encuentra este parador
turistico que ofrece actividades de ocio y recreativas a sus visitantes, que
frecuentan sus instalaciones en especial los fines de semana, que en su mayoria
provienen de la ciudad de Guayaquil. Finca la Gloria cuenta con servicios de
hospedaje con confortables cabafas, 2 piscinas, canchas deportivas de voleibol,
futbol, basquetbol, paseos a caballo, y su gastronomia que ofrece una extensa

carta de platos tipicos manabas.
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llustracién # 30

Titulo: Finca La Gloria

Autor: Carolina Guevara
Fuente: Propia

Fecha: 20 de enero del 2 016.

2.1.1.1.65 Plaza Gastronomica El Progreso

Ubicada en la via Guayaquil-Santa Elena a un costado se encuentra esta plaza,
que cuenta con 50 locales que expenden comida tipica, fue un proyecto de la
prefectura inaugurado en el afio 2 014, segun comentaba el propietario de un
local de comida; la finalidad de la plaza gastronémica es brindar un aporte
econdémico a la parroquia rural del Progreso ademas de contribuir a la Ruta del
pescador, ofreciendo servicios de informacion turistica sobre la zona. En los
distintos locales, se puede saborear los platos costefios como bollo con pescado,
bolones, guatitas, seco de gallina, seco de chivo, entre otros, que son de gran

atractivo para los turistas y las personas que transitan por este paso.

2.1.1.1.6.6 Playas

A 93 kilobmetros de Guayaquil se encuentra el cantén Playas, balneario de la
provincia del Guayas, posee un gran nimero de visitantes que en los feriados se
dan cita desde todo el pais, afio a afio recibe a miles de turistas nacionales y
extranjeros, Playas cada feriado espera a 300.000 turistas, como el feriado de
carnaval del 2 014, que alcanz6 el numero de 360.000, con reservas previas que
superaban en 40% de disponibilidad hotelera; Playas posee 48 plazas de
alojamiento entre segunda y tercera categoria segun el Catastro Turistico del
cantdbn Playas 2 014 (http://www.elcomercio.com/actualidad/playas-espera-

visita-turistas-carnaval.html. Acceso: 6 de enero del 2016. Hora: 22:10).
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llustracion # 31

Titulo: Villamil Playas
Autor: Carolina Guevara
Fuente: Propia

Fecha: 20 de enero 2 016.

2.1.1.1.6.7 Engabao

Ubicado a 5 kilbmetros de Playas, se encuentra Engabao, es un poblado en su
mayoria habitado por pescadores; famoso, por sus olas y costas rocosas, que
son para los surfistas experimentados un paraiso, Engabao posee una atractiva
playa de arena blanca donde se puede disfrutar del sol y ser parte de las
actividades que se ofrecen en la playa como deportes acuaticos de motor. El
principal atractivo gastronomico es el arroz engabao, que es una mezcla de
mariscos, mejillones almejas, camarones, calamares, langostino, pescado, cuyo
precio oscila entre los $6 a $8 dolares, para el cual se utilizan productos siempre

frescos que son comprados al dia por sus cocineros.

llustracion # 32

Titulo: Arroz engabao
Autor: Esteban Morales
Fuente: Propia

Fecha: 20 enero 2 016.
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2.1.1.1.6.8 El Morro

Puerto el Morro, esta rodeado de extensos manglares, llenos de flora y fauna,
gue son de gran atractivo, en especial para los observadores de aves; El Morro
ofrece diversas actividades que se realizan desde su puerto, se puede tomar una
embarcacion para realizar un recorrido de una hora y media que llega la isla
Pund, donde se puede observar las aves, u observar los delfines nariz de botella,

conocidos también como bufeos.

llustracién # 33

Titulo: El Morro

Autor: Esteban Morales
Fuente: Propia

Fecha: 20 enero del 2 016

2.1.1.6.9 Vinedo Del Morro

Ubicado en San Miguel del Morro, con una extension de 360 hectareas, se
encuentra el Unico vifiedo en el pais, con la marca comercial denominada Dos
Hemisferios, condecorado a nivel internacional en el aifio 2 009, al llegar a las
instalaciones se realiza un recorrido guiado, donde se lleva a cabo una breve
explicacion sobre las condiciones ambientales del lugar a mas de los tipos de
cepas’’ para la elaboracion de los ejemplares de vino tinto como el: Cabernet
Sauvignon, Malbec, Merlot, Shiraz; al llegar a sus bodegas se realiza una
degustacion del vino producido en el Morro.

7 Cepas._ Distintas variedades de uvas, utilizadas para la elaboracién de vino.
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2.1.2 RegioOn Sierra

La Sierra ecuatoriana conocida también como la region andina, esta conformada
por 11 provincias situadas a lo largo de la cordillera de los Andes que son: Azuay,
Bolivar, Cafiar, Carchi, Chimborazo, Cotopaxi, Imbabura, Loja, Pichincha, Santo
Domingo de los Tsachilas y Tungurahua, en esta region las altas montafias y
nevados son parte del paisaje; las areas naturales, deportes extremos y

gastronomia son de gran atraccidn para sus visitantes.

La produccion agricola ideal se da hasta con un maximo de 3.800 metros sobre
el nivel del mar (m.s.n.m), sin embargo en esta region existen cultivos de papas
a los 4.000 metros, a grandes alturas los cultivos no son de gran calidad, por
debajo de esta altura se produce cebada y varios tubérculos de tipo andino como
la oca, el melloco, y las papas. En alturas que oscilan 2.400 y 3.000 m.s.n.m, se
realizan cultivos de maiz, frejol y trigo. Entre los 2.200 y 2.400 metros se cultivan

frutas, tomate y cafia de azucar. (Vasquez, 186).

La variedad gastronémica presente en la Region Sierra es basta, un plato muy
representativo es el mote, diversas provincias en la sierra preparan el cuy, a mas

del cerdo hornado que siempre va acompafiado de mote y llapingachos.

llustracion # 34

Titulo: Hornado

Autor: Carolina Guevara
Fuente: Propia

Fecha: 6 de marzo del 2 016.
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2121 Mindo, Ruta del Chocolate

Mindo esta ubicado en San Miguel a 110 kildmetros de la ciudad de Quito, es
uno de los puntos de visita de gran afluencia de Pichincha, debido a la variedad
de deportes extremos, que se pueden practicar en la zona, como canopy’®,
canyoning’®, tubing®, rafting®!, asi también es considerado uno de los lugares

favoritos para la actividad del aviturismo®2.
2.1.2.1.1 Rutadel Chocolate

La ruta inicia en la cafeteria El Quetzal, que es un espacio dedicado al chocolate,
donde encontramos que de este producto, se crean decenas de elementos como
chocolate en polvo, te, brownies, salsa de barbacoa, cremas, vaselinas, y varios
tipos de chocolate. El recorrido inicia con una charla para familiarizar al turista
con el cacao, utilizan el cacao de produccion nacional. Las condiciones
climaticas no hacen posible que en Mindo se cultive cacao, sin embargo, para
realizar la produccion de todos los derivados del chocolate es necesario comprar

a los agricultores de la costa el cacao en baba, para desarrollar el proceso.

La ruta contindia en el lugar de secado, donde se muestran los procesos por los
cuales tiene q pasar el cacao, la baba es extraida y utilizada para otros
productos, por la temperatura el tiempo de secado es de 8 dias, donde tienen un
movimiento giratorio constante para limpiar la cascara sobrante, se lleva a una

maquina para calentar la pepa y eliminar finalmente el restante de la cascara.

Finalmente, se hace una degustaciéon de las variedades de chocolate que se
fabrica en El Quetzal, con diferentes tipos de pureza de chocolate y desafiando
al sentido del gusto con varios sabores exéticos, como chocolates de aji o

jengibre.

78 Canopy._ Descenso y cruce, a través de un clave de acero.
7 Canyoning._ Descenso en una cascada con cuerdas.
80 Tubing._ Descenso en boya rio abajo.
81 Rafting._ Descenso en balsas con grupos rio abajo.
82 Aviturismo._ Actividad turistica que consiste en la observacién de aves.
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llustracion # 35

Titulo: El Quetzal tour del
chocolate

Autor: Carolina Guevara
Fuente: Propia

Fecha: 3 de enero del

2 016.

2.1.2.2 Imbabura

También conocida como la provincia de los lagos, Imbabura posee paisajes
andinos, formados por los volcanes Imbabura y Cotacachi conocidos como “Taita
Imbabura” y “Mama Cotacachi”, colmado de valles muy fértiles como: el Chota,
Ibarra, Otavalo y Cotacachi; limita al norte con Carchi, al sur con Pichincha al

oeste con Esmeraldas y al este con Sucumbios.
2.1.2.2.1 Intag

Intag es el primer pueblo desde Carchi, posee un atractivo en cuanto a sus
paisajes tiene uno de los jardines botanicos mas completos del pais, las
orquideas son su mayor encanto, al momento Intag realiza turismo comunitario
de manera vivencial se muestra el proceso de elaboracién de su café, usando el

grano arabica®.

8 Café arabica: Grano de café de origen africano (ver anexo 4).
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llustracién # 36

Titulo: Entrada a Intag
Autor: Esteban Morales
Fuente: Propia

Fecha: 6 de marzo del 2 016.

2.1.2.2.2 Cotacachi

Las carnes coloradas de Cotacachi, plato tipico de la ciudad, recibe su
caracteristico nombre y color por el achiote, la carne tiene una maduracién® en
cerveza junto a varios condimentos como el ajo achiote, comino, cebolla por una
hora, después se cocina a fuego lento en cocinas de lefia hasta el punto dorado;
este plato se sirve acompafado de mote, tostado chulpi®®, rodajas de aguacate,
platanos maduros fritos, papas chauchas®® cocidas, mini empanadas de viento o

arroz.
2.1.2.2.3 Atuntaqui

Fritadas Atuntaqui, costo por plato de 2 a 20 délares, fritadas de Mama Michi uno
de los lugares mas conocidos y tipicos de la zona, su propietaria tiene alrededor
de 82 afios y continta con su tradicional modo de preparacion, su negocio inicié
de manera muy humilde con una pequefia paila a la calle ganando fama y
formando ahora lo que es el restaurante actual, el cual tiene clientes desde las
10 am hasta las 8 pm, conocido por los locales y sugerido por los turistas.

84 Maduracién._ Dejar reposar a la carne con una temperatura de 2 a 3 grados centigrados.
85 Maiz chulpi._ Maiz de tamafio pequefio y de sabor dulce se lo sirve tostado con manteca de cerdo y
chicharrén de la piel del cerdo (ver anexo 5).
8 papa Chaucha._ Papa de color amarillo caracteristico, su tamafio es de 2 a 6 cm de didmetro (GARCIA,
8).
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2.1.2.2.4 San José de Chaltura

Cuyes de Chaltura (San José de Chaltura), el plato tiene un costo de 12 dolares,
y segun comentan los propietarios de los locales tradicionales, personajes
politicos van en busca de este platillo, a estos cuyes de San José se los alifia,
se los pasa por una paila para cocinarlos, posteriormente se los pre-frie en una
segunda paila a diferente temperatura y se los termina de freir en una tercera en
su totalidad para que pueda dorarse, procedimiento hace que el cuy posea gran
sabor y textura.

2.1.2.2.4 Ibarra

En la ciudad de Ibarra se destacan las nogadas®’ dulces caracteristicos de la
ciudad de Ibarra donde existen locales que los venden algunos con mas de 50
afos de historia: estos dulces estan elaborados con azucar reducida con jugo de
limoén fresco, panela, agregandole tocte y nuez al final; todo esto es elaborado
en pailas de cobre; los arropes de mora se elaboran con mora de castilla 0 mora
andina que se cultiva solo en Centroamérica y Sudameérica, la cual se la licia
con agua para luego pasar por un colador y se lo cocina en pailas de cobre junto

con azucar con limén en punto de almibar.

Los alfefiiques® o melcochas dulces elaborados con la cafia de azlcar en estado
puro, elaborados de forma alargada, muy conocidos en Bafios de Agua Santa en
la provincia de Tungurahua pero que también estan presentes en lbarra y son

muy populares por su tradicional forma de elaboracion.

Los helados de paila de Ibarra llevan un siglo de tradicion, se los prepara en
grandes pailas de bronce que reposa sobre una cama de paja toquilla que
contiene trozos de hielo y sal, a la paila se le agrega el jugo de la fruta que se
desea hacer helado, con o sin azlcar eso es opcional, para después batirla a
mano durante una rotacion de la paila hasta que el jugo alcance una consistencia

de helado.

87 Nogadas._ Nombre que se le da a los dulces tipicos de Ibarra que llevan tocte que es el la semilla del
nogal.
8 Alfefiique._ Termino espafiol para los dulces de cafia de azlcar pura.
65
Carolina Guevara M. - Esteban Movrales C.



_«Fcn_-s{,_,
UNIVERSIDAD DE CUENCA wi;%m‘“"

llustracién # 37

Titulo: Helados de paila

Autor: http://www.pro-ecuador.com/ibarra-
history.html#sthash.uSnBjNdc.dpbs
Fuente: http://www.pro-ecuador.com/ibarra-
history.html#sthash.uSnBjNdc.dpbs

Fecha: 3 de enero del 2 016.

2.1.3 Region Amazobnica

La Amazonia ecuatoriana consta de 6 provincias: Zamora Chinchipe,
Sucumbios, Pastaza, Orellana, Napo, Morona Santiago. La Amazonia
ecuatoriana posee una extension de 120.000 km2, un gran porcentaje de su
territorio estd cubierto por selva tropical. La agricultura en esta region es la
principal actividad para su poblacién, al ser sus tierras poco fértiles, su rotacion
de cultivos es alta, puede llegar un huerto a tener 40 especies distintas, entre las

que se encuentra, tubérculos, platanos y yuca.

2.1.3.1 Rutadel Cacao

En la Amazonia ecuatoriana, en una pequefia comunidad llamada Archidona,
ubicada al Noreste del Ecuador muy cercana de la ciudad de Tena. Esta
conformada por la etnia de los Quichuas del Oriente, esta zona presenta un clima
tropical himedo, que es éptimo para la siembra el cacao nacional mundialmente
conocido y que constituye la base de los chocolates Pacari, que son chocolates
de elaboracién nacional, con exdticos sabores como uvilla, guayusa, melcocha,
rosa, aji y cereza que han sido internacionalmente galardonados por su sabor y
su calidad, recibiendo 79 premios a partir del afio 2 012.
(http://www.eluniverso.com/noticias/2014/12/03/nota/4301411/ecuador-triunfa-
mundial-chocolate-pacari-recibe-14-premios. Acceso 4 de enero del 2016. Hora
21:30).
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Al llegar al recinto Santa Rita, se puede observar que un grupo de sus moradores
estan dedicados al turismo comunitario y a la agricultura, ellos son quienes dan
la bienvenida a los visitantes ofertando frutas de la zona, como la pifia, naranja
y cafia de azUcar, seguida de una bienvenida y una breve introduccion sobre la

comunidad, la vegetacién y algunas generalidades de la zona.

La ruta inicia en los sembrios de cacao, donde los guias muestran las diferencias
de dos tipos de cacao que mantienen en la zona, el primero conocido como
cacao nacional o Sabor Arriba®®, y el segundo con el nombre de CCN-51, este

fruto que es de color rojo y mas pequefio que el nacional.

llustracion # 38
Titulo: Variedades de cacao

Autor: Esteban Morales
Fuente: Propia
Fecha: 8 de febrero del 2 016

En la primera etapa del recorrido se puede observar la diversidad de vegetacion
existente y la variedad de arboles frutales, a medida que se avanza en la ruta se
puede degustar de guabas, uvas del oriente®®, achiotillo®, naranjas, mandarinas,

limones y pifias, que son recogidos por los guias directamente de los arboles.

Aproximadamente 80 hectareas de cacao con 500 arboles por cada hectarea
son cultivados y cosechados en Archidona, los cuales se cochechan cada 15
dias, entre los meses de febrero a junio y el resto del afio se cultiva café arabica,
segun comentaban los moradores, existe apoyo gubernamental con incetivos

monetarios con programas como Socio Bosque, que apoya el cuidado de los

8 Ver Anexo 4
% ver Anexo 4
9 Ver Anexo 4
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cultivos sin quimicos, lo que resulta en un cacao totalmente orgénico, cada mata
de cacao, desde su siembra posee un largo periodo de cuatro afios antes de que
empiece a dar frutos, después de ese tiempo cada diciembre sus flores nacen y
su fruto crece por tres meses para estar listo para su cosecha, para ser extraido

su cascara y ser vendido en baba o seco a sus compradores.

llustracion # 39

Titulo: Baba de cacao
Autor: Esteban Morales
Fuente: Propia

Fecha: 8 de febrero del 2
016.

El recorrido continua en los lugares de secado de los nibs® de cacao, donde
pasa entre tres cajones de madera durante cinco dias, hasta que la baba se

fermenta, se seca y se torna de un color café.

Después de una caminata de 5 kilbmetros, el guia continua hacia los petroglifos
gue son grabados en piedra que datan de hace 10.000 afios antes de Cristo, son
una buena muestra del arte rupestre de grupos humanos que convivieron es esta
zona, segun la  pagina web  del Ministerio de  Turismo.
(Fuente:http://www.turismo.gob.ec/arte-rupestre-un-atractivo-turistico-del-

canton-archidona-provincia-de-napo/, Acesso: 4 de enero del 2016. Hora 09:20).

92 Nib: Semilla de cacao.
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llustracion # 40

Titulo: Petroglifo

Autor: Esteban Morales
Fuente: Propia

Fecha: 8 de febrero del 2 016.

Culmina el recorrido con la elaboracion de chocolate artesanal, donde el guia
indica paso a paso, la elaboracion del producto con la participacion de los
asistentes, inicia colocando las pepas de cacao, sobre un tiesto de barro, con
agua de guayusa®® se deja que se caliente aproximadamente cinco minutos, que
facilita el poder extraer de la cascara, se pone la pasta sobre un moledor de
piedra volcanica, se tritura, se colocando azucar de panela para dar dulzor, hasta
que la constitucion del chocolate sea como arena, se coloca este contenido sobre
el tiesto, hasta que el chocolate se convierta en liquido, se coloca sobre las hojas

de cacao y se deja reposar por varios minutos.

Como despedida la comunidad ofrece una comida bastante tipica que consta de
una entrada de sancocho de gallina de campo, acompafiado de platano verde y
yuca cocinada, el fuerte es un maito de pescado acompafiado de yuca y garabato
yuyo® y como postre un mousse de chocolate local, y la infaltable agua de

guayusa.

%3 Guayasa._ Planta amazénica que contiene cafeina y teobromina, los cuales son usados para la infusion
mas comun de la Amazonia ecuatoriana (ver anexo 4).
% Garabato yuyo._ Helecho comestible (Hypolepis Hostilis) (ver anexo 4).
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llustracion # 41

Titulo: Maito de Tilapia
Autor: Esteban Morales
Fuente: Propia

Fecha: 8 de febrero del 2 016.

2.1.4 Provincia del Azuay
2.1.4.1 Paute, corredor gastronémico

Ubicado al Nororiente en la provincia Azuay, el cantén Paute, cuenta con un
clima privilegiado, lleno de encanto, famoso por su gastronomia y sus héabiles

artesanos, se ha convertido en un lugar para visitar.
2.1.4.1.1 Concha Acusticay Mercado San José

La gastronomia del cantdn Paute esta llena de sabores, la comida tradicional de
la zona es el hornado, que se sirve en varios lugares de la sierra ecuatoriana, sin
embargo es en el mercado San José, donde se elabora como la gente dice “el
mejor hornado del Ecuador”, mas de 15 locales de comida estan dedicas a la

elaboracion y expendio de hornado, por un precio que oscila entre 3 a 7 délares.

llustracion # 42

Titulo: Concha acustica
Autor: Carolina Guevara
Fuente: Propia

Fecha: 6 de marzo del 2 016.
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llustracion # 43

Titulo: Hornado

Autor: Carolina Guevara
Fuente: Propia

Fecha: 6 de marzo del 2 016.

2.1.1.4.1.2 Mercado 26 de Febrero

De gran tamafio este mercado esté dedicado a varias actividades como venta de
abarrotes, venta de frutas, hortalizas, vestimenta, venta de plantas ornamentales
y juguetes; los fines de semana por la alta concurrencia se comercializan los

cuyes asados.

llustracion # 44

Titulo: Mercado

Autor: Carolina Guevara
Fuente: Propia

Fecha: 6 de marzo del 2 016

2.1.1.4.1.3 Restaurante El Corvel

Ubicado a dos cuadras del parque central de Paute, se encuentra el restaurante
El Corvel el cual inicié sus operaciones en el afio 2 003, es tradicional en la
ciudad conocido por propios y extrafios, sirve comida tipica y fusion para brindar
opciones a sus visitantes. Su especialidad es el locro pautefio que es preparado
con dos tipos de papas la chola y la chaucha, servidos en ceramica elaborada
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por artesanos de la zona, acompafiada de una cuchara de manera que el
visitante puede llevar como recuerdo y de bebida la yaguana®®. El propietario y
Chef Patricio Coronel comenté que son promotores de desarrollo turistico, y por
ese motivo hace 4 afos formaron una Asociacion de Servidores Turisticos de
Paute, junto a mas restaurantes, gestores de turismo como propietarios de renta

de caballos, y deportes extremos.

El Corvel es el primer y Unico restaurante que tiene una certificacion en Rain
Forest Alliance® desde el afio 2 012 renovada afio a afio, por buenas practicas
de turismo sostenible, englobados en la responsabilidad social, cultura y
ambiental, mejorando el servicio, capacitando el personal y dando un pago justo,

junto a proyectos amigables con el ambiente.

llustracion # 45

Titulo: Locro Pautefio
Autor: Carolina Guevara
Fuente: Propia

Fecha: 6 de marzo del 2 016.

Al concluir el capitulo se pudo evidenciar la importancia de la gastronomia
tradicional, dentro de cada sitio turistico, al ser parte de las rutas turisticas, se
puede facilmente relacionar cada lugar con un plato en especial o algun producto
nativo, haciendo que la relacion de la gastronomia con el turismo sea estrecha y
se complemente innovando al mercado turistico ecuatoriano, dandole diferentes

atractivos y sabores.

% Yaguana._ Bebida tradicional tipica de Paute, elaborada en base de babaco, pifia, naranijilla, naranja,
limén y ataco.
% Rain Forest Alliance._ Organizacion sin fines de lucro no gubernamental, trabaja para conservar la
biodiversidad y asegurar practicas sostenibles.
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CAPITULO Il

LA GASTRONOMIA CUENCANA Y SU IMPORTANCIA PARA EL TURISMO
INTERNO

INTRODUCCION

El presente capitulo abordard la historia de la gastronomia cuencana y como ha
sido parte del turismo desde los inicios de su cocina, se abordara desde su
desarrollo hasta el dia de hoy, donde se puede encontrar una amplia variedad
de establecimientos de comida tanto tipica, nacional, internacional y fusiéon®’, lo
gue ha generado un impacto en turistas nacionales, internacionales y locales que
degustan a diario de las diferentes ofertas gastronémicas de la ciudad, desde los

mercados hasta algunos de los restaurantes de primera categoria tienen varios

platos tradicionales a ofrecer.

ASY

llustracion # 46

Titulo: Mercado Cuenca
Autor: Carolina Guevara
Fuente: Propia

Fecha: 19 de junio del 2 015.

3.1 Cocina cuencana

3.1.1 Historia de la cocina cuencana
La gastronomia siempre ha sido un reflejo de la cultura de un pueblo, la relacion
del medio que rodea al individuo se plasma en cada plato tipico. La gastronomia

cuencana se basa en un mestizaje autdctono como los productos introducidos

97 Cocina Fusidn._Mezcla culinaria tanto de ingredientes como de técnicas de diferentes lugares.
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en la época de la colonia, que se adaptaron gracias a las condiciones de las
tierras locales y el clima.

En Cuenca uno de los elementos base de sus comidas es el maiz®, el mote®,
es un grano cocido, a partir de este infaltable alimento en la mesa cuencana se
crean varios platos como: mote sucio'®, mote casado®!, mote pillo'%?, mote
patal®, etc.; la carne de cerdo esta presente en la mayoria de platos tipicos
cuencanos, el mas caracteristico, es el hornado que va acompafiado de

llapingachos o tortillas de papas y ensalada de lechuga, cebolla, tomate y limén.

La panaderia es otra actividad tradicional de la ciudad, el pan es hecho a base
de harina de maiz o trigo en hornos de lefia, que le dan un aroma exquisito y un
sabor distinto, la harina utilizada en estos panes era fabricada en los molinos de
piedra que fueron introducidos por los espafioles. Los barrios de El Vado y Todos
Santos de Cuenca aun mantienen la panaderia tradicional, con panes como la
tukyana o rodilla de cristo y la costral®4, pero son parte de la historia y la memoria

cuencana.

3.2 Establecimientos

Cuenca al ser una ciudad considerada cultural, tiene una basta oferta en cuanto
a gastronomia, comida tradicional, nacional, internacional y fusion, sin embargo
los turistas buscan probar sabores exéticos y mas aun si estan vinculados con la
cultura del lugar en cuanto a su elaboracién y presentacion, esa es la razon para
mencionar algunos de los restaurantes que sirven comida tipica o son

tradicionales en la ciudad de Cuenca.

A continuacién se hace referencia 4 restaurantes que por su inclusion e
innovacion de los platos tradicionales han dado vida a la cocina cuencana y

ecuatoriana; una de las formas mas viables para poder escoger 4 restaurantes

% \Ver anexo 5.
% Mote._Maiz pelado cocido en agua.
100 Mote Sucio._ Mote cocido junto con manteca negra de cerdo y chicharrén de cerdo.
101 Mote Casado._ Mote cocido con porotos.
102 Mote Pillo._ Mote cocido con huevo y cebolla.
103 Mote Pata._ Mote cocido con carne y cuero de cerdo.
104 Costra._ Pan endulzado con panela.
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fue el uso de las Técnicas de Informacién y Comunicacion (TIC), los medios
sociales como Tripadvisor nos brinda una vision global de las opiniones vy

preferencias de los comensales hacia uno u otro restaurante.
3.2.1 Los Tiestos

Restaurante tradicional de Cuenca, donde los tiestos'®® son la principal
herramienta, se usan para la coccion y también se utiliza para su presentacion,
un 30% de los asistentes son extranjeros y un 20% son turistas nacionales y los
50% restante son locales, su menu cuenta con una variedad de platos que son
tradicionales y fusién; emplea productos de la cocina andina como: papa, maiz,
pepa de zambo, aji, siempre frescos que deleitan el paladar de sus clientes; el
postre es la culminacion de una comida con una experiencia visual y gustativa
magnifica, al observar que la decoracion se la realiza con mermeladas y jaleas
gue al colocarlas en el plato, se tornan con la mano de un habil artesano, en
hermosos cuadros de cholas cuencanas o flores, que son llevados hasta las
mesas de sus clientes. Los platos ofrecidos en Tiestos, son considerados fusién
ya gue usa elementos andinos y comida internacional, sus platos estrella son
langostinos al tiesto y lomo en salsa de mora con vino y ishpingo que es una
planta nativa ecuatoriana que da el toque final, todo esto es presentado con una
variedad de 8 ajies diferentes.

llustracién # 47

Titulo: Los Tiestos Restaurante

Autor: Angel Aguirre

Fuente: http://www.eluniverso.com/vida-
estilo/2014/11/29/nota/4280841/experiencia-
paladar

Fecha: 29 de noviembre del 2 014

105 Tjesto, plato de barro cocido, utilizado para cocinar.
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3.2. 2 Raymipampa

Restaurante de historia en la urbe, ya que inicié sus operaciones en el afio de 1
933; su comida tradicional, internacional y fusién, a mas de su ubicacion en el
centro historico, junto a la Catedral Nueva, son muy atractivos para los turistas
que realizan el viaje a la ciudad, muchos de ellos con conocimiento que tienen

que visitar el Raymipampa.

Segun Emilia Alvarez propietaria del restaurante, el Raymipampa es parte de la
historia cuencana, su gastronomia tradicional en la elaboracion de motepillo,
mote sucio y locro son recetas que llevan mas de 20 afios. Los turistas internos
e internacionales llegan avidos de nuevas experiencias gastronémicas, se les
realiza recomendaciones de platos tipicos como una entrada de mote pillo y un
locro de papas tradicional. Con respecto a los turistas que vistan el restaurante
el 75% son extranjeros y el 25% son nacionales, llamados por los buenos

comentarios que se realizan acerca de su comida y atencion.

Cuenta con una un ambiente muy calido y una decoracion que hace referencia
a las casas de Cuenca en la época de la colonia, sirve comida tradicional,
internacional y fusién, con una rango de precios que oscila entre los 7 a los 20
doélares, donde encontramos locro, trucha, llapingachos, etc.

llustracion # 48

Titulo: Raymipampa

Autor: Esteban Morales
Fuente: Propia

Fecha: 1 de marzo del 2 016.
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3.2.3 Restaurante El Maiz

El restaurante, se encuentra ubicado en la Calle Larga en el sector del
“Barranco”, desde hace méas de 10 afios prepara comida tradicional cuencana,
basada en el mote, como: motepillo, mote sucio, mote casado, mote pata,
tamales, humitas con variedad de salsa como el aji y rescatando la tradicional
pepa de zambo, platos siempre acompafados de maiz o quinua. El ambiente es
acogedor los precios de la carta oscilan entre los 7 y los 13 dolares, hace 3 afios
la propietaria decidi6 afiadir a su carta platos de otras regiones del Ecuador
agregando platos costefios como el encocado de pescado y ofreciendo opciones

vegetarianas.

llustracion # 49

Titulo: El Maiz

Autor: Esteban Morales
Fuente: Propia

Fecha: 1 de marzo del 2 016.

3.2.4 Restaurante Tres Estrellas

Ubicado en la Calle Larga se encuentra el restaurante Tres Estrellas, de gran
trayectoria en la ciudad, por la preparacion y venta del cuy, su actual propietaria

no inicio con el negocio sin embargo mantiene el tradicional platillo.

El Tres Estrellas, se form6 con la idea de llevar a un restaurante algo muy tipico
de la sierra ecuatoriana que es el cuy, tiempo atras este exquisito plato solo se
encontraba en los mercados y en las afueras de la ciudad, por tal motivo su
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propietaria Mercedes Samaniego decidio continuar con la idea del restaurante, y
como comenta en un entrevista realizada: “el cuy y la fritada, son platos muy
tipicos que se deben encontrar en un restaurante”, varios turistas, llegan curiosos
hasta el restaurante para probar el cuy cuyo valor es de 17 dolares, de los turistas
que visitan sus instalaciones el 50% son extranjeros y el 50% son nacionales

gue buscan experimentar este platillo.

llustracién # 50

Titulo: Restaurante Tres Estrellas
Autor: Esteban Morales

Fuente: Propia

Fecha: 1 de marzo del 2 016.

3.3 Antecedentes del Turismo en Cuenca

Hoy en dia el turismo ha crecido a grandes pasos en la urbe, el uso de redes
sociales, hace que Cuenca de manera particular sea conocida a nivel mundial
por sus innumerables atractivos arquitecténicos y naturales, a mas de los
reportajes en diarios y revistas internacionales como: National Geographic,
International Living y Stern, donde se menciona a la ciudad como un buen lugar
para vivir 'y potencial atractivo para los turistas extranjeros
(http://www.bbc.com/mundo/noticias/2012/12/121226 cuenca_ciudad_para_estado
unidenses_en_ecuador_mz. Acceso: 20 de febrero del 2016. Hora: 21:15)

El turismo en la ciudad tuvo su auge en los afios 80, La Lcda. Narcisa Ullauri
docente de la Universidad del Azuay en el articulo “El Entorno del turismo
ecuatoriano” publicado en la revista “Universidad Verdad”, se refiere al desarrollo
del turismo que se suscitd en la ciudad de Cuenca a partir del afio 1 983, al
implementarse la transportacion turistica en la ciudad, lo que logré que se

abarataran los costos de los servicios turisticos que se prestaban, durante ese
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periodo empresas alrededor del mundo conseguian sindicatos para sus
trabajadores remunerando las vacaciones, lo que provocé un movimiento masivo
de turistas; otro hito que abrio las puertas al Ecuador como destinos turisticos
fue que paises como Colombia y Peru fueron declarados inseguros por las
guerrillas y grupos subversivos que existieron, declarando a Ecuador como la
Isla de la Paz, posteriormente debido al crecimiento rapido del sector turisticos y
con apoyo de la empresa privada, se cre6é una entidad de promocion turisticas
denominada FEPROTUR y a su vez un 6rgano controlador de precios y servicios
denominado DITURIS. En los 90 la AID!% tras analizar la situacion de turismo
en el Ecuador, le concede a Cuenca el titulo de “Tesoro escondido®, ademas se
refirid a la necesidad de crear profesionales en la rama ya que con el boom
turistico no se abastecia a la demanda. A partir de los 90, universidades iniciaron

con la carrera de turismo, formando profesionales en todas las areas (97,98).

3.4 Turismo gastrondémico en Cuenca

El turismo gastrondmico esté ligado a las distintas fiestas populares de la ciudad,
donde la comida y la bebida es un elemento indispensable; por ejemplo: en
febrero, temporada de Carnaval donde se sirve el mote pata, que es una sopa
de maiz, que lleva carne de cerdo, longaniza y condimentos, los dulces de
carnaval también son tipicos de la urbe, podemos encontrar dulces de leche,
higo, durazno, entre otros que acompafan la festividad. Semana Santa, que es
celebrada entre marzo o abril, con la tradicional fanesca donde los doce
apostoles y el cuerpo de Cristo se representan en los distintos ingredientes de
esta sopa, continuando con humitas o chumales!?’, la fiesta de Corpus Cristi 0
Septenario donde, por 7 dias se realizan procesiones y ceremonias, ademas por
las calles aledafias al Parque Central, encontramos diversidad de dulces que son
parte de la tradicion cuencana; el 12 de abril que es la Fundacion de la ciudad y
el 3 de noviembre que es la Independencia del yugo espafiol donde muchas
ferias gastrondmicas ocupan varias plazas de la ciudad asi como aprovechando

los dias de feriado locales y turistas pueden degustar de la variada gastronomia

106 AID._ Agencia Internacional para el Desarrollo.
107 Chumal._ Pastel de maiz tierno envuelto en hojas de maiz y cocidas a vapor.
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de los restaurantes de la ciudad y al final la temporada de Navidad en diciembre
con el Pase del Nifio Viajero donde a los asistentes se les brinda, chichal®®, como
parte del ritual, pan de navidad y hornado asi como la elaboracion y consumo en

los hogares o restaurantes locales de los tamales!® y bufiuelos!1°,

Asi es como se vive la gastronomia tradicional de Cuenca durante el afio, aunque
parezca que no se puedan disfrutar estos platos en las fechas ya mencionadas,
también existen lugares en Cuenca que mantienen cada uno de estos platos

todos los dias del afio***(Montenegro, 21).

La amplia oferta gastrondmica que va en aumento también es un factor clave en
el turismo cuencano ya que con la formacién culinaria de varias entidades
educativas como institutos superiores y la Universidad de Cuenca, que integran
nuevas generaciones de cocineros y cocineras, hacen que el mercado
gastrondémico tenga mayor representacién, con mas acogida del turista nacional

y extranjero.

108 Chicha._ Bebida alcohdlica derivada de la fermentacidn del maiz, sin pasar por un proceso de
destilacion.
109 Tamal._ Elaborado de harina de maiz, pollo, res o cerdo envuelto con hojas de achira.
110 Byfuelos._ Masas elaboradas con harina de trigo, harina de maiz blanco, huevo y aceite o
mantequilla.
11 ver anexo sectores de Cuenca
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CAPITULO IV:

DETERMINACION DE LA INCIDENCIA DE LA GASTRONOMIA EN EL
TURISMO DE LA CIUDAD DE CUENCA

INTRODUCCION

La comida forma parte de la cultura de un pueblo, segun la Lcda. Marlene
Jaramillo, un pueblo plasma sus tradiciones y formas de vivir en su costumbre
alimenticia; la gastronomia ecuatoriana nace desde la conquista espafiola,
donde los productos autéctonos de América del Sur se fusionaron con los
aportados por los espafioles donde esta mixtura junto con las técnicas de coccién
propias dieron como resultado los diferentes platos tradicionales que hasta el dia

de hoy forman parte de nuestra identidad gastronémica.

La ciudad de Cuenca ofrece a sus visitantes, la belleza arquitectonica donde sus
paisajes tanto de la ciudad antigua como de la moderna revelan una ciudad de
encanto; la gastronomia tipica cuencana se muestra en sus mercados que
exponen los productos frescos que se cosechan en tierras ecuatorianas y que
son la materia prima para los variados platos tradicionales que se pueden
encontrar; existen restaurantes locales que rescatan tanto los sabores y técnicas
ancestrales que han pasado de generacion en generacion siendo parte de la

historia de la urbe, entre los cuales se puede mencionar:

Guajibamba que hace algunos afios se especializa en la preparacién de cuyes,
Molinos del Batan cuya trayectoria de mas de 25 afios ofrece a sus visitantes

una gran variedad de platillos tipicos de la ciudad,

El Cantaro, ubicado frente al Parque Calderén famoso por la preparacion del

tradicional motepillo y canelazo,

El Tequila, que prepara carnes a la parrilla y El Escondite ubicado en Ricaurte
gue es lugar de encuentro para cientos de cuencanos que se dan cita en especial

los fines de semana para degustar de cuyes acompafados de habas con queso.
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4.1 Caracteristicas del mercado turistico en la ciudad de Cuenca

La ciudad de Cuenca ubicada al sur del Ecuador, es la capital de la provincia del
Azuay, rodeada de un encantador valle, y cruzada por el sistema montafioso de
los Andes, es un gran referente en cuanto a turismo en el Ecuador, tanto por su
diversidad gastrondmica que emplea productos andinos y espafioles, como su
cultura y su arquitectura colonial, hacen que Cuenca, este llena de magia, razén
por la cual en el afio de 1 999 fue declarada como “Patrimonio Cultural de la
Humanidad“ por la UNESCO!?*?, la urbe posee atractivos naturales como el
Parque Nacional el Cajas, donde podemos realizar paisajismo, caminatas o
simplemente comer un deliciosa trucha, ofrece también visitas al Museo
Pumapungo donde se puede admirar los vestigios incas, y continuar hasta Todos
Santos, que es un barrio tradicional por la elaboracion de panes en horno de
lefia; en Cuenca podemos visitar la avenida Don Bosco, famosa por la
preparacion de cuy y hornado, y porque no, degustar tamales, humitas y

quimbolitos en el Barrio de las Herrerias.
4.1.1 Plaza de las flores

Ubicada en el centro histérico de Cuenca, en este lugar se comercializa todo tipo
de flores, rodeado de un entorno colonial es un icono de la ciudad, se encuentra
la iglesia Del Carmen de la Asuncion, el monasterio alberga a las hermanas
Carmelitas, que ingresaron al claustro muchas desde temprana edad, se dedican
a realizar y vender productos como: vino, dulces y miel. Junto al monasterio se
encuentra una pequefa tienda que es parte de la historia de nuestra ciudad,
varios cuencanos y foraneos, acuden por el agua de pitimas!!3, que es elaborada
por las hermanas Carmelitas, su nombre se deriva del quichua “piti” que significa

poco.

Posicionado, en la lista de la revista National Geographic!!4, como uno de los
mercados de venta al aire libre de flores del mundo, ocupando el primer puesto.

(http://www.turismo.gob.ec/la-plaza-de-las-flores-en-cuenca-considerado-el-

112 UNESCO._ Organizacién de las Naciones Unidas para la Educacién la Ciencia y la Cultura.
113 pitimas._ Agua de frescos con propiedades medicinales.
114 National Geographic._ Revista de edicién mensual, dedicada a la ciencia, naturaleza, arqueologia, etc.
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mejor-lugar-para-disfrutar-del-aroma-y-color-de-las-flores/. Acceso 5 de febrero
del 2016. Hora: 13:15).

llustracién # 51

Titulo: Plaza de las Flores

Autor: Carolina Guevara

Fuente: Propia

Fecha: 14 de septiembre del 2 013.

4.1.2 El Cajas

Con més de 200 lagunas, El Cajas, es un atractivo natural, que esta a solo a 30
minutos de la urbe, cuenta con un nimero impresionante de flora y fauna, en su
bosque primario!t>. Al llegar, se puede realizar actividades como la pesca
deportiva, caminatas, senderismo, avistamiento de aves, campamentacion o ir a
cualquiera de sus restaurantes a degustar del mote pillo, la trucha frita o un

tradicional canelazo!1® cuencano.

San Joaquin es una parroquia rural, habitada por habiles artesanos, siendo su
especialidad las canastas de mimbre, también son agricultores que cultivan
frutas y verduras, las cuales son comercializadas en la zona de San Joaquin y
en la Feria Libre. La parroquia de San Joaquin es famosa por sus restaurantes
como el Cristo del Consuelo que sirven, carnes asadas, sancochos, fritada,

habas con queso y llapingachos?’.

115 Bosque primario, bosque nativo o virgen.
116 Canelazo: Bebida caliente cuencana de naranjilla con infusién de canela y otras especias dulces,
puede servirse con o sin alcohol.
17 Llapingacho._ Tortilla de pure de papas.
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llustracion # 52

Titulo: Parque Nacional El Cajas
Autor: Carolina Guevara
Fuente: Propia

Fecha: 22 de junio del 2 015.

4.1.3 Museos

Cuenca al ser una ciudad cultural, ofrece una variedad de museos de todo tipo,
una de los mas emblematicos es el de las Conceptas, ubicada en las calles
Presidente Borrero y Juan Jaramillo , un siglo atrds este museo era un claustro,
y en él alun se conservan varias objetos como: juguetes, vestimentas que
pertenecian a las monjas que habitaban el claustro, a mas de obras de arte
religioso como de los grandes artistas ecuatorianos Vélez y Sangurima el primero
famoso por los cristos sangrientos, fueron escultores de renombre en la escuela

cuencanal*® que terminé en 1 830, cuando nace Ecuador como republica.

llustracion # 53

Titulo: Cristo sangriento
Autor: Carolina Guevara
Fuente: Propia

Fecha: 19 de junio del 2 015

118 Escuela cuencana._ Artistas desarrollados en el periodo colonial.
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El Museo del Sombrero, dedicado a los sombreros de paja toquilla o Panama
Hats, debido a que en los afios de construccion del canal de Panama en el afio
1 914, se exportaban hacia ese pais los sombreros para ser utilizados por los
obreros que pasaban jornadas completas bajo el sol, en los contenedores del
sombrero decia “Panama Hats“. El museo cuenta con una coleccion extensa de
sombreros, que estan a la venta con todo tipo de valor comercial, también se
puede vivenciar el proceso de produccion de los sombreros, o tomarse fotos en

los distintos escenarios que posee.

llustracion # 54

Titulo: Museo del Sombrero
Autor: Carolina Guevara
Fuente: Propia

Fecha: 19 de junio del 2 015

4.1.4 Los mercados

Los mercados tradicionales siempre son el mejor lugar para encontrar la comida
tipica, productos frescos, secretos culinarios pasados de generacién en
generacion, son la clave para conseguir un sabor Unico. Mercados como el 10
de Agosto, en donde encontramos el hornado, papas con cuero, empanadas de

viento, es un sitio para visitar si se quiere conocer la tradicional cocina cuencana.

La Feria Libre, es el principal mercado de la ciudad de Cuenca, donde la mayoria
de productores locales y nacionales expenden sus productos para la ciudad, hoy
en dia con la intencidn de convertir al turismo gastronémico mas atractivo se ha

implementado rutas al mercado Feria Libre, operada por guias turisticos locales,
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gue se encargan de conducir a los turistas por los mejores sitios de compra
dentro mercado con una tarifas de tour que oscilan entre 15 y 20 dolares por
persona, segun comenta Dennis Mc Macking turista procedente de Estados

Unidos.

llustracion # 55

Titulo: Mercado 10 de Agosto
Autor: Carolina Guevara
Fuente: Propia

Fecha: 19 de junio del 2 015.

4.1.5 Barrio de Todos Santos

Todos Santos, conocido también como el barrio "de las Panaderias *, llamado
asi ya que desde la llagada de las Madres Oblatas a Cuenca en 1 884, inicia la
preparacion de pan como: la rodilla de Cristo, pan blanco, quesadillas y dulces
como el de leche, de higo, de durazno, en hornos de lefia que hasta la fecha son
utilizados con este fin, siendo parte de la historia cuencana.

llustracién # 56
Titulo: Panaderia en Todos Santos

Autor: La Motora
Fuente:http://www.lamotora.com.ec/cuenca/?q
=node/800

Fecha: 27 de octubre del 2 015.
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4.2 Perfil del usuario

En una entrevista realizada al Doctor Mateo Estrella en el mes de agosto del afio
2 015, se brindo los datos detallados a continuacion sobre el perfil de turista que

visita Cuenca.

Al realizar el estudio se determind las caracteristicas del perfil de turistas que
llega a la ciudad de Cuenca, mediante un estudio realizado en el afio 2 014 por
el equipo de investigacion de la Universidad de Cuenca, se ha obtenido los
siguientes resultados:

Al considerar la edad, de los turistas que arribaron a Cuenca, el promedio oscila
entre los 21 a los 45 afios. La procedencia de los turistas, en su mayoria son
nacionales, provenientes de provincias como: Guayas, Pichincha y El Oro; de la
provincia de Guayas provienen el 40% de los turistas que visitan Cuenca, en
segundo lugar esta Pichincha con una participacion del 38%, la provincia de El
Oro con 4% y de otras provincias con 11%; sin embargo, es notable el porcentaje
procedente del extranjero que marca el 32%, Estados Unidos, lidera con un
porcentaje de 31%, Colombia con 15%. Al referirse a la ocupacion, el 80% de los
turistas poseen educacion superior, un 57% son profesionales, un 22% son

trabajadores independientes y 16% son estudiantes.

El equipo de investigacion de la escuela de Turismo de la Universidad de Cuenca
en el afio 2 014, determinaron que los visitantes, tuvieron un gasto promedio de
74 USD, donde 41 USD fueron destinados para alimentacién y transporte y 33
dolares para hospedaje. En el estudio realizado sobre el perfil del turista se
determind que el 34% de los turistas vienen a la ciudad por un lapso de 1 a 2
dias, el 37% de los turistas, permanecen por un periodo de 3 a 6 dias; el 3% de
turistas, que son extranjeros adultos de tercera edad, tienden a quedarse mas
de un mes en la urbe. En cuanto a las principales motivaciones para los turistas
visitar la ciudad de Cuenca, es ocio y recreacion, el cual lidera con un 56%,

visitas a familiares y amigos con 16% y negocios con 14%.
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4.3 Sondeo del mercado gastrondmico

Para poder hacer una analisis en cuanto a los turistas que llegan a Cuenca y
sus preferencias alimentarias, se ha realizado una investigacion del nUmero de
visitantes que llegan a la urbe, obtenido la cifras de llegadas de turistas
internacionales de 323.000 e interno 716.000 turistas, dato adquirido en una

entrevista realizada al Dr. Mateo Estrella, en el mes de noviembre del afio 2 015.
4.4 Metodologia de investigacion

Para la recoleccion de datos de manera correcta se realizé un grupo focal
semiestructurado, guiado por preguntas y moderado por la Ing. Estefania Zufiga,
dirigido a turistas nacionales y extranjeros que llegaron a la ciudad y frecuentan
restaurantes, con el objetivo de tener un idea clara en cuanto a la preferencia de
los turistas al momento de elegir un tipo de restaurante y analizar prioritariamente

si es Cuenca un destinos gastronémico.

Para poder efectuar la indagacion se obtuvo datos del afio 2 015; se realizd un
grupo focal a 10 turistas tanto internos como extranjeros, el dia sabado 5 de

marzo obteniendo los siguientes resultados:

1. ¢ Cuél es su procedencia?

Donde el 70% es decir 7 son ecuatorianos y el 30 %,3 son extranjeros.

PROCEDENCIA

30%

u Nacionales
Extranjeros

Elaborado por: Carolina Guevara y Esteban Morales.
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2. ¢De qué provincia proviene?

3 de los encuestados provenian de la provincia de Guayas, 1 de El Oro, 2 de

Pichincha y 1 de Imbabura.

PROVINCIA DE PROCEDENCIA
0,
* u Guayas
u El Oro
29%

Elaborado por: Carolina Guevara y Esteban Morales.

Pichincha
u Otro

3. ¢Cual es su edad?

Se obtuvo que 1 turista estaba dentro del rango de 20 a 25 afios, 5 turistas de
25 a 30 afios, 2 turistas dentro del rango de 40 a 45 afios, y de mas de 45 afios,

2 turistas.

EDAD

10%

- ' w20-25

= 25-30

40-45
i Mas de 45

20%

Elaborado por: Carolina Guevara y Esteban Morales.
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4. ¢Es su primera visita?

El 50% de los turistas expresaron que era la primera vez que visitaban la urbe,

asi mismo el otro 50% ya habian venido a la ciudad con anterioridad.

PRIMERA VISITA A LA CIUDAD

Elaborado por: Carolina Guevara y Esteban Morales.

5. ¢ Cudl es el principal motivo de su viaje?

Visita de amigos y familiares obtuvo 3, turismo en Cuenca 4, gastronomia de

Cuenca 0, ocio 2, negocios 1.

MOTIVACION DE VIAJE

10% & Visita amigos y
familiares
& Turismo en
h | Cuenca
’ Gastronomia de
0% Cugnca
u Ocio

' = Negocios

Elaborado por: Carolina Guevara y Esteban Morales
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6. Cuando viene a la ciudad ¢Qué tipo de comida prefiere?

De las 10 encuestas se obtuvo que 7 prefieren comida tipica, 2 internacional y 1

otro tipo de comida.

PREFERENCIA DE COMIDA

10%

u TIPICA

’ = INTERNACION
AL

OTRA

Elaborado por: Carolina Guevara y Esteban Morales

7. En caso de comidatipica, ¢Qué plato prefiere?

Los platos méas apetecidos son: el hornado con, el cuy, el motepillo y el locro de

patas.

PLATO TIiPICO DE
PREFERENCIA

20% & Hornado

10% I Motepillo
(] '
= Cuy

30% “ Locro de papas

Elaborado por: Carolina Guevara y Esteban Morales
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8. Regresaria a Cuenca por su gastronomia

De los turistas encuestados 6 afirmaron regresar a Cuenca, por su gastronomia

y 4 no.

REGRESARIA A CUENCA POR
SU GASTRONOMIA

Elaborado por: Carolina Guevara y Esteban Morales

Al concluir con el capitulo se pudo corroborar, la influencia de la gastronomia y
sus elementos sobre la cultura, sin embargo tras realizar el grupo focal, se
concluyo que los turistas no vienen a la urbe exclusivamente por la gastronomia
local, la principal motivacion es visitar a amigos o familiares o conocer Cuencay
sus alrededores, sin embargo no descartan la posibilidad de degustar de la
comida tipica, por lo que la creacion de rutas turistico/gastronémicas dentro de

la ciudad es fundamental para dar un realce a la culinaria local.
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CONCLUSIONES

1. Alo largo del presente estudio y el desarrollo de los objetivos previamente
establecidos se pudo corroborar inicialmente la importancia y trascendencia
de la gastronomia en la historia de un pueblo, donde sus procesos y
presentaciones son parte de la experiencia alimentaria; asimismo podemos
observar que paises como Francia, Espafia y Peru han logrado resaltar la
gastronomia tradicional siendo estos un foco de atencidn para los turistas del

mundo que buscan experimentar nuevos sabores y técnicas culinarias.

2. Para continuar, el segundo capitulo evidencia el fuerte crecimiento de las
rutas gastronémicas en el Ecuador, las cuales, han sido impulsadas desde
un inicio por la provincia del Guayas que en un trabajo conjuntamente con la
prefectura ha ofertado a lo largo del tiempo distintos servicios turisticos que
otorgan a sus visitantes varias alternativas en rutas que son atractivas y

promocionadas a nivel local.

3. Es necesario destacar el rol de la compafiia Pacari, industria dedicada a la
elaboracién de chocolates nacionales, la misma que al momento cuenta con
un convenio con los pobladores de la comunidad de Santa Rita ubicado en
Archidona-Tena, donde se demuestra como es el cultivo de cacao en el
oriente ecuatoriano, cual es el tipo de cuidado organico que se les da a los
sembrios. Imbabura, posee un gran potencial turistico gastronémico donde
sus paisajes de paramo y valles calidos crean una atmosfera amigable para
turistas que buscan: aventura, diversibn nocturna, gastronomia local y
relajacion. Azuay no se queda atras, tal vez ain no existe una ruta certificada
sin embargo su crecimiento gastronomico es evidente y hace que la culinaria
local sea un complemento al turismo azuayo, Paute es un digno ejemplo ya
gue con su corredor gastronémico en sus mercados muestra como los platos
tipicos de la region son preparados y servidos de la manera popular y podria

decirse ancestral por guardar por muchos afos las recetas, asi como plasmar
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€S0S conocimientos en restaurantes de carta abierta, brindando un servicio

mas personalizado y profesional como el restaurante El Corvel.

4. Para continuar es necesario hacer hincapié en la gastronomia cuencanay su
evolucion puesto que en los ultimos afios ha logrado un desarrollo de gran
importancia gracias a la labor de la Universidad de Cuenca con su Facultad
de Hospitalidad y varios institutos superiores que van formando futuros
cocineros y cocineras que logran sistematizar y dar un ambito profesional a
la cocina local; segun el Dr. Juan Martinez B, en la antigua Cuenca los unicos
lugares donde se podia conseguir comida tradicional era en los hogares y
pequefias fondas y puestos de comida en mercados locales, lo cual, los
profesionales del turismo y la gastronomia lo han cambiado llevando estos
platos tradicionales a restaurantes modernos donde nuestra comida es
presentada de manera profesional a turistas locales, internacionales y
comensales de la ciudad. Se ha nombrado varios restaurantes locales que
dentro de sus menus rescatan varios platos tradicionales que antes solo se
los encontraba en ciertas épocas del afio, lo que lo hace atractivo y de gran
valor para los turistas. El rescate de platos también va ligado con el rescate
de productos, como por ejemplo el uso de la pepa de zambo, muy
caracteristica en los sabores tradicionales andinos y en especial en la regiéon
azuaya, la cual pierde su uso de poco a poco, Ecuador gracias a sus
caracteristicas climéticas puede cultivar muchos productos y es el deber de
un cocinero ecuatoriano el usarlos ya sea con menus tradicionales o cocina
de autor!’®, muy aclamada Ultimamente y que puede crear nuevas

combinaciones usando sabores ancestrales.

5. Para concluir, al téermino del presente proyecto de investigacion se pudo
corroborar que si bien es cierto la gastronomia posee un alto nivel de
influencia en el turismo hacia el cantén, no es el principal determinante al

momento de escoger a Cuenca como destino. No obstante, el arte culinario

119 Cocina de autor._ La elaboracidn de diferentes platos, con productos locales con realce creativo.
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Si se constituye como un complemento a la oferta debido a que representa
no Unicamente la cultura sino la tradicion de sus habitantes y es por ello que
al analizar estos dos sectores debe realizarse un estudio en conjunto a fin de

obtener una realidad mas puntual y especifica.
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RECOMENDACIONES
1. Tomando como ejemplo los paises pioneros Francia, Perl y Espafa, se
recomienda la elaboracion de un proyecto que permita el rescate de las
tradiciones y técnicas culinarias ancestrales, a través de la colaboracion de
los habitantes de las diversas comunidades a nivel nacional; esto a su vez
respondera a la necesidad de la recuperacion de la identidad y cultura local
y ayudara también al posicionamiento de cada provincia y region a nivel

nacional e internacional.

2. Se recomienda la creacion de instructivos de informacion turistica que
incluyan en su contenido temas referentes a la gastronomia; y que a su vez

estos se den a conocer no solo al turista sino a la ciudadania en general.

3. La capacitacion en temas de servicio al cliente resulta un factor de gran
importancia al momento de establecer la oferta turistica, motivo por el cual se
recomienda a las autoridades competentes la capacitacion de todo el
personal involucrado a nivel cantonal enfocandose en el desarrollo de
habilidades que permita a los individuos una mayor eficacia y eficiencia al
momento de atender al turista nacional y/o extranjero, a mas de la

implantacion de infraestructura turistica y sefialética.

4. Es necesario continuar con la labor de rescate de elementos tradicionales
dentro de la comida, dando valor a la cultura gastronémica. Es importante
llevar a cabo el planteamiento y puesta en marcha de proyectos a nivel
nacional que permitan al turista establecer una conexion entre la cultura, el
paisaje y el arte culinario; para lo cual se recomienda el estudio y elaboracion
de planes, programas y proyectos que permitan el cumplimiento de tales

fines.
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5. Se recomienda la elaboracion de ferias gastronomicas que congreguen
profesionales especializados en el area que aporten sus conocimientos sobre
la situacion actual del tema culinario a nivel nacional, asi como criticas
culinarias técnicas sin fines de lucro que den una idea clara de los distintos

establecimientos gastronomicos del pais y a su vez planteen sistemas de
mejora a la misma.
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ANEXO #1

MAPA DE LAS REGIONES DE FRANCIA
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El Lyonnais

=l La champaiia, Nord-Pas-de-Calais y Picardia [mllCosta del atlantico y Burdeos =1 Alsacia-Lorena
Ednormandia La Dordoiia Borgoiia y El Lyonnais
Blsretaiia [0 Paris y I'ile de France =3 1 valle de Loiray la Solofia

Elaborado por Esteban Morales y Carolina Guevara.
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ANEXO # 2

Produccidon de arroz en el

Ecuador en el ano 2 012
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|

S

2012 2012
Superficie Superficie Produccién en - Porcentaje
Rendimiento ..
Provincia sembrada cosechada almendra seca Produccién

(Tm Produccién

(Ha.) (Ha.) (Tm.) (Tm. /Ha.) /";‘:‘"::;Z:clc?:"‘

Nacional
Total Nacional ¢/ 507.721 390.176 133.323 0,34

Azuay 3.097 2.837 742 0,26 | 0,556553%
Bolivar 16.504 14.353 2.831 0,20| 2,123192%
Canar 8.366 8.152 3.148 0,39 2,361443%
Carchi 0 0 0 0,000000%
Chimborazo 251 221 39 0,17 0,028905%
Cotopaxi 15.464 12.096 4.722 0,39 3,541837%
El Oro 17.751 15.165 5.987 0,39| 4,490594%
Esmeraldas 59.037 48.432 12.821 0,26| 9,616484%
Galapagos 0,000000%
Imbabura 114 85 21 0,25 0,015836%
Loja 300 94 46 0,48 | 0,034267%
Los Rios 107.849 82.679 30.109 0,36 | 22,583527%
Manabi 97.382 64.374 10.650 0,17 7,988218%
Morona Santiago 1.173 775 422 0,54 0,316389%
Napo 5.884 5.498 747 0,14 [ 0,560504%
Orellana 11.999 8.901 3.691 0,41 2,768664%
Pastaza 1.777 1.041 674 0,65( 0,505430%
Pichincha 13.263 9.945 5.274 0,53 | 3,955931%
Santa Elena 184 61 100 1,63 0,074740%
Santo Domingo de los Tsachilas 17.860 13.586 3.908 0,29| 2,931039%
Sucumbios 20.298 12.417 6.068 0,49 4,551438%
Tungurahua 0 0 0 0,000000%
Zamora Chinchipe 2.438 1.418 407 0,29 0,304948%
Zonas en Conflicto 5/ 0,000000%

Elaborado por: Carolina Guevara y Esteban Morales
Fuentes: MAGAP, CENSO NACIONAL AGROPECUARIO, SIGAGRO, INEC -
INFORMACION SECTOR PRIVADO.
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ANEXO # 3

Produccidn de cacao en el

Ecuador en el ano 2 012
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S

2012 2012
Superficie Superficie Produccion en . Porcentaje
sembrada cosechada almendra seca Rendimiento Produccién
Total Nacional 507.721 390.176 133.323 0,34

Azuay 3.097 2.837 742 0,26 0,56%
Bolivar 16.504 14.353 2.831 0,2 2,12%
Cafiar 8.366 8.152 3.148 0,39 2,36%
Carchi 0 0 0 0,00%
Chimborazo 251 221 39 0,17 0,03%
Cotopaxi 15.464 12.096 4.722 0,39 3,54%
El Oro 17.751 15.165 5.987 0,39 4,49%
Esmeraldas 59.037 48.432 12.821 0,26 9,62%
Galdpagos 0,00%

Imbabura 114 85 21 0,25 0,02%
Loja 300 94 46 0,48 0,03%
Los Rios 107.849 82.679 30.109 0,36 22,58%
Manabi 97.382 64.374 10.650 0,17 7,99%
Morona Santiago 1.173 775 422 0,54 0,32%
Napo 5.884 5.498 747 0,14 0,56%
Orellana 11.999 8.901 3.691 0,41 2,77%
Pastaza 1.777 1.041 674 0,65 0,51%
Pichincha 13.263 9.945 5.274 0,53 3,96%
Santa Elena 184 61 100 1,63 0,07%
:::::I:Z ‘s’mi“g° de los 17.860 13.586 3.908 0,29 2,93%
Sucumbios 20.298 12.417 6.068 0,49 4,55%
Tungurahua 0 0 0 0,00%
Zamora Chinchipe 2.438 1.418 407 0,29 0,30%
Zonas en Conflicto 5/ 0,00%

Elaborado por: Carolina Guevara y Esteban Morales
Fuentes: MAGAP, CENSO NACIONAL AGROPECUARIO, SIGAGRO, INEC -
INFORMACION SECTOR PRIVADO.
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Nombre l\_lom,b_re Familia Proveniencia Color Funcion Fotografia
Cientifico
Bolivia, Fruto:
Brasil, Mermeladas, Ruta del
Marafion Anacardium [Anacardiacea [ Colombia, |Amarillo, Dulces, Licor, Pescador,
occidentale e Ecuador, Rojo Bebidas Nuez: Guayas-
Peray Fruto seco, Ecuador
Venezuela aceites
Cé’:::;';n Chocolates, Ruta del
Cacao CCN- X Clon Cacao, Naranjal- ) | Pescador,
Naranjal- Amarillo | Pasta, Manteca,
51 Malvaceae Ecuador Guayas-
Theobroma Dulces
Ecuador
Cacao
Cacao
Nacional Ruta del
Chocolates,
(Sabor Theobroma . Cacao,
K Malvaceae Ecuador Rojo Pasta, Manteca, .
Arriba), Cacao Dulces Santa Rita-
(Fino y de Archidona
Aroma)
Rojo-
/ Ruta del
Maduro, Cacao
Café Café Arabica Rubiaceae Africa Café Bebida Café .’
Santa Rita-
Obscuro- Archidona
Tostado
Ruta del
Tilapia Ore‘och‘romls Cichlidae Africa Gris Maitos, Carne Cacaq,
Nicoticus Plateado Santa Rita-
Archidona
Ruta del
papa China Colocasia Araceae Noreste India, Café Pures, Tuberculo Cacao,
p Esculenta Sudeste Asia cocinado Santa Rita-
Archidona
Garabato Hypolepis |Dennstaedtiac Verde s-alteados ’ Cacao,
Yuyo Hostilis eae Claro ) Y Santa Rita-
tortillas con .
Archidona
huevo
Ruta del
Selvas Verde Cacao
Bijao Calathea Lutea] Marantaceae | Tropicales Envoltura Maito !
- Obscuro Santa Rita-
America .
Archidona
Verde
Clarg: Ruta del
Previa Cacao
Guayusa llex guayusa | Aquifoliaceae Ecuador Cocecha Bebidas i
J Santa Rita-
Café Archidona
Obscuro:
Seca
Bolivia,
Brasil, Ruta del
Uvg del POUI’O.L.Jme.I Urticaceae Colombia, Morado Alimento Cacaq,
Oriente Cecropiifolia Ecuador, Santa Rita-
Peray Archidona
Venezuela

Autores: Esteban Morales y Carolina Guevara

Fuente: Libro, Alexander P., Bahret M., Chaves J., Courts G., y D"Alessio. (1992). Biologia. New Yersey, USA: Prentice Hall.
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Variedades de maiz
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Nomp_re Familia  Proveniencia Color Fotografia
Cientifico
Canguil | Zea mays everta | Poaceae Ecuador Amarillo Ca_ngun,
Canguil Grueso
ChUIp' 0 Zea mays Poaceae Ecuador Amarillo Chulpi Tostado,
Maiz dulce | amylosaccharata Grano crudo
. Zea mays Blanco Harina, Grano
Maiz Suave amylacea Poaceae Ecuador Amarillento cocido
Blanco Morocho,
Maiz Zea mays Poaceae Ecuador Vino ! Harina de Maiz
Morocho indurada Morado (Blanca y
Morada)

Elaborado por Carolina Guevara y Esteban

Morales

Fuente: Libro, Alexander P., Bahret M., Chaves J., Courts G., y D"Alessio. (1992). Biologia. New Yersey, USA: Prentice Hall.
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Ruta del Pescador
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Leyenda
fio_|
via_|

@ Puerto Hondo
609349 9755847
@ Cerro Blanco
606331 9757329
@ Paradero Rio Daule
592129 9748845
@ FincaLaGlora
580432 9740877
@ Plaza Gastrondmica El Progres
570292 9734395
@ Pplayas Villamil
568087 9707955
@ engabao
554429 9717057
@ puerto del Marro
577510 9711427

Elaborado por: Carolina Guevara y Esteban Morales
Equipo: GPS Garmin Etrex2
Software: ArsGis 10.2
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ANEXO # 7

Mindo, ruta del chocolate
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760097 9990617

""‘T'

ﬁ A\
2 3 Py
4 v - g

Elaborado por: Carolina Guevara y Esteban Morales
Equipo: GPS Garmin Etrex2
Software: ArsGis 10.2
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ANEXO # 8

Ruta provincia de Imbabura
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Elaborado por: Carolina Guevara y Esteban Morales
Equipo: GPS Garmin Etrex2
Software: ArsGis 10.2

Carolina Guevara M. - Esteban Morales C.

@ Intag

803952 10025687
® Cotacachi

802818 10034498
@ Atuntaqui

808113 10038395
@ lbarra

821449 10043945
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ANEXO # 9

Ruta del cacao
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Elaborado por: Carolina Guevara y Esteban Morales
Equipo: GPS Garmin Etrex2
Software: ArsGis 10.2
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ANEXO # 10

Paute, corredor gastronomico
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Leyenda
[ Paute

Punto
@ ElConvel
@ La concha aciOstica
@ Mercado San Jose
N
wia_|

748000 T48200 T43400 T43600 T48800

T42800

T4BE0O

Elaborado por: Carolina Guevara y Esteban Morales
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ANEXO # 11

Entrevistas a propietarios de

restaurantes
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1. Entrevista realizada a Ing. Emilia Alvarez, propietaria del restaurant
Raymipampa

1. ¢En qué fechainicio sus actividades?

Fundada en 1 933, como un pequefio bar de la escuela central conocida como
Cenit, vendia sanduches y jugos. En el afio 1 992 el sefior Hugo Alvarez compro

definitivamente el restaurant.

2. Dentro de la variedad de gastronomia cuencana, ¢Qué platos escogio

y por qué?

El motepillo, porque es tipico de gran sabor ideal para acompafar platos, el mote
sucio, y el locro de papas, que lleva la misma receta hace 20 afios.

3. ¢Cuéantos turistas nacionales y extranjeros en promedio tiene a la

semana?

Un 75% son extranjeros y un 25% son nacionales.

4. ¢Cudles son los dias que mas turistas tiene?

Feriados, llegan turistas de la costa ecuatoriana y todas las noches cuentan con

la visita de turistas extranjeros.

5. ¢En qué mes llegan mas turistas?

El turismo interno en noviembre, en el feriado de la independencia de Cuenca, y

turismo extranjero en los meses de julio y agosto.
6. De los turistas que llegan, ¢Cuantos buscan comida tipica?
Un 90% se les sugiere una entrada de mote pillo y un locro de papas tradicional.

7. ¢COmo se manejala publicidad de su restaurant?

Tiempo atras se realizaban alianzas con agencias de viaje en la ciudad, por radio
y periédico, al momento la mejor publicidad son los clientes satisfechos, que

comenta su experiencia.
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2. Entrevista realizada la Sra. Mercedes Samaniego propietaria del restaurante
Tres Estrellas.

1. ¢En qué fechainicio sus actividades?
En el afio de 1 952

2. Dentro de la variedad de gastronomia cuencana. ¢Qué platos escogio y

por qué?

El cuy, porque es un plato muy tipico en la ciudad, que no se preparaba en
restaurantes sino en mercados. La fritada porque se busca dar otra opcion a los

clientes.

3. ¢Cuantos turistas nacionales y extranjeros en promedio tiene a la

semana?
50% Nacionales
50% Extranjeros
4. ¢Cudles son los dias que mas turistas tiene?
Jueves, viernes y sabado.
5. ¢En gqué mes llegan mas turistas?
En el mes de agosto, llegan al restaurante mayor cantidad de extranjeros.
6. De los turistas que llegan, ¢ Cuantos buscan comida tipica?
Todos, no se sirve otro tipo de comida
7. ¢Como se maneja la publicidad de su restaurant?

Reuvistas, folletos y en redes sociales.
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3. Entrevista realizada a Sr. Jacinto LOpez propietario de restaurante
Guajibamba

1. ¢En qué fechainicio sus actividades?
En el afio 2 002.

2. Dentro de la variedad de gastronomia cuencana, ¢Qué platos escogio y

por qué?
El cuy, porgue es tipico de la sierra y la fritada de chancho, por su sabor.

3. ¢Cuéantos turistas nacionales y extranjeros en promedio tiene a la

semana?

160 turistas nacionales a la semana, en su mayoria de la sierra ecuatoriana 'y 30

extranjeros.

4. ¢Cudles son los dias que mas turistas tiene?

Jueves y viernes

5. ¢En gqué mes llegan mas turistas?

En Agosto

6. De los turistas que llegan, ¢ Cuantos buscan comida tipica?

Todos

7. ¢Como se maneja la publicidad de su restaurant?

Redes sociales, revistas de turismo, mapas.
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4. Entrevista realizada a Sra. Eulalia Blandin propietaria del restaurante El Maiz
1. ¢En qué fechainicio sus actividades?
En el afio 2 004

2. Dentro de la variedad de gastronomia cuencana, ¢Qué platos escogid y

por qué?

Los que llevan maiz, motepillo, mote sucio, mote casado, tamales, humitas,

porque un elemento base de la comida cuenca es el mote.

3. ¢Cuéantos turistas nacionales y extranjeros en promedio tiene a la

semana?
50% Nacionales
50% Internacionales
4. ¢Cudles son los dias que mas turistas tiene?
Viernes y sabado
5. ¢En qué mes llegan mas turistas?
Interno en noviembre
Internacional en agosto
6. De los turistas que llegan, ¢ Cuantos buscan comida tipica?
Todos, aunque también se ofrecen otros tipo de comida
7. ¢Como se maneja la publicidad de su restaurant?

Revistas, en mapas turisticos y en redes sociales.
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5. Entrevista realizada al Sr. Patricio Coronel propietario restaurante El Corvel

1. ¢En qué fechainicio sus actividades?

En el afio 2 003

2. Dentro de la variedad de gastronomia cuencana. ¢Qué platos escogid y

por qué?

El locro pauteiio, es el plato estrella de la casa, tiene dos tipos de papa chola y
chaucha, se le llama pautefio porgue la ceramica donde se sirve el locro es
realizado a mano por los ceramistas de Paute al igual que la cuchara que lo
acompafa es de madera y se la puede llevar como recuerdo. La yaguana,
porque es una bebida refrescante muy tradicional en Paute, porque es parte de

nuestra identidad.

3. ¢Cuéantos turistas nacionales y extranjeros en promedio tiene a la

semana?
80% turistas nacionales
20% turistas extranjeros
4. ¢Cudles son los dias que mas turistas tiene?
De viernes a domingo
5. ¢En qué mes llegan mas turistas?
En noviembre, llegan turistas locales e internos.
6. De los turistas que llegan, ¢ Cuantos buscan comida tipica?

75%, por ese motivo la comida que se sirve en el Corvel es tradicional y fusion,
para las personas que desean otras alternativas también tenemos alimentos libre

de gluten y vegetarianos.

7. ¢Como se maneja la publicidad de su restaurant?

Mediante redes sociales, Tripadvisor, Facebook y Gringopost.
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ANEXO # 12

Entrevistas realizadas a docentes
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1. Entrevista realizada a Sra. Narcisa Ullauri, profesora de la Carrera de Turismo
de la Universidad Del Azuay.

1. ¢Qué papel desarroll6 usted En el ambito turistico?
Guia de turismo, Tour lider, Vice Ministra de Turismo Regional.
2. ¢;Cuando se desarroll6 el turismo en Cuenca?

El turismo en Cuenca se desarroll6 en el afio 1 983, cuando se implementé la
transportacion turistica, y a partir de que Ecuador fue considerado como la “Isla
de paz®, debido a que los paises vecino como Colombia y Peru, tenian problemas

politicos y de seguridad, como la guerrilla y Sendero Luminoso.
3. ¢, Cudles son los principales puntos turisticos a visitar en la ciudad?

La Casa de las Posadas, el Museo de Arte Moderno, la Plaza de San Francisco,

el Parque Calderon, las catedrales, Todos Santos y Turi.
4. ¢ Tienen los puntos turisticos, relacion con la gastronomia?

Lo que se conoce como turismo organizado, que son los paquetes contratados
en las agencias de viaje, no utilizan la oferta gastronémica tradicional, prefieren

ir a restaurantes de lujo o primera clase.

El turismo informal, o viajeros, buscan en internet lugares que sirvan comida

tipica o tradicional, prefieren estar en contacto con la cultura y gastronomia local.
5. ¢La oferta gastrondmica actual complementa al turismo?

Afos atras en los noventas, se llevaba a los grupos de visitantes a los grandes
hoteles donde, se servian los desayunos y las cenas, sin embargo en la
actualidad existen lugares donde se puede encontrar comida tradicional y son de

facil acceso para los turistas.
6. ¢, Cuales son para usted los restaurantes mas tradicionales en la ciudad?

Raymipampa

132
Carolina Guevara M. - Esteban Morales C.



_J—c;'&{
UNIVERSIDAD DE CUENCA ‘qgmﬂw

7. ¢Cuales son los platos mas representativos de la cocina cuencana?
El hornado, que es apetecido por los turistas que vienen de la costa ecuatoriana
El cuy, que es servido con papas y mote.

Los dulces cuencanos, como el de durazno, de higo, las quesadillas, las

mermeladas.

8. ¢Cree usted qué la gastronomia en un motivante para que el turismo

interno decida venir a Cuenca?

No, no es un motivo, los turistas no vienen por comida en especial a Cuenca, sin
embargo es un complemento de los atractivos turisticos, arquitectonicos y de la

historia de Cuenca.
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2. Entrevista realizada al Dr. Juan Martinez docente e historiador
1. ¢ Cual es el papel de la gastronomia en la historia de un pueblo?

Es evidente que la forma de comer de un pueblo esta vinculado en el lugar donde
se desenvuelve, los recursos que pueden estar disponibles en el medio natural,
pero también sin duda hay un papel que cumplen las caracteristicas culturales

gue pueden convertirse en normas que limitan el uso de ciertos alimentos.

Al hombre se lo puede caracterizar por el animal que cocina a diferencia del resto
de animales y por lo tanto la gastronomia se vincula a varios elementos; la
gastronomia es un acto de placer pero también es un acto simbdlico que ayuda
a crear vinculos entre la gente, a crear diferencias dentro de una ciudad, la gente

gue comparte un alimento se distingue de la gente que no lo hace.

En los Ultimos afios existen varias tendencias dentro de la gastronomia
contemporanea, por un lado esta la tendencia que se origind con el movimiento
de la Nouvelle Cuisine en los afios 70 que es el experimentar nuevas formas de
procesar los alimentos, es una modalidad que logra crear un alimento a la
personalidad o gustos y deseos de un autor logrando asi la cocina de autor y
podemos tomar de ejemplo a Ferran Adria quien es un individuo que es un
creativo culinario, un experimentador que poco o nada tenia en su restaurante,
el Bulli con la cocina tradicional de Espafia, mientras tanto existe otras
tendencias que es el rescate de ingredientes y técnicas tradicionales, el

restaurante Noma en Dinamarca es un excelente ejemplo.

2. ¢Cual cree usted gue es el origen de la gastronomia ecuatoriana?

Nuestra cocina puede ser entendida como una cocina mestiza o cocina hibrida
en otros términos, no hay duda que cuando los esparioles llegan al territorio que
ahora es Ecuador se encontraron con una diversidad de alimentos muy grande
y una tierra muy fértil donde se encuentran productos desde los paramos andinos
a las costas y del oriente; y estos colonizadores se encuentran con un pueblo

gue tenian varios conocimientos de la explotacion de los campos y por supuesto
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estos conquistadores traen sus propias plantas, animales y formas de tratar los

alimentos y que se mezclaron con los locales.

Asi nace nuestra cocina, como por ejemplo el mote pata nace de un término
quichua: mote patasca, que era un guiso de maiz pero se convierte en un plato
mestizo cuando se lo afiaden de la cocina de corte espafiol con pedazos de
cerdo, longaniza, orégano, leche y el aromatizante y espesante tan propio
nuestro que es la pepa de zambo. Pero a lo largo del tiempo se juntaron nuevas
influencia como la cocina francesa e italiana; yo podria decir que el origen esta
en el hecho de que se puedan sembrar varios ingredientes de todo el mundo y
se hayan incorporado a experimentos andonimos a platos locales, también es
dificil hablar de una sola cocina ecuatoriana, también se debe entender que hay
cocinas: serrana (urbana o rural), costefa (influencia negra y nativos de la zona)

y oriental.

3. ¢Cuél considera usted que son los productos claves de la cocina

andina?

Dependiendo donde estemos, pero sin entrar en detalles, no hay duda que la
cocina andina ecuatoriana puede sustentarse en el uso de los tubérculos,
fundamentalmente la papa, menos utilizados pero al igual de importantes puede
ser: el melloco, la mashua y la oca; pero también cuando hablamos de la papa
hablamos de sus usos diversos, distintos sabores, texturas y distintos colores,
gue hacen que varia muchisimo su utilizacién. El uso del maiz, que tiene una
versatilidad extraordinaria al poder ser utilizado como verdura casi como fruta
digamos asi, como una grano seco que puede cocinarse de distintas formas,
como harina o maiz chancado, la versatilidad del maiz es muy grande; a eso se
suma el empleo de los elementos animales, que vienen a ser tres o cuatro de
gran importancia, el cuy por supuesto es una de las bases fundamentales, el
cerdo de origen local, es parte fundamental de la cocina de la sierra, el borrego
gue en algunos lugares como el Azuay y el Cafiar, tal vez en el norte, forma una
de las bases y la res que también es utilizada como un elemento de caracter

festivo, también la carne de gallina, que ahora se encuentran en todas partes y
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a bajos precios, ha perdido ahora su importancia ya que la gallina era un
producto de banquete, solamente se servia cuando habia una invitacion
especial, sumamos a esto ciertas formas de condimentar, el empleo de la pepa
de zambo en el sur o la utilizacion de las hojas para condimentar, como las hojas
del choclo para los chumales, la hoja de achira para los tamales y la hoja de
platano; de ese modo se puede afiadir un elemento mas, ya que la sierra es un
territorio admirable de frutas y de ese modo las frutas intervienen en la comida
serrana de manera muy fuerte, puede evidenciarse en la cocina azuaya por
ejemplo ese plato tan interesante que es el puchero con coles y peras propio de
la zona de Paute, donde un plato que usa la carne de cerdo se le afladen coles
y las lluspas de maiz cocinado con las peritas pautefias para darle un toque

afrutado que es excepcional en la cocina andina.

4. ¢Cudles considera usted que son los restaurantes tradicionales mas

emblematicos de la ciudad de Cuenca?

Digamos que aqui parto de un punto de vista distinto, los restaurantes en el
sentido moderno del término cuencano no se ocuparon mucho tiempo de la
comida tradicional, realmente cuando se fueron creando los restaurantes
modernos, su origen lo podemos dar desde la época de los 40 y vincular con la
presencia judia en Cuenca que abrieron la idea del restaurante con menda, y
estos estuvieron poco vinculados con la cocina tradicional, normalmente era una
cocina de tipo urbano; yo creeria que la oferta de comida tradicional en Cuenca
se dio siempre en los margenes, siempre fue una comida de fonda por asi decirlo
de mercados, que ahi si se servian platos de caracter tradicional, preparaciones
de cuy, res, cerdo, mote, papas con cuero etc. Este tipo de cosas se servian en
estos lugares medio marginales, por eso se puede decir que los restaurantes de
comida tradicionales en el nuevo concepto son relativamente nuevos, se puede
tomar el ejemplo del restaurante Raymipampa que en sus comienzos solo tenia
dos platos de caracter tradicional y después con el paso del tiempo fue
incorporando otros. De alguna manera lo que la gente siempre aspiraba al salir
a restaurantes era el no comer la comida de casa, que era la comida tradicional,
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y me alegra que ahora haya restaurantes que vayan incorporando elementos de

la cocina tradicional, innovando en algunos casos.

5. ¢Cree usted que la oferta gastronomica cuencana actual incide en la
decision de los turistas tanto nacionales e internacionales para visitar la

ciudad?

Yo diria que no me parece que la oferta gastrondmica sea la razon por la que los
turistas vengan a la ciudad, sin duda es un motivo que puede complementar la
decision de venir a conocer la ciudad famosa por su arquitectura, su belleza, su
entorno paisajistico y sabiendo que posiblemente van a encontrar en Cuenca
también una buena oferta gastronémica, la idea de que la gente visite Cuenca
como en San Sebastian en Espafia, por la comida me parece que no se da aun,
ojala a futuro pueda que Cuenca sea parte de un circuito gastronémico de alto
nivel donde la gente decida venir a Cuenca con esa intencion que por el
momento no es el caso, todavia hay que trabajar mucho para poder posicionar
los restaurantes cuencanos en un mejor nivel y para hacer que esos restaurantes
mantengan un nivel de calidad apropiados y que puedan dar una oferta de
caracter profesional, esto va ligado con algo que aun no se encuentra en Ecuador
gue es una buena critica gastronémica independiente por lo que los restaurantes
tienen que darse a conocer por publicidades pagadas, reportajes y guias donde
muy pocas veces tenemos nosotros una vision objetiva, ya que una critica
gastrondémica independiente nunca escribe para quedar bien con el restaurante
en cambio destaca los puntos fuertes y débiles, y esto para la gente que confia
en este estilo de critica puede convertirse en una guia fundamental que
desgraciadamente no se ha desarrollado en Ecuador y en paises como: México,
Argentina, Brasil, Colombia y Peru.

¢, Cual cree usted que es el plato mas emblematico de la ciudad de Cuenca?

No creo que haya uno, hace unos meses la Fundacion Municipal de Turismo

convoco a un grupo de personas precisamente con la idea de definir un plato
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emblematico de Cuenca, nos resulto dificil definir uno; yo podria decir que un
plato emblematico de la ciudad es el mote pata, sin embargo sabemos que ese
plato no se puede mostrar como un atractivo turistico por sus caracteristicas, es
un plato pesado dificil de preparar que a mucha gente no le gusta y que
probablemente no tendria el éxito esperado, la idea de incorporar un plato
emblematico tendria que ser un plato que posea maiz, sabemos que se inventan
los llamados platos tipicos que son la combinacion de llapingachos, mote pillo,
carne de cerdo, encebollado, morcilla, etc. Que a la larga es ese plato que se
servia en una determinada época del afio que es carnaval donde se ofertaba
este plato pero no durante todo el afio, por otro lado se puede destacar la calidad
de los cuyes locales, el escoger un plato emblematico es muy dificil lo que los
restaurantes deben hacer es escoger un minimo de 5 platos tradicionales que

destaquen, el problema viene a ser, ¢ qué platos se debe escoger?
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3. RESUMEN DEL DISENO DE LA MONOGRAFIA

Desde los inicios del desarrollo turistico la gastronomia ha sido un factor
fundamental ya que los procesos de preparacion coccion y presentacion de los
alimentos forman parte de la cultura de un pueblo. El austro ecuatoriano se
caracteriza por la gran variedad de elementos culinarios los cuales son foco de
atencién para propios y extrafios, que concurren a la ciudad para vivenciar la
experiencia gastrondmica, muchas de las nuevas ofertas gastronémicas que se
pueden evidenciar en la ciudad son de cocina internacional usando productos
locales para su elaboracion, lo que genera un horizonte gastronémico nuevo en

la ciudad.

Hoy en dia el conocido turismo gastrondmico mueve a miles de turistas
apasionados por degustar nuevos sabores, siendo Europa, un punto de atraccion
para foraneos y locales que acuden para probar sus platos, degustar de sus
bebidas y exoticas preparaciones, Europa posee riqueza gastronémica que
difiere, entre regiones y paises tales como Francia, siendo esta la cuna de la
gastronomia mundial y Espafia, que los ultimos afios ha formado varios chefs

gue han modificado la gastronomia local convirtiéndola en icono a nivel mundial.

En el sur de América, encontramos una diversidad amplia en cuanto a
gastronomia, que conservan muchos de ellos métodos de elaboracion tradicional
que perduran por el paso de tiempo haciéndolo atractivo para turistas
gastrondémicos que buscan encontrar la cultura de cada region plasmada en sus
alimentos asi como sus técnicas de coccion, siendo Perd y Argentina dos
ejemplares de la potencia gastrondmica que han logrado que ojos de miles de

turistas fijen estos paises como su proximo destino culinario y turistico.

Peru posee una variedad gastronomica que se da gracias a la herencia espafiola,
japonesa, cantonesa e incaica. Es imposible recorrer las costas y los distritos de
Peru, sin degustar su gran diversidad de ceviches, ajies, jaleas y carnes gue sin
duda son acompafadas de ajiaco que es base de un sinfin de salsas.
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Otro pais referente es Argentina, ya que se dice que habla espafiol pero come
en italiano; tras la llegada de los migrantes procedentes de ltalia, Argentina
adopté mucho de su cultura, sus tradiciones como las pastas familiares de los

domingos y el uso de un aperitivo antes de la comida.

Por otra parte en Ecuador, existe diversidad de regiones resultado de la gran
cantidad de pisos climaticos como: costa, sierra oriente y amazonia, que
enriguecen aun mas la oferta gastrondmica, basta con recorrer la costa
ecuatoriana para evidenciar la variedad de platos elaborados a base de frutos de

mar como cazuelas, ceviches, encocados y caldos.

El turismo y la gastronomia han sido parte fundamental en el crecimiento
econémico del Ecuador, convirtiendose en un pais apto para Vvisitar,
posicionandose a nivel internacional como destino natural, cultural vy

gastronémico.

Cuenca se esta convirtiendo en una ciudad con una oferta gastronémica de alto
impacto, en el Ultimo afilo se puede evidenciar la apertura de muchos
restaurantes, bares y cafeterias que hacen que Cuenca se la pueda ver como

una ciudad gastronémica.

Para el desarrollo del trabajo de graduacion, se utilizardn métodos cualitativos y
cuantitativos como: investigacion de campo, entrevistas abiertas y cerradas,
indagacién, se buscara los principales puntos gastronémicos de la ciudad de

Cuenca los cuales son de atractivo al turista nacional y extranjero.
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4. PLANTEAMIENTO DE LA MONOGRAFIA

El propdsito de este trabajo de graduacion es conocer la importancia de la
gastronomia local en el desarrollo del turismo en la ciudad de Cuenca durante
tres meses del presente afio, por lo que se investigara el perfil de los distintos
visitantes de los cuales se sacara datos como: sexo, edad, nacionalidad, tiempo
de estadia y su preferencia gastronomica, con lo cual se tomara tres meses del

presente afio para levantar los datos.

La finalidad del tema de investigacion es conocer en el afio presente la
importancia real de la gastronomia en el turismo de la ciudad de Cuenca y como
este campo atrae a los distintos perfiles de turistas, ser4d de mucha ayuda a
organismos turisticos de la ciudad y locales de servicios gastronémicos los
cuales conoceran el impacto de la oferta gastrondmica local como motivacion

para visitar la ciudad de Cuenca.

La ciudad de Cuenca se ha convertido en un foco turistico tanto de visitantes
nacionales y extranjeros, segun datos obtenidos por el Dr. Mateo Estrella,
Cuenca recibe un 20,7% del total de turismo que ingresa al pais, obteniendo 323
mil turistas internacionales y un flujo de turistas nacionales de 716 mil que

ingresaron a la ciudad.

5. REVISION BIBLIOGRAFICA
Bermeo Cando, Franklin Alfredo Morales Marifio, Vanessa Alexandra. Ruta
del maiz: una estrategia cultural para el desarrollo del turismo y la
gastronomia cuencana.

En este articulo los autores Bermeo y Morales realzan la importancia de la
gastronomia Cuencana en base del maiz, donde se cred una ruta del maiz
dejando a interés turistico, es una base muy buena que ayuda a ampliar la futura
investigacion de la ruta de servicios gastronomicos y turisticos.

Universidad de la Laguna. Pasos revista de turismo y patrimonio cultural

En este articulo se habla explicitamente sobre la importancia que tiene el
patrimonio de un pueblo y su cultura, en la cual se ve envuelto la gastronomia
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como parte de la cultura, encaminado el trabajo de investigacion a un aporte
didactico.

Ernesto Barrera. Las rutas gastrondmicas: una estrategia de desarrollo
rural integrado

El autor hace referencia a la realizacion de rutas gastronomicas y sus
componentes sirviendo de base para el desarrollo de la ruta propuesta,
permitiendo conocer que factores son de importancia y deben ser incluidos
como: proceso productivo, la degustacién de la cocina regional y expresiones de
la identidad cultural

Prieto Mercedes. Espacios en disputa: el turismo en Ecuador.

En este libro se puede encontrar varias disputas sobre el turismo dentro del
Ecuador y todas sus areas, lo que se va a realizar es un balance de estudios
sobre esta actividad y los diferentes procesos y actores que actlan directamente
en el impacto del turismo tanto nacional como internacional.

Montenegro Paucar, Johana Andrea. Analisis de las principales
tradiciones gastronomicas de la ciudad de Cuenca cémo atractivo
turistico.

Con ayuda de esta tesis se podra realizar un andlisis del estado de la
gastronomia cuencanay el impacto que tiene esta con los turistas; de igual forma
se puede determinar los lugares en donde se realizaran las posibles rutas
gastronémicas de la ciudad

Solis Toral, Mdnica Patricia. Las festividades tradicionales cuencanas y su
relaciéon con el desarrollo turistico de la ciudad.

Las diferentes festividades dentro de la ciudad de Cuenca son un atractivo muy
importante para el turista nacional e internacional, por lo cual se usard esta
fuente para saber las distintas festividades y los servicios gastronomicos que se
dan.

6. OBJETIVOS, METAS, DIFUSION DE RESULTADOS E IMPACTOS

Objetivo General:

e Determinar la importancia de la gastronomia en el desarrollo del turismo

interno en la ciudad de Cuenca.
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Objetivos especificos:

e Conocer el desarrollo del turismo gastronémico en Francia, Espafia y
Peru.

e Analizar las principales rutas de turismo gastronémico en el Ecuador y
su incidencia en el desarrollo turistico.

e Conocer los establecimientos y personajes que han contribuido en el

desarrollo de la gastronomia cuencana.
e Conocer las caracteristicas del mercado turistico gastronémico en la

ciudad de Cuenca.
Meta:

Determinar la contribucion de la oferta gastrondmica local como motivacion a

los turistas de la ciudad de Cuenca.
Transferencia y difusion de los datos:

El resultado del siguiente trabajo sera entregado a la Universidad de Cuenca
como aporte al publico interesado, también se difundira a las principales
organismos que contribuyen a la actividad turistica como: Gobierno Provincial,
Municipio, Prefectura, Camara de Turismo y Asociacion de Bares vy

Restaurantes.
Impacto:

El impacto del tema LA IMPORTANCIA DE LA GASTRONOMIA EN EL
DESARROLLO DEL TURISMO INTERNO EN LA CIUDAD DE CUENCA, es
social porgue busca conocer si la oferta gastrondmica local es parte clave para

la motivacién de Cuenca como destino turistico.

7. TECNICAS DE TRABAJO
Para el desarrollo del trabajo de graduacion, se utilizaran métodos cualitativos

como:
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= Etnometodologia: Se utilizara la técnica del dialogo en las interacciones
verbales con los propietarios de locales de restauracion.

Y cuantitativos como:

= Analisis documentacion bibliografica.
= Encuesta: Con el presente método se obtendra la informacion sobre el
interés de los turistas por las distintas ofertas gastronémicas

Estos métodos brindardn una idea clara, se buscard lugares turisticos

gastrondmicos de Cuenca y su ubicacion exacta la cual se levantara en el mapa

virtual de la aplicacion.
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9. RECURSOS HUMANOS

Carga horaria

Dedicacion total
Director 4 horas/semana/3 meses (S12/hora) 48
Estudiantes 6 horas/dia /3 meses 540

10. RECURSOS MATERIALES

Valor Valor
Cantidad Rubro Unitario Total
1 Computadora Laptop $1.000 $1.000
2 USB $15 $30
500 Papel $0.01 S5
4 Lapiceros $0.25 S1
Valor Total $1.036

11. CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES

LA IMPORTANCIA DE LA GASTRONOMIA EN EL DESARROLLO DEL TURISMO
INTERNO EN LA CIUDAD DE CUENCA.

1 234567 8 9 10 11 12
Actividad

Presentacidn del disefio de investigacion X

x

Recoleccidn y organizacion de la informacion X X

x
x

Recoleccidn de informacidn de encuestas y entrevistas

x
x

Discusion y andlisis de la informacion

Integracion de la informacién de acuerdo a los
objetivos XX

Redaccion del trabajo XX

x

Revision final X| X

x

Impresion y anillado
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12. PRESUPUESTO

Concepto Aporte del Estudiante Otros Aportes  Valor Total
Recursos Humanos Investigador S 2.500,00| S 800,00 $3.300
Gastos de movilizacién $500
Trasporte, S 200,00 S - $200
Viaticos y subsistencia S 400,00 S - S400
Gastos de la investigacion,

Insumos S 150,00 S - $150
Materiales de escritorio S 50,00 S - S50
Internet S 200,00 S - $200

Equipos
USB, lapiceros, copias, impresiones S 36,00 S - $36
Varios S 300,00 S - $300
Valor Total S 3.836,00| $ 800,00 | S 5.136,00

13. ESQUEMA
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8.3.Sondeo del mercado gastronémico
9.CONCLUSION
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