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RESUMEN

El objetivo de la presente investigacion es realizar un diagnostico del turismo
gastrondémico del distrito de Huaral en el afio 2018 en atencién a las
dimensiones obtenidas en el proceso de la investigacion.

Esta investigacion es de enfoque cualitativo de tipo descriptivo tiene un
disefio no experimental, fenomenoldgico y para la determinacion se recolectd
informacion en un periodo definido teniendo una muestra de 10 personas entre
ellos encontré a la municipalidad, maximo representante de la gastronomia
cuyas funciones es desarrollar proyectos y promocionar la gastronomia del
distrito, los instrumentos que se utilizaron fueron entrevistas y guias de
observacion Los resultados obtenidos indican que la municipalidad tiene poca
intervencién en el desarrollo del turismo gastronomico por falta de proyectos,
ademas los mayores representantes son los encargados de la difusién
gastrondmica en el afio 2018 del distrito de Huaral.

Palabras Clave: Turismo gastronémico, gastronomia, tradiciones culinarias.



ABSTRACT

The objective of the present study is to make a diagnosis of the tourism gastronomy of
the district the Huaral in the year 2018 in attention to the dimensions obtained in the

process of the investigation

The investigation is of qualitative approach of a descriptive type has non- experimental
phenomenological design and for the determination was collected information in a
defines period having a sample of 10 people among them | found the public entity and
the maximum representative of the gastronomy whose functions is develop projects
and promote the district gastronomy whose instrument were interview and the of
guide.

The results obtained indicate that the municipality has little intervention in the
development od tourism gastronomic tourism for lack od projects, in addition the
largest representatives are responsible for the gastronomic diffusion in the year 2018

of the district of Huaral.

Keywords: tourism gastronomic, gastronomy, tradition culinary and tourism cultural



l. INTRODUCCION



Segun la OMT (2017), el turismo gastronomico se convirtio en atraccion para
la llegada de turistas a diversos destinos del mundo, donde existe diversidad de
productos que incluya a los platos tipicos de cada ciudad, por ello la gastronomia
es el elemento fundamental para el incremento de la economia ya que si no

existiera la gastronomia la actividad turistica no existiria.

A nivel internacional Sanchez y Castillo (2015), Madrid fue considerado el
destinos con mas llegadas de turistas ya que en los ultimos tiempo atrae un 23%
esto sucede por la variedad de comidas existentes, el proposito de las personas
con respecto a la actividad gastron6mica es conocer la historia de los platillos y
eso conlleva a que los turistas deseen degustar las variedades de comidas
existentes, la gastronomia es considerada la actividad mas representativa del pais
segun algunos estudios las empresas estan considerando incluir rutas
gastrondémicas para que las personas estén interesados con conocer las comidas
tipicas, por otro lado para México la gastronomia tuvo un incremento
notablemente a mediados del 2010 este destino fue considerado patrimonio

intangible de la humanidad por la UNESCO esta actividad representa el 30 %.

A nivel nacional para el Comercio (2016), manifestdé que la gastronomia en
nuestro pais, en los ultimos cinco afios tuvo un crecimiento de 20% y se convirtié
en la actividad mas representativa del turismo por la variedad de platillos tipicos,
muchos restaurantes estdn comenzando a incluir en sus mends la comida
tradicional considerando una herramienta de inclusion por ello estan incorporando
a toda una poblacién por los conocimientos que han adquirido a través del tiempo
acerca de la gastronomia de la zona de residencia que se encuentran por ello esta

actividad se convirtio la mejor de Sudameérica.

El turismo gastronémico en el distrito de Huaral obtuvo crecimiento favorable
ya que existen diversos restaurante donde ofrecen variedad de platillos tipicos,
otra de la actividad que se realiza mayormente son las ferias gastrondmicas que

se realizan en fechas festivas, pero la municipalidad de la ciudad no intervienen



como deberian ellos por lo general no estdn pensando en realizar proyectos
gastrondémicos, los encargados de realizar dicha actividad son los duefios de
los restaurantes entre ellos crean estas actividades para dar a conocer el plato

mas representativos es de platillos existentes en la ciudad.

Llano (2016), en su Tesis de Grado titulada, “Gastronomia, turismo y
potencialidades territoriales: el plato minero y la salazon, bases para el turismo
alimentario en Nemocon Colombia”, el objetivo de esta investigacion fue el
reconocimiento de recetas, técnicas y platos caracteristicos de la cultura
gastronémica de Nemocén Colombia. La metodologia utilizada fue de enfoque
cualitativo, ya que se realizaron entrevistas a algunos habitantes involucrados con
la actividad turistica, después de una evaluacion exhaustiva se llegé a la
conclusion que llego el autor en su investigacion fue en la ciudad de Nemocon a
través del tiempo ha perdido la técnica de salazén que fue ensefiado por los
antepasados de la localidad por mucho tiempo lo que se busca es recuperar las
técnicas y recetas mas representativo tal cual fue ensefiada a la poblacién, segun
informes son muy pocas personas de la region que conocen realmente la
preparacién por eso se busca que la comunidad que tienen conocimiento acerca
el proceso de coccion, ensefien a las nuevas generaciones y asi los turistas que
visten el lugar tengan conocimientos sobre las técnicas de preparacion del plato

minero que es basado en carnes, frituras y con el ingrediente principal la sal.

Sukenti (2014), en el articulo cientifico acerca del” turismo gastrondmico en
diversos paises vecinos de Indonesia”, el objetivo principal de la investigacion fue
describir el perfil del turismo gastronémico de Indonesia apoyando al desarrollo del
turismo. Metodologia utiliza fue cualitativa ya que se realizaron entrevista a los
turista de los pises de Hong Kong Singapur y malasia, el autor a la conclusién que
basicamente, Indonesia como un pais con un area grande, alta biodiversidad,
diversas tradiciones culturales, tiene las mayores oportunidades y potencial que
esos paises para desarrollar el turismo. La gastronomia de Indonesia con toda su
diversidad y singularidad es una de las atracciones turisticas potenciales que

pueden apoyar al sector turistico. Las cocinas tradicionales con todos sus atributos



tienen potencial para apoyar el desarrollo del turismo en un pais, en cuanto al
apoyo de todos los sectores relevantes, desde las comunidades, el gobierno, las
agencias privadas, las instituciones y las partes interesadas. A través del turismo
gastrondmico se puede esperar una actividad turistica que no solo satisfaga a los
viajeros en términos de comida o bebida, sino que también eduque a los turistas a
ser mas receptivos al tipo de atracciones turisticas que son amigables con el
medioambiente, involucrando a las comunidades locales, y teniendo valor
educativo. El turismo gastrondmico también puede crear una forma de ecoturismo
donde desempefia el papel mas importante de la conservacion de recursos

naturales y culturales.

Sanchez y Castillo (2015), su estudio cientifico fue realizar un estudio "Un
estudio comparativo de los turistas, acerca de las actitudes del turismo culinario
en Espafa y Eslovenia”, el objetivo fue determinar la funcién que desempefia la
gastronomia como atraccion de destino, la conclusién fue que la cocina local de
los paises de Esparfia y Eslovenia es la atraccion para la llegada de turistas que
visitan con el Unico deseo es conocer degustar la variedad de comidas que existen
en esos paises ya que ellos estan interesados por la gastronomia es considerado
un elementos de crecimiento del turismo, ya que ayuda al incremento de divisas
del pais la actividad puede permanecer por mucho tiempo, los turistas que llegan
a los destino tienen la necesidad de alimentarse, por ello es esencial desarrollar y
promover mucho mas la gastronomia en los lugares con mayor afluencia de
turistas, es necesario identificar los recursos y el tipico productos de la regién e

incorporarlos a la oferta cultural para formen la historia e identidad.

Baltescu (2016), en la investigacion acerca de las experiencias culinarias
como atraccion turistica en el condado de Brasov Rumania , tuvo como objetivo
analizar el desarrollo del turismo gastronémico en el condado de Brasov, la
metodologia empleada fue de enfoque cualitativa ya que realizaron entrevistas a
los turistas que visitan el lugar, es por ello que se llego a la conclusion es necesario
mejorar la imagen del condado de Brasov a través de promocion sobre el turismo

gastronémica, ya que hace poco tiempo hubo un incremento favorable, en



Rumania se considero incluir porque esta actividad es la mas representativa, por
la afluencia de turistas las personas en la actualidad desean conocer la variedad
de platillos tipicos, insumos que poseen este lugar, es por ello que se realizaran
ferias gastrondmica para atraer a mas turistas donde puedan ensefar a las
personas interesadas la forma de preparacién de los diversos platillos en las
exposiciones que se realizaran para ofrecer mejores experiencias, las agencias
de viajes ya que el turismo gastronomico es la actividad que tuvo un gran

crecimiento.

Arias (2014), en su tesis titulada Turismo gastronomico para el desarrollo
econdémico del cantén Salcedo provincia de Cotopaxi, tiene como objetivo
diagnosticar el turismo gastronémico del Cantén Salcedo, la metodologia
empleada por el autor fue de enfoque cualitativo ya que entrevistas realizadas a
los pobladores y autoridades involucrados con el turismo gastronomia, la
conclusién que llego el autor acerca de la actividad culinaria el cantén salcedo, se
dice que las autoridades especializada en el area del turismo gastronémico no se
involucran ya que la promocion turistica esta region no es muy buena como sucede
en otros lugares por ello se necesita crear ferias gastronémicas donde puedan
impulsar los platillos tipicos existentes en la localidad con la iniciacion de los
eventos culinarios atraera a los turistas que les guste apreciar, degustar los
alimentos tipicos del lugar y asi la localidad sea mas reconocida por los posibles

turistas.

Monedero (2016), en su tesis titulada” El turismo gastrondmico: la
gastronomia espafiola en Londres, tuvo como objetivo analizar la situacion de la
gastronomia esparfola en Londres mediante el estudio de caso, José Pizarro. La
metodologia empleada tuvo un enfoque cualitativo ya que se realizaron entrevistas
a los tres restaurante mas importante de Londres, la conclusion que llego el autor
acerca la situacion actual de la gastronomia espafiola en Londres a través de la
investigacion se pudo conocer que se encuentra en un buen posicionamiento ya
gue en esta ciudad, se encuentran los restaurantes mas reconocidos de Londres

uno de ellos es el Brindisa, José Pizarro y Cambio de Tercio, estos
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establecimientos cuentan con mas sucursales en las diversas ciudades de
Londres, la gastronomia ayudé al crecimiento de la economia eso se debe a la
variedad de insumos que se producen y que son incluidos en los diversos platillos
tipicos que se producen para ofrecer a los turistas de anglosajon y paises de habla
inglesa que llegaron mucho para apreciar la variedad de gastronomia que posee
Londres ya que estas personas tienen conocimiento de los insumos que se

producen los mismos restaurantes de la ciudad.

Suarez (2014), en su tesis titulada andlisis de factibilidad para la
implementacion de un paradero turistico y gastronémico en la parroquia Cascol
provincia de Manabi. Su problema principal de la presenté investigacion fue como
la implementacibn de un paradero turistico y gastrondmico influira en el
crecimiento turistico de la Parroquia Cascol, la metodologia utilizada fue
cualitativa, conclusion a que llego el autor fue en la parroquia cascol el turismo y
la gastronomia tiene variedad de platos tipicos para difundir en la localidad con
ayuda del turismo esto ayudar a incentivar a la poblacion a que cultiven productos
de calidad y puedan explotar para la ayuda al ingreso econémico de la ciudad,
como para ellos mismos y que exista mucha mas llegada de turistas esto ayudara

a reconocerlos mejor.

Rios y Vélez. (2014), en su tesis titulada sobre “Diagnéstico del patrimonio
gastronémico y culinario del canton general Villamil, provincia del Guayas y
propuesta para su fortalecimiento”, el Objetivo fue establecer pautas que permitan
el fortalecimiento del patrimonio gastronémico y culinario del cantén General
Villamil, diversificando su oferta turistica, la metodologia empleada fue cualitativo,
se llegd a la conclusion que los platos tipicos que posee esta localidad no se
producen mucho como deberian eso sucede porque no hay mucha intervencién
de los pobladores, las autoridades especialistas no realizan la promocion
necesario de los platos tipicos como sucede en otras localidades y ademas no
realizan actividades gastronomicas como ferias gastrondmicas donde los turistas

gue visitan el lugar puedan aprecias los alimentos que se producen, con el Unico
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fin de que el lugar sea mucho mas conocido con la ayuda del turismo culinario

incrementara las divisas de la poblacion.

Para otro lado los autores como Guzman y Salvador (2016), en su tesis
titulada centro turistico de difusion de la cultura gastronémica peruana, el objetivo
utilizado por el autor fue disefar un “Centro Turistico de Difusiébn de Cultura
Gastrondmica Peruana”, que promueva exposiciones y consumo de la
gastronomia culinaria peruana, metodologia fue cualitativa ya que utilizaran ficha
de observacion y ademas utilizaran graficos estadisticos, la conclusion que llego
el autor fue que en la ciudad de lima existen variedad de centro gastronémicos
donde la comida se esta difundiendo cada dia mas y lo que se busca con la
investigacion implementar en el distrito de Miraflores ferias gastronémicas, incluir
exposiciones donde ensefiaran a los turistas la importancia de la gastronomia
peruana se quiere implementar aqui porque en este lugar segun lo observado es
donde los turistas nacionales y mayormente los extranjeros llegan y entonces
implementar estos centros gastrondmico aumentara la divisa del distrito y se

incrementara la comida tradicional

Segun Morcia (2013), en su tesis titulada la cocina de Pozuzo como eje
central de una ruta gastrondmica para su desarrollo turistico, su objetivo fue
rescatar y dar a conocer la cocina de Pozuzo mediante una ruta gastronémica a
fin de incentivar el desarrollo turistico de la zona, se llegd a la conclusién que en
pozuso se desea iniciar el rescate y el conocimiento de la cocina de Pozuzo,
mediante una ruta gastronémica a fin de incentivar el desarrollo turistico;
rescatando su cocina tradicional, dando a conocer las caracteristicas principales
de esta, que se ha ido adaptando en el tiempo a los insumos propios del lugar,

siendo tradicional evolucionado y hecho suyas las preparaciones locales.

Segun Richards, como lo citdé Huilla, 2017, en su investigacion del turismo

cultural:
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El turismo cultural es cualquier movimiento de personas hacia atracciones
culturales, como sitio de patrimonio, manifestaciones artisticas y culturales fuera

de su lugar habitual de residencia.

Desplazamiento: Es todo desplazamiento turistico tienden a aumentar el nivel de
cultura del individuo y asi ocasionar nuevos conocimientos con las experiencia,
gue puedan satisfacer las necesidades culturales en los circuitos que organizan

las empresas y asi las personas conozcan la cultura de una localidad.

El turista: Es el ser humano que tiene como motivacion aspectos culturales, para
realizar visitas a patrimonios y manifestaciones artisticas, en espacios
representativos, donde puedan conocer las ideologias, la gastronomia o formas
de vidas de otras personas fuera de su lugar de residencia con el fin de obtener

satisfacciones culturales.

El Sistema turistico, conjunto de fenémenos y relaciones que se dan entre los actores

turisticos (turistas, empresas, agentes publicos y agentes del tercer sector) que tiene

como fin impulsar diferentes actividades que permitan a los ciudadanos disfrutar de

actividades turisticas, manifestaciones culturales o también turismo religioso en un

entorno distinto al habitual.
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Segun la UNESCO como lo cito Sectur en el (2012), el turismo cultural es el
conjunto de los rasgos distintivos espirituales y materiales que caracterizan a una
sociedad y que abarca, ademas de las artes y las letras, los modos de vida, las
maneras de vivir juntos, los sistemas de valores, las tradiciones y las creencias.
La cultura considera todas las diversas expresiones mediante las cuales una
sociedad moldea y reflexiona su convivencia, incluyendo las imagenes e ideas
mediante las cuales dicha sociedad representa las formas en que convive y quiere

convivir (p.17).

Segun Espina (1996), la cultura es un atributo integrado a patrones de
conducta aprendidas y trasmitidas de una generacion a otras en un grupo
determinado de personas no son herencias bioldgicas de valor monetario sino
simbdlicas de este modo difieren a un grupo humano a otro donde adquieren
valor emblematico, los individuos que forman esa sociedad siguen un estilo cultural
es por ello que cada sociedad incluye su arte, ley moral, costumbres, cualquier
otra capacidad estos habitos son formas de vida que han adquirido a través del

tiempo por los miembro de una sociedad (p.25).

Para UNESCO (2014), el patrimonio inmaterial consiste en proteger,
preservar, las técnicas, tradiciones, costumbres de nuestro antepasado,
expresiones orales, danzas musica con el Unico fin de permanencia en el tiempo

que incorpora la poblacion, (p.4).

Segun Ministerio de Cultura (2017), define al patrimonio inmaterial como las
tradiciones, expresiones individuales o grupales de una comunidad, también esta
compuesta por la identidad cultural, entre ellos encontramos los valores
transmitidos oralmente a otras personas que conforma el idioma o lenguas,
dialectos autdctonos y conocimiento tradicional ya sean artisticos, gastronémicos,

medicinales tecnoldgico folcloricos o religiosos.

El patrimonio cultural inmaterial, es transmitido de generacion en generacion,

es recreado constantemente por las comunidades y grupos en funcién de su



entorno, su interacciébn con la naturaleza y su historia, infundiéndoles un
sentimiento de identidad y continuidad, contribuyendo asi a promover el respeto

de la diversidad cultural y la creatividad humana (Cidic (2011, p.3).

Segun Gonzales (2008), el patrimonio inmaterial, son conocimientos que se
heredan, esos que se aprenden de la convivencia diaria, de ver, muchas de las
veces soOlo a través del aprendizaje y del error mismo, esos que se han ido
heredando de los abuelos, de los padres y que han pasado a las hijas e hijos y
seguramente pasaran a los nietos. Un ejemplo de esto puede ser las tradiciones y
costumbres populares, entre ellas, la gastronomia (p.30).

Senatur en el 2014, el patrimonio cultural inmaterial refiere a los usos,
representaciones, expresiones, conocimientos y técnicas de los espacios
culturales de una comunidad que pertenecen a una cultura propia donde todos
puedan ser parte, ya que esta cultura es transmitida de generacion en generacion,
es recreado constantemente por las comunidades contribuyendo asi a promover

el respeto de la diversidad cultural y la creatividad humana (p.16).

Segun Panosso en su libro titulado teorias del turismo en el (2012, p.270)
conceptualiza al patrimonio cultural Como herencias propias del pasado de una
comunidad que en la actualidad se sigue practicando, y es transmitido de
generacion en generacion por los pobladores, estd compuesta por las expresiones
artisticas, sus idiomas, sus danzas, musica, etc, es un patrimonio indispensable

para el pais.

Segun Urtecho en el (2005), en su libro titulado cultura y sociedad define al
patrimonio cultural como el conjunto de expresiones artisticas idiomas,
conocimientos y tecnologia de un determinado grupo humano o de una nacion se
obtienen los conocimientos a través de los grupos nativos de una comunidad, los
idiomas, los dialectos, las danzas, la musica, la arquitectura, etc. se debe

comenzar a conservar mucho mas los legados de nuestros antes pasados (p.67).

Urtecho existen tipos de patrimonio cultural entre ellos encontramos a los

siguientes:
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Patrimonio natural: Esta formado por el territorio, con sus regiones geograficas y
Sus riquezas en sus tres reinos (animal, vegetal y mineral). Su mar territorial y las

riquezas ictioldgicas, su zécalo continental y correspondiente estado aéreo.

Patrimonios folkl6ricos: formados por las lenguas tradicionales y leyendas de una

comunidad.

Patrimonio histérico: Son bienes material e inmaterial obtenido a lo largo del tiempo

y se dividen en arqueoldgico etnogréfico a través de los documentales, etc

Segun Hernandez (2012), patrimonio cultural de un pueblo comprende las
obras artisticas, la muasica, sus danzas, su lengua, ritos, creencias de una localidad
con el unico fin es que se siga conservando en la actualidad y sea pasado de
generacion y generacion donde las personas fuera del entorno habitual se les

ensefa la importancia del patrimonio de un lugar (p.25).

Segun Camarero y Garrido (2008), define patrimonio cultural incluye no solo
los monumentos y manifestaciones del pasado sitios, como la arquitectura,
histérica, documentos, obras de arte sino también incluye al patrimonio vivo esto
es las diversas manifestaciones de la cultura popular indigena regional, popular o

urbano.

Guevara (2012), afirma que el patrimonio cultural “consiste en ofrecer al
visitante vivencias, experiencias sensoriales, ideas y satisfaccion que no se
pueden encontrar en otros, lugares, esta busqueda de cultura atrae a visitantes
que acuden impulsados por una curiosidad historica” (p.110). patrimonio cultural
constituye la forma de vivencia de una poblacién, diferente al entorno del turista
con el dnico fin de ensefiar su historia, el legado dejado por los antepasados con
el unico fin que perdure en el tiempo las riqguezas culturales que posee un

determinado lugar sin ser dafiado o que se pierda en el tiempo.

Segun Oliveira (2008), el turismo gastronomico consiste en el traslado de los
turistas hacia otro destino cuyo motivo principal es la gastronomia que involucran

las practicas que comienzan desde el desplazamiento del lugar de residencia hacia
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un restaurante a degustar platos tipicos; ademas de aprender a preparar la comida

mas representativa de un lugar es realizado a través de rutas gastronémicas.

El turismo gastrondmico hace poco se convertido en la actividad con mayor la
representacion de una region que posee variedad de alimentos propios, para la
difusion de las comidas tipicas, y esta actividad es realizado especialmente por las
personas que llegan al lugar, con el Unico propdsito de degustar la variedad de

comidas de una zona que llamen mucho mas la atencion

Hall y Sharples, como lo cito Rios y Velez en el 2014, p.19: Define al turismo

gastronémico

El turismo gastrondmico es: la visita a productores primarios y secundarios de
alimentos, festivales gastronémicos, restaurantes y lugares especificos donde la
degustacion de platos y/o la experimentacion de los atributos de una region
especializada en la produccion de alimentos es la razén principal para la

realizacién de un viaje

Segun Puig como lo cité Pacheco en el (2009, p.15) El turismo gastronémico
puede emplear como atractivos a los restaurantes y los bares, las ferias, los
mercados, las fiestas y festividades principalmente, las rutas gastronémicas que
tienen por objetivo potenciar el atractivo de las diferentes gastronomias locales a
lo largo de una ruta que comprende lugares donde la gastronomia tiene

caracteristicas similares.

Segun Carrefio (2015). La gastronomia es la conjuncion de aspectos
culinarios, con aspectos culturales que hacen a cada sociedad o comunidad. Por
ello la gastronomia no es simplemente un conjunto de técnicas o métodos de
coccion, sino también la relacién que los individuos establecen con el medio que
los rodea, del cual obtienen sus recursos alimenticios, la forma que utilizan, es
todo aquello fendmeno social o cultural que esta formado por el consumo de la

preparacion culinaria (p.5).
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Segun Gandara y Mascarenhas (2008). El turismo gastronémico se
encuentra complementado con el turismo cultural en la cual radica en el
desplazamiento de un determinado lugar con la Unica finalidad es de apreciar la
gastronomia de la region. El turismo culinario se comienza a partir aplicar a partir
de la comida tradicional de una regién, seguido por las ferias gastrondmicas
existentes en el lugar las ofertas de los restaurantes, en los recorridos turisticos

culinarios que se realizan para apreciar la gastronomia (p.779).

Segun Hernandez (2010), el turismo gastrondmico son los viajes que se
realizan a una regién o pais con el inico motivo conocer, degustar, la gastronomia
también probar diferentes bebidas propias del lugar que llegan a través de rutas
turisticas a los mejores restaurantes donde existan variedad de platos tipicos
(p.100).

Segun Leal como cito Hernandez, Clemente y Lopez (2011), considera que
el turismo gastrondmico resulta en la actualidad como unas de las mejores
expresiones de la sociedad postindustrial, en donde el hecho de oler o degustar
se convierte en una actividad complementaria experiencial (productores,
transformadores, restauradores) con el Unico fin otorgarle al turista una experiencia

que pueda ser vivida a través de la comida y bebidas.

Segun Kivela y Crotts como lo cito Hernandez, Clemente, Lépez (2015),
define que aquellos consumidores interesados en los alimentos relacionados con
la cocina tipica y la gastronomia subrayando la curiosidad cultural del turismo
gastronémico, asi el turismo culinario o gastronémico debe ser considerado como
la expresion de una nueva tendencia del consumido se interesa por los alimentos

y los platos tipicos con la finalidad de conocer el entramado cultural.

Segun Mak como citaron Hernandez, Clemente y Lopez (2015), identifican
como efecto positivo de la homologacion de las culturas provocadas “por la
globalizacion la creciente atencion que se esta reservado a las tradiciones locales,

los alimentos locales, las recetas, y las formas tipicas de elaboracién de alimentos
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Segun Yoshimura (2012), las actividades del turismo gastronémico no se
centran solo en la asistencia de restaurantes donde sirvan platos sino que abarca
aspectos como la visita de mercados, tiendas de ventas de productos alimentarios

locales visita a casas lugarefias o la participacion de fiestas locales.

Ibafez y Cabrera (2012), turismo gastrondmico consiste en el traslado de los
turistas con el motivo para comer y experimentar determinados tipos de comidas
y bebidas particulares de la region, para conocer las especialidades gastronomicas
que se preparan con motivos o en fechas especificas que coinciden con fiestas
civicas o culturales de importancia local y/o nacional (p 92).

Segun Martinez (2011), la gastronomia guarda relacion con el ser humano
ya que es la alimentacion diaria del individuo y consiste en la apreciacion de los
alimentos, la gastronomia mucha veces se puede degustar en un restaurante
porque es el lugar donde existen variedad de potajes que se desea consumir por

partes de los clientes.

Para Mejia, Hernandez y Mejia (2013). La gastronomia esta intimamente
ligada a la cultura, tanto es asi que incluso los antropdlogos contemporaneos
consideran que la utilizacion del fuego para cocinar y la memorizacién de técnicas
culinarias son el punto de partida para la cultura humana (p.9). La Gastronomia
esta compuesta por la cultura y los alimentos todo el tiempo sea pensado que la
gastronomia solo consiste en ir a un restaurante y comer, pero eso cambio, ya que
las personas estan interesados en conocer el proceso de preparacion de las
comidas tipicas con ayuda del turismo la gastronomia esta tomando el papel méas
importante en la regién donde se difunde los platillos tipicos.

Segun Flavian y Fandos (2011), “gastronomia es la atraccidn turistica, puesto
que consiste en la posibilidad de degustar un determinados productos de un
localidad, las personas visitan para pueden obtener nuevas experiencias de
consumo” (p.107). La gastronomia se considera como una atraccion para apreciar

las variedades de alimentos de una region y es realizando por los visitantes donde
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mayormente se realizan ferias gastronémicas y es visitando por turistas de

diferentes lugares que solamente desean apreciar el turismo culinario.

La gastronomia es el arte de preparacion de una buena comida se compone de un
grupo de conocimientos y costumbres vinculadas con la gastronomia, en las
cuales podemos encontrar la composicion y los ingredientes de cada platillo para

aprender las técnicas de coccion de los alimentos.

Segun Frias,et al (2001),la gastronomia es la preparacion y la presentacion
alimentos de manera atractiva para el comensal, mientras que el arte culinario es
la base en la preparacion de los alimentos de darse la perfecta combinacion de los

ingredientes de los platillos (p.17).

Segun Rosales 2000 la oferta consiste en la cantidad de bienes o servicio
que se busca llegar al mercado donde empresas estan dispuestas a producir para
que los productores estén dispuestos a llevar al mercado a distintos precios
manteniéndose por mucho tiempo. Este elemento es indispensable para cualquier
empresa que esta dispuesta a sacar al mercado un producto que satisfaga las
necesidades de las personas.

Segun Lemo como cito Arruda y Branco 2012, define a las ofertas turisticas
la variedad de bienes y servicios por diversas empresas ofrecen a las personas
interesadas por el producto que se ofrece por un determinado costo, incluyendo la
calidad del servicio, el lugar donde se ofrece por un tiempo determinado (p.12).
Son los servicios que las empresas estan dispuestas lanzar al mercado en este

caso turistico como por ejemplo rutas turisticas, paquetes turisticos, etc.

Segun Olmos (2016), oferta conjunto de bienes y mercancias que presentan
en el mercado con un precio concreto y en un momento determinado por lo que la
oferta no solo deben incluirse los servicio que prestan , sino también otros
elementos como los prestadores de servicio empresas turistica, los elementos

principales de atraccion de los recursos turisticos (p.23).
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Segun Quesada (2006), la oferta es la cantidad de bienes y servicios que
individuos o empresas ponen a disposicion al consumidor representa a la
combinacion de productos, servicios que ofrece en un mercado para satisfacer
algunas necesidades por un tiempo determinado. Es la actividad que realiza toda
empresa con el Unico fin que sea obtenido por todo tipo de personas que estén
interesadas en los productos que se realizan para obtener algin beneficio

econdémico con la compra de ello.

Segun la OMT como lo cito Moreda y Crosby (1996), el turismo comprende
las actividades que realizan las personas durante su viaje y estancias en lugares
distintos al de su entorno habitual, por un periodo de tiempo consecutivo inferior a

un afo con fines de ocio, por negocio y otros (p.10).

Segun Gurria como fue citado por Torres en el 2012 en su libro de turismo

fenébmeno social:

El turismo se realiza por todo tipo de personas fuera del lugar de residencia, con
el unico fin es conocer un destino por un tiempo determinado no mayor a un afio,

se realiza por motivos de ocio, negocio, de visita algun familiar, por estudios etc.

Segun sector 2002 el turismo es la actividad humana cuya esencia son el
ocio y el tiempo libre donde involucra el desplazamiento y la recepcidn quienes se

trasladan se sustenta en el uso de recursos y en la prestacién de servicio (p.12)

Otra entidad que define al turismo es el (Mincetur, 2011, p.11), comprende a
la actividad que realizan los turistas en su visita y estadia fuera de su entorno

habitual inferior a un afio por ocio o negocio.

Segun Sectur (2013), el turismo define como una actividad humana cuya
esencia son el ocio y el tiempo libre ademas involucra el desplazamiento y la
recepcion de quienes se trasladan se sustenta en el uso de recursos y en la

prestacion servicios generados repercusiones diversas (p.1).

Segun Ochoa y Santamaria (2012). Las tradiciones culinarias, se refiere a las

recetas que fueron transmitidas oralmente por los pobladores donde existe el
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proceso de preparacion de los alimentos de un lugar que a través del tiempo no
existié alguna variacion. (p.13). Las tradiciones estad compuesta por el legado de
nuestros antepasados que busca el desarrollo de la actividad turistica, ya que
ayuda a que otras personas interesadas por la cultura de una poblacion puedan

conocer mucho mas la cultura.

Segun montero (2004), las tradiciones culinarias son productos del tiempo
que posee una poblacién, son legados de los pobladores donde pueden los turistas
conocer, aprender la variedad de comidas tipicas, los insumos que se
producen,(p56). Las tradiciones culinarias son herencias propias de una poblacion
donde se conoce como ha ido transformando o si siguen desarrollandose de la
misma manera en la actual los platillos tipicos de una poblacion con esto se busca

gue las nuevas generaciones sigan conservando el legado.

Segun Mendoza y Méndez (2009), tradiciones culinarias no solo es un giro a
los habitos y practicas alimenticias de una poblacion que fue transmitido por
nuestros antepasados e incito a un fuerte impacto en las tradiciones gastronémicas
de Europa, Asia y Africa, se busca que la poblacion siga transmitiendo a las nuevas

generaciones las tradiciones ya que ayudara a que perdure a través del tiempo,
(p.15).

Segun Ocafia (2012), las ferias gastronémicas son aquellos que se organiza
con la finalidad de dar a conocer y degustar la gastronomia tipica de un lugar, de
un restaurante o de un cocinero como la degustacion jornadas gastronémicas
aperturas de nuevos restaurante (p.119), las ferias gastronémicas son eventos

sociales culturales donde

Segun unwto (2017), las ferias gastrondmicas, es la actividad donde
destacan los expertos en turismo gastronomico donde se puede apreciar la
variedad de platillos que posee una localidad para impulsar la variedad de

alimentos y con esto la llegada de mas turistas.
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Segun Oholeguylas (2016), ferias gastrondmicas es un elemento para el
desarrollo de la 2culinarias a las personas e intentando captar la atencion tanto del

sector gastronémico como de la poblacién (p.6).

Segun Lee, Arcodia como fue citado Rosados (2017), las ferias gastronémica
es un festival donde se difunde la variedad de alimentos con la ayuda de los
representantes, debe ofrecerse la especialidad local o actividades y programas
con temas gastrondmicos locales o regionales. Las ferias gastronoOmicas es un
elementd importante para el crecimiento de la actividad turistica ya que en este
evento se difunde las comidas tipicas, donde exponen acerca de la preparacion
de los platillos tipicos para las personas interesadas en apreciar, conocer y sobre

todo degustar.

Para Vasquez (2013),” el diagnostico consiste en conocer la situacion actual
donde se podra conocer las deficiencias, los problemas que estan sucediendo para

tomar acciones a través del proceso de investigacion” (p.9).

Para Martinez (2005), “diagnostico pretende conocer la situacién de los
principales destinos en las localidades para optimizar sus potencialidades

turisticas, identificar las debilidades a través de una investigacion” (p.4).

Por otro lado otra Vera, como fue citado por Ricaurte (2007), tiene diferente
posicion el diagnostico turistico esta orientacién en base de una proyeccién que
consiste en dominar la situacién actual del turismo con ellos se espera conocer

como se encuentra actualmente dicho destino.

Segun EIl diagnéstico es la busqueda y sistematizacion de informacion
relativa a la oferta y la demanda turistica en el destino, se lo conoce también como
linea base o estado de situacion actual y lo que busca especificamente es definir
la situacién del destino turistico en el presente, es decir, antes de gque se ejecute

la planificacion.

Segun Molina como lo cito Barrientos (2010), el diagndstico es la primera

etapa del proceso de la planificacién se conocera la situacion actda de un objetivo
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que se intenta transformar con el fin de entender su estructura, composicion y
comportamiento en el sentido actual, asi como la funcién que cumple un marco

general donde se desenvuelve (p.27).

Segun Diaz , Crecente y Alvarez en (2004 p,15), diagnostico turistico es un
medio importante dentro de una investigacion para vincular directamente el turismo
con la ordenacién del territorio es necesario realizar un diagnéstico porque ayudara
a detectar los puntos fuertes y oportunidades en un territorio como las debilidades
amenazas que luego de realizar un analisis conduzca al correcto desarrollo de un
modelo territorial, ademas describira la situacién actual de la actividad turistica y

los factores que intervienen.

Arteaga y Gonzales (2001), es la etapa de la planificacién donde se establece
y evalla situaciones de un destino en un momento determinado para conocer los

problemas existentes para tomar nuevas decisiones acerca de futuras estrategias
(p-3).

Segun Quesada (2006), define al sistema turistico es el desplazamiento y
permanencia de los turistas en un destino, entonces el turismo es una actividad
que une a todos los elementos involucrado en la presentacion de servicios a los
turistas por ellos se considera que los elementos interactian entre si conformando
un conjunto de organizaciones y funciones por ello se conoce como sistema
turistico (p.128).

Segun Varisco (2013), el sistema turistico estd compuesto por los elementos
qgue incluyen a la actividad turistica, comprende al conjunto de elementos que
involucran al turismo como un todo interrelacionado en destinos concretos, donde
permite describir los aspectos mas relevantes de la oferta y demanda turistica,

subsistemas con el contexto (p.1).

Segun Boullén (1991), sustenta que la actividad turistica con el tiempo se ha
ido formando una trama de relaciones en que caracterizan su funcionamiento

y que estas relaciones son las que forman el sistema turistico, esta compuesto de
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elementos relacionados e interactian entre si para poner en funcionamiento a

dicho sistema para el autor este sistema:

Demanda turistica: Esta compuesta por los posibles consumidores de un producto
que se esta lanzando al mercado con el unico fin de ser consumido por las

personas que visitan el lugar

Oferta turistica: Estd conformado por la cantidad bienes y servicios de un
determinado lugar que se le ofrece al turista a un precio dado y en un tiempo

determinando.

Producto turistico: es lo que las empresas van ofrecer donde incluye los bienes y
servicios de la oferta

Planta turistica: Estd compuesta por los equipamientos las autoridades
administrativas publicas y privadas y las instalaciones son las construcciones que

facilita la préactica turistica

Atractivos turisticos: Es un bien tangible e intangible que provoca una motivacion

de los visitantes llegar a un atractivo.

Infraestructura bienes y servicios que posee una regidén para sostener estructuras
sociales y productivas donde estan incluida la educacion, vivienda, salud,
transporte, etc.

Superestructura: son los organismos publicos y privados que estan encargado de

modificar mejorar y facilitar cada una de la parte integrada del sistema turistico.

Segun Molina (2000), sostuvo que el sistema turistico es un sistema abierto
relacionado con el medio ambiente donde se establece intercambios: sistema
importa insumos que al ser procesados emergen el entorno en forma de productos

el sistema turistico para molina esta compuesta por seis subsistemas (p.36)
Superestructura: Esta constituido por el sector publico y asociaciones privadas

Demanda turistica: esta referido a los turistas, clientes donde también se incluye

al mercado nacional e internacional en diversos segmentos.
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Atractivos turisticos: culturales y naturales

Comunidad receptora: incluye a los pobladores de una region, ya que es donde se

realizara la actividad turistica.

Infraestructura: incluye las carreteras de acceso de un destino, aeropuertos,

sistema de alumbrado publico, energia eléctrica y agua potable.

Molina defini6 al sistema turismo como un conjunto de servicios e
instalaciones donde incluye el traslado del turista hacia otro destino para ello
incluye al trasporte alojamiento restauracion, etc, ya que sin esos elementos el
turista no podria llegar a un atractivo y disfrutar el viaje ya que el sistema es la

parte mas importa del turismo.

Segun Pacheco y Morales (2012), la historia culinaria del origen del
chancho al palo se inicia en las chacras o fundos agricolas de Huaral donde se
realizaban las actividades de agricultura y en el tiempo que existia buena cosecha
o también cuando era el cumpleafios de alguin miembro de la familia de
productores tenian banquetes platillos eso era su tradicion hasta en los tiempos

actuales.

Siempre realizaban la pachamanca huaralina que era a base de carne de cerdo
asados en lefia de arboles frutales, en los primeros, meses de 1968, cuando
Ramirez estudiaba en la universidad Agraria, donde se realizaban ferias
agropecuaria ahi fue el inicio del amplio respaldo a los productores agropecuarios

ya que podian promover la preparacion de los diferentes potajes de la region

En esas circunstancias Robertin tuvo la magnifica idea de presentar la
pachamanca huaralina con su respectiva carapulcra, potaje que tuvo mucho éxito
desde esa fecha empez6 a laborar el arte culinario y comenzé a agregando en las
préximas ferias uno de los platillos que creo fue la parrillada de cerdo con una
salsa caliente, durante siete afios fue participante obligado de la feria japonesa de

Huaral la misma que en la década de los setenta y ochenta fue muy exitosa, para
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entonces instalo en su casa, en pleno centro de Huaral el “shay room” el rancho

en la azotea de su domicilio.

Por el afio de 1986 inaugurara con sus grandes amigos Jacinto y Otichen
Chinion los restaurante aproximadamente 25 afios atrds empezamos a nivel
familiar con el chancho al palo, utilizando mucho condimento pasan los afios y
logra darle el punto mas agradable a este potaje, de esa manera en el afio 2000
lanza como plato especial al publico huaralino solo empleando la sal y cerveza.
Los amigos de Lima llegaban al fundo en Huaral, y asi empez6 a difundirse este
potaje. No tardd mucho en despertar la curiosidad de Gastén Acurio que al
presenciar tan apetecible suceso decidié hacer un reportaje de este plato en su
programa aventura culinaria en el 2007, a partir de ello el éxito fue cada vez mas
en aumento, Mistura 2010 fue el siguiente paso y a razon de los logros obtenidos,
decidimos abrir nuestro restaurante en Carabayllo y asi lograr el plato bandera
esté mas cerca de la capital y seguir difundiendo la gastronomia de nuestra

provincia (p.1).

Segun Pacheco y Morales (2012), es un guiso tipico de la gastronomia de
Peru es uno de los platos méas antiguos es un platillo mestizo que se realizaban en
la época de guerra, remontaron en época de conquista cuando los espafioles
trajeron del africa a las pobladores de ese lugar contribuyeron en la actualidad con
su picardia sabor y color a su identidad en la gran mistura de sabores y colores
sobre el Perq, los africanos cuando llegaron a este pais fueron obligados a trabajar
en el campo como agricultores , estas personas comenzaron a preparar sus
alimentos como ellos solian hacerlo en Angola, Guinea o en el Congo sus platos
generalmente bien condimentados, eran preparados a base de tubérculos, pastas
de cereales y algunas frutas como el platano. La carapulcra, conocida asi hasta
nuestros dias, tiene como principal ingrediente es la papa seca o deshidratada,
qgue desde el Incanato se obtenia exponiendo las papas a las alturas de la puna.

Ahi, nuestro ancestral tubérculo, con el devenir de los dias, la inclemencia de los
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vientos y demés fendmenos que solo la naturaleza es capaz de originar, se
quebraba en mdultiples pedacitos que asemejaban a diminutas piedra, que al
contacto con el agua caliente se hidrataban, constituyéndose asi en un alimento
de nutritivo y rico sabor. Fueron estas papas, junto a algunas raices y legumbres,
el sustento de la poblacion precolombina. El pueblo Inca nunca sufrié necesidades
gracias al estado de su conservacion, que en épocas de escasez fue el mejor

remedio mejor para combatir el hambre, (p.2).

Segun universidad San Martin de Porres (2018), acerca del pato en aji
origen y nacimiento en la actualidad se desconoce ya que se encuentran en
investigacion pero lo Unico que se conoce de este platillo es que se ha producido
hace 200 afios de existencia lo que si es claro que estos platillos huaralino se debe

a los ajies que se producen en la localidad (p.40).
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3.1 Tipoy disefio de investigacion

Hernadndez, Ferndndez y Baptista (2003) indican enfoque cualitativo,
consiste en evaluar el desarrollo natural de los sucesos, es decir no hay ninguna
manipulacion ni estimulacién con respecto a la realidad en la recoleccion de datos

sin medicion numérica para descubrir o afinar las preguntas de investigacion

La presente investigacion es aplicada, ya que requiere de un marco tedrico
busca conocer la teoria de la realidad y aplica en resolver los problemas
concretos y se dirige a una aplicacion inmediata y no al desarrollo de teorias.
(Behar, 2008, p.20).

El presente trabajo de investigacion se implementard un disefio
fenomenolbgico busca conocer los significados que los individuos dan a sus
experiencias lo importante es aprender el proceso de interpretacion por lo cual

las personas define su mundo actia en consecuencia (Herrera, 2008, p.10)

3.2  Categoria subcategoria y matriz de caracterizacion

Segun (Oliveira 2008, p.4), El turismo gastrondmico consiste en el
desplazamientos de los turistas hacia otro destino cuyo motivo principal es la
gastronomia y que involucra practicas que van desde el desplazamiento del lugar
de residencia hacia un restaurante a degustar un plato; el desplazamiento
también hacia un destino para aprender a preparar un determinado alimento y
hasta de realizaciones de rutas gastrondmica con uUnica intencion de aprender

algo de la gastronomia

Segun Ochoa y Santamaria (2012). Las tradiciones culinarias, se refiere a las

recetas que fueron transmitidas oralmente por los pobladores donde existe el proceso

de preparacion de los alimentos de un lugar que a través del tiempo no existié alguna



variacion. (p.13). Las tradiciones estd compuesta por el legado de nuestros
antepasados que busca el desarrollo de la actividad turistica, ya que ayuda a que
otras personas interesadas por la cultura de una poblacion puedan conocer mucho

mas la cultura.

Segun Ocafa (2012) espacios representativos son aquellos lugares donde
realizan actividades que organizan con la finalidad de dar a conocer y que las personas

puedan degustarlas comidas tipicas de un lugar (p.119).

Segun Ocafia (2012), eventos programados f son aquellos que se organizan con
la finalidad de dar a conocer y degustar la gastronomia tipica de un lugar, de un
restaurante o de un cocinero como la degustacion jornadas gastronomicas aperturas

de nuevos restaurante.(p.119),

Segun Bullon (1991) dividié los organismos en dos partes en publicos y privados ya
que estan encargado de modificar mejorar y facilitar cada una de la parte integrada del sistema

turistico.

Segun Ocho y Santamaria (2012) definian a los platos tipico o tradicional
como comida propia de cada cultura ciudad o pais, es una forma de representacion

tipica que los hace diferente a cada lugar turistico, (p.20).

Segun Pacheco y Morales (2012), la historia culinaria del origen del chancho al palo
se inicia en las chacras o fundos agricolas de Huaral donde se realizaban las
actividades de agricultura y en el tiempo que existia buena cosecha o también cuando
era el cumpleafos de algin miembro de la familia de productores tenian banquetes

platillos eso era su tradicion hasta en los tiempos actuales.

Segun Quesada,(2006),lugares tradicionales es un bien tangible e intangible que

provoca una motivacion de los visitantes llegar a un atractivo.

Segun Ocafa (2012), ferias gastronémicas son aquellos que se organizan con la
finalidad de dar a conocer y degustar la gastronomia tipica de un lugar, de un

restaurante o de un cocinero como la degustacion jornadas gastronémicas aperturas
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de nuevos restaurante.(p.119), las ferias gastronédmicas son eventos sociales

culturales.

Segun Bullon (1991) organismo publico es la organizacion que se encarga de
velar y verificar por los atractivos turismo de una determinada ciudad por ejemplo las

municipales de cada distrito que compone el territorio peruano,(p.32).
3.3 Escenario de estudio

El escenario de estudio se realiza en el distrito de Huaral, provincia de

Huaral departamento de Lima —Peru

3.4. Participantes

En el distrito de Huaral existen variedad de restaurantes, mayormente son
campestres donde estan ubicados exactamente en el camino de retes, los
restaurante estan colocados muy cerca al otro exactamente existen alrededor de
15 restaurantes de difusion gastronomica y es accesible llegar a estos

restaurantes, se determin6 tomar como dato de referencia a la investigacion.

El informe de la investigacion conto con la participacion de los maximos
representantes de la gastronomia, al guia de turismo y por ultimo con la
colaboracion del especialista en el area de turismo la Lic. Hiromi Balcazar cuyo
conocimiento esta ligado con el area de turismo ademas fue quien brindo
informacion detallada acerca de las interrogantes y acerca de los proyectos a

realizados y sobre todo los futuros planes del distrito de Huaral.

3.5. Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos

En el presente trabajo de investigacion se realizo el recojo de datos a través
de las entrevista a través de las fichas de observacion a los representantes de la
gastronomia, a guia de turismo y a la entidad publica especialmente a la
municipalidad del distrito, cuya finalidad fue realizar la situacién actual del turismo

gastronomico del distrito de Huaral.
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3.6. Procedimiento

Se realizaron trabajo de campo en el distrito de Huaral durante 4 meses
aproximadamente, primero conociendo bien el area a ser estudiada, con tomas
fotogréficas de los lugares como plazas, restaurante, entidades publicas y notas
de campo.

En el mes de mayo y junio se realizan las entrevistas a entidades publicas, guia
de turismo, representantes de turismo como la Lic Hiromi Balcazar que tenia
mayores conocimientos sobre el turismo gastronémico. Finalmente se cumplié con

la informacién conseguida en el distrito de Huaral

3.7. Rigor cientifico

Para la presente investigacion utilizé la variable de diagndéstico del turistico

gastrondémico en la cual se detallara en la siguiente Matriz de Operacionalizacion,

Segun calderon y Alzamora (2010) define que la operacionalizaciones de variables es

el proceso que va de la definicién de una variable al instrumento de medida

3. 8. Método de andlisis de informacion

Se realizé un enfoque cualitativo ya que buscamos desarrollar un estudio
a profundidad de la situacién turismo gastronémico, de modo que se realizé un
cuestionario de preguntas en donde se entrevist6 a los representantes del turismo
gastronémico, las entidad publica y por ultimo a profesionales de turismo que
brindaron la informacion necesaria, por otra parte se elabor6 una guia de
observacion que posibilito comprobar la informacién conseguimos en la entrevista

con el trabajo de campo

3.9 Aspectos éticos

Al elaborar el proyecto de investigacién predominaran los valores éticos al

igual que un desarrollo integral ordenado coherente secuencial y racional de la
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misma forma se respetaran los derechos de auditoria y la identidad de los
entrevistados
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V.

Resultados y Discusion
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Tradiciones culinarias
Platos tipicos

Los entrevistados 1, 2, 3,4 , acerca de los platos mas representativos de Huaral es
el chancho al palo Chancho al palo, el conejo en aji y el pato en aji e incluye también
al chancho al cilindro, para el entrevistado 5 el plato mas representativo de la ciudad
de Huaral solamente es el chancho al palo otro, por otro lado el entrevistado 6
incluye al plato mas representativo al chancho al palo y el chancho al cilindro son
estos dos mas significativo , entrevistado 7 incluye también al chancho al palo, el
chancho al cilindro, el pato en aji, el cuy y la sopa garcia, sin embargo al
entrevistado 8,10 consideran a los platos mas representativos chancho al palo , el
pato en aji y la carpulcra, por ultimo al entrevistado 9 considera que los platos mas
representativos son el chancho al palo, la carapulca, el pato en aji y el conejo.

Historia de las tradiciones culinarias

Para los entrevistados1,2,4,5,6,7, acerca al origen de los platillos tipicos tiene
conocimiento desde cuando se inicié, con respecto al chancho al palo se inicié
desde los afios 80 ya que en esa época se realizaban las actividades de agricultura
y la ganaderia se dice cuando existia buenas cosechas siempre realizaban
reuniones donde se realizaban grandes banquetes, ya que los duefios de esos
fundos eran apasionados por la gastronomia y vieron que tenian componentes
importantes para creacion de restaurantes, con respecto al pato en aji tiene origen
en Huaral se inici6 desde hace 200 afios atras se realizaban con la llegada de los
espafioles y con respecto a la carapulcra se dio origen también con la llegad de los
espafioles que trajeron africanos que los hacian trabajar como esclavos en la
agricultura y dicen que no les daban comidas, ellos fueron y vieron los que mas se
cosechaban era la papa y como tenian ese productos era facil de preparar sin
necesidad de realizar mucho procedimiento todo se hacia al aire libre con los
tubérculos que existian en esos lugares lo realizaban mucho en épocas de guerras

era comidas para sobrevivir sino se morian de hambre. Para los entrevistados 8, 3,
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9, 10 acerca del origen de los platos tipicos no tienen conocimientos, solo dicen que
el chancho al palo se inici6 con la creacion de mistura a partir del 2010 pero de los
otros platos tipicos de Huaral no tiene informacion acerca de la historia

Espacios representativos
Lugares de difusion gastronémica

Paralos 1, 2, 3,6, 7, 8,9, 10 los lugares en el distrito de Huaral donde se difunden
la gastronomia son mayormente en restaurantes campestres que comienza desde
la entrada de Huaral hasta camino de retes , en la plaza de armas, restaurante de
recreacion. Sin embargo para el los entrevistados 5 manifesto que a nivel
internacional se realizan en las ferias gastrondémicas que todos los afios se realizan
en Miami donde esta la colonia peruana y ademas también estuvieron en la casa
blanca y a nivel nacional se hacen en Piura y Tumbes, ahora se incluird en Tacna
con respecto a nivel local en el distrito de Huaral lo realizan en los restaurantes

campestre y en el complejo las dalias.

A través de la observacion en la actualidad los restaurantes sonde mayormente se
difunde los platillos tipicos son el los establecimientos campestres ubicados en la
zona rural de Huaral donde existen alrededor de 16 restaurantes ubicados muy
cerca del uno al otro estos establecimientos se encuentran en buen estado ya que
la mayoria son nuevos la mayoria tiene centro recreacional, piscinas, los platillos

gue mas se realizan es el chancho al palo la carapulcra y el conejo en aji
Eventos programados
Ferias gastronémicas mas comunes

las ferias gastrondmicas mas representativa de la ciudad para los entrevistados
1,3,7,9 tienen la misma respuesta ya que las ferias mas comunes es del chancho
al palo considerando que es la mas se realizan en el distrito ,en cambio para los
entrevistado 2,4,6,8,10 incluye a la feria del chancho al palo y de la vendimia donde
incluyen a los maximos representantes de la gastronomia, por dltimo par el
entrevistado 5 incluye a la feria del chancho al palo, el pato en aji, dltimamente se
esta incluyendo a la sopa garcia
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Lugares donde se realizan las ferias gastronomicas

Para todos los entrevistados acerca de los lugares donde se realizan las ferias
gastrondmicas consideran es en la plaza de armas, en el campo ferial las dalias y
también en los restaurantes campestres se realizan pequefias ferias para la difusion
de la gastronomia donde llegan diversos turistas a degustar los platos tipicos de

Huaral.
Nuevas Ferias gastrondmicas

Los entrevistados 1,3,4,6,7,8,9 a cerca de otras de ferias no tiene conocimiento
solo conocen la feria del chancho al palo ya que es la mas conocida pero aparte de
otras que se realicen en Huaral no, por otro lado los entrevistados 2, 5 la nuevas
ferias de Huaral a parte de la feria mas comun que se conoce son las ferias del pato
en aji , la sopa garcia se estan incluyendo también ya que son paltos principales de
la localidad donde se podra difundir mas, entrevistado 10 para este entrevistado a

parte del chancho es el pato en aji.
Frecuencia de las ferias gastrondmicas

Para todos los entrevistados las ferias gastrondémicas con qué frecuencia se
realizan son los fines de semanas, en las fechas festivas, como en la semana de
Huaral, por aniversario como provincia y distrito en el 28 de julio es donde llega mas
turistas y se realizan las actividades, de igual manera para todos los entrevistado
el plato bandera de la ciudad de Huaral sigue siendo el chancho al palo, es el mas
degustado en los restaurantes de la localidad.

Acerca de las ferias gastronémicas que mas se realizan es la del pisco sour, feria
de la vendimia y del chancho al palo, se realizan cinco veces al afio y especialmente
en la plaza de armas y complejos deportivos las personas que se invitan para la
realizacion de ello son algunos chef, guia de turismo, chef de pasteleria y por ultimo
algunos, bartender , los platillos que mas incluyen en estas actividades es el
chancho al palo y el pato en aji etas ferias gastronomica es realizadas por la

municipalidad .
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Organismo
Situacion de la municipalidad de Huaral

Para los entrevistados 1, 3, 4, 7, 8, 9, 10 con respecto a la funcion de la
municipalidad consiste en impulsar ,incentivar la gastronomia con ayuda de la
realizacion de nuevos proyectos, para el desarrollo de la economia, ademas de
promocionar mucho mas a los restaurantes turistico de los sitios campestres ya que
son los que difunden la gastronomia, otra de las funciones es de velar por los
alimentos que se encuentren en buen estado para ofrecer a los turistas y no existan
ningun problema con ello, por otro lado los entrevistados 2, 5, tienen el mismos
conocimiento acerca de la funciones la municipalidad tiene la funcién de realizar las
ferias gastrondmicas pero se dice que no realizan mucho ya que estan interesados
en otros proyectos que no tenga que ver con el area de turismo , tampoco ayudan

a promocionar mucho a los restaurantes que existen en el distrito de Huaral
Proyectos implementados

Para los entrevistados 1, 4, 5, 6, 7, 8, 9 los proyectos que han venido realizando
anteriormente la municipalidad fue el boulevard gastrondmico y las ferias
gastronémicas del chancho al palo el pato en aji que hace poco también estan
incluyendo los restaurantes campestres del distrito, los entrevistados 2, 3, 10 la
municipalidad no ha realizado muchos proyectos gastronémicos ya que no se
preocupan mucho por la actividad turisticas solo se centran en las dos Unicas ferias
que se realizan, pero ellos no interviene mucho més se preocupan por otros

proyectos y no la actividad gastronémica y turistica.
Nuevos Proyectos

Para los entrevistados 1, 4, 7 concuerdan con la misma idea e informacion sobre la
municipalidad con respecto a los proyectos que estan pensando incluir actualmente
y son las rutas turisticas que proximamente lo realizaran, también se ha
incrementado mas restaurante campestres donde los turistas puedan llegar a
degustar la variedad de platos tipicos, por otro lado Entrevistados 1, 2, 3, 6

comentaros que en la actualidad todavia no se realizan nuevos proyectos
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gastrondémicos ya que la municipalidad no informan de nuevos proyectos donde
puedan incluir a ellos también ya que los ven como una competencia y no como
apoyo para el crecimiento del turismo y gastronomia se dice que los representantes
gastrondémicos fueron los que comenzaron con las ferias y al siguiente afo la

municipalidad también incluyo las ferias gastrondmicas.
Tradiciones culinarias

Para los entrevistados del distrito acerca de los platos tipicos mas representativos
para la mayoria es el chancho al palo el pato en aji el chancho al cilindro el conejo
picante, la carapulcra y la sopa gracia. Rios y Vélez (2014) sustento que los platos
tipicos en la ciudad, en los diversos restaurantes de la localidad no son
promocionados ya requiere de mucho tiempo de preparacién y un elevado precio,
esto hace que las personas que asisten a los establecimientos no encuentren en el
menu los platos tipicos, ademas muchos de los pobladores no conocen las comidas
tipicas existentes de esta localidad y existe poca promocion de ello. En el distrito
de Huaral existen variedad de platos tipicos para difundir en los diversos
restaurantes existentes los pobladores mucho de ellos conocen de la preparacion

de las comidas y estan involucrados con la gastronomia. Chancho al palo

Para los entrevistados cobre la historia del chancho al palo se inici6 en los afios 80
cuando se realizaba en el distrito de Huaral las actividades que mas realizaban eran
la ganaderia y agricultura fue creado por la familia Ramirez siempre realizaban
cuando habia buena cosecha y era una familia que estaban involucrado con la
gastronomia, acerca del pato en aji no existen fecha exacta de su creacion solo se
conoce que existe hace 200 afios y que es de Huaral, y por ultimo con respecto a
la carapulcra se dice que se inici6 desde la llegada de lo espafiol y africanos
exactamente en la guerra ya que era un platillo de facil de realizacion. Segun
Pacheco y Maguifio (2012) acerca de la historia de los platillos tipicos, el origen del
chancho al palo se inicia en las chacras o fundos agricolas de Huaral donde
preparaban sus platos gastronémicos en sus fiestas familiares o cuando existia

buena cosecha, fue a partir de 1968, cuando Ramirez estudiaba en la universidad
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agraria donde existia la gran feria agropecuaria y se daba amplio respaldo a los
productores agropecuarios dentro que también se promovia la preparacion de los
diferentes potajes de la region, por otro lado con respecto a la carapulcra platos
mas antiguos es un platillo mestizo que se realizaban en la época de guerra
remontaron en época de conquista cuando los espafioles trajeron del africa cuando
llegaron a este pais fueron obligados a trabajar en el campo como agricultores ,
fueron ellos comenzaron que prepararon de sus alimentos, universidad san Martin
de Porres (2018), acerca del pato en aji origen y nacimiento en la actualidad se
desconoce ya que se encuentran en investigacion pero lo Unico que se conoce de
este platillo es que se ha producido hace 200 afos fueron estas papas, junto a
algunas raices y legumbres, el sustento de la poblacion precolombina.

Los resultados de la investigacion sobre la historia de los platillos tipicos se puede
resumir que la poblacion, algunos tiene conocimientos acerca del inicio los platillos
tipicos existentes sobre todo del chancho al palo y carapulcra tienen mayor
conocimientos acerca de los otros platos no tienen informacion exacta de la
creacion ni como se inicid y fue considerado plato tipico de la localidad ya que las

personas no se interesan mucho acerca de la historia de estos platillos.

Para los entrevistados acerca de los insumos que acomparfan a los platos tipicos
la mayoria el de los entrevistados consideran que el aji amarillo, el aji panca, la
yuca y la papa son los insumos que acompafian a los platos mas representativos
del distrito, para Suarez en el 2014 en la parroquia cascol tiene variedad de platos
tipicos para difundir es por ello que la actividad turistica incremento favorablemente
ya que llegan muchos turistas para apreciar la gastronomia ademas en este destino
las personas producen los insumos que acompafan a los platillos tipicos, en el
distrito de Huaral les falta incentivar a la poblacion acerca de cultivar los propios
alimentos que se incluyen en la gastronomia por la variedad de insumos que se

incluyen en los platos tipicos.

En la localidad de Huaral los platos mas destacados es pato en aji, carapulca,
chancho al palo, el conejo en aji y la sopa garcia el proceso de preparacién de
algunos platos tipicos tuvo variacion especialmente el chancho al palo ya que antes
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era mas condimentado en la a actualidad es hecho a base de sal y cerveza , en
otra regiones en los platos tipicos de la localidad utilizan sus insumos propios de su
ciudad por ello se considera que existe variacion segun la informacion obtenida en

el distrito los restaurantes sus productos son producidos por ellos mismos.
Espacios representativos

Para los entrevistados acerca de los lugares de difusion gastrondmica en el distrito
de Huaral consideran que son en los restaurantes campestres y complejo
deportivos como las dalias que comienza desde la entrada a la ciudad hasta camino
de retes. Para Monedero 2016 la gastronomia de Espafia en Londres tuvo un
incremento favorables ya que en este lugar llegan mucho los turistas para el disfrute
de los platillos tipicos, en esta ciudad se encuentran ubicado los tres restaurantes
mas reconocidos de Espafia que son José Pizarro, Brindisa y el cambio tercio
donde la gastronomia de ese pais es reconocida por los turistas. Los lugares de
difusién gastrondmica del distrito de Huaral estd posicionada ya que existen
variedad de restaurantes especialmente campestres ademas de la creacion del
boulevard gastronémico donde se puede observar la variedad de comida los

lugares son accesibles para que el turista llegue con normalidad.

En la localidad los lugares donde se difunde la gastronomia son en los restaurantes
campestres que comienza desde la entrada de Huaral, en esos establecimientos
los platos tipicos que mas se difunde es el chancho al palo, el pato en aji y la
carapulcra en estos existen centros de recreacion ya que tienen zooldgico para que

los turistas puedan conocer y pasarla bien.

Eventos programados

Para los entrevistados acerca de las ferias gastronOmicas mas representativas del
distrito es la del chancho al palo, la feria de la vendimia, el pato en aji y por ultimo
estan incorporando la sopa garcia son los eventos que frecuentemente se realizan,
para Guzman y Salvador en el 2016 determinaron que en la ciudad de lima existen
variedad de centro gastrondmicos donde la comida se esta difundiendo cada dia

mas y lo que busca es implementar en el distrito de Miraflores ferias gastronomicas,
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exposiciones donde puedan ensefiar a los turistas la importancia de la gastronomia
peruana, se quiere implementar aqui porque en este lugar donde los turistas
nacionales y mayormente los extranjeros, entonces implementar estos centros
gastrondmico aumentara la divisa del distrito, en el distrito existen muy pocas ferias
gastronémica al afio, donde difundan la variedad de gastronomia existente del

distrito no hay muchas actividades que puedan realizar.

Para los entrevistados consideran los lugares donde se difunde mayormente la
gastronomia son las ferias especialmente en la plaza de armas, en el campo ferial
las dalias y también en los restaurantes campestres donde se realizan pequefias
ferias para la difusion de la gastronomia Huaral. Para Puig 2009 el turismo
gastrondémico puede emplear como atractivos a los restaurantes, a las feria y
festividades principalmente, se realizan en las rutas gastrondémicas y tiene por
objetivo potenciar la gastronomias local a lo largo de un recorrido que comprende
lugares donde la gastronomia tiene caracteristicas similares, existen diversos
lugares donde se realicen las ferias gastronémicas, para que los turistas puedan
degustar los platos tipicos mas representativo. El distrito de Huaral en la actualidad
tienen diversos lugares gastrondmico donde difundan los platos tipicos pero no
existen rutas gastronémicas donde el turista pueda apreciar mejor al turismo
culinario ya que los restaurantes solo se encargan de difundir los platillos en su

local.

Los eventos mas representativos del distrito de Huaral es el del chancho al palo, la
vendimia y el pisco sour donde se invitan a diversos chef para ofrecer los platillos
especialmente se realiza en la plaza de armas y complejo deportivo las dalias, sobre
todo en algunos restaurantes campestre de la ciudad, algunos pobladores no

conocen acerca de otras ferias que se realizan a parte de las ya conocidas.
Organismo publico

Los resultados de la investigacion indicaron que la municipalidad su funcién
principal con respecto al turismo gastronémico su actividad es realizar nuevos
proyectos, promocionar a los restaurantes turistico y también se encargarse de

velar por los alimentos que se le ofrecen a los turistas que llegan a degustar la
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gastronomia, son los que realizan algunas ferias del lugar pero no buscan en
realizar otras actividades. la conclusion es necesario mejorar laimagen del condado
de Brasov a través de promocién sobre el turismo gastronémica, ya que hace poco
tiempo hubo un incremento favorable, en Rumania se considerd incluir porque esta
actividad es la mas representativa ya que existe mas afluencia de turistas las
personas para conocer la variedad de platillos tipicos, insumos que poseen este
lugar, es por ello que se realizaran ferias gastrondmica para atraer mas turistas
donde puedan ensefiar en las exposiciones a las personas interesadas la forma de
preparacion de los diversos platillos, en la municipalidad de Huaral falta mas
intervencién con respecto a la promocion del turismo gastronémico es deficiente,
no estan pensado en incluir mas actividades como las rutas gastronémicas ,se

preocupan en realizar otros proyecto que no involucra al turismo gastronémico.

De acuerdo a la recoleccién de datos sobre los proyectos que han venido realizando
anteriormente fue incremento de restaurantes campestres, el boulevard
gastronémico y las ferias gastronGmicas mas comunes no implementan muchos
proyectos ya que no se involucran como deberian, segun Ocafia (2012) son
aguellos actividades que se organizan con la finalidad de dar a conocer y que las
personas puedan degustarlas comidas tipicas de un lugar (p.119). En el distrito de
Huaral falta mas realizaciones de ferias gastronOmicas que se realicen
frecuentemente para el desarrollo de la actividad, existen restaurante donde se

encarguen de difundir la gastronomia.

Los resultados de esta investigacion segun las respuestas de los entrevistados se
dice que la municipalidad de Huaral desea incrementar rutas gastronémicas,
creacion de mas restaurantes en la localidad para el desarrollo del turismo culinario.
Segun Hernandez (2010) El turismo gastronémico consiste en el traslado de los
turistas hacia otro destino cuyo motivo principal es en los restaurantes de una
localidad que visiten, la municipalidad de Huaral debe comenzar a incluir en sus
proyectos las rutas gastronomicas en los restaurantes, en la actualidad todavia no

han incluido.
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La actividad principal de la municipalidad es realizar promocion turistica de la
gastronomia, se encarga de velar por los alimentos ya que tienen que estar en buen
estado para que los establecimientos puedan ofrecer en los platillos tipicos que se
ofrecen a los turistas, otra de la actividades que realizan las ferias gastronoOmicas
gue se realizan en fechas festivas el Unico proyectos que este afio crearon fue el

boulevard gastrondmico en la actualidad estan pensando en realizar rutas turisticas.
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V.

CONCLUSION
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Se llegd a la conclusiéon que el diagnéstico del turismo gastronémico en el
distrito de Huaral ha seguido creciendo favorablemente pero le falta mayor
intervencion de las autoridades especialista en desarrollar mucho mas la actividad
ademas de informar mucho mas a la poblacién acerca de la historia, proyectos que
se realicen, incluir también a los representantes de la gastronomia para mejorar el

turismo culinario de esta localidad.

Acerca de los platillos més representativos en el distrito de Huaral los
entrevistados tienen conocimiento acerca que la variedad que se produce en los
restaurantes campestres, ademas algunos entrevistados tienen algin conocimiento
acerca de la historia y origen de estos platillos pero no como deberian ya que no
estdn muy interesados en los inicios de estos alimentos se preocupan en la

localidad.

En el distrito de Huaral acerca de los lugares mas representativos donde se
difunde la gastronomia donde se difunde el turismo culinario son en los restaurantes
campestres como el ya conocido el rancho de Robertin, restaurantes campestre
Warmy, entre otros ademas se encuentran ubicados desde la entrada de Huaral
donde se visualiza infinidad de restaurante después también se encuentran en el
centro de Huaral y por ultimo en las zonas campestres donde se encuentra los
establecimientos mas conocidos del distrito donde los turistas pueden llegar a

disfrutar la variedad de platos tipicos existente en la zona.

Acerca de los eventos programados de las principales ferias que se realizan
para la difusion del turismo gastrondmico en el distrito de Huaral segun las
respuestas de los entrevistados comentaron que se realizan muy pocas ferias, una
de los eventos que mas se realiza es la del chancho al palo se debe porque es el
platillo mas conocidos por los turistas. Acerca de los lugares donde se realizan los
eventos para los entrevistados especialmente se difunde en el centro de la ciudad,

el complejo deportivos las dalias ya que es el lugar donde llegan los turistas cuando
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se hospedan, también algunos restaurantes campestres reconocidos realizan los

eventos ya que son los lugares donde los turistas llegan.

La municipalidad del distrito de Huaral se encarga de la promocion de la
actividad turistica y sobre todo de la gastronomia pero segun los entrevistados esta
organizacion no se involucran mucho con estas actividades, ya que no han realizado
muchos proyectos para el desarrollo del turismo gastrondmico los Unicos eventos
que realizan es la ferias gastronémicas y el boulevard gastronémico cultural pero en
la actualidad no estan pensado en desarrollar otras actividades para el crecimiento
de la actividad turistica estuvieron pensando realizar rutas gastronémicas pero
nunca se completd, eso se debe porque estuvieron pensando en realizar otros

proyecto que no era con respecto al turismo gastronémico
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VI.

RECOMENDACIONES
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Se recomienda involucrar mucho mas a la poblacion acerca del surgimiento
de los platillos tipicos brindando mayor informacién a los pobladores acerca de la
historia, origen especialmente los representantes de la gastronomia puedan
ensefiar los inicié de la actividad y transmitirlos a la nueva generaciones para que
perdure en el tiempo ademas involucrar también a los turistas que estan interesados
en el turismo gastrondmico y deseen conocer acerca de las tradiciones culinarias y
asi no se perdera en el tiempo y podran reconocer mucho mas a los platillos del

distrito se puede realizar a través de las rutas gastronomicas.

En el distrito de Huaral deberia seguir difundiendo y promocionar el turismo
gastronémico en los restaurantes campestres mas reconocidos de la localidad como
se ha estado realizando hasta en la actualidad, con la creacion de mas platillos
tipicos que represente a la localidad ya que Huaral es reconocido como un destino
culinario y también difundir mas a nivel regional sus atractivos culinarios para que
lleguen mucho mas turistas a la localidad para apreciar y degustar los platillos

tipicos en los establecimientos.

En el distrito de Huaral se recomiendan la creacion de mas ferias
gastronémicas no solo en época festivas con mas frecuencias a través de la
creacion de la rutas gastronémicas y promocionar la variedad de los platillos tipicos
a través de las agencias de viajes tanto de lima como de la misma localidad ademas
en esa ferias se pueden realizar actividades como exposiciones donde los turistas
puedan conocer acerca la forma de preparacion de los alimentos que se producen,
también deben brindar mayor informacién a la poblacién acerca de las actividades
gue se realizan ya que algunas personas no conocen acerca de las actividades del
turismo gastrondmico que se realizan y por ultimo a los representantes
gastrondémicos también involucrarlos en las actividades que se puedan realizar con

respecto a estas actividades.

Municipalidad de Huaral debe comenzar a incentivar mas el turismo
gastrondmico en las diversas ferias gastronomicas, no solo en dias festivos y en el

chancho al palo, sino en los diversos platillos que existen y también deberian
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informar a la poblacion sobre los proyectos que se realizan para que se involucren
mucho acerca de la actividades, y el siguiente alcalde debe incluir en sus planes las
rutas gastrondémicas ya que es un proyecto factible esto ayudara al desarrollarse y
el incremento de la economia del lugar con la llegada de mas turistas, y también
deberian trabajar con las agencias de viajes para que incluyan en su itinerario las

rutas gastronémicas que desean implementar.
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ANEXOS



Anexol: Matriz de Operacionalizacion de Variable

Unidad Definicion de turismo . Componente _
- o Componente tematico _ instrumento
temética gastronémico subtematico
Segl'Jn (Oliveira 2008,p4) El Platos tipicos
. - . o o Guia de entrevista
turismo gastronomico consiste en | Tradiciones culinarias Historia de los platos . y
. . Ficha de observacion
el desplazamientos de los turistas tipicos
hacia otro destino cuyo motivo Espacios
o . Guia de entrevista
principal es la gastronomia y que | onrasentativos Lugares tradicionales | _ 3
involucra préacticas que van desde Ficha de observacion
el desplazamiento del lugar de Gufa de entrevista
Turismo residencia hacia un restaurante a|EVENtos programados | Ferias gastronomicas

Gastronémico

degustar un plato; el
desplazamiento también hacia un
destino para aprender a preparar
un determinado alimento y hasta de
de
gastrondmica con Unica intencién
de de

gastronomia.

realizaciones rutas

aprender  algo la

Organismos

Publico

Ficha de observacion

Guia de entrevista

Ficha de observacion




Anexo 2: Matriz de Consistencia

Problema Objetivos Variable dimensiones Marco metodologico
Problema General Objetivo General
¢Cuél es el diagnéstico del turismo | Realizar un diagndstico del
gastronémico del distrito de Huaral? turismo gastronomico en el
distrito de Huaral
Enfoque de estudio
Problema Especifico Objetivo Especifico
¢, Como son las tradiciones culinarias en el | Describir  la  situacion Cualitativo
distrito de Huaral? actual de las tradiciones
culinarias representativas Disefio de la investigacion
en el distrito de Huaral -
Tradiciones L.
e Fenomenoldgico
oz . . - . culinarias
¢, Cuales son los espacios representativos | Identificar los espacios Espacios
ligados a la gastronomia en el distrito de | representativos de la Turismo P . Poblacién
; L -y representativos
Huaral? gastronomia en el distrito | gastronomico
Eventos
de Huaral Pobladores y expertos en el
programados
; : tema.
s - Entidad publica
¢,Colmo son los eventos programados | Identificar los eventos
ligados a la gastronomia en el distrito de | programados de la Instrumento
Huaral? gastronomia en el distrito
de Huaral Entrevista

¢, Como intervienen las entidades publicas
acerca del turismo gastronémico del
distrito de Huaral?

Describir la intervencion
de la entidad publica y
privadas acerca del
turismo gastronémico en
el distrito de Huaral

Observacion




Anexo 3:Guia de Entrevista

Guia de Entrevista

Nombre del entrevistado:

Lugar de nacimiento del entrevistado:
Centro de labores del entrevistado:
Sexo del entrevistado:

Horario de la entrevista:

Hora de entrevista:

Lugar de entrevista:

1.¢Podria contarnos platos mas representativos del distrito de Huaral?
2.¢,Podria contarnos acerca de la historia de los platillos tipicos del distrito de
Huaral?

3.¢Cudles son los lugares donde se difunde la gastronomia del distrito de
Huaral?

4.En el distrito de Huaral ¢Cuales son las ferias gastronomicas mas
representativas que conoce usted en Huaral?

5.¢En qué lugar especialmente lo realizan?

6.¢,Con qué frecuencia se realiza? ¢Cuales son los platos con mayor
demanda?

7.¢Existe algun otro tipo de evento gastronémico en el distrito de Huara? y
Jcuales son?

Organismo Publico

8 ¢Cuadl es la funcion organizaciones publicas con respecto al desarrollo del
turismo gastronémico en el distrito de Huaral?

9 ¢, Qué proyecto anteriormente han realizado con respecto a la
gastronomia?

10¢ Estan considerando nuevos proyectos gastronomicos? ¢ Cuéales son esos

proyectos?




Anexo 3: Respuesta de Entrevistados

Guia de entrevista

Nombre del entrevistado: Hiromi Balcazar

Lugar de nacimiento del entrevistado: Distrito de Huaral
Centro de labores del entrevistado: Municipalidad de Huaral
Sexo del entrevistado: Femenino

Horario de la entrevista: 12:30:00 PM

Hora de entrevista: 1:.00PM

Lugar de entrevista: Demuda de Huaral

1. ¢Podrias constarnos platos mas representativo del distrito de huara?

ILos platos mas representativos de distrito es el chancho al palo con plato bandera también
destaca, el conejo el cuy, el pato en aji.

2. ¢ Podria contarnos la historia de los platos mas representativos del distrito de Huaral?
Con respecto al plato bandera se inicié aproximadamente en los afios 80 en el fundo de la
familia Ramirez ya que era un lugar donde se realizaba la actividad ganadera y cuando habia
buena cosecha celebraban con los trabajadores y realizaban grandes banquetes es ahi
cuando comenzaron a crear variedad de platos tipicos acerca de los demas paltos no tengo
conocimiento exactos solo conozco del chancho al palo

3. ¢,Cudles son los lugares donde se difunde la gastronomia del distrito de Huaral?
Dentro del distrito desde el ingreso de Huaral donde encontramos, los restaurantes
campestres y estos son San Blas, La Huaca Escondida, tenemos la chicharoneria, otros
lugares donde también se difunde es en la plaza de armas y en camino a retes donde
encontramos a los mas conocidos Warmy y El Rancho de Robertin.

4. En el distrito de Huaral ¢ Cuales son las ferias gastronémicas mas representativas de
Huaral?

Feria del chancho al palo, que tiene duracion de una semana se realiza en octubre, feria de
la vendimia que se estuvieron los productores de vinos y lo complementaron con la

gastronomia que se realiz6 por el aniversario de Huaral, y los mayores representantes.




5. ¢En qué lugar especialmente lo realizan?

Cerca de la plaza de arma y en restaurantes campestres que se encuentran en la entrada de
Huaral y por retes.

6. ¢,Con qué frecuencia se realiza? ¢ Cuales son los platos con mayor demanda?

los realizan en dias festivos como fiesta patria, cuando es el dia principal del chancho palo,
plato con mayor demanda el chancho al palo

7. ¢ Existe algun otro tipo de evento gastrondmico en el distrito de Huara? y ¢ cuales
son?

En febrero se realiza la feria del pisco sour y lo complementan con el chancho al palo, pero
es un evento pequefio y lo realizan por el dia de esa bebida emblematica del pais, es el
anico evento diferente a lo que se realiza siempre en el distrito de Huaral y se ubican en la
misma plaza de arma.

8. ¢,Cual es la funcién organizaciones publicas con respecto al desarrollo del turismo
gastronémico en el distrito de Huaral?

La municipalidades realizan las ferias gastronomia, la vendimia, el por el dia del chancho al
palo es una manera de promocionar mucho mas la gastronomia de la localidad y poder
captar mas gente ya que ayuda al crecimiento del turismo gastronémico.

9. ¢ Qué proyectos han venido realizando anteriormente con respecto a la gastronomia?
Los proyectos que han realizado anteriormente son las ferias gastronomicas en fechas
festivas donde se invita a los cocineros de algunos restaurantes donde se difunde las
comidas tipicas de Huaral.

10. ¢ Estan considerando nuevos proyectos gastronomicos? y ¢ cuales son?

En la actualidad si se desea incluir un nuevo proyecto y es la ruta gastronémica donde se
incluira los restaurantes mas reconocidos de Huaral donde explicaran los procesos de
preparacion, pero se encuentran en una disyuntiva porque en este momento la municipalidad
se esta preocupando por culminar otros proyectos, ya que en unos meses se cambiara
completamente los directivos, se desea desarrollar a partir del otro afio con los nuevos
encargados asi poder iniciar las rutas en la localidad, No ya que en unos meses se cambiara
completamente los directivos, se desea desarrollar a partir del otro afio con los nuevos

encargados asi poder iniciar las rutas en la localidad




Guia de entrevista

Nombre del entrevistado: Kevin Encarnacion

Lugar de nacimiento del entrevistado: Distrito de Huaral

Centro de labores del entrevistado: Agencia de viajes

Sexo del entrevistado: masculino
Horario de la entrevista: 5:30:00 PM
Hora de entrevista: 6:00PM

Lugar de entrevista: Huaral

1. ¢cuales son los platos mas representativos del distrito de Huaral?

Haber los platos méas representativos son chancho al palo también es el pato en aji y
bueno también estan incentivando picante de camarones este el picante de cuy también
ya se estaba haciendo un plato conocido en Huaral hasta que fue desplazado por el
chancho al palo, y tltimamente lo que es el chancho al cilindro y caja china.

¢podria contarnos la historia de los platos tipicos del distrito de Huaral?

El poco conocimientos que tengo es del plato bandera el chancho al palo se inici6 a
partir de los afios ochenta cuando se realizaban muy a menudo la actividad ganaderia
y la agricultura con respecto a la carapulcra era una comida que se inicié con la llegada
de los espafioles donde trajeron los africanos y fueron ellos que crearon en época de
guerra estas personas trabajaron en la agricultura y es desde ahi que lo crearon acerca
del pato ene aji no existe mucha investigacion solo sé que fue creados hace mas de
200 afios

¢,Cuales son los lugares donde se difunde la gastronomia del distrito de Huaral?

Los lugares esteee hoy en dia en la empresa privada lo que son los restaurantes
campestres en las zonas alejadas a los alrededores de Huaral digamos en la zona rural
En el distrito de Huaral ¢ Cuales son las ferias gastronémicas mas representativas que

conoce usted en Huaral?




10.

Lo que es a la municipalidad no incentivan digamos las ferias ahora ultimo que hizo la
feria de la vendimia donde se incentivo lo que es la comida acompafiado de las bebidas
aqui en el valle se siembre bastante lo que es las uvas por ende hay mucha este
fabricacion de vinos entonces acompafia las dos cosas lo Unico rescatable que ha
hecho este afio mas que todo es la empresas privadas mas incentiva la gastronomia
,eh la vendimia lo hacen por el centro de Huaral, la plaza de Huaral eh el chancho al
palo

¢En qué lugar especialmente realizan las ferias?

Fines de semanas, fechas festivas cuando es la fiesta de Huaral

¢, Con qué frecuencia se realiza? ¢, Cuales son los platos con mayor demanda?

Lo hacen por el centro de Huaral, la plaza de Huaral, plato con mayor demanda eh el
chancho al palo.

¢ Existe algun otro tipo de evento gastrondémico en el distrito de Huara? y ¢ cuales son?
No que yo sepa no la municipalidad no incentiva el turismo gastronédmico mas si las
empresas privadas como son esta nueva feria gastronomica que van abrir que cuentan
con los nuevos restaurantes campestres que tiene muchas comodidades como son
piscinas zooldgicos. Vienen principalmente por la comida sin embargo la municipalidad
podria incentivar a otro tipo de turismo digamos visitar zonas arqueolégicas que Huaral
las tiene pero la municipalidad no se preocupa por difundir

¢,Cual es la funcion organizaciones publicas con respecto al desarrollo del turismo
gastrondémico en el distrito de Huaral?

Como le decia es Minimo mas que todo lo que viene siendo la feria de la vendimia pero
otros tipos de ferias, otros tipos de incentivos no hay

¢, Qué proyectos han venido realizando anteriormente con respecto a la gastronomia?
No han realizado proyectos gastronémicos

¢ Estan considerando nuevos proyectos gastronémicos? Y ¢ cuales son?

eh en este afio porque ya acaba la gestion y estan muy atareados en la entrega de

mando a la préxima autoridad, No tienen nuevos proyectos.




Guia de entrevista

Nombre del entrevistado: Lizeth Hernandez

Lugar de nacimiento del entrevistado: distrito de Huaral
Centro de labores del entrevistado: Restaurante Chanas
Sexo del entrevistado: femenino

Horario de la entrevista: 4:00 PM

Hora de entrevista: 4:10 PM

1. ¢Podria contarnos los platos mas representativos del distrito de Huaral?
Los chancho al palo, el conejo en aji y el pato en aji

2. ¢Podria contarnos acerca de la historia de los platillos tipicos?
Los platos tipicos siempre han existidos en épocas anteriormente eran alimentos de los
esclavos, el creador del chancho al palo por lo que se es Robertin

3. ¢Cuales son los lugares donde se difunde la gastronomia del distrito de Huaral?
Los lugares en Huaral donde méas se difunde la gastronomia son los restaurantes
campestres, en la plaza de armas

4. En el distrito de Huaral ¢ Cudles son las ferias gastronémicas mas representativas que
conoce usted en Huaral?
Feria del chancho al palotro

5. ¢En qué lugres especialmente lo realizan?
En los lugares donde principalmente lo realizan son lo realizan en la plaza de armas, en
las dalias, en complejos deportivos

6. ¢Con qué frecuencia se realiza? ¢ Cuales son los platos con mayor demanda?
2 veces al afno lo realizan, los platos con mayor demanda el chancho el palo, el pato en
aji, los postres algunas bebidas en esta feria no solo difunden la gastronomia sino los otros
platos tipicos,

7. ¢Existe algun otro tipo de evento gastronomico en el distrito de Huaral? y ¢ cuales son?




Las unicos ferias que se realizan son la feria del chancho al palo que se celebra en octubre
y cae en la fecha del distrito de Huaral no conozco otros esos son los principales que se

desarrollan

8. ¢Cual es la funcion organizaciones publicas con respecto al desarrollo del turismo

gastronémico en el distrito de Huaral?

Impulsar en este caso la gastronomia, mayor promocion son los encargados de desarrollar
los proyectos

9. jQué proyectos anteriormente han realizado con respecto a la gastronomia?
Lo que he podido saber que la municipalidad lo ultimo que implemento fue el boulevard
gastrondmico que fue inaugurado hace poco tiempo,

10. ¢ Estan considerando nuevos proyectos gastronomicos? ¢ cuales son esos proyectos?
por el momento segun lo observado es que no estan todavia pensando en implementar

otros proyectos ya que con lo que crearon desean que se comienza a la difusion




Guia de entrevista

Nombre del entrevistado: Carlos maguifio

Lugar de nacimiento del entrevistado: Huaral

Centro de labores del entrevistado: restaurante sabor y punto
Sexo del entrevistado: masculino

Horario de la entrevista:4:00-4:15

Lugar de entrevista: restaurante

1. ¢Podria contarnos platos mas representativos del distrito de Huaral?
El chancho al palo la carapulcra el pato en aji y el conejo en aji
2. ¢Podria contarnos acerca de la historia de los platillos tipicos del distrito de
Huaral?
No tengo mucho conocimiento acerca de la historia de los platos tipicos
3. ¢Cuales son los lugares donde se difunde la gastronomia del distrito de
Huaral?
Los lugares donde se difunden la gastronomia del distrito son en las Ferias
gastrondmicas, restaurantes campestres
4. En el distrito de Huaral ¢Cuales son las ferias gastronémicas mas
representativas que conoce usted en Huaral?
Las ferias mas representativas del distrito de Huaral son las feria del chancho al
palo
5. ¢En qué lugar especialmente lo realizan?
En la plaza de armas, en complejos deportivos es donde mas se realizan las ferias del
distrito.
6. ¢Con qué frecuencia se realiza? ¢Cuales son los platos con mayor
demanda?

Se realizan en fechas festivas por aniversario de Huaral, chancho al palo




7. ¢Existe algun otro tipo de evento gastrondmico en el distrito de Huara? y
¢cuales son?
El del chancho al palo es el Unico que conoce no se visualiza otras ferias

gue realicen a parte de las ya mencionado

8. ¢Cual es la funcién organizaciones publicas con respecto al desarrollo del
turismo gastronémico en el distrito de Huaral?
La funcién principal de la municipalidad promocionar el turismo gastronémico
realizar proyectos en la localidad
9. ¢Qué proyecto anteriormente han realizado con respecto a la gastronomia?
Anteriormente la municipalidad el proyecto que se realizaron fueron el boulevard
gastronémico
10. ¢ Estan considerando nuevos proyectos gastronomicos? ¢ Cuales son esos
proyectos?
No estan considerando nuevos proyecto porque ya termina la gestion y estan

preocupados en culminar otros proyectos




Guia de Entrevista

Nombre del entrevistado: Luis Ascencio

Lugar de nacimiento del entrevistado: Distrito de Huaral

Centro de labores del entrevistado: Restaurante Campestre la Herradura de Retes
Sexo del entrevistado: Masculino

Horario de la entrevista: 12:10:00 PM

Hora de entrevista: 12:20PM

Lugar de entrevista: Restaurante

1. ¢, Cuales son los platos mas representativos del distrito de Huaral?
Aqui los platos més representativos de Huaral son el chancho al palo el cuy, el conejo la carapulcra
2. ¢ Podria contarnos acerca de la historia de los platillos tipicos del distrito de Huaral?

representativas eran la ganaderia y la agricultura y cuando habia buena cosecha celebraban con
ostentosos banquetes y presentaban siempre la pachamanca huaralina que en la actualidad es
el chancho al palo, la carapulcra llego en la época de guarra cuando espafioles emigraron con
los africanos y les hacian trabajar como esclavos ellos fueron los creadores de este platillo y por
altimo el pato en aji no tengo informacion.

3. ¢,Cudles son los lugares donde se difunde la gastronomia del distrito de Huaral?

Bueno los restaurantes aqui en retes y las ferias en el centro de Huaral

4. En el distrito de Huaral ¢ Cuales son las ferias gastronémicas mas representativas que
conoce usted en Huaral?

Las ferias del chancho al palo por las fechas festivas

5. ¢En qué lugar especialmente lo realizan?

Aqui en Huaral bueno en Huaral el inico que conozco es en Huaral bueno en las dalias se hace
las ferias y van los que representan a todos los restaurantes

6. ¢,Con qué frecuencia se realiza? ¢ Cuales son los platos con mayor demanda?

Bueno se realizan por el dia del chancho al palo y en aniversario de Huaral y el plato con mayor
demanda es el chancho al palo.

7. ¢ Existe algun otro tipo de evento gastronémico en el distrito de Huaral? y ¢ cuéles son?
No el unico es el chancho al palo no hay otras ferias gastronémicas que se realizan a

8. ¢Cual es la funcién organizaciones publicas con respecto al desarrollo del turismo
gastronomico en el distrito de Huaral?

Promocionar la actividad turistica en el distrito hacer mas conocidos a nuestros restaurantes




9. ¢, Qué proyecto anteriormente han realizado con respecto a la gastronomia?

Recién han comenzado en realizar las pistas ya que con ello ayuda a que la llegada de los turistas
sea mas rapida les falta hacer mas cosas para el crecimiento de la gastronomia.

10. ¢ Estan considerando nuevos proyectos gastronomicos? ¢ Cuales son esos proyectos?
Claro se esté realizando se estan abriendo mas restaurante mas negocios para que los clientes

estén mas satisfechos para que no haiga mucho amontonadora




GUIA DE ENTREVISTA

Nombre del entrevistado: Raiza Marquin

Lugar de nacimiento del entrevistado: Distrito de Huaral

Centro de labores del entrevistado: Restaurante la herradura de retes
Sexo del entrevistado: Femenino

Horario de la entrevista: 11:50:00 AM

Hora de entrevista: 12:00PM

Lugar de entrevista: restaurante

1. ¢,Cuales son los platos mas representativos del distrito de Huaral?
Ya los platos mas representativos del distrito de Huaral so el chancho al palo el pato en aji y el
cuy

2. ¢podria contarnos acerca de la historia de los platillos tipicos del distrito de Huaral?
La informacién que tengo es que tuvo inicios a partir de los afios 80 por la familia Ramirez que

fueron los que crearon y difundieron el platillo bandera y cuando existia la actividad de la
agricultura y la ganaderia, el pato en aji se dio inicio hace 200 exactamente no se conoce como
surgid y la carapulcra se inicié desde la llegada de los espafioles se inicié en tiempo de guerra
por los africanos que fueron traidos al Pert es conocido un alimentos para pobres.

3. ¢,Cuales son los lugares donde se difunde la gastronomia del distrito de Huaral?

Bueno se difunde en las ferias en la plaza de armas en la entrada de Huaral donde se encuentran
los restaurantes campestres el chancho al palo tiene una fecha de donde se difunde ahora no te
podria decir bien la fecha

4, En el distrito de Huaral ¢Cudles son las ferias gastronOmicas mas representativas que
conoce usted en Huaral?

Para el aniversario de Huaral como distrito y Huaral como provincia la feria del chancho al palo.
5. ¢En qué lugar especialmente lo realizan?

Eso lo hacen sino me equivoco en las dalias

6. ¢,Con qué frecuencia se realiza? ¢, Cuales son los platos con mayor demanda?

Se realiza creo dos veces al afio el plato con mayor demanda, Es el chancho al palo y el pato en
aji, es el chancho al palo y el pato en aji.

7. ¢ Existe algun otro tipo de evento gastrondmico en el distrito de Huaral? y ¢ cuales son?




Bueno debe a ver pero no conozco mucho de otros eventos

8. ¢ Cuél es la funcién organizaciones publicas con respecto al desarrollo del turismo
gastronémico en el distrito de Huaral?

Es hacernos conocer a nosotros para que en realidad el restaurante crezca y las demas personas
gue son fuera de Huaral conozcan nuestros paltos

9. ¢, Qué proyecto anteriormente han realizado con respecto a la gastronomia?

Si ellos hicieron otros proyectos donde para el dia del chancho al palo que lo realizan dos veces
al afio exactamente el dia no recuerdo pero realizan ferias gastronémicas donde vienen varias
personas de lima de varios lugares donde vienen a comer los platos de Huaral

10. ¢Estan considerando nuevos proyectos gastronomicos? ¢ Cuales son esos proyectos?

Eso si no sabria decirle no tengo conocimientos




GUIA DE ENTREVISTA

Nombre del entrevistado: Pedro Ramirez

Lugar de nacimiento del entrevistado: Distrito de Huaral

Centro de labores del entrevistado: Restaurante Campestre el rancho de Robertin
Sexo del entrevistado: Masculino

Horario de la entrevista: 11:30:00 AM

Hora de entrevista: 11:40 AM

Lugar de entrevista: Restaurante

1. ¢Cudles son los platos mas representativos del distrito de Huaral?
Bueno los platos més representativos actualmente es el chancho al palo pero
otros restaurantes incluyen al chancho al palo

2. ¢Podria contarnos acerca de la historia de los platillos tipicos del distrito de
Huaral?
Acerca del chancho al palo segin como nuestros abuelos y padres nos
contaron es que este plato se inicié cuando su padre Ramirez estudiaba en
la agraria de la molina y vio que estan realizando ferias acerca de algunos
platos y tuvo la idea de llevar los platos que realizaban sus familia en esta
época era conocido como la pachamanca huaralina con su carapulcra y tuvo
muy buen acogida ya que nadie habia saboreado este alimento ni sabian que
existia los Unicos que conocian eran sus familias y trabajadores ya que en
sus fundos cuando existia buena cosecha celebraban con grandes
banquetes la comida es ahi que se inicid la creacion de este platillos y fue
con ayuda de Gaston Acurio en uno de sus programas de cocina del 2007
les hizo un reportaje a la familia Ramirez acerca de este platillos cuando llego
al distrito de Huaral y es desde ahi que se hizo reconocido este platillo, con
respecto a la carapulcra se inicio es tiempo de guerra cuando llegaron
trabajaron en la agricultura n los espafioles y africanos estan personas fueron

esclavos y ellos fueron que crearon este platillo, acerca del pato en aji se dice




gue esta en el Pert hace 200 afios eso se debe porque se producian variedad
de ajies es por ellos que se conoce y ademas de la ganaderia era la actividad
mas representativa.

¢,Cudles son los lugares donde se difunde la gastronomia del distrito de
Huaral?

Wau en varios sitio en el extranjero en Miami desde todos los afios hay una
feria que es el test on peru estamos maso menos del 2008 2006 por esa
fecha fuimos a una feria alla actualmente se sigue realizando desde esa
fecha la feria Washinton también el afio hubo en la casa blanca se difundio
la comida de Huaral y a nivel local se difunde en varios departamentos
actualmente se piensa difundir en Tacnha siempre se ha difundido en
Tarapoto, Piuray en el mismo limay aqui en el distrito de Huaral la asociacion
ahora Huaral se encarga de difundir la gastronomia todos los restaurantes
estamos asociados por intermedio de ahora Huaral lo difundimos con las
ferias gastronémicas del chancho al palo, pato en aji hay la feria
gastrondémica de la sopa Garcia

En el distrito de Huaral ¢Cuéles son las ferias gastronomicas mas
representativas que conoce usted en Huaral?

Como lo mencionaba las ferias gastrondmicas la del pato en aji y la sopa
Garcia y el chancho al palo

¢En qué lugar especialmente lo realizan?

Normalmente lo estan realizando méas en el campo ferial las dalias

¢.Con qué frecuencia se realiza? ¢Cuales son los platos con mayor
demanda?

Una vez al afio el plato con mayor demanda es el chancho al palo

¢ Existe algun otro tipo de evento gastronomico en el distrito de Huaral? y
Jcuales son?

La feria del pato en aji y lo que es la sopa Garcia son las otras ferias
gastrondmicas que se realizan

¢, Cual es la funcidon organizaciones publicas con respecto al desarrollo del

turismo gastrondémico en el distrito de Huaral?




La verdad que no hay mucho apoyo a nivel gastron6mica la zona de retes es muy
concurridas las pistas no las ha querido arreglar hasta recién ahora se esta yendo
de su mandato y recién las ha arreglado a media cafia pero este lugar todavia no
las ha arreglado nosotros hemos querido invertir para arreglar las pistas no hemos
recibido apoyo por parte de ellos.

9. ¢Qué proyecto anteriormente han realizado con respecto a la gastronomia?
Bueno nos cred en una pequefa competencia una semana antes de nuestra
ferias gastrondmicas ellos vieron que nosotros estamos haciendo nuestras al
siguiente afio fum lanzaron la feria gastronémica del chancho al palo nos ven
como competencia no como parte del equipo que deberiamos ser

10.¢Estan considerando nuevos proyectos gastrondmicos? ¢Cuales son esos
proyectos?

nivel de la municipalidad desconozco nuevos proyectos




GUIA DE ENTREVISTA

Nombre del entrevistado: Joel Parraga

Lugar de nacimiento del entrevistado: Distrito de Huaral

Centro de labores del entrevistado: restaurante turistico El Pelacho
Sexo del entrevistado: Masculino

Horario de la entrevista: 6:30:00 am

Hora de entrevista: 6:45 am

Lugar de entrevista: restaurante

1. ¢podria contarnos los platos representativos del distrito de Huaral?
El chancho al palo, chancho a la caja china, pato en aji, picante de cuy, el
cuy chactao y la sopa Garcia.

2. ¢Podria contarnos acera de la historia de los platillos tipicos del distrito de
Huaral?
El mayor conocimiento es que el chancho al palo surgié a partir de los afios
80 en el fundo de la familia Ramirez ya que eran personas que producian
tanto la agricultura como la ganaderia cuando existia buena cosecha ellos
celebraban con los trabajadores realizaban grandes comidas se hizo mas
conocido con la aparicion de mistura en el afio 2010 exactamente con
respecto la carapulcra fue en la época precolombina exactamente en el inicio
de las guerras que antiguamente se daban y ellos tenian que ver la manera
de comer y como el producto que mas se realizaba era la papa entonces con
Su imaginacion crearon este alimento y por dltimo el pato en aji que es
reconocido en el distrito data aproximadamente hace 200 afios no existen
fecha exacta de su creacion y quien lo creo pero fue difundido en el distrito,

3. ¢Cuales son los lugares donde se difunde la gastronomia del distrito de

Huaral?




Exactamente por nombre no tenga en cuentan te diria que los paltos se
encuentran en los recursos campestres los restaurantes campestres
los restaurantes campestres, las ferias gastronémicas

4. En el distrito de Huaral ¢Cuéles son las ferias gastronOmicas mas
representativas que conoce usted en Huaral?
La semana de Huaral , feria de las lomas y feria del chancho al palo

5. ¢En qué lugar especialmente lo realizan?
En el complejo deportivo las dalias y la plaza de armas

6. ¢Con qué frecuencia se realiza? ¢ Cudles son los platos con mayor demanda?
La frecuencia en la exposicién de las ferias gastrondmicas se realiza de
acuerdo al calendario festivo de la ciudad. Y el palto con mayor demanda es
el chancho al palo

7. ¢Existe algun otro tipo de evento gastronémico en el distrito de Huaral? y
Jcuales son?
En la feria de la vendimia el dia de la cancion criolla

8. ¢Cual es la funcion organizaciones publicas con respecto al desarrollo del
turismo gastronémico en el distrito de Huaral?
La funcién que cumplen las organizaciones publicas es el desarrollo y
progreso econémico y comercial de la ciudad

9. ¢Qué proyecto anteriormente han realizado con respecto a la gastronomia?
Segun por conocimiento hay festividades de acuerdo a las fechas
significativa del calendario festivos de la ciudad

10. ¢ Estan considerando nuevos proyectos gastrondmicos? ¢ Cuales son esos
proyectos?
Estan implementando rutas gastrondémicas y turismo en la ciudad con el fin

de dar a conocer la variabilidad que ofrece nuestra ciudad




Guia de observacion

Nombre del entrevistado: Carlos maguifio

Lugar de nacimiento del entrevistado: Huaral

Centro de labores del entrevistado: restaurante sabor y punto
Sexo del entrevistado: masculino

Horario de la entrevista:4:00-4:15

Lugar de entrevista: restaurante

1. Cuales son los platos mas representativos del distrito de Huaral?
El chancho al palo la carapulcra el pato en aji y el conejo en aji
2. ¢Podria contarnos acerca de la historia de los platos tipicos del distrito de
Huaral?
Se tengo conocimiento acerca de la fecha exacta de los platillos mas
representativos de Huaral solo sé que el chancho al palo fue creado por la
familia Ramirez de Huaral y fue conocido a partir de la creacién de la feria
mistura en el 2010 ya que tuvo buen acogida por las personas que llegaban a
degustar los platillos.
3. ¢Cuadles son los lugares donde se difunde la gastronomia del distrito de
Huaral?
Los lugares donde se difunden la gastronomia del distrito son en las Ferias
gastronomicas, restaurantes campestres
4. En el distrito de Huaral ¢Cudles son las ferias gastronémicas mas
representativas que conoce usted en Huaral?
Las ferias mas representativas del distrito de Huaral son las feria del chancho
al palo
5. ¢En qué lugar especialmente lo realizan?
En la plaza de armas, en complejos deportivos es donde mas se realizan las
ferias del distrito.
6. ¢Con qué frecuencia se realiza? ¢Cuales son los platos con mayor
demanda?

Se realizan en fechas festivas por aniversario de Huaral




7. ¢Existe algun otro tipo de evento gastronémico en el distrito de Huara? y
Jcuales son?
El del chancho al palo es el Gnico que conoce no se visualiza otras ferias que
realicen a parte de las ya mencionados
8. ¢Cual es la funcion organizaciones publicas con respecto al desarrollo del
turismo gastronémico en el distrito de Huaral?
La funcion principal de la municipalidad promocionar el turismo gastronémico
realizar proyectos en la localidad
9. ¢Qué proyecto anteriormente han realizado con respecto a la gastronomia?
Anteriormente la municipalidad el proyecto que se realizaron fueron el
boulevard gastronémico
10. ¢ Estan considerando nuevos proyectos gastronomicos? ¢ Cuales son esos
proyectos?
No estan considerando nuevos proyecto porque ya termina la gestién y estan

preocupados en culminar otros proyectos




Guia de Entrevista

Nombre del entrevistado: Yesenia Cleonares

Lugar de nacimiento del entrevistado: Huaral

Centro de labores del entrevistado: restaurantes chanas
Sexo del entrevistado: femenino

Horario de la entrevista: 7:00

Hora de entrevista: 7:15

Lugar de entrevista: restaurante

1. Cuales son los platos mas representativos del distrito de Huaral?
Chancho al palo el pato en aji y la carapulcra

2. ¢Podria contarnos acerca de la historia de los platos tipicos del distrito de
huaral?
No tengo mucho conocimiento acerca de la historia de los platillos tipicos de
donde surgié lo que sé es que el chancho al palo fue creado por la familia
Ramirez en su fundos donde se realizaba la agricultura y la ganaderia ademas
este platillo fue reconocido a partir de su llegada a mistura e en el 2010, acerca
de la carapulcra fue realizado en Huaral ya que se hizo conocido con la llegada
del chancho al palo con respecto al palto no tengo conocimientos

3. ¢Cuadles son los lugares donde se difunde la gastronomia del distrito de
Huaral?
En los restaurantes campestres y en las ferias gastronomicas que se realizan
en la localidad

4. En el distrito de Huaral ¢Cuales son las ferias gastrondmicas mas
representativas que conoce usted en Huaral?
La feria del chancho al palo la feria de la vendimia

5. ¢En qué lugar especialmente lo realizan?
En la plaza de armas, el complejo deportivo las dalias y en la plaza centenario

6. ¢Con qué frecuencia se realiza? ¢ Cuales son los platos con mayor demanda
Especialmente en Fechas festivas aniversario de Huaral como provincia y

distrito y el plato con mayor demanda es el chancho al palo.




7. ¢Existe algun otro tipo de evento gastronémico en el distrito de Huara? y
Jcuales son?
Las otras ferias que se realizan a parte del chancho al palo es el del pato en
aji

8. ¢Cudl es la funcion organizaciones publicas con respecto al desarrollo del
turismo gastronémico en el distrito de Huaral?

La funcion principal de la municipalidad es incentivar la actividad turistica del
distrito

9. ¢Qué proyecto anteriormente han realizado con respecto a la gastronomia?
No han implementado nuevos proyectos los Unicos que se realizan son las
ferias gastronémicos.

10. ¢ Estan considerando nuevos proyectos gastronémicos? ¢ Cudales son esos
proyectos?
por lo que se visualiza en la municipalidad no estan considerando proyectos

en la actualidad?




Anexo 4: Ficha de observacion platos tipicos

FICHA DE OBSERVACION

Plato tipico:

Pato en aji

Insumos

+ Pato tierno.

+ Aji panca.

* aji mirasol.

* Cebolla.

* Ajo molido.

+ Comino.

* cerveza negra (opcional)
+ Saly pimienta al gusto
Forma de preparacion:

Primer se frie la cebolla por unos 30 min aproximadamente , luego se incluye los aderezos que
son el aji panca, aji mirasol, ajo molido, ajo se comienza a freir para que vaya tomando color
por unos 45 minutos luego que ya se alla formado el aderezd, incluyen la sal, pimienta y el
comino llevamos el pato a encurtir estara dando sabor y se mueve por unos 30 minutos mientras
se esta cocinando y va tomando color, y saliendo el olor a pato en aji pueden incluirle cerveza
se sigue con la coccion hasta que el pato luzca tierno y luego a servir al plato donde puede estar

acompafnado de frejoles, arroz depende de cada restaurantes




Ficha DE OBSERVACION

Palto tipico

Carapulca Huaralina

insumos

. Papa seca remojada
. Carne de chancho

. Cebolla

. Ajo molido

. aji panca

. sal pimienta y comino

Formas de preparacion

Primero de un dia a otro la papa seca se remoja , luego de pasado el dia en una olla se
caliente y se dora de a pocos la papa seca calienta el aceite , luego se le hecha un poco
de agua se le hecha carne de chancho cortada para que le de sabor luego se ella la
cebolla, aji panca y aji mirasol condimentada con ajos y sal se dora muy bien por unos
30 minutos aproximadamente , por ultimo hecha la papa seca se deja hervir por una hora

aproximadamente para que vaya tomando color.




Platillo tipico

Sopa Garcia

Insumos

e Tiras de Pollo o gallina

e Chancho asado o ahumado

e Fideos chinos largos (tallarines fritos)
e Caldo de wantan (o caldo de gallina)
e Tortillas de huevo en tiras

e Huevos de codorniz

e Aceite ajonjoli

e Sal

e Cebolla china

e \Wantanes fritos

Forma de preparacion
Primero se realiza una sopa de pollo luego que ya esta lista se mezcla el caldo con
el pollo, chancha, fideos, huevos vy tortilla, sazonar, hervir. Decorar con cebolla

china en cuadraditos y acompafiar con wantan frito




Anexo 5: Ficha de observacion en espacios representativos

Ficha de observacion

Espacios representativos :

. Restaurantes Campestres
Descripcion :
. Hay restaurantes campestres que se inician desde la entrada de Huaral , pasando

el centro de la ciudad donde hay restaurante donde se encarga de la difusién de la
gastronomia huaralina, luego seguimos a caminos de retes donde encontraran
variedades de restaurantes campestre en ese ultimo lugar podemos encontrar mucho os
restaurantes mas reconocidos por las personas

Numero de restaurantes:

. En total en el distrito de Huaral encontramos un aproximado de 16
Limpieza :
. Todos los restaurante se encuentran limpios para la atencién de los clientes, las

mesas se encuentran en buen estado las mesas estan ordenadas para que los clientes
estén satisfecho desde que entran al restaurante.

Originalidad:

. La mayoria de restaurantes su tematica es campestre, tienen piscinas, un

pequefio zooldgico, pequefios juego recreacionales para los nifios.

Atencion :

. los restaurante su atencion son los dias miércoles hasta domingo
platillos :

. Chacho al palo

. Pato en aji

. Chicharron de conejo

. Carapulcra

. Chancho a la caja china

Horarios de atencion:

. Miércoles a Domingos




Anexo : ficha de observacion de ferias gastronémicas

Ficha de observacion

Ferias gastrondmicas

Feria del pisco sour

Feria de la vendimia

Feria del chancho al palo de Huaral como
provincia

Feria del chancho al palo de Huaral como
distrito

El dia central chancho al palo

Ferias gastronémicas en el afio :

5 veces al afio

Duracion: se realizan en un dia y también hay de
una semana
En la plaza de armas

Lugares complejos deportivos autorizados

Personas invitadas :

Chef mas reconocidos de Huaral
Guia turisticas
Pasteleros

Bartender

Platos tipicos :

el chancho al palo

Pato en aji

Bebidas:

Vinos

Cocteles

Organizacio

Municipalidad de Huaral
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