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RESUMEN

La provincia de Pichincha es poseedora de una amplia riqueza gastronémica,
considerada en la actualidad como una de las provincias con mayor afluencia de
visitantes con intereses culturales y gastrondmicos. Esto se ha convertido en el
principal hito para que diversos sectores dentro de la provincia mantengan sus
costumbres gastronomicas, sin embargo en la actualidad estas se han ido
modificando debido a la influencia internacional. Razon por la cual el desarrollo del
presente estudio se centra en analizar los recursos gastronémicos tradicionales del
sector de San Rafael en el Valle de los Chillos, para su posterior puesta en valor,
considerando que este posee una amplia diversidad gastrondémica y el sector es
poseedor de platos tradicionales, costumbres y formas de preparacion. En esta
sentido se emplea la metodologia de recopilacion de informacién y encuestas, a
través de las cuales se recopilo informacién fundamental, sobre la gastronomia en
el sector. La puesta en valor de dichos recursos se baso en realizar un inventario
gastrondmico y posteriormente proponer estrategias de difusion para la
gastronomia tradicional y la potencializacion de la promocién de la gastronomia
tradicional. Llagando a la conclusién que los alimentos dentro de los restaurantes
de comida tradicional se mantiene originarios a pesar del paso de los afios, sin
embargo son los mismos habitantes quienes no se muestran interesados por

conservar el valor cultural de la gastronomia tradicional.

Palabras clave: Recursos gastronémicos, Puesta en valor, Gastronomia

tradicional, Platillos, Restaurantes tradicionales



ABSTRACT

The province of Pichincha is the owner of a wide gastronomic richness,
considered at present as one of the provinces with the highest influx of visitors with
cultural and gastronomic interests. This has become the main milestone for various
sectors within the province to maintain their gastronomic customs, however at
present these have been modified due to international influence. Reason for which
the development of the present study focuses on analyzing the traditional
gastronomic resources of the sector of San Rafael in the Valley of the Chillos, for its
subsequent value, considering that it has a wide gastronomic diversity and the
sector is owner of traditional dishes, customs and unique ways of preparation. In
this sense, the methodology of gathering information and surveys is used, through
which essential information on gastronomy in the sector is collected. The
enhancement of these resources was based on carrying out a gastronomic
inventory and then proposing dissemination strategies for traditional gastronomy
and the potentialization of the promotion of traditional gastronomy. The conclusion
is that the food in traditional restaurants remains original despite the passage of
time, however, it is the inhabitants themselves who are not interested in preserving

the cultural value of traditional gastronomy.

Key words: Gastronomic resources, Valorization, Traditional gastronomy,

Dishes, Traditional restaurants
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CAPITULO |

INTRODUCCION

1.1. TEMA

Andlisis de los recursos gastronomicos de los restaurantes de comida tradicional
en el sector San Rafael en el Valle de los Chillos, para su puesta de valor en el

sector turistico.

1.2. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Segun la Organizacion Mundial del Turismo (OMT), los elementos basicos que
debe poseer un destino para desarrollar la actividad turistica son: el espacio
geografico, operadores y oferta, entendiéndose ésta por los servicios (hoteles,
restaurantes, entre otros) y atractivos que posee un determinado lugar, entre los
gue se pueden sefalar, playas, montafias, musica, artesania y gastronomia, los
cuales contribuyen a satisfacer la necesidad del turista por conocer la idiosincrasia
local (UNWTO, 2016).

En este contexto, Ecuador posee una variedad de atractivos naturales y
manifestaciones culturales como son: parques nacionales, monumentos
naturales, playas y montafias; historicos relacionados con la arquitectura
colonial, civil, militar y religiosa, artesania, historia etnogréfica, fiestas
patronales, comida y bebida tipica, entre otros; los cuales se consideran
elementos de motivacion y por ende, de desplazamiento de turistas
nacionales e internacionales hacia el mismo (Carvache, 2016, pag. 2).

Ciertamente el Ecuador es rico en manifestaciones culturales, siendo la
gastronomia, una de las mas representativas desde el punto de vista geografico y
cultural, puesto que esta depende de la influencia de los ingredientes que se
empleen para su preparacion, por tal razén se convierte en una rigueza
gastronémica Unica de los pueblos y culturas que se asientan a lo largo del territorio

nacional, considerando que estos son resultado de las diversas tradiciones



heredadas por los antiguos pobladores que se han venido manteniendo con el paso
de los afios, como consecuencia, el pais se considera como un espacio lleno de

tradiciones y mezclas culinarias, distribuidas en todas las zonas (Silvestre, 2014).

Con el paso de los afios y los cambios generados dentro de la sociedad se han
ido cambiando las tradiciones propias de la gastronomia de los lugares, incluyendo
nuevas formas de preparacion en base a ingredientes que se mezclan y generan la
perdida cultural de los mismos. Por ejemplo del sabor tradicional de la fritada, la
cual es considerada en el extranjero como plato ecuatoriano, lo cual
tradicionalmente se sirve con chicha, por ende al servirse con otras bebidas se
genera una afectacién a las nuevas generaciones y como consecuencia se van
perdiendo las raices culinarias, razon por la cual es importante que estas sean
rescatadas, conservadas, revitalizadas y fortalecidas, de forma que sirva como
difusor de cultura para las nuevas generaciones como patrimonio cultural (Barceld,
2011).

En torno a ello, se plantea como principal objetivo el desarrollo de un andlisis de
los recursos gastronémicos dentro de los restaurantes de comida tradicional, de
forma que estos sean puestos en valor dentro del sector del Valle de los Chillos.
Estos partiendo principalmente por considerar que la gastronomia constituye un
atractivo de gran importancia para los visitantes, puesto que a través de este se
proyectan tradiciones y costumbres de un lugar determinado, resaltando su relacion
con el desempefio del sector turistico y su actuacién como un difusor de cultura y

tradicionalismo dentro del sector.

En relacién a ello surge la pregunta de investigacion, misma que establece que:

¢ El analisis de los recursos gastronémicos dentro de los restaurantes de comida

tradicional permitira agregar un valor a los mismos dentro del sector turistico?



1.3. JUSTIFICACION

En la actualidad el turismo se ha convertido en un dinamizador de la economia
dentro del territorio nacional por el servicio de las diversas empresas como hoteles,
restaurantes, operadoras turisticas, transporte, servicios de recreacion; los cuales
a su vez requieren de un equipo preparado y capacitado (Torres, 2013),
constituyéndose este factor primordial para satisfacer las exigencias de los clientes,
razon por la cual surge la necesidad de realizar un analisis de los recursos
gastronémicos de los restaurantes de comida tradicional en el sector de San Rafael
en el Valle de los Chillos, para con ello fortalecer el sector de estudio con la puesta

de valor en el mercado.

La gastronomia es un factor determinante no solo para el sector turistico,
sino para todos los demas, considerando que es parte de la naturaleza humana
alimentarse y a su vez genera importantes aportes para satisfacer necesidades
(Patrimonia Consultores, 2015). Lo cual hace imperante el reconcomiendo de la
gastronomia tradicional y la potencializacién de la misma para la conservacion de

la cultura a través de los afios y generaciones.

La informacién a recopilar en el estudio constituird parte fundamental, para
obtener datos importantes sobre la gastronomia, a fin de que se tenga una
perspectiva clara sobre la preferencia de la comida tradicional y, cuales son los
factores de mayor influencia para su consumo de modo que se potencialicen los

Mmismos.

De igual forma el presente estudio permitira definir el comportamiento de los
consumidores que asisten a establecimientos de comida tradicional en el sector de
San Rafael en el Valle de los Chillos, dicha informacion contribuird como referencia
para establecer los principales actores inmersos en la actividad, a fin de que se
realice una puesta de valor en el mercado, y conforme a dicha caracteristica se
logre elevar el nivel de calidad del servicio, ademas de encontrar nuevas

oportunidades en el mercado.



En el aspecto social, el desarrollo del estudio permitira a los propietarios de los
establecimientos de comida tradicional, identificar problemas actuales desde la
perspectiva del cliente, de forma que en base a ello realicen las mejoras
correspondientes dentro de sus negocios, llegando a satisfacer las expectativas y

necesidades de los consumidores.

1.4. OBJETIVOS

1.4.1. Objetivo general

Evidenciar la importancia de los recursos gastronémicos de los restaurantes de
comida tradicional en el sector de San Rafael en el Valle de los Chillos, para su

puesta en valor en el mercado.

1.4.2. Objetivos especificos

e Realizar un inventario de los platillos que se ofertan en las cartas de
restaurantes de comida tradicional en el sector de San Rafael en el Valle
de los Chillos.

e Establecer los productos empleados en la preparaciéon de platillos
tradicionales en los establecimientos.

¢ l|dentificar a partir de productos base, la diversidad de platillos preparados.

e Establecer las instituciones y organizaciones que promocionan la cultura
gastrondémica.

e Realizar una puesta en valor de los recursos gastronomicos del Sector

San Rafael en el Valle de los Chillos.



CAPITULO I

MARCO TEORICO

2.1. MARCO REFERENCIAL

Segun Gutiérrez (2012), el inicio de la cocina surge al frotar dos pedazos de
madera y los primeros recipientes de coccion utilizados fueron agujeros que se
hacian en la tierra, con agua y piedras. Después aparecieron los casos de barro
crudo y los recipientes de fierro. De esta manera, el hombre inventa el fuego y
adquiere la capacidad de poder cocer sus alimentos, manejar su conservacion y

disfrutar de los placeres alimenticios.

El autor Ortega, (2012) da a conocer que la gastronomia representa un recurso
que ofrece un abanico de potenciales actividades llenas de contenido cultural e
histérico para entretener al turista y proponerle una forma innovadora de hacer
experiencia del territorio a través de un contacto multisensorial. Mientras que Kivela
y Crotts (2006) apuntan que la gastronomia juega un papel determinante en la
manera de hacer experiencia del destino turistico por parte del viajero.

La gastronomia se afirma como un importante reclamo turistico y una
herramienta de definicion de marca del destino, por su tradicional vinculacién con
el territorio. Dichos proyectos se vinculan con el presente estudio considerando que
todos enfatizan la importancia que tiene la gastronomia para el sector turistico, y
cuan significativo es su conservacion para la transmision de costumbres y
tradiciones ancestrales de generacion en generacion dentro del territorio (Fusté,
2016).

En la actualidad, la gastronomia juega un papel fundamental dentro del sector
turistico para la conservaciéon y preservacion de la cultura; por lo cual dentro de

toda la ciudad y sectores aledafios existen establecimientos que se preocupan por



mantener dichas tradiciones en el aspecto gastronémico, de forma que no se pierda
la identidad de su cultura plasmada a través de sus platillos (L6pez, 2012).

Cuando se habla de gastronomia, de hecho, no se entiende Unicamente el
conjunto de alimentos o platillos tipicos de una localidad, sino que se abarca un
concepto mucho mas amplio que incluye las costumbres alimentarias, las
tradiciones, los procesos, las personas y los estilos de vida que se definen

alrededor de la misma (Clemente, Hernandez, & Lopez, 2013).

La realizacién de un analisis que profundice el tema de la gastronomia dentro
del sector turistico, se ha abordado en diversos estudios, en los cuales se
manifiesta verdaderamente la importancia de la misma, no solo como fortalecedor
de la cultura y tradicional, sino también como en factor determinante para la

conservacion y difusion de la misma a lo largo de las generaciones.

Por lo cual el objetivo principal brindar a la gastronomia una puesta de valor, se
fundamenta en el potencial que orece la misma, ademas del uso de sus
ingredientes tradicionales y que han logrado captar el interés del sector turistico
debido a su sabor, calidad y variedad. Para ello es importante tener en cuenta la
oferta gastrondmica, conocer sus puntos fuertes y sus principales debilidades, de
forma que el desarrollo de la propuesta potencialice el interés no solo gastronémico

sino también turistico.

2.2. MARCO TEORICO

2.2.1. Gastronomia

Desde el punto de vista etimoldgico la palabra gastronomia se deriva del griego
“gaster” o “gastros” que significa estbmago y “gnomos”, conocimiento o ley. La
gastronomia es el conocimiento de todo lo que se relaciona con el hombre en lo
que a su alimentacion se refiere (Gutierrez, 2012). En cambio, para Ramos (2002)
la gastronomia se refiere a la elaboracién y presentacion de alimentos, que forma

parte de la cultura y define el grado de desarrollo de los pueblos.



En este sentido, la gastronomia es una ciencia que estudia las tradiciones
pasadas de la comida y la forma como combinarlas para mejorar la presentacion

de los platillos sin descuidar la identidad de los pueblos.

Ciertamente la gastronomia se considera como una parte antigua de la historia
de la humanidad, considerando que esta se ha encontrado presente desde los
inicios de la civilizacion. Conforme la Real Academia de la Lengua (2013), esta es
definida como los asuntos de la digestion de la comida, arte y ciencia de la
alimentacion, misma que mantiene una amplia interaccion con los seres humanos

y su afan por alimentarse a lo largo de la historia.

Estableciendo en relacion a ello que la gastronomia es una considerada como
una ciencia de la alimentacién que permite una interrelacién positiva entre los seres

humanos y los alimentacion, en cuestion de ello otro autor define a la misma como:

La gastronomia se considera el arte de la buena preparacién de los alimentos,
la cual se emplea de forma diaria para la preparacion de los alimentos, sin dejar a
un lado el contexto de la aficion o a su vez el placer (Aguirre, 2012).

Es asi que en contexto de ello se establece una evidente relacién de la
gastronomia a lo largo de la historia y llegando a mantener parametros esenciales
de preparacién y de clasificacion, tal como se muestra. La cual se ha visto
enriquecida por la pluriculturalidad, la diversidad de climas asi como la variedad de
especias y productos que existen en distintos lugares. Ademas, la herencia tanto
indigena como europea ha cimentado un sincretismo que se centra en la sazén y
creatividad constantemente renovada a través de las nuevas generaciones de

cocineros y comensales.

2.2.2. Clasificacion de la gastronomia

En relacion a ello se parte de la clasificacion de la gastronomia, subdivida en
platillos locales, platillos importados y platillos mixtos (combinacién de varias

opciones en un mismo plato). Los platillos locales hacen referencia a la cocina local,
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es decir los productos que se cosechan en la zona, esta a su vez recoge la sabiduria
transmitida de generacion en generacion como elementos de la cultura de la
sociedad (UNAM, 2010).

Por su parte, los platillos importados habla de todos aquellos que emplean
productos de importacion para su preparacion, actualmente debido a la
globalizacion estos casos no presentan diferencia con los locales, considerando
que la movilidad migratoria de las personas ha ido generando que estas se adapten
al medio. Y los platillos mixtos son la representacion mas cercana a que el platillo
se internacionalice y deje a un lado su naturaleza (Peréz, 2012).

La clasificacion gastrondmica percibida es entonces un modismo de ver la oferta
de dentro de una zona. Sin embargo, la comida tradicional ecuatoriana cuenta con
una gran variedad de platillos propios de cada una de sus regiones en la que se

emplea productos propios de la zona para su preparacion.

Ciertamente, a pesar de la integracion de los restaurantes de modalidad fast
food, la entrada masiva de los procesados como los fideos, el azucar blanco, los
embutidos, el plan blanco, las gaseosas; se puede afirmar que la gastronomia
tradicional no se ha perdido, sin embargo esta siendo modificada o alterada

perdiendo su esencia cultural y tradicional (Cabanilla, 2011).

2.2.3. Gastronomia en el Ecuador

La gastronomia no sélo tiene relacion con la comida, sino que también con las
distintas culturas que existen en la tierra, por lo que la gastronomia, esta
inexorablemente vinculada a la cultura de los paises. Por esto se puede sefalar,

gue cada pais posee su propia gastronomia (Ventura, 2015).

Es asi que se habla de la gastronomia francesa, italiana, china, mexicana,
espafola etc. Todas estas se han venido popularizando, con el correr de los afos,
debido no sélo a que sus inmigrantes las han introducido por todo el mundo, sino

también por su excelencia en la preparacién de diversos platos, los cuales han
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logrado imponerse, en los paladares nacionales e internacionales de la mas alta

exigencia si se trata de sabor y distincidon o por su presentacion (Sangucho, 2014).

La gastronomia de Ecuador se caracteriza por su diversidad, la cual varia de
acuerdo la region geografica, las tres principales regiones gastrondmicas del
Ecuador son: costefia, andina y amazonica; teniendo su base en las etnias locales

y en la influencia de la conquista espafiola.

El Ecuador al mantener una posiciona geografica privilegiada, dispone de una
variedad de productos alimenticios que se generan en sus tierras, obteniendo
desde frutas de todo tipo en la Costa hasta productos de la tierra con alto contenido
vitaminico en la Region Amazonica, brindandole la oportunidad de mantener una

amplia variedad gastrondmica propia de cada una de sus regiones.

Lo cual ha dado paso de tal forma a la existencia de platos que son populares a
nivel nacional tales como como la guatita, arroz con menestra, caldo de salchicha,
ceviche, encebollado, patacén pisao, seco de chivo, fritada, sancocho de bagre,
bol6on de verde, entre otros; la mayoria de los cuales son de origen costefio. Entre
los platos netamente costefios tenemos los muchines de yuca, el arroz guayaco,

corviche, bandera, encocado, sancocho, entre otros (Sangucho, 2014).

2.2.4. Relacién histérica de la comida ecuatoriana y su influencia

El Ecuador posee una gustosisima, abundante y variada cultura gastronémica.
Una comida auténtica y mestiza, con tradicion de siglos y en la que se han fundido
creencias conocimientos ancestrales e importados, asi como productos autéctonos
e introducidos, primero desde Espafia, ademas de otros paises y ahora en los

altimos 50 afios de la cocina norteamericana (Yumisela, 2009).

No se tienen vestigios de que existiera comida indigena que alcanzara dicho
nombramiento, sino esta se reconoce como una forma en la cual las personas de
dichas épocas tenian formas especificas para preparar sus platillos, que eran

difundidos en sus rituales o celebraciones. En el territorio ecuatoriano sus primeros
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habitantes se asentaron en las zonas montafiosas y mares cercanos debido a la
abundancia de recursos alimenticios con los que contaban (Ministerio de Culturay
Patromonio, 2015).

Se atribuye a los indigenas estilos de alimentacién tradicionales
altamente nutritivos. La sabiduria andina en la produccion y consumo de
alimentos se ha mantenido hasta nuestros dias en forma de un
verdadero pensamiento y una filosofia innata y llena de logica (Yanez,
2003)

En torno a lo mencionado, los indigenas regian su alimentacion en base a tres
productos de la tierra tales como el maiz, papas, porotos los antiguos moradores
de los Andes construyeron una mesa admirable. Con el maiz lograban platos
multiples: tostado, canguil, mote, chuchuca, mazamorras vy tortillas. Los choclos,
por su parte, se cocinaban tiernos, algo duros para el choclo mote o se molian para

elaborar esa delicia culinaria que es el chumal o humita.

De igual manera, la harina del germen disecado permite la elaboracion de chicha
y excelente vinagre, y de las cafias tiernas se obtenia una miel de buena calidad.
Las papas, por su parte, se comian cocidas, asadas, en puré o servian de base
para platos sabrosos como los llapingachos o los locros. A su vez, los porotos se
cocinaban tiernos o maduros y enriguecian ollas familiares junto a cuyes, nabos,

achogchas y condimentos varios.

Sin embargo, las carnes de la cocina indigena serrana provenian
mayoritariamente de la caza y mas escasamente de la ganaderia. Sin embargo, su
variedad no era desdefiable: llamas, guanacos, venados, corzas, cuyes, conejos,
dantas, pavas, tortolas, perdices, codornices, garzas, patos y gallaretas. Contra lo
que podria suponerse, hubo varias bebidas de consumo comun, destacandose
entre todas la «chicha» de maiz, elaborada con un proceso parecido al de la

cerveza.

También se producia «chicha» de frutas como el molle y las moras. Lugar aparte

y valor especial tuvo el chaguarmishqui, equivalente ecuatoriano del pulque,
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obtenido del zumo del maguey. La vida y la cocina del indigena estaban reguladas
por la naturaleza, por las estaciones climaticas y por los ritos a ellas vinculados.
Normalmente era simple y dependia de la caza o de la temporada de los frutos,
pero tenia fechas especiales que le brindaban la oportunidad de mostrar su

esplendidez.

Ademas de la existencia de platos que son populares a nivel nacional como la
guatita, arroz con menestra, caldo de salchicha, ceviche, encebollado, patacén
pisao, seco de chivo, fritada, sancocho de bagre, bolon de verde, entre otros; la
mayoria de los cuales son de origen costefio. Entre los platos netamente costefios
tenemos los muchines de yuca, el arroz guayaco, corviche, bandera, encocado,

sancocho, entre otros.

Mientras que en la region andina o Sierra se destaca la presencia de platos
populares como el seco de pollo, el cuy estofado, quimbolitos, humitas, tamales,
hornado, llapingachos, yahuarlocro, menudo, tripamishqui, locro, chugchucaras,
mote pillo, tostado, entre otros. En licores encontramos a la punta, o el pajaro azul

de Guaranda.

Es por ello que se manifiesta que no hay gastronomia posible sin aderezos.
Condimentos y hierbas, salsas y colorantes despiertan los sentidos para el
ceremonial de las comidas. Y es aqui donde tanto la albahaca, aji, culantro, perejil,

malvarrosa, arrayan, laurel, romero, achiote, canela, etcétera.

2.2.4.1. Influencia

La llegada de otras comidas han influenciado mucho en nuestro pais; asi
tenemos por ejemplo la entrada del arte culinario de Espafia a estas tierras fue, en
cuanto a la comida, proédiga de sorpresas. En esto, como en todo, fue un encuentro
de mundos diferentes, con elementos propios y costumbres diversas. Y los
conquistadores, absortos ante un mundo exuberante que no alcanzaban a
entender, apenas si atinaron a sobre nombrar frutos y comidas de América tomando

como ejemplo las cosas de su tierra que les recordaban algun lejano parecido: ala
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palta llamaron pera; a la quinua, arroz pequefo; al mamey, melocotén; a la tuna,
higo; a la flor de maguey (México), alcaparra; a la tortilla, pan; a la chicha, vino
(Padula, 2014).

Pasada la sorpresa, los europeos se adhirieron con entusiasmo a los frutos y
viandas americanos, y los indios, al menos en esto, lograron un empate que era
una victoria. El aporte espafiol a nuestra cocina fue de caracter doble: por una parte,
trajo a nuestro suelo elementos y experiencias europeos y africanos; por otra,
permitio el intercambio de cosas y animales aborigenes hasta entonces de uso local
y limitado (Armendariz, 2013).

Fue asi que nos llegaron cerdos, reses y ovejas, pavos, gallinas, ajos y cebollas,
trigo, cebada, habas, coles, tomates, citricos, platanos y cafia de azlcar.
Enriquecida con nuevos elementos, la cocina popular ecuatoriana pudo desarrollar
sus propias tradiciones regionales, inventar nuevas viandas y cocinar tierna y
amorosamente, durante tres siglos, los potajes de la suculenta gastronomia

nacional (Carretén, 2017).

2.2.5. Influencia indigena en la gastronomia ecuatoriana

Los antepasados hallaron aqui un medio generoso para su subsistencia: llanuras
y florestas tropicales generosas de frutos, valles interandinos templados y benignos

para la agricultura, caceria abundante.

El medio equinoccial atrap6 al hombre, se prodigd hasta hacerlo sedentario y le
imprimié carécter y costumbres. Este, a su vez, se integr6 mansamente a la
naturaleza y se contagio pronto con su sensualidad y exuberancia. Su herencia
arqueoldgica revela claramente esa sensualidad forjada por el medio, abundante

de formas y de gozo vital, plagado de usos multiples (Carvache, 2016).

Pero en donde se muestra mas espléndido ese realismo magico es en sus
instrumentos de cocina: ollas, cazuelas, cantaros, piedras para moler, tiestos de

asado, extractores de jugo, aribalos, cedazos, ralladores, moldes para hacer panes
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con figura de guaguas, platos iridiscentes para iluminar caldos, compoteras que se
alzan sobre senos femeninos, vasijas musicales que endulzan las tareas y aligeran

cansancios (Silvestre, 2014).

Tomando como base de sus alimentos a tres productos de la tierra, el maiz,
papas, porotos, los antiguos moradores de los Andes construyeron una mesa
admirable, con el maiz lograban platos mdultiples: tostado, canguil, mote, chuchuca,
mazamorras y tortillas, los choclos, por su parte, se cocinaban tiernos, algo duros
para el choclo mote o se molian para elaborar esa delicia culinaria que es el chumal
o humita, con la harina del germen disecado se elaboraba chicha y excelente

vinagre, y de las cafas tiernas se obtenia una miel de buena calidad.

De igual forma las papas, por su parte, se comian cocidas, asadas, en puré o
servian de base para platos sabrosos como los llapingachos o los locros, a su vez,
los porotos se cocinaban tiernos o maduros y enriquecian ollas familiares junto a

cuyes, nabos, achogchas y condimentos varios (Carretén, 2017).

En su contexto, la vida y la cocina de nuestros antepasados se encontraban
regulada por la naturaleza, por las estaciones climéticas y por los ritos a ellas
vinculados, normalmente era simple y dependia de la caza o de la temporada de
los frutos, pero tenia fechas especiales que le brindaban la oportunidad de mostrar

su esplendor.

Por otra parte, la ocasion mas fastuosa de la cocina indigena se realizaba
durante las cosechas, junto al canto coral de la recoleccion de papas o mazorcas
estaba el lujurioso aji de cuy y hacian acto de presencia los variados potajes de la

quinua, el aguamiel de maguey y la chicha madura en rincones secretos.

Por lo cual, abarcando lo expuesto anteriormente ciertamente han la influencia
indigena dentro de la gastronomia ecuatoriana ha sido primordial, debido a la gran
variedad de platillos que se podian preparar debido a la riqueza del suelo y los

productos que ellos mismos cultivaban, logrando alcanzar un reconocimiento
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importante en el ambito gastronémico, que busca ser conservado a lo largo de las

generaciones (Clemente, Hernandez, & Lopez, 2013).

2.2.6. Adaptacion de la gastronomia tradicional

Si bien es cierto, la gastronomia ecuatoriana tradicional se ha visto influenciada
debido al proceso de globalizacion de la sociedad, en muchos lugares del territorio
nacional, aun se conservan dichas tradiciones y bases culturales para la
preparacion de un platillo que sea agradable para el consumidor y que mantenga
significancia cultural de la zona que lo oferta. Asi mismo, esta se encuentra
caracterizada por una gran variedad de sabores que hacen parte de la calidad,
misma que a su vez es mezcla de tradiciones y culturas de tiempo pasados dentro
del pais (Armendariz, 2013).

6Este proceso de adaptacion ha generado una influencia alta en el pais,
considerando que se han adaptado ciertas tendencias culinarias como las
espafiolas, ademas de que trajo consigo elementos europeos y africanos, también
de que permitio el intercambio de cosas y animales propios de uso local y limitando,
dando paso a la llegada de las reses, cerdos, ovejas, pavos, ajo, cebolla, trigo,
cebada, col, tomate, platano y cafia de azUcar. Enriquecida con elementos de la
cocina popular del Ecuador, desarrollando de tal forma tradiciones regionales y
creando nuevos platillos y sabores que se han transmitido durante siglos dando
origen a la gastronomia nacional (Meléndez & Cafiez, 2010).

Uno de los acontecimientos mas significativos dentro de la gastronomia
tradicional, fue la adopcion del chancho, borrego, pava y gallina que se convirtieron
en animales de crianza domeéstica en gran parte del territorio nacional, mejorando
de tal forma el arte gastrondmico. Tal importancia cobro el chancho, cuya manteca
se emplea mucho para la preparacion de varios platillos ecuatorianos debido a su
densidad y sabor, productos que se obtenian de las distintas regiones del pais
(Meléndez & Cafiez, 2010).

En dicho sentido la carne de chanco también enriquecio la preparacion de los

tamales de la sierra y bollos de la costa y para darle un sabor Unico a los locros. Es
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asi, como el cerdo se ha convertido en uno de los recursos mas empleados para el
asador, sartén y embutidos, dando paso asi mismo al tradicional hornado, fritada,

longaniza, morcilla, entre otros (Armendariz, 2013)..

De igual forma el borrego, la gallina, la carne de res y el queso, se han convertido
en productos esenciales y caracteristicos dentro de la preparacion de los platillos
tradicionales de las diferentes regiones, haciendo de la gastronomia ecuatoriana

en deleite tanto para propios como para extranjeros.

Estos se sirven en diversos lugares, los cuales se consideran como
establecimientos tradicionales, debido a que su misién es ofertar menus especificos
para que los clientes aprecien sabores especificos de un lugar o region que oferta
una alimentacion caracteristica de la zona y que ademas identifican a la poblacion

que los oferta (Romero, 2013).

2.2.7. Restaurante

Ciertamente hay un sin numero de restaurantes que contienen una variada
cantidad de colores y sabores, haciendo fundamental que se estudien a fin de que
se dé a conocer la importancia de mantener intactos, no solo por su valor cultural

sino también debido a su aporte en el ambito turistico.

Estos establecimientos a su vez se convierten en atracciones turisticas para los
visitantes (Jafari, 2002, pag. 297). En contexto, se menciona que el turismo es un
factor clave en el desarrollo econémico de los paises, ya que encierra una amplia
gama de actividades que promueven principalmente el comercio, tales como la
gastronomia, mismo que abarca proposiciones innovadoras partiendo
principalmente de emprendimientos, a fin de dar a conocer los platillos autdctonos
de una zona, los cuales también contribuyen a la generacién de nuevas fuentes de
trabajo, ingresos econdémicos, satisfaccion de los clientes entre otros factores que

se relacionan con la gastronomia.
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Es asi como, dichos factores se convierten en aspectos fundamentales para las
nuevas generaciones, considerando la gran demanda gastronémica, sin embargo,
al comida tradicional se ha ido minimizando con el paso del tiempo debido a la alta

peticion de comida sana y nutritiva, ademas de las nuevas tendencias de consumo.

2.2.8. Puesta en valor

El generar una puesta en valor a la gastronomia, se define como el proceso de
conservar e incentivar el mantenimiento de un patrimonio artistico, cultural o una

costumbre popular que mantenga las caracteristicas propias del lugar.

Ciertamente la puesta de valor se enfoca en potencializar el patrimonio a futuro,
a fin de que se incentive el mantenimiento de costumbres populares y la
conservacion de los aspectos vitales del patrimonio para preservar la identidad de

los pueblos de una forma consiente (Luque, 2018).

En relacion a ello, la puesta en valor se realiza a fin de que se mantenga y
ademas sea factor de afluencia de un mayor nimero de personas; considerando
que la influencia generada por la sociedad en la actualidad ha derivado la adopcién

de otras costumbres gastrondmicas por parte de los ecuatorianos.

Haciendo necesaria la puesta en valor de los recursos patrimoniales y culturales,
a fin de mantenerlos y conservarlos, sin desapegarse de su origen en contexto. Es
por ello que el realizar un analisis de la gastronomia para generar su puesta de
valor en los platillos tradicionales, la cual permitira que se mantenga el

tradicionalismo y costumbres.

2.3. MARCO CONCEPTUAL

e Gastronomia.- Se define a esta como una ciencia que se encarga de

estudiar la relacidén existente entre la cultura y la comida, a lo largo de un

periodo de tiempo establecido. Ese generalmente tiene un sentido estricto
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en cuanto al arte de la preparacion de los alimentos, el servirlos y

consumirlos de forma ordena y guiada bajo protocolos (Armendariz, 2013).

Tradicion.- Transmisién de noticias, composiciones, literarias, doctrinas,
costumbres que son comunicadas a través de las generaciones, también se
considera como una doctrina especifica de una poblacion que es conservada

y transmitida mediante el nGcleo familiar (Arevalo, 2014).

Costumbres.- Definida como el conjunto de elementos que caracterizan las
conductas de una persona o grupo social conforme lo establecido en tiempos
0 generaciones pasadas (Real Academia de la Lengua, 2013)

Cocina tradicional.- Se define como un referente para satisfacer las
necesidades basicas que se utilizan para la ingesta de productos que son
aceptados culturalmente como comestibles, los cuales se han adoptado,
condimentado y combinado con otros productos a fin de mejorar su
estructura e incrementar su palatabilidad para posteriormente deleitar el
paladar con dichas preparaciones (Meléndez & Cafiez, 2010).

Restaurantes de comida tradicional.- Son establecimientos en los cuales
se sirven platillos nacionales, los cuales representan la cultura y tradicién del
lugar en el que se encuentra asentado, de forma que se conserve intacta la

cultura gastrondmica de la zona (Vélez, 2010).

Servicio. - Se define como una actividad de naturaleza intangible mismo que
se produce entre el cliente y los empleados de servicio a cambio de un valor
economico (Kotler, 2010, pag. 27).

Puesta en valor.- Se establece como la valorizacion de los recursos
cultuales patrimoniales y tradicionales, con la finalidad de protegerlos pues
son una parte importante del pasado y la cultura de un pueblo y que ademéas

es apreciado por sus caracteristicas (Carreton, 2017).
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CAPITULO 1l

MARCO METODOLOGICO

3.1. DISENO DE LA INVESTIGACION

En disefio de la investigacion fue descriptiva misma que se define como la
capacidad para seleccionar las peculiaridades primordiales del objeto de estudio y
su descripcion detallada de sus partes, categoria o clases de dicho objeto”
(Augusto, 2012, pag. 11), se empled la misma considerando que se realiz6 una
revision bibliogréafica sobre el objeto de estudio, en la cual se recopilo informacion
fundamental para establecer el desarrollo de la gastronomia durante los ultimos
afos y la puesta en valor de la gastronomia tradicional, con el objetivo de fomentar

Su conservacion y continuidad.

También se empled la investigacién exploratoria que de acuerdo al autor Naghi
da a conocer que “Se puede aplicar para generar el criterio y dar prioridad a algunos
problemas”, de esta manera se obtuvo informacion sobre la historia de la
gastronomia y su desarrollo dentro de la zona de estudio, a través de la cual se
establecid la problematica central, y en relacién a ello lograr una familiarizacién con

el tema teniendo un panorama y conocimiento claro de la investigacion.

3.2. METODOS DE INVESTIGACION

Se empled el método analitico, el cual consiste en la descomposicion de las
partes del objeto de estudio para describirlas y explicar las causas que genera el
fenédmeno (Clares, 2016). A partir de este se determinaron bajo que parametros se

encuentran los establecimientos de comida tradicional.
También se empled el método sintético definido como el proceso que permite la

reconstrucciéon del fenbmenos de estudio uniendo las partes que han sido

separadas, a fin de facilitar su comprension (Clares, 2016). A través de este se
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analizd las tradiciones culinarias del sector, a fin de establecer los platillos

caracteristicos de los establecimientos de comida tradicional del sector.

3.3. ENFOQUE DE INVESTIGACION

Se realizara un enfoque cuantitativo que de acuerdo al autor Pérez “Es un
instrumento que estudia la realidad en su contexto natural que permite interpretar
fendmenos de acuerdo a las personas implicadas” (Pérez & Josefa Blasco, 2013,
pag. 6), el cual permitird recoger y analizar datos precisos y valederos, empleando
como instrumento de recopilacion de informacion a la encuesta, la cual se
estructurara con preguntas cerradas como herramienta para determinar la
aceptacion de la gastronomia tradicional dentro de los restaurantes de la zona,
ademas de que se podra conocer la opinidn de los clientes en cuanto a la oferta

gastronomica, nivel de satisfaccion, calidad del servicio y sabor.

3.4. INSTRUMENTOS

Los instrumentos a emplear son la observacion directa y la encuesta.

Encuestas: A través de este instrumento se determinara las preferencias y
expectativas que tiene los clientes en relacion la puesta en valor de la comida en
restaurantes tradicionales. Esta se encontrara estructurada por preguntas cerradas
que permitiran identificar rasgos fundamentales en relacion al nivel de aceptacion

del estudio.

Estas se aplicardn a las personas que lleguen a los restaurantes de comida

tradicional de la zona, completando de tal forma el total de la muestra.
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3.5. POBLACION Y MUESTRA
3.5.1. Poblacion

Para la poblacion se tomara todos los habitantes de la ciudad de Quito, los cuales
son un total de 2.644.145 (Quito en cifras, 2016)

A parte de dicha poblaciéon mediante un disefio muestral simple se obtuvo la

muestra establecida.
3.5.2. Muestra

Por el tamafio de la poblacion es importante realizar el célculo de tamafio de la

muestra con la aplicacion de la siguiente formula:

N * Zz*p*q
_dz*(N—1)+Z2*p*q

n

En donde:
n = es el tamafo de la poblacién (2'644.145)
Z = nivel de confianza, si no se tiene su valor, se lo toma en relacion al 95% = 1,96
(como mas usual).
p = probabilidad de éxito, o proporcion esperada, cuando no se tiene su valor suele
utilizarse 50% = 0,50.
g = probabilidad de fracaso, cuando no se tiene su valor suele utilizarse el 50% =
0,50.
d = precision (error maximo admisible en términos de proporcion) (valor queda a
criterio del encuestador) 5% = 0,05 (Martinez, 2011, pag. 350).

Reemplazando quedaria asi:
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(2'644.145) *(1,96)2 x 0,50 0,50

1= 10,05)2%(2'644.145-1)+(1,96)2%0,50%0,50
| 2'539.436,85
=T 6611,32
n = 384,12
n=384//

Siendo asi, la encuesta sera aplicada a un total de 384 personas.

Una vez recopilada la informacion mediante el instrumento establecido, se
procedera a tabularlo de forma estadistica, mediante el uso del programa Microsoft
Excel, para posteriormente analizarlos y establecer la conclusion pertinente sobre

la misma.
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3.6. ANALISIS DE LAS ENCUESTAS

Edad
Tabla 1. Edad
ITEM FRECUENCIA PORCENTAJE

De 18 a 25 afos 35 9%
De 26 a 35 afios 95 25%
De 36 a 45 afios 166 43%
De 45 en adelante 88 23%
TOTAL 384 100%

Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por: La autora

Gréfico 1. Edad

Edad

" \ m De 182 25 afios
' m De 26 a 35 afios

De 36 a 45 afios

De 45 en adelante

Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por: La autora

Analisis:

De acuerdo con los resultados analizados, la mayor cifra de poblacion
consumidora se ubica entre los 36 a los 45 afios de edad. Este resultado puede
deberse a que en ese rango de edad se ubica la poblacién econbmicamente activa,
en donde se generan mayores ingresos y en consecuencia los habitos de consumo
tienden a ser bastante altos debido a que en ese rango de edad todavia no se
desarrolla una cultura de ahorro debido precisamente a que se cuenta con fuentes

de trabajo fiables y debido a ello los recursos monetarios tienen mucha fluidez.
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Género

Tabla 2. Género

ITEM FRECUENCIA | PORCENTAJE
Masculino 298 78%
Femenino 86 22%
TOTAL 384 100%

Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por: La autora

Gréafico 2. Género

Género

B Masculino

B Femenino

Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por: La autora

Analisis:

De acuerdo con los resultados analizados, se observa que la mayor parte de los
encuestados son hombres mientras que un 22% son mujeres. Analizando estas
cifras, se podria inducir que la poblacién masculina tiene una mayor tendencia al
consumo manteniendo una menor politica de ahorro. Estableciendo que el puablico
masculino comprendido entre los 35 a los 45 afios estara caracterizado por tener

una fuerte tendencia al consumo y una poca tendencia al ahorro.
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1. ¢De qué sector proviene usted?

Tabla 3. Sector de proveniencia

ITEM FRECUENCIA | PORCENTAJE
Norte 26 7%
Sur 45 12%
Centro 90 23%
Valle de los Chillos 153 40%
Cumbaya 40 10%
Tumbaco 30 8%
TOTAL 384 100%

Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por: La autora

Grafico 3. Sector de proveniencia

Lugar de donde proviene

H Norte
M Sur
m Centro
Valle de los Chillos
m Cumbaya

® Tumbaco

Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por: La autora

Analisis:

Observando los resultados, se puede observar que la mayor parte del publico
consumidor proviene del sector del Valle de los Chillos. Como bien se sabe, en
dicho sector habita la poblacién perteneciente a las clases alta y media alta y como
tal, su tendencia al consumo es elevada. Entonces, de acuerdo con dicho
razonamiento, la mayoria de la poblacion encuestada proviene del sector del Valle

de Los Chillos y como tal pertenece a las clases tanto alta como media.
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2. ¢Con que frecuencia visitar el sector?

Tabla 4. Frecuencia de visita

ITEM FRECUENCIA | PORCENTAJE
Todos los dias 152 40%
Fines de semana 191 50%
Dos veces a la semana 17 4%
Una vez al mes 24 6%
TOTAL 384 100

Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por: La autora

Grafico 4. Frecuencia de visita

Frecuencia de visita

M Todos los dias
M Fines de semana
m Dos veces a la semana

Una vez al mes

Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por: La autora

Analisis:

De acuerdo con los resultados, se observa que las mayores frecuencias de
visitas ocurren durante los fines de semana, seguida muy de cerca por la frecuencia
correspondiente a “todos los dias”. De acuerdo con lo anterior, se puede inducir lo
siguiente: Por la frecuencia correspondiente a “fines de semana”, la mejor razén
radicaria en que la gente entrevistada, ubicada la mayoria en la edad de maximo
apogeo de la actividad econdmicamente productiva, a mas de consumir los
alimentos, recurre al lugar en busca de descanso y esparcimiento buscando de esta
forma disiparse un poco de las tensiones de sus actividades cotidianas.
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3. ¢Quétipo de comidas tipicas encontramos en el sector?

Tabla 5. Tipo de comida

ITEM FRECUENCIA | PORCENTAJE
Hornado 28 6%
Cuy asado 33 7%
Papas con mani 42 9%
Tortilla de caucara 57 12%
Morocho con pristifios 33 7%
Yaguarlocro 48 10%
Caldo de gallina 23 5%
Pollos a la brasa 43 9%
Fritada 19 1%
Seco de gallina 21 4%
Librillo 24 5%
Guatita 28 6%
Menestras 16 3%
Arepas de maiz 2 0%
Helados de paila 6 1%
Choclos con habas y queso 10 2%
Menudo 2 0%
Otros 37 8%
TOTAL 472 100%

Fuente: Investigacion de campo

Elaborado por: La autora

Gréfico 5. Tipo de comida

¢Qué tipo de comidas tipicas encontramos en el sector?

B

5%

Fuente: Investigacion de campo

Elaborado por: La autora

B Hornado

M Cuy asado
Papas con mani
Tortilla de caucara

W Morocho con pristifios

M Yaguarlocro

B Caldo de gallina

H Pollos a la brasa

M Fritada

M Seco de gallina

M Librillo

26



Anélisis:

Observando el andlisis grafico, se puede observar una multiple variedad de

opciones de platos tipicos expendidos en el sector. La mayor cifra corresponde a la

“tortilla con caucara” seguida por el “yahuarlocro”, el resto de comidas mantiene un

porcentaje relativamente igual. Entonces, de acuerdo con estos datos, el publico

consumidor que acude al sitio en analisis lo hace debido a la amplia variedad de

alimentos que este ofrece a precios facilmente accesibles.

4. ¢Cudles son los mas demandados por las personas del sector o

visitantes?

Tabla 6. Demanda gastronémica

ITEM FRECUENCIA | PORCENTAJE
Hornado 66 14%
Cuy asado 34 7%
Papas con mani 11 2%
Tortilla de caucara 16 3%
Morocho con pristifios 51 11%
Yaguarlocro 52 11%
Caldo de gallina 24 5%
Pollos a la brasa 20 4%
Fritada 46 10%
Seco de gallina 0 0%
Librillo 29 6%
Guatita 0 0%
Menestras 30 6%
Arepas de maiz 0 0%
Helados de paila 0 0%
Choclos con habas y queso 11 2%
Menudo 43 9%
Otros 39 8%
TOTAL 472 100%

Fuente: Investigacion de campo

Elaborado por: La autora

27



Gréafico 6. Demanda gastrondémica

¢Cuales son las mas demandados por las personas del sector o
visitantes?

B Hornado

M Cuy asado

M Papas con mani
Tortilla de caucara

2% W Morocho con pristifios

3% M Yaguarlocro
H Caldo de gallina
H Pollos a la brasa
M Fritada
B Seco de gallina
W Librillo

W Guatita

B Menestras

Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por: La autora

Analisis:

Se puede observar gque el plato mas demandado corresponde al plato de mayor
oferta, en este caso la “tortilla con caucara”, seguida por el “yahuarlocro” que
también tiene mayor oferta. El resto de platos mantiene igual proporcién al igual
que en el analisis anterior. De acuerdo con ello, entonces, se puede inducir que los

platos son vendidos de acuerdo a la preferencia por cada uno de ellos.
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5. ¢Cree usted que existe variedad en los restaurantes de comida

tradicional del sector?

Tabla 7. Variedad de comida tradicional

ITEM FRECUENCIA | PORCENTAJE
Si 277 72%
No 107 28%
TOTAL 384 100%

Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por: La autora

Grafico 7. Variedad de comida tradicional

Variedad de comida tradicional

Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por: La autora

Analisis:

W Si

¥ No

En el andlisis de los resultados, se puede observar que una gran mayoria opina

que en efecto se encuentra variedad de platos tipicos en los expendios de comida

del sector analizado. Este indice de respuestas mas que nada corrobora el

resultado de las dos preguntas anteriores, lo que ayuda a comprobar la veracidad

de las repuestas.
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6. ¢Acude con frecuencia a establecimientos de comida tradicional? Si su
respuesta es si, continle la encuesta, caso contrario gracias por su

colaboracion.

Tabla 8. Frecuencia de concurrencia

ITEM FRECUENCIA | PORCENTAJE
Si 250 65%
No 134 35%
TOTAL 384 100%

Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por: La autora

Grafico 8. Frecuencia de concurrencia

Frecuencia de visita a establecimientos de comida
tradicional

u Si

® No

Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por: La autora

Analisis:

El indice de encuestados que respondieron afirmativamente es superior a
quienes respondieron de forma negativa, de acuerdo con lo anterior, entonces, se
puede inducir que la mayoria de encuestados acude frecuentemente a los puestos
de comida tipica. Como en la pregunta anterior, esta corrobora el nivel de las
respuestas de las primeras preguntas y la anterior, validdndose nuevamente su
credibilidad.

30



7. ¢Considera usted que los platillos de ahora ya no se preparan como

hace afos atras?

Tabla 9. Preparacion de los platillos

ITEM FRECUENCIA | PORCENTAJE
S; 147 59%
NoO 45 18%
Tal vez 58 23%
TOTAL 250 100%

Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por: La autora

Grafico 9. Preparacion de los platillos

Preparacion de platillos antes y después

mSi
® No

m Tal vez

Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por: La autora

Analisis:

De acuerdo con el nivel de las respuestas, una gran mayoria (que sobrepasa a
la mitad de los encuestados) considera que en efecto los platos tipicos se preparan
de un modo muy distinto al que se los preparaba afios atras. De acuerdo al nivel de
estas respuestas, entonces, se puede inducir que un gran nimero de encuestados
puede palpar la sazon caracteristica de los platos tipicos y debido a ello siente una
cierta nostalgia por el sabor original, pese a esto, no ha perdido su favoritismo hacia

la cocina tipica y concurre fielmente a consumirla.
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8. ¢Cree usted que los ingredientes han sido modificados actualmente en

la preparacion de la comida tradicional?

Tabla 10. Modificacidon de los ingredientes

ITEM FRECUENCIA | PORCENTAJE
No existen cambios 20 8%
Si hay cambios 87 35%
Se cambié generalmente 36 14%
Se han modificado proporcionalmente 107 43%
TOTAL 250 100%

Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por: La autora

Gréfico 10. Modificacion de los ingredientes

Cambios en los ingredientes

H No existen cambios
M Si hay cambios
Se cambidé generalmente

Se han modificado
proporcionalmente

Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por: La autora

Analisis:

Una gran mayoria coincide en que se han “cambiado proporcionalmente” los
ingredientes de los platos tipicos tradicionales y parece esta ser la razon en la que
se fundamenta la respuesta a la pregunta anterior: La sazon original difiere en
buena parte de la actual, pero a pesar de ello el publico consumidor les guarda

fidelidad a los platos tradicionales y consecuentemente acude a consumirlos.
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9. ¢Qué factor considera usted que ha sido el mas influyente para generar

cambios en la preparacion de la comida?

Tabla 11. Factores de influencia

ITEM FRECUENCIA | PORCENTAJE
Adopcién de las costumbres culinarias extranjeras 94 38%
Economia 43 17%
Insercién de nuevos platillos 45 18%
A culturizacién 68 27%
TOTAL 250 100%

Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por: La autora

Grafico 11. Factores de influencia

Factor mas influyente

B Adopcién de las costumbres
culinarias extranjeras
B Economia

M Insercidon de nuevos platillos

A culturizacién

Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por: La autora

Analisis:

La mayoria del publico encuestado considera que la principal razén por la que la
sazon tradicional ha sufrido cambios significativos radica principalmente en que
existen influjos culinarios importados del extranjero, y que debido a ello la cocina
tipica ha cambiado notablemente su sabor. Sin embargo, pese a ello, el publico

consumidor le sigue guardando fidelidad.
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10.,Cree wusted que es fundamental transmitir las

gastronémicas del sector?

Tabla 12. Transmision de tradiciones

ITEM FRECUENCIA PORCENTAJE
Si es necesario 147 59%
Ni necesario, ni innecesario 68 27%
No es necesario 35 14%
TOTAL 250 100%

Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por: La autora

Gréafico 12. Transmision de tradiciones

Fundamental transmitir tradiciones

B Si es necesario
B Ni necesario, ni innecesario

® No es necesario

Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por: La autora

Analisis:

tradiciones

Un importante porcentaje de la poblacién consumidora entrevistada, considera

que, en efecto, es necesario difundir la tradicién culinaria del sector. Ese porcentaje

de respuestas guarda una concordancia con respecto a las preguntas anteriores,

por lo que vuelve a corroborarse el grado de respuestas de dichas preguntas.
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11.;.Considera usted que es necesario realizar conservar los platillos

tradicionales para que no se pierdan las costumbres gastronémicas?

Tabla 13. Conservacion de platillos tradicionales

ITEM FRECUENCIA | PORCENTAJE
Si es necesario 209 84%
Ni necesario, ni innecesario 30 12%
No es necesario 11 4%
TOTAL 250 100

Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por: La autora

Grafico 13. Conservacion de platillos tradicionales

Necesario conservar los platillos tradicionales

M Si es necesario
& Ni necesario, ni innecesario

No es necesario

Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por: La autora

Analisis:

Una mayoria casi absoluta contestd que es necesario preservar la tradicion

culinaria de nuestro pais. Al igual que en las respuestas anteriores, se ha

corroborado que el publico encuestado tiene un amplio favoritismo por la

gastronomia nacional y como tal, esta totalmente de acuerdo en que la tradicion

culinaria se mantenga y ademas sea difundida.
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12.:De qué forma cree usted deben funcionar los restaurantes

tradicionales para conservar las raices gastronomicas de los

antepasados?

Tabla 14. Funcionamiento de establecimientos tradicionales

ITEM FRECUENCIA PORCENTAJE
Conservando los ingredientes originales 127 51%
Imitando el sabor de los platillos 26 10%
Aprendiendo de las antiguas generaciones 80 32%
Contratando a alguien que conozca la esencia 17 7%
de la preparacion de cada uno de los platillos
TOTAL 250 100%

Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por: La autora

Grafico 14. Funcionamiento de establecimientos tradicionales

Forma de funcionamiento

B Conservando los ingredientes
originales

M Imitando el sabor de los
platillos

Aprendiendo de las antiguas
generaciones

Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por: La autora

Andlisis:

La mitad mas uno del publico encuestado cree que los restaurantes de comida
tipica deben de funcionar de un modo tal que los platos alli expendidos sean
preparados de acuerdo a las recetas originales, tanto en su forma de prepararlos
como en la original disposicidon de sus ingredientes y condimentos. Al igual que en
las preguntas anteriores, vuelve a corroborarse la veracidad de sus respuestas v,

por lo tanto, la seriedad de los encuestados.
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3.7. DISCUSION DE RESULTADOS

Conforme la encuesta aplicada se evidencia cuales son los principales platillos
demandados por los visitantes dentro del sector, ademas de las caracteristicas
principales, tales como que son personas de sexo masculino entre 35 a 45 afos.
De los cuales se puede afirmar que tiene una capacidad adquisitiva considerable

para poder acceder a los platillos.

Asi mismo se evidencio que los platillos con mas alta demanda son la tortilla de
caucara, el hornado, la fritada y el caldo de gallina, razén por la cual, se establece
la realizacion de un inventario través del levantamiento de informacion mediante

entrevistas para determinar los platillos tradicionales del sector.

Asi mismo manifiestan mayormente que a pesar de que si existe variedad de
oferta gastronomia tipica, esta se prepara en muchos de los casos como se
preparaba antes, sin embargo, existen casos en los que se ha agregado

ingredientes ajenos a la preparacion inicial del platillo.

De igual manera manifiestan en torno a ello que si hay cambios en los
ingredientes de algunos platillos, enfatizando que esto se ha generado debido a la
adopcion de la cultura culinaria extranjera, la cual ha venido en un constante
crecimiento durante los Ultimos afios, haciendo fundamental que se tomen acciones

sobre ello.

También exponen que es necesario la transmision de las tradiciones
gastronémicas del sector, para que de esta forma se vaya imponiendo en las
generaciones actuales su forma de preparacion, los ingredientes originarios y el
sabor que esta debe conservar para que no pierda su esencia como tal, pues

ciertamente es fundamental conservar que se conserven los platillos tradicionales.

Finalmente se evidencia que la mayor parte de las personas considero que los

establecimientos de comida tipica, deben mantener los ingredientes originales de

37



preparacion, ya que de esta forma se va a conservar la gastronomia tradicional y

se revaloriza y revitaliza la cultura de la localidad.

De esta manera es fundamental que se tomen en cuesta dichos aspectos para
la elaboracion de la propuesta, de forma que esta ciertamente contribuya a
mantener las costumbres culinarias tradicionales del sector y que estas no se vayan

perdiendo y perduren a lo largo de las generaciones.
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CAPITULO IV

ESTUDIO PARA LA PUESTA EN VALOR

4.1. INTRODUCCION

Principalmente para el desarrollo de la puesta se procede a realizar el inventario
de la gastronomia tradicional del lugar, para su posterior puesta en valor, para ello
se han empleado fichas gastronémicas.

Para el levantamiento de informacion se realizaron entrevista a las personas
adultas, tomando en cuenta que estos saben cudles son los platos tradicionales del

lugar y sus formas de preparacion originales.

En contexto de ello, para el establecimiento del inventario se considerd los

siguientes aspectos:

e Sabor del platillo.
e Accesibilidad a los ingredientes

e Tradicionalidad en la preparacién

Cabe enfatizar que los ingredientes se los puede conseguir en la feria,
demostrando la facilidad de acceso que tienen, ademas de que en muchos
establecimientos de abarrotes se puede conseguir los productos complementarios

para la preparacion de los platillos.
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4.2. INVENTARIO GASTRONOMICO

Tabla 15. Gastronomia tradicional

NOMBRE DEL | SENSIBILIDAD AL LOCALIZACION
PLATILLO CAMBIO LUGAR DE EXPEDIO PROVINCIA CANTON CIUDAD PARROQUIA LOCALIDAD
Papas con . Sector central de I . . Valle de los
Baja Pichincha uito uito . San Rafael
cuy J San Rafael Q Q Chillos
Caldo de . Restaurantes del L . . Valle de los
) . Baja Pichincha Quito Quito . San Rafael
gallina criolla sector Chillos
Restaurantes del . . . Valle de los
Caldo de cuy Alta Pichincha Quito Quito . San Rafael
sector Chillos
. Sector central de L . . Valle de los
Hornado Baja San Rafael Pichincha Quito Quito Chillos San Rafael
Tortillas de ) Sector central de L . . Valle de los
maiz Baja San Rafael Pichincha Quito Quito Chillos San Rafael
Tortilla de ) Restaurantes del . . . Valle de los
Media Pichincha Quito Quito : San Rafael
caucara sector Chillos
Morocho con . Restaurantes del L . . Valle de los
Baja Pichincha Quito Quito ) San Rafael
empanada sector Chillos
) ) Sector central de L . . Valle de los
Fritada Baja San Rafael Pichincha Quito Quito Chillos San Rafael
Restaurantes del . . . Valle de los
Menudo Alta Pichincha Quito Quito : San Rafael
sector Chillos
. Sector central de L . . Valle de los
Librill Al Pichinch , Rafael
ibrillo ta San Rafael ichincha Quito Quito Chillos San Rafae
. Restaurantes del _ . . Valle de los
Guatita Alta Pichincha Quito Quito . San Rafael
sector Chillos

Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por: La autora
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Conforme la informacion levantada, se evidencia la existencia de platillos que a

pesar del paso de los afios, no han perdido su importancia mucho menos valor

gastrondémico en la localidad, tales como las tortilas de maiz, empanas con

morocho y la fritada, presentando una sensibilidad al cambio baja, puesto que son

alimentos de consumo frecuente y que son preferias por muchos de los habitantes

y visitantes por su sabor y forma de preparacion.

Para lo cual la sensibilidad al cambio se ha calificado en tres grupos que son:

Alta: Cuando el platillo ha cambiado su preparacién original, o por otros
motivos ya no se esta preparando.

Media: Cuando no se mantiene la preparacion original o ingredientes de
la misma.

Baja: Cuando se mantiene la preparacion original al igual que sus

ingredientes.

Principalmente se identificé la presencia de platillos que no son de consumo

diario, pero tiene un alta demanda dentro del sector, razones por las cuales

presentan una sensibilidad baja, tales como:

Hornado.- Ciertamente este platillo presenta una sensibilidad baja,
considerando que su preparacién no se ha visto modificada en los mas
minimo dentro del sector, y varios establecimientos lo ofertan
considerando que cuenta con una alta demanda dentro del sector y
muchos llegan a degustar su sabor tradicional.

Cuy con papas.- De igual forma el cuy con papas es un platillo de alta
demanda dentro del sector, sin embargo debido a sus altos costos de
adquisicién este platillo no es de consumo frecuente, ademas de que su
preparacion se ha venido manteniendo a través de las generaciones y

manteniendo sus ingredientes originales.
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Caldo de gallina criolla.- Este platilla presenta una sensibilidad baja
puesto que muchos de los establecimientos que lo comercializan lo vienen
preparando a través de generaciones, por lo cual conocen su preparacion
tradicional. Estos tienen una alta demanda dentro del sector, sin embargo
no son de consumo frecuente, sino mas bien se lo puede degustar

mayormente los fines de semana.

Existen platillos cuya sensibilidad al cambio se la puede considerar media:

Tortilla de caucara.- considerando que conforme las entrevistas
realizadas se evidencia que su preparacion se ha visto modificada
adicionando ingresantes en la preparacion que originalmente no

componian el platillo.

También se identifico la existencia de platillos cuya sensibilidad al cambio es alta:

Caldo de cuy.- Este platillo en la actualidad dentro del sector muy pocas
personas lo preparan y lo expenden, puesto que consideran que las
actuales generaciones ya no se interesan por probar lo tradicional y por
ende ya no se interesan por la gastronomia tipica, factor que ha obligado

a los establecimientos que mayormente ya no lo preparen.

Menudo.- Su sensibilidad es alta considerando que las personas que lo
preparan no lo hacen de forma tradicional, puesto que le han adicionado
ingredientes que no se empleaban originalmente, a ello sumado que
también es muy poco preparado y muchos de los establecimientos no se

encuentran interesados en comercializarlo, debido a su baja demanda.
Librillo.- De igual manera que el menudo en este platillo la forma de

preparacion ha sido modificada, por lo cual no tiene su sabor tradicional,

ademas de que se prepara de forma ocasional, Unicamente los fines de
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semana, debido a que no es de amplio consumo y muy pocos conocer la

forma original de su preparacion.

Guatita.- este platillo tiene alta sensibilidad debido a que ciertamente al
ser de consumo frecuente se prepara de distintas forma en los
restaurantes y casas de la zona. Por ende se ha evidenciado una perdida

alta de la preparacion tradicional del patillo.

Posterior a ello se detalla el humero de establecimientos que ofertan comida

tradicional dentro del sector, cuales son estos, sus platillos y precios para un aporte

y desarrollo mas claro.

Tabla 16. Restaurantes de comida tradicional

N° RESTAURANTE PLATILLO COSTO
Hornado Mixto Faby $ 850
Caldo de gallina $ 450
Menudo $ 4,25
Caldo de pata $ 4,25
Yahuarlocro $ 4,75
Fritada completa $ 750
Fritada tradicional $ 550
1 Hornados Faby Fritada mediana $ 6,00
Hornado completo $ 7,50
Cariucho $ 450
Yapingacho $ 4,00
Mote con chicharréon $ 4,00
Choclo con queso $ 150
Tortillas de papa $ 1,50
La pequefia $ 325
: : La completa $ 450
2 Tripea la molleja La especial $  6.50
La hamburguesa $ 5,50
; : Caldo de gallina $ 250
3 La Sazén de mi abuela Cariucho $  3.00
Taita fritada $ 450
) . Guagua fritada $ 350
4 Pegate tw tortilla Tortillas con caucara $ 2,50
Mote con chicharréon $ 1,50
Secos de pollo y chivo $ 3,00
° Mary Mar Guatita $ 3,50

Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por: La autora
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En relacion de ello se realiza la propuesta de valor de los platillos tradicionales
del sector de San Rafael, con la finalidad fomentar e impulsar la conservacion de la

gastronomia tradicional de la zona.

4.3. PUESTA DE VALOR GASTRONOMICO

4.3.1. Estrategias de difusion para la gastronomia tradicional

La idea de generar un valor agregado a la gastronomia tradicional, no solo se
considera como una buena idea, sino también como un medio de apoyo y
compromiso con la localidad, tomando en cuenta el aporte que se le hace a la

misma y los beneficios que se generaran de igual manera.

En el sector de San Rafael del Valle de los Chillos, la comida tipica es Unica y
mantiene un sabor exquisito, sin embargo es importante mencionar que no es el
anico lugar en el cual son preparadas, puesto que en parroquias aledafias se
prepara comida con similares caracteristicas a las del sector y que son una

competencia sumamente fuerte.

Esto ha llevado a considerar que las personas que llegan a dicho sector, lo hacen
principalmente a la zona céntrica, espacio en el cual se oferta una gran variedad de
platillos, tales como la fritada, el cuy con papas, hornado, entre otros, enfatizando
de tal forma que al ser platillos que provienen de generaciones no se han visto
modificados en ningun sentido y mantiene un sabor Unico, el cual es caracteristico

de cada uno de los platillos.

De igual manera es importante que se considere que también existen otras
parroquias cercanas, en las cuales también se cuenta con una fuerte oferta
gastronémica, y que ademdas muchos de los platillos preparados en el sector
también son ofertados dentro de las mismas, brindado a los visitantes la
oportunidad de que tengan otras alternativas por las cuales optar puesto que son
lugares cercanos, minimizando las posibilidades de que los turistas lleguen los

platillos tradicionales de San Rafael del Valle de los Chillos.
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La promocién gastronémica del sector por su parte debe estar acompafiada del
impulso y fomento de su cultura, de forma que esta sea difundida a través de los
distintos medios seleccionaos para su promocion no solo local, sino cantonal y
provincial, de forma a que se dé a conocer a la mayor cantidad de personas
posibles. de igual manera durante las festividades desarrolladas dentro de San
Rafael, se promueven cada una a través de medios publicos, siendo esta una
oportunidad para incluir la gastronomia tipica del mismo y profundizar un poco en
ella. Por lo cual se expone que es evidente la escases de material que permita
promocionar adecuadamente la gastronomia y sobre todo la falta de interés y apoyo
del gobierno parroquial para dar a conocer parte de su cultura.

En relacion a ello, la primera opcion viable es promocionar la gastronomia del
sector de San Rafael, apoyados por la colaboracion de empresas y organizaciones
privadas asentadas dentro de la parroquia, ademas de tomar iniciativa dentro del
gobierno parroquial y buscar modos de contribucién para informar las personas
que lleguen al lugar, sobre la oferta gastronémica del lugar tomando en cuenta su
valor en la sociedad y sobre todo el exquisito sabor que poseen las mismas al

conservar sus ingredientes y preparacion tradicional.

Posteriormente a la recopilaciéon de informacion y el empleo de los medios
adecuados, es importante que se solicite informacién a las instituciones y
organizaciones locales sobre el apoyo que podrian brindar para el impulso de la
difusion gastronémica tradicional del sector, asi como otra informacion de
relevancia como atractivos, actividades y festividades que se desarrollan dentro de
la misma, a través de los medios de comunicacion, inclusive apoyando la
incorporacion de dicha informacioén a través de radio nacional y television de sefal

abierta.

En la actualidad la existencia de programas de television que destacan el
potencial natural, cultural y gastrondmico de distintos lugares para el impulso del
turismo a nivel nacional, pueden ser uno de los medios fundamentales para la
promocién gastronémica tradicional del sector, a pesar de que se enfatice

primordialmente la actividad turistica recreativa y cultural, sin embargo se considera
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como una posibilidad viable en distintos medios de difusién, al igual que todo el
material que se pueda vincular a la potencializacién de dicho factor y que impulse
la mantencion de la tradicidn culinaria del sector, beneficiando no solo a la localidad

sino también a sectores cercanos por la afluencia de mas personas.

Ciertamente e disfrute de la comida tradicional de un lugar especifico, contribuye
a que los visitantes y personas de la misma localidad conozcan sobre algunos
aspectos de la historia y preparacion gastronémica ancestral no solo del lugar, sino
también de la provincia en la cual se encuentran ubicaos, permitiendo conocer un

poco mas de la cultura tradicional de la misma.

Otra forma de promocionar la gastronomia tradicional del sector, es mediante la
participacion de los habitantes locales y duefios de establecimientos de comida
tradicional en ferias gastrondmicas, las cuales se realizan dentro de la ciudad de
Quito por distintos motivos y en distintas fechas, siendo la municipalidad la
encargada de contactar a representantes de la zona e invitarlos a que den a
conocer en esa sus platillos mas representativos, pero no solo presentar el platillo
como tal, sino también algunos aspectos de relevancia sobre el sector del cual

provienen y que estan interesados en potencializar.

En dicho sentido, puede presentarse la que ciertamente existen personas a las
cuales les gusta adquirir conocimiento sobre la cultura en toda su expresion, la cual
abarca la parte gastronémica, las formas de preparacion, ingredientes originarios y
gue sabor debe tener la comida para que sea del agrado de terceros. De esta forma
no esta por demas juntar rasgos turisticos, gastronémicos y culturales con la
finalidad de que se promocione y potencialice no solo la gastronomia del sector sino
a todo el sector como tal, de forma que se logre brindar mas oportunidades a la
gente local y sobre todo que otros acudan a dichas localidades para conocer u poco

mas de su cultura ancestral y propia del lugar.
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También se pueden desarrollar tipos de ferias gastronémicas entre las
parroquias cercanas, de forma que este se convierta en un espacio en el cual se
puede intercambiar cultura y a la vez se den a conocer cada uno y su gastronomia
tradicional, sumado a otros aspectos relevantes sobre sus lugares propios, siendo
este un buen espacio para promocionar comida tradicional de cada parroquia
participante.

4.3.2. Potencializacidon de la promocion de la gastronomia tradicional

Una de las instituciones que mas podria contribuir con la promocion de la comida
tipica del sector es el gobierno parroquial del Valle de los Chillos, considerando que
esta al ser una institucion publica cuenta con el apoyo de otras instituciones,
permitiendo de esta forma que se pueda colocar informacién relevante en las
paginas o sitios web del mismo, permitiendo que la gente conozca mas sobre la
misma, ademas de contribuir a que la institucion cumpla sus objetivos plateados,

mismo que son:

e Fortalecimiento de las capacidades de los habitantes locales, de modo
gue sean los propios beneficiarios de sus productos.

e Recuperar y revitalizar los saberes ancestrales y tradicionales de la
localidad, de forma que se permitan alcanzar un desarrollo no solo del
ambito gastronémico, sino también turistico.

e Impulsar la participar en la definicibn y ejecucidbn de propuestas
sustentables que consideren equilibradamente aspectos econdmicos,

ecolégicos, sociales y culturales.

En dicho contexto, ciertamente es una de las instituciones que tiene la posibilidad
de apoyar la ejecucion de planes de desarrollo tanto local, econémico y social, de
manera que con esto se incorpore e implemente un proyecto de promocion
gastronémica tradicional, el cual contribuira con el incremento de las personas y

con ello de la produccion y comercializacion de los mismos. Ciertamente el
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financiamiento de dicho proyecto se solicitaria a empresas privadas y empresas

relacionadas con el impulso turistico de la parroquia como tal.

Otras instituciones que pueden participar en la promocion y/o comercializacion
de los platillos tradicional del sector son los grandes establecimientos asentados
dentro de la localidad, organizaciones privadas que pueden contribuir a la
generacion y ejecucion de programas de desarrollo social, comunitario y econémico
del sector, y que ademas al encontrarse dentro de este conocen su valor y
tradicionalidad en cuanto a la oferta gastronémica, haciendo imperante la
generacion de procesos autébnomos en los cuales se vean involucrados sus

principales actores.

De igual manera un factor fundamental y que ha contribuido al desarrollo interno
de varios espacios es la creacion de asociaciones a traves de las cuales se dé a
conocer la gastronomia tradicional y se promocione la misma y como estos han
venido manteniéndose de generacion en generacion. Ciertamente esto seria
beneficioso para los duefios de salones, restaurantes y puesto de comida del
sector, de forma que se contribuya directamente a sus negocios y sobre todo que
de a poco se vayan dando a conocer y posicionarse en el mercado, con la
promocién de sus platillos mas representativos y tradicionales del sector. En dicha
situacion las fuentes de financiamiento serian ellos ismos a través de sus
establecimientos, permitiéndoles también que opten por solicitar créditos a
instituciones bancarias para mejorar dicho aspecto.

Cabe destacar que también la Camara de Turismo de Pichincha, mediante la
emision de distintas publicaciones, pudiera contribuir a promocionar la gastronomia
tradicional del sector, dedicando espacios en los cuales se difunda la historia,
tradicionalidad y variedad de los platillos que se comercializan dentro del sector y
gue ademas son representativos y propios de su cultura, pues se han mantenido
intactos a lo largo de las generaciones. Esto permitird ciertamente fortalecer el
aspecto gastronomico del sector, por lo cual es esencial que también se propongan

acciones gue contribuyan a la potencializacion completa del sector y la parroquia.
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Pueden ser varias las instituciones que contribuyan con la promocion y
comercializacion, pero el factor mas importante es la voluntad y decisién por
alcanzar un objetivo y prosperar, de forma que se demuestre que el sector de San
Rafael también es importante en cuento a gastronomia y que ademas cuenta con
apoyo incondicional y desinteresado a través de distintas instituciones para su
impulso y fortalecimiento dentro del mercado.
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

CONCLUSIONES

Se concluye que los alimentos dentro de los restaurantes de comida tradicional
se mantiene originarios a pesar del paso de los afios, sin embargo son los mismos
habitantes quienes no se muestran interesados por conservar el valor cultural de la
gastronomia tradicional, al permitir que se adopten costumbres -culinarios
extranjeras en la preparacion de los platillos, o peor aun que estos reemplacen la
comida tipica de los distintos lugares causando que se vayan perdiendo, muchas

veces sumado a esto el interés de distintos estilos de vida

Platos como el hornado, el cuy, caldo de gallina criolla y la fritada podran
mantenerse a lo largo de las distintas generaciones como platos tradicionales
siempre y cuando se conserve su preparacion e ingredientes originales y sobretodo
gue transmita a través de las generaciones el amor y respecto por la cultura en

general no solo en la gastrondémica.

La gastronomia de San Rafael del Valle de los Chillos es tradicional, con un
sabor Unico y exquisito, puesto que esta elaborada con ingredientes originarios,
entizando nuevamente la importancia de que esta se mantenga intacta a lo largo

de las generaciones.

Es fundamental que las instituciones tanto privada como publicas de la parroquia
y del sector, unan esfuerzos a fin de promover el desarrollo interno de la misma, no
solo el aspecto cultural sino también en general, abracando como tal, la actividad
turistica, ademas de que tengan conciencia de que sera una tarea ardua, puesto
gue los platillos tradicionales del sector no son Unicamente de este, sino de toda la

provincia en general.
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RECOMENDACIONES

Es recomendable que se motive a los pobladores del sector para que valoricen
y fortalezcan sus costumbres y tradiciones, ademas de que se esfuercen para
alcanzar un verdadero desarrollo en el &mbito local y econdmico enfatizando la

gastronomia como uno de los hitos mas importantes.

Se recomienda brindar apoyo, no solo técnico sino también econémico de modo
que puedan mostrar a las personas de afuera sus costumbres y tradiciones, su
belleza y exquisitez culinaria. Pues ciertamente el sector es rico culturalmente,
aspecto que se podria aprovechar al maximo para dar cumplimiento de sus

objetivos principales.
De igual forma es recomendable que se inculque en las actuales generaciones

el amor por sus raices, su herencia y su tierra, ensefiandoles desde la escuela a

valorar y respetar las costumbres y tradiciones del lugar.

51



BIBLIOGRAFIA

Aguirre, T. (2012). Conceptos bésicos sobre cocina: Principios culinarios. México:
Limusa.

Arevalo, J. (2014). La tradicion, el patrimonio y la identidad. Obtenido de Geo
Patrimonio:
http://sgpwe.izt.uam.mx/files/users/uami/mcheca/GEOPATRIMONIO/LECT
URAZ2E.pdf

Armendariz, J. (2013). Gastronomia y nutricion. Madrid, Espafia: Ediciones
Paraninfo S.A. .

Augusto, B. C. (2012). Metodologia de la Investigacion para Administracion y
Economia. México : Educacion Mexico S.A.

Barcelo, R. (2011). Vocabulario Caspolino. Revista Cuadernos de Aragon, 31-44.

Cabanilla, E. (2011). Tendencias de consumo de alimentos y bebidas en Cumbaya,
Tumbaco. Revista de Investigacion de la Ciencia Turistica.

Carretdén, A. (18 de Enero de 2017). Puesta en valor del patrimonio cultural.
Obtenido de Patrimonio Inteligente: http://www.patrimoniointeligente.com/la-
puesta-en-valor-del-patrimonio-cultural/

Carvache, S. (Mayo de 2016). Andlisis del comportamiento del consumidor de
restaurantes de gastronomia tipica del segmento B-A de Samborondon.
Trabajo de Titulacion Examen Complexivo para a la obtencion del grado de
Magister en Gerencia de Marketing. Guayaquil, Ecuador: Universidad
Catodlica de Santiago de Guayaquil.

Clares, J. (2016). Metodologia de Investigacion Educativa. Proyectos de
Investigacion. Asociacion Internacional de Expresion y Comunica.

Clemente, E., Hernandez, M., & Lépez, T. (2013). La gastronomia como patrimonio
cultural y motor del desarrollo turistico. Un analisis DAFO para Extremadura.
Revista Monografico, 817-833.

Fusté, F. (2016). El queso como recurso turistico para el desarrollo regional: la Vall
de Boi como caso de estudio. PASOS. Revista de Turismo y Patrimonio
Cultural, 243-251.

GAD Municipal Canton Rumifiahui. (2014). Plan de Desarrollo y Ordenamiento
Territorial Canton Rumifiahui 2012-2025. Quito: Gobierno Auténomo

Descentralizado Municipal Canton Rumifiahui.

52



Gutierrez, C. (2012). Historia de la gastronomia. México: Red Tercer Milenio.

Jafari, J. (2002). Enciclopedia del Turismo. Madrid, Espafia: Sintesis.

Kotler, P. (2010). Marketin y gestidén de servicios . Madrid: Diaz de santos .

Lépez, F. (2012). La transicidon de la Tradicién para Salvaguardia y Conservacion
del Patrimonio Natural. Obtenido de Coloquio Internacional:
http://www.lacult.unesco.org/docc/Coloquio_Campeche.pdf

Luque, C. (2018). El concepto de puesta en valor. Revista Utopia.

Martin, M. (Diciembre de 2007). Puesta en valor. Obtenido de Revista Electrénica
de Patrimonio Historico:
http://www.revistadepatrimonio.es/revistas/numerol/difusion/estudios/articu
lo3.php

Meléndez, J., & Cafiez, G. (2010). La cocina tradicional regional como un elemento
de identidad y desarrollo local: el caso de San Pedro El Saucito, Sonora,
México. Revista de Estudios sociales (Hermosillo, Son.).

Ministerio de Cultura y Patromonio. (2015). Celebraciones indigenas del
florecimiento y el Carnaval fortalecen la diversidad cultural en Ecuador.
Obtenido de Ministerio de Cultura y Patromonio:
https://www.culturaypatrimonio.gob.ec/celebraciones-indigenas-del-
florecimiento-y-el-carnaval-fortalecen-la-diversidad-cultural-en-ecuador/

Ortega, F., Sdnchez, J., & Hernandez, M. (2012). La gastronomia “de alta gama, de
lujo o de calidad”como eje potenciador del turismo cultural y de sensaciones
en Extremadura. Cacéres: Fundacion Caja Extremadura.

Padula, S. (2014). Estudio de factibilidad de comercializcion de flores organicas
comestibles. Quito, Ecuador: Pontificia Universidad Catélica del Ecuador.

Palomo, M. (2014). Atencién al cliente. Madrid, Espafa: Ediciones Paraninfo S.A.

Patrimonia Consultores. (Enero de 2015). Guia Metoldgica para proyectos y
productos de turismo cultural sostenible. Obtenido de Consejo Naiconal de
la Cultura y las Artes: http://www.cultura.gob.cl/wp-
content/uploads/2015/01/guia-metodologica-turismo-cultural.pdf

Peréz, M. (2012). Las huellas del desarrollo en la construccion de la identidad y
cosmovision indigena en el Buen Vivir Ecuatoriano. Catambria: Universidad

de Catambria.

53



Ramos, E. (2002). El turismo y la gastronomia en la industria del ocio. En Nuevas
profesiones para el servicio a la sociedad, 187-214.

Real Academia de la Lengua. (2013). Gastronomia. Obtenido de Real Academia de
la Lengua: http://dle.rae.es/srv/search?m=30&w=gastronom%C3%ADa

Romero, A. (2013). El restaurante con concepto de comida regional. Obtenido de
Marketing del Negocio: http://abrirunrestaurante.com/el-restaurante-con-
concepto-de-comida-regional/

Sangucho, E. (2014). Disefio de un recetario gastronomico basado en la comida
tipica del Cantén Puijili, Provincia de Cotopaxi. Tesis de grado. Ambato ,
Ecuador: Universidad Autonoma Regional de los Andes.

Silvestre, L. (2014). La Gastronomia regional como componente de la imagen del
destino misiones. Monografia de Grado. Quito, Ecuador: UNAM.

Torres, V. (2013). La importancia del Subsector Hoteles, Bares y Restaurantes en
la economia ecuatoriana durante la ultima década. Disertacion previa a la
obtencion del titulo de Economista. Quito, Ecuador: Pontificia Universidad
Catolica del Ecuador.

UNAM. (2010). Instituto de Investigaciones Filosoficas,“Arte y Gastronomia” .
Obtenido de UNAM:
http://www.filosoficas.unam.mx/~tomasini/ENSAYOS/Gastronomia.pdf

UNWTO. (2016). World Tourism Barometer . Obtenido de https://www.e-unwto.org/

Vélez, N. (2010). Conceptualizacion, Investigacion y Propuesta de Creacién de un
Restaurante en el Valle de Aburra. Escuela de la Organizacién. Medellin,
Colombia: Universidad Nacional de Colombia.

Ventura, S. (2015). Caracterizacion etnografica de la cocina cultural de los
municipios turisticos de la Ruta de las Flores. Programa de Investigacion
Aplicada. Santa Tecla, El Salvador: Direccion de Investigacion .

Yanez, J. (2003). La Seguridad Alimentaria en los Pueblos Andinos. Cayambe:
Municipalidad de Cayambe.

Yumisela, I. (2009). Desarrolo de productos turistico-gastronémicos del Cantén
Guaranda, Provincia de Bolivar. Tesis de grado previa a la obtencién del
titulo de Licenciada en Gestion Gastrondmica. Riobamba, Ecuador: Escuela

Politécnica de Chimborazo.

54



ANEXOS

Anexo 1.- Encuesta

Edad

De 18 a 25 afios
De 26 a 35 afos
De 36 a 45 afos
De 45 en adelante

Género

Masculino

Femenino

1. ¢De qué sector proviene usted?

Norte

Sur

Centro

Valle de los Chillos
Cumbaya

Tumbaco

2. ¢Con que frecuencia visitar el sector?

Todos los dias
Fines de semana
Dos veces a la semana

Una vez al mes
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3. ¢Quétipo de comidas tipicas encontramos en el sector?

Hornado

Cuy asado

Papas con mani
Tortilla de caucara
Morocho con pristifios
Yaguarlocro

Caldo de gallina
Pollos a la brasa
Fritada

Seco de gallina
Librillo

Guatita

Menestras

Arepas de maiz
Helados de paila
Choclos con habas y queso
Menudo

Otros

4. ¢Cudles son los mas demandados por las personas del sector o

visitantes?

Hornado

Cuy asado

Papas con mani
Tortilla de caucara
Morocho con pristifios
Yaguarlocro

Caldo de gallina
Pollos a la brasa
Fritada
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Seco de gallina

Librillo

Guatita

Menestras

Arepas de maiz

Helados de paila

Choclos con habas y queso
Menudo

Otros

5. ¢Cree usted que existe variedad en los restaurantes de comida
tradicional del sector?

Sl
NO

6. ¢Acude con frecuencia a establecimientos de comida tradicional? Si su
respuesta es si, continle la encuesta, caso contrario gracias por su
colaboracién.

Sl
NO

7. ¢Considera usted que los platillos de ahora ya no se preparan como
hace afios atras?

Si

No

Tal vez

57



8. ¢Creeusted quelos ingredientes han sido modificados actualmente en
la preparacion de la comida tradicional?

No existen cambios
Si hay cambios
Se cambié generalmente

Se han modificado proporcionalmente

9. ¢Qué factor considera usted que ha sido el mas influyente para generar

cambios en la preparacion de la comida?

Adopcion de las costumbres culinarias extranjeras
Economia
Insercion de nuevos platillos

A culturizacion

10. ¢Cree wusted que es fundamental transmitir las tradiciones

gastronémicas del sector?

Si es necesario
Ni necesario, ni innecesario

No es necesario

11. ;Considera usted que es necesario realizar conservar los platillos

tradicionales para que no se pierdan las costumbres gastronémicas?
Si es necesario

Ni necesario, ni innecesario

No es necesario
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12. ;:De qué forma cree usted deben funcionar los restaurantes

tradicionales para conservar las raices gastrondomicas de los antepasados?

Conservando los ingredientes originales

Imitando el sabor de los platillos

Aprendiendo de las antiguas generaciones

Contratando a alguien que conozca la esencia de la preparacion de cada uno de

los platillos

59



