UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA

MODALIDAD ABIERTA'Y A DISTANCIA

ESCUELA DE HOTELERIA Y TURISMO

INVESTIGACION Y PUESTA EN VALOR DE LOS RECURSOS
GASTRONOMICOS DEL ECUADOR, CASO CANTON OTAVALO

AUTORA: DADICILEF VERONICA NARVAEZ

TUTORA: VERONICA MORA JACOME

QUITO, 2010



CERTIFICACION

Loja, 11 de abril de 2010

Ing. Verdnica Mora Jacome

DIRECTOR DE TESIS

CERTIFICA:

Haber revisado el presente informe de investigacion, que se ajusta a las normas
establecidas por la Carrera de Hoteleria y Turismo, de la Universidad Técnica

particular de Loja; por lo tanto, autoriza su presentacion para los fines pertinentes.

Ing. Veronica Mora Jacome

DIRECTORA DE TESIS



AUTORIA

Las ideas y contenidos expuestos en el presente trabajo de investigacion, son de

exclusiva responsabilidad de su autora.

Dadicilef VVerdnica Narvaez



DEDICATORIA

El presente trabajo de investigacion es enteramente dedicado a mi familia por su ayuda

incondicional para el desarrollo del mismo.



AGRADECIMIENTO

Mi agradecimiento total es para mi familia, en especial para mi madre Marcia Lara, por

el constante apoyo.

Gracias a la Universidad Técnica Particular de Loja por sus ensefianzas y ejemplo de

constancia y perseverancia.

Al pueblo de Otavalo, en especial a:
Dofia Yolanda Cabrera

Sr. Marlon Gémez

Sr. Héctor Tipan

Familia Paredes del Restaurante “Camba Huasi”, y a todos los hombres y mujeres

otavalefios que me ofrecieron su ayuda para el desarrollo exitoso de esta tesis.



CONTRATO DE CESION DE DERECHO DE TESIS

Yo, Dadicilef Verdnica Narvaez Lara, declaro conocer y aceptar la disposicion del
Art.67 del Estatuto Organico de la Universidad Técnica Particular de Loja que en su
parte pertinente textualmente dice: “Forman parte del patrimonio de la Universidad la
propiedad intelectual de investigaciones, trabajos cientificos o técnicos y tesis de grado
que se realicen a través, o con el apoyo financiero, académico o institucional

(operativo) de la Universidad”.

Vi



INDICE

CERTIFICACION ...t ettt ettt ettt e e e e, ii
AUTORIA oottt ettt et e e e e e e iii
DEDICATORIA ...ttt ettt ettt et e et et et et et e e e e e eeeeeereeeens iv
AGRADECIMIENTO ..ottt ettt et e ettt ettt e et e et an e en s Vv
CONTRATO DE CESION DE DERECHO DE TESIS.....oovioteoeee et eeeeeeeee e ere e Vi
INDICE ..ottt ettt ettt et e et et et e et et e e et et et et e et e e et e e et et et et eeeeere e Vii
RESUMEN ..ottt ettt ettt ettt et et et e et et e et e et et e et e er e et et et et et et eeeereeneneens Xi
INTRODUGCCION ..ottt ettt ee et et e et e e e et et e e et et e e ereeeeaes Xii
OBUIETIVOS ..ot ettt ettt ettt ettt ettt e e e Xiii
CAPITULO | oottt ettt ettt ettt et et et et e e e e e et e et et anee s 1

......................................................................................................................................... 1
1.1 SITUACION GEOGRAFICA ..ot 1
1.2 ASPECTOS DEMOGRAFICOS.......coocieeieeeeeeeeeeeeee e 2
1.2.1 Indicadores de SalUd ........ccooeiiiiiiiiii i 9
1.2.2 Indicadores edUCACIONAIES ...........uuuuuiuiuriiiiiiiii e 9
1.2.3. Migracion iNtErNa Y EXIEINA.......ceueeeiiiiciririeeeeeeeeessiitreeeeeee e e s s sssnrraereeeeeeesennnennes 11

1.2.3.1. La migracion y sus efectos culturales.............ccoovveveveiiiiiiiiiiiiiieeee e 13
1.2.4. Indicadores de desarrollo humano y pobreza ..........cccccceeeeiiiiiiiiiiieccce e, 14
1.3.  ANALISIS DE LA VIVIENDA .....ooe oottt 16
1.4. SITUACION POLITICA Y ADMINISTRATIVA ..ottt 17
1.5. SECTOR PRODUCTIVO PRIMARIO. ... 20
1.5.30 AQIICUITUIA ...t e e 20
IR T S T 1 = To (=] o T T 20
1.5.5. ProduccCion y rendimientO..........cuueieeiiiiiiiiiiiieee e e e s eesiitieee e e e e e e e s s eeeeaeeeeeennes 20
1.5.6. ASISTENCIA TECNICA ..ooeiiei i 20
1.5.7. ComercializaCion Y CONSUMO........cceeiiiiiiiiiiiereeeeeeeeeiit e e e e e e e e s s e snanrerereeaeeeeenannns 21
IR T8 S TR O =T 1) o R 21
1.6. SECTOR PRODUCTIVO SECUNDARIO ... 23
I G R 1 o (1Y 1 ¢ - LSO 23
ST AN (=YY 1 1T . 23

1.6.2.1. El atractivo estrella de Otavalo: la Feria Artesanal ..............ccccvvvvvvnnnnns 23
IO 70 TR O = |1 o R 24



1.7.  SECTOR PRODUCTIVO TECNICO .....ccceoiiiicicieieeeeeieie e, 26

A T O 4 1= o [0 PP PP POPPRR 26
i V1 1 1 [ B PP ROR PR 26
A TR I =10 ] o o] (=SSP TSUPPPPTPIN 28
(O I I 1 0 N 1 PP 30
GENERALIDADES DE LA GASTRONOMIA ......oi ittt 30
2.1. HISTORIA DE LA GASTRONOMIA EN GENERAL ......ccoooveveeeereereeen, 30
2.1.1. Cronologia de la GastrONOMIA: .........euuriieeeiiiiiiiiiiiere e e e e e eesiirre e e e e e e s e e snrrarereaeeeas 31
2.2. RELACION HISTORICA DE LA COMIDA ECUATORIANA Y SU
INFLUENC LA ettt et e e sttt e e e ettt e e e s bbb e e e e e nbb e e e e e ansbeeeeaan 40
CAPITTULO I e e e et e e e e e e e e e e s b e e e e e e e e e eesaennnas 45
DIAGNOSTICO GASTRONOMICO DEL SECTOR.....ccooiiviiieiirerieeeisieveeee e, 45
3.1. DATOS GENERALES DE LA GASTRONOMIA DEL CANTON
OTAVALDO. ettt e e sttt e e ettt e e e s et b et e e e e bbb e e e e ennbaeee e 45
3.1.1. Pregunta 1: Cuales son los platos/bebidas/postres/etc. que conoce usted, que
SON Propios de eSte SECLOr (ZONA). ....viiieeeeiieiiieiieie e e e e e e e e e e e e e e e e r e e e e e e e e e eaneeees 45

ANALISIS CUATITALIVO. ...vvviiiiiiiiii et e e e 47

Caracteristicas de 10S PIAtOS:.......uieiiiiiiie et 48
3.1.2. Pregunta 2: Qué platos/bebidas/postres/ etc. se elaboran en épocas de fiestas en
SIS (T Toa (0] T PP OP PP PPPTTTRR 49

ANALISIS CUALITALIVO. ...vvvviiiiiiic et e e 50

Caracteristicas de 10S PlatOS:........coocuiiiiiiiieee e 50
3.1.3. Pregunta 3: Cuéles son los platos/bebidas/postres/ etc., que se elaboran con
Mayor freCUENCIa BN BSTE SECLON. ......ccuiiiiiiice et e e e e e e e e e e 52

ANALISIS CUATITALIVO. ...vvviiiiiiiiiei et 53

Caracteristicas de 10S PIAtOS:.......uieiiiiiiie e enraee e 53
3.1.4. Pregunta 4: Cudles son los més demandados por los visitantes en este sector...54

ANALISIS CUALITALIVO. ...vvviiiiiiiiie e e e e 55

Caracteristicas de 10S PlatoS:.........oeiiuuiiiiiiieiiie e 55
3.1.5. Pregunta 5: Qué platos/bebidas/postres/ etc. recomendaria usted consumir al
Lo U] YA 1 - | (=SSP 56

ANALISIS CUATITALIVO. ...vveiiiiiiiiic e 57

Caracteristicas de 10S PlatosS:.........cccciiiiiiiiie e 58
3.2. PLATOS/BEBIDAS/POSTRES TRADICIONALES..............cccc 59
3.2.1. Pregunta 6: Qué platos/bebidas/postres/ etc. conoce que se preparaban hace afios
y en que han cambiado SU PreparaCion. ..........cocueeeiieeeiieie e 59

ANALISIS CUALITALIVO. ...vvvviiiiiiiie et e e 60
3.2.2. Pregunta 7: Qué platos/bebidas/postres/ etc. conoce que se preparaban hace afos
Yy que ya no se elaboran actualmente. .........cccuvviiiiiiie e 61

viii



ANALISIS CUATTTATIVO. .eeeeeeee e e 62

3.3.  PLATOS/BEBIDAS/POSTRES ACTUALES. ..ot 62
3.3.1. Pregunta 8: Qué platos, bebidas, postres NUEVOS CONOCE............cccceevevrrrreennnnn.. 62
ANALISIS CUATITALIVO. ...vveiiiiiiiiic e 63
Caracteristicas de 10S PIAtOS:.......cieiiiiiiie e enraee e 64
CAPITULO IV oottt 65

INVENTARIO DE LA GASTRONOMIA TIPICA Y TRADICIONAL DEL

CANTON OTAVALOD ..ottt e e et e et e e et e e et e e e e e e e aeeeeeeerieeaeaes 65
O T = [0 = V2N T TSRO RRORROR 65
4.2. GASTRONOMIA RELACIONADA A LAS FIESTAS....coooe oo 67
(o7 =1 [ 161 @ 1Y 2SSOSR 71

PROPUESTA DE PUESTA EN VALOR DEL RECURSO GASTRONOMICO

TIPICO Y TRADICIONAL DEL CANTON OTAVALO ...oooovevireeeeeeeeeeeee e, 71
5.1. ESTRATEGIAS DE PROMOCION Y DIFUSION DE LA GASTRONOMIA
TIPICA Y TRADICIONAL DEL CANTON OTAVALO. ..coocveiveeeeeeeeeeee e, 71
5.1.1. Tour gastrondmico en el canton Otavalo............ccccceeeeiiiiiiiiiiiiecee e 72
5.1.2. ASPECIOS 8 CONSIUBIAISE: . eeiiieeiiiiiitiieiite e e e e e e ettt e e e e e e s s ssbbare e e e e e e e e e e s snnbeaeeeeaeeas 72
5.1.3. ACtiVIdades @ reSaltar:.........oooii i 74
5.2. INSTITUCIONES Y ORGANISMOS QUE
PROMOCIONAN/COMERCIALIZAN LOS PLATOS/BEBIDAS/POSTRES
TIPICOS Y TRADICIONALES. ....oootiieeeceeeee ettt 75
CAPITULO VI ettt ettt ettt e e s 79
PROPUESTA EN BASE AL INGREDIENTE BASE, PROPONER
ALTERNATIVAS DE PLATOS/BEBIDAS/POSTRES PARA EL DESAYUNO
ESCOLAR DE ESCUELAS. ...ttt ettt a e staaa e e a e e nnnees 79
6.1 PROPUESTA PERSONAL ... .ootiiiiiiie ettt see e e e e a e e e snaana e 79

Propiedades del Maiz: ..........oooiiiiiii e 79
6.2. PLAN ALIMENTICIO DE LA FUNDACION 4 DE JULIO EN EL CANTON
OTAVALD ..ottt e e e st e e s e bbbt e e e et b e e e e anbeee s 85
LI R O o] 1= 1)V 13PTSR 85

AlIMENtOS reCOMENUATOS .....ceeiiiiiiiiee ittt e e e 85
CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES ......ooiiiiiiiiiee et eiiee e siaeee e 89
CONCLUSIONES ..ot e ettt e e s e e s r e e e et e e e e et e e e s anraeeeeaannreeens 89
RECOMENDACIONES..... ..ottt 91



BIBLIOGRAFIA GENERAL .......oootititiiteieieeeee ettt 92

AINEXOS .ottt e e e bbbt e e bt e e e b e e e e anaees 94
ANEXO AL ENCUESTA ...ttt e et e e e e e e e e e ea e e e e eaeeees 94
Anexo B. Manual para la aplicacion de encuestas ...........ccceeeeeeeeeiiiiiiiiiieeeee e 96
Anexo C. Parrilla para el ingreso de la informacion ............ccccoviiiiinii e, 102
Anexo D. Instructivo para el ingreso de informacion de las encuestas a la parrilla....103
ANEXO E. ENIFEVISTA ....eeiiiiiiiiiii et 108
Anexo F. G. Manual para la aplicacion de la entrevista. Instructivo para el ingreso de
INFOIMACTON. ..ot e et e e e e st e e e s srbreeeeanns 109
ANexo H. Tablas, preguntas 1 - 5 . ... 116
ANEXO L. ENIFEVISTAS. ... .etieiiiiiee ettt e e e s e e e e e e e e s e ansbb e e e e e e e e e e e ane 132



RESUMEN

El presente documento constituye una fuerte de investigacion, conlleva un volumen
importante de datos, razon por la cual se la ha dividido en seis capitulos, a fin de evitar

confusiones y mantener un orden en la presentacion de la informacién.

El capitulo 1, es un estudio general de la situacion econémica, social y productiva del
cantén, como la base de la cual debe partir cualquier estudio, permitiendo establecer el

escenario actual en el que se realizo la investigacion.

El capitulo II, abarca las referencias o fundamentacion tedrica necesaria para llevar a
cabo la investigacion, haciendo énfasis en la gastronomia y en su desarrollo historico,
para entender de esta manera como se desarrolla el proceso histérico gastronomico de

un sector definido.

El capitulo 111 abarca los primeros puntos de la investigacion de campo realizada,
presentando los resultados de las encuestas elaboradas con la finalidad de recolectar la
informacién sobre los platos tipicos, sus ingredientes mas comunes, entre otros

aspectos.

El capitulo IV, consiste en un inventario de la gastronomia tipica del Canton,
conteniendo datos sobre su elaboracién, lugares de expendio y su relacién con las

fiestas populares del sector.

En el capitulo V, se presenta las estrategias propuestas para la puesta en valor de los

recursos gastronémicos investigados.

Finalmente en el capitulo VI, se define una propuesta enfocada a proponer
platos/bebidas y postres para el desayuno escolar de varias escuelas utilizando como

ingrediente base al maiz.
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INTRODUCCION

La gastronomia ecuatoriana tiene diversas tendencias entre los sectores que componen
el pais (Costa, Andes, Amazonia y Galapagos), permitiéndole gozar de una diversidad
importante y bastante atractiva para el turista extranjero y para el visitante ecuatoriano,
en este sentido la presente investigacion busca determinar, primeramente, los recursos
gastrondmicos del Sector de Otavalo, sector que se ha hecho famoso por su Feria
Artesanal, y en menor proporcion por sus fritadas, tortillas de maiz, y menos conocidas
pero mas tradicional, la chicha del Yamor; y en segundo lugar, generar acciones y
propuestas para la puesta en valor de dichos recursos, contribuyendo de esta manera a
la preservacion de la cultura gastronomica ecuatoriana y a la promocion de la misma

hacia el turismo.

Para llevar a cabo dicha investigacion se utilizaron principalmente métodos de
investigacion de campo, entrevistas, encuestas y observaciones, mediante las cuales se
pudo conocer la riqueza gastronémica de Otavalo, su diversidad de platos, sus
ingredientes mas comunes pero también sus platos menos comunes, y sin embargo
propiamente otavalefios, que debido a la elaboracidn artesanal que ejercian, se han ido

perdiendo con el tiempo.

El proyecto parte de la intencién de definir todas estas caracteristicas propias de la
gastronomia otavalefia y proponer acciones para la revalorizacion de la misma, como

apoyo para el sector y para el Turismo Ecuatoriano.

Xii



OBJETIVOS

Objetivo general.

Determinar la produccion y consumo de platos y bebidas tipicos del Canton Otavalo,
para la puesta en valor de su gastronomia tipica como atractivo diversificador de la

oferta turistica.
Objetivos Especificos:

1. Inventariar los platos de la gastronomia tipica del Canton Otavalo, que se
ofertan en los mends de restaurantes, mercados, puestos, casas y sitios de
expendio.

2. ldentificar los productos que son empleados en la preparacion de platos y
bebidas tipicas y su significado.

3. ldentificar a partir de productos base, la diversidad de platos y bebidas tipicas
preparados.

4. ldentificar formas de preparacion y acompafiamiento de platos y bebidas tipicas.
Identificar las combinaciones o sustitucién de ingredientes para la obtencion de
los diferentes platos y bebidas tipicas.

6. Identificar los centros de acopio de los productos.

7. ldentificar las instituciones y organizaciones que promocionan la cultura
gastrondmica en el cantén.

8. Analisis de la cadena de valor turistica y puesta en valor cultural.
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CAPITULO I

SITUACION ECONOMICO SOCIAL Y PRODUCTIVA DEL CANTON

OTAVALO

1.1SITUACION GEOGRAFICA

En la provincia de Imbabura se encuentra la ciudad de Otavalo, que fue nombrada

cuidad en 1829 por Simoén Bolivar.

Otavalo que significa “Manta grande que cobija a todos”; es una ciudad de origen

colonial.

La comunidad que habitaba el area se llamaba Sarance que significa “Pueblo que esta

de pie”.

La ciudad tiene sus principios en 1534 cuando el conquistador Sebastidn de Benalcazar

funda Otavalo como un asentamiento.

La ciudad de Otavalo esta ubicada en la sierra norte de la Republica del Ecuador y al
sur oriente de la provincia de Imbabura, al norte del callején interandino a 110
kilbmetros de la capital Quito, y a 26 kilbmetros al sur de la ciudad de Ibarra, capital
provincial.

Su altitud es de 2.565 metros sobre el nivel del mar, y esta ubicada geograficamente en

las siguientes coordenadas: 0°13°43” Ny 78° 15" 49” O.

Otavalo se encuentra a decir de muchos expertos, dentro del corredor turistico mas
importante y accesible del pais, lo que crea una importante ventaja comparativa con

respecto a otras ciudades.

Existe diferencias altitudinales representativas que oscilan desde los 1.100 m.s.n.m., en

la zona de Selva Alegre hasta los 4.700 m.s.n.m. en el Cerro Imbabura.
1



Temperatura promedio 14° C., cuatro estaciones en el dia, mafianas frescas, dias

soleados, tardes otofales y noches frias.

e LIMITES: Los limites del cantén Otavalo son:

(0]

(0]

(0]

Al norte la confluencia de la quebrada de Agualongo o Tambor Wayku y
el Rio Ambi;

Al sur el Cerro Negro o Yana Urku y el nudo de Mojanda-Cajas;

Al este la cima del cerro Cubilche y el Cusiny,

Al oeste la confluencia de los rios Llurimagua y Guayllabamba.

Norte: Limita con los cantones de Cotacachi, Ibarra y Antonio Ante
Este: Canton Ibarra 'y Cantén Cayambe (Provincia de Pichincha)

Sur: Cantén Quito (Provincia de Pichincha)

Oeste: Canton Quito y Canton Cotacachi

e SUPERFICIE: 528 Km2

e HABITANTES: 90.188

e IDIOMA OFICIAL.: Castellano y kichwa

e MONEDA: Do6lar Norteamericano USD.

e RELIGION: Existe libertad de cultos, pero la Catdlica es la predominante.

1.2 ASPECTOS DEMOGRAFICOS

La poblacion se halla organizada en alrededor de 157 comunas Kichwa-Otavalo. Con

el auge turistico y el desarrollo artesanal y comercial logrado en las Gltimas décadas, se

consolida una presencia urbana significativa principalmente en la ciudad de Otavalo.

Esta poblacion al igual que aquella que se encuentra articulada al comercio en el

exterior, mantiene en su mayoria nexos con sus comunidades de origen como un factor

fundamental de reiteracidn de su identidad y de su sentido de pertenencia.
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Segun el VI Censo de Poblacion realizado por el Instituto Nacional de Estadisticas y
Censos (INEC) en el afio 2001, la poblacion lleg6 a 90.188 personas.

La poblacién indigena alcanzo el 60.75% de la poblacion cantonal y el restante 37.11%
es poblacion mestiza. ElI 40.10% de la poblacién indigena se concentra en el sector

urbano, mientras que el restante 59.90% se distribuye en el sector rural.

e Poblacion etnia “Kichwa Otavalo” = 46.3%
e Poblacion etnia “Kichwas Kayampis”= 10.0%
e Otros Pueblos = 43.7%

Otavalo es el canton que representa la tasa de crecimiento de la poblacién mas alta
(4.29%), casi dos veces superior a la media provincial. Esto indica que la poblacion de

este sector crece a ritmos muy acelerados. <V

e Ladensidad de la poblacion al afio 2002 es de 79.44 ha. /km2.

e La poblacién econédmicamente activa representa el 42.7% de la poblacion total
de Otavalo.

e En las 9 parroquias rurales y sus respectivas comunidades habita el 55,7% por
ciento de la poblacion total del cantén (90.188 habitantes).

e Lasuperficie territorial de la zona rural es de 426,37 kilobmetros cuadrados.

Las parroquias que mayor poblacion concentran son: San Pablo con el 17%, San Juan
de lluman con el 12,2%, Quichinche con el 10,8% y Eugenio Espejo con el 14,1%. Un
crecimiento menor han evidenciado Selva Alegre que concentra el 4,5% de la
poblacién total rural a nivel cantonal, la parroquia con un menor nimero de habitantes
es Pataqui que concentra el 1,1% de la poblacién total cantonal localizada en las areas

rurales
La jurisdiccién de Otavalo estad conformada por nueve parroquias rurales:

e San Pablo del Lago

1 Gémez Marlon. (2005). Plan de Vida Cantonal, Municipio de Otavalo. Imbabura
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e Gonzalez Suarez

e San Rafael de la Laguna
e Eugenio Espejo

e Quichinche

e Miguel Egas Cabezas

e lluman

e Selva Alegre

e San Pedro de Pataqui

Y dos urbanas:

e San Luis,y

e El Jordan.

El Cantén Otavalo esté integrado por una ciudad de su mismo nombre.

COMUNIDADES | COMPOSICION ACTIVIDAD

PARROQUIA MIEMBROS ETNICA ECONOMICA
1.Caluqui (Santo Agricultura y Ganaderia,
Domingo) Cabecera empleados en empresas
2. Eugenio Espejo | parroquial: Residen |floricolas, comercio de
3. Gualacata mestizos, ropa y animales.
GON;ALEZ 4. Huaycopungo | Comunidades Huaycopungo Chico: se
SUAREZ |chico Kichwa Cayambi. | especializan en produccion
5. Mariscal Sucre | Y en Huaycopungo |de esteras, comercio de
6. Pajal Chico la poblacion | ropa, agricultura,
7. San Agustin de Kichwa Otavalo. ganfalderl’a y produccién de

Cajas frutillas.

1. Abatag Las comunidades|La poblacion mestiza en
2. Angla de Camuendo | su mayoria son empleados
Chico pertenecen a|publicos,  especialmente
3. Araque la cultura Kichwa|maestros de ensefianza
SAN PABLO |4 Camuendo Otavalo, las otras|basica. Los Kichwa -
DEL LAGO |Chico son Kichwa|Cayambi  trabajan  en
5.Casco Cayambi, ademas|agricultura y ganaderia,
Valenzuela la parroquia esta|son empleados en
6. Cochaloma conformada por la|empresas floricolas y un

4




7. Cubilche poblacién mestiza| menor porcentaje  se
X en su cabecera|dedica al comercio de
8. Cusim Pamba .
Parroquial. compra y venta de ganado,
9. El Topo granos y otros productos.
10. Gualabi
11. Imbabura
12. Ucsha
La poblacion Kichwa
1. Cachimuel Otavalo que habita en las
comunidades se dedican a
la produccion y
2. Cachiviro comercializacion de

3. Cuatro Equinas

Parroquia integrada
por comunidades
pertenecientes a la
cultura Kichwa

esteras, comercio de ropa
a Colombia, y a diferentes
paises europeos, compra,
procesamiento y venta de

Otavalo y en sus|granos, elaboracién vy
SAN 4. Huaycopungo cabecerz-jls ven.ta de pan y a la
RAFAEL parroquiales agricultura con buenos
residen  mestizos | resultados en la
5. San Miguel migrantes produccion de frutillas y la
Alto originarios de la|actividad ganadera como
provincia del |actividad de subsistencia.
6. San Miguel Cotopaxi en su|La poblacién mestiza de la
Bajo gran mayoria. parroquia trabaja en la
comercializacién de ropa,
implementos de  aseo
7. Tocagén personal, comidas y/o son
empleados publicos vy
privados.
1. Arias Pamba | La conforman |Entre  las  principales
2. Calpaqui Comunidades actividades  econdmicas
3. Censo pertenecientes a la|del grupo humano kichwa
Copacabana cultura Kichwa | Otavalo se encuentra la
EUGENIO 4 Chuchuqui Otavalo en su vet]ta de ropa a_,diferentes
ESPEJO 5. Cuaraburo cabt_acera parroqmal paises, glaborac_lon y venta
6. Huacsara habitan  mestizos, |de vestimenta indigena: la

7. Mojandita de
Avelino Davila

8. Pivarincig

9. Pucara Alto

algunos de ellos
residen en un buen
porcentaje en la
comunidad de

agricultura 'y ganaderia
que es una actividad mas
bien de subsistencia. La
poblacion mestiza trabaja
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10. Pucara Bajo

11. Pucara de
Velasquez

12. Puerto Alegre

Calpaqui.

en el sector publico y
también se dedican al
transporte de pasajeros.

. Achupallas

. Agualongo

. Asilla

. Cambugan

. Cutambi

. Guachinguero

. Gualsaqui

. Huayra Pungo

OO N U B~|W|N| -

. Inguincho

10. La Banda

11. Larcacunga

12. Minas Chupa

13. Moraspungo

Reside en las
comunidades en su
mayoria la
poblacion indigena
Kichwa Otavalo y

Entre las actividades que
ocupan al mayor numero
de Kichwa Otavalo esta la
agricultura 'y ganaderia,
situacion que se explica

— en menos numero|por cuanto poseen la
QUICHINCHE |14. Motilon . ) .
Chupa mestizos, el mayor | mayor cantidad de tierras,
namero de|la poblacion mestiza esta
15. Muenala . .
mestizos  habitan|empleada en el sector
16. Padre Chupa i . iy
- en la cabecera|publico y trabajan también
17. Panecillo . . .
. Parroquial. en actividades agricolas y
18. Pastavi
- ganaderas.
19. Perugachi
20. Pisabo
21. San Juan
Loma
22. Taminanga
23. Tangali
24. Urcu Siqui
25. Yambiro
1. Angel Pamba |El mayor nGmero|Entre las  principales
2. Azares de personas que |actividades econémicas en
3. Barrio Central |reside en esta|las que se ocupan los
4. Carabuela parroquia es la|Kichwa Otavalo esta la
SAN JUAN |5, Coéndor poblacion Kichwa | produccién y
DE ILUMAN | Mirador Otavalo, que | comercializacion de
6. El Guabo habitan en  su|vestimenta indigena,
7. Hualpo mayoria, incluso en |ademas trabajan en
8. lluman Alto la cabecera|agricultura y ganaderia
9. Iluman Bajo Parroquial. actividad que en muchos
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10. Pinsaqui

11. Rancho Chico

12. Rumi Larca

13. San Carlos

casos es de subsistencia y
en el comercio de ropa y
artesanias  hacia  otros

paises. La  poblacion

14. Santo mestiza se dedica a la
Domingo produccion 'y venta de
15. San Luis de sombreros y también estan
Agua Longo empleados en entidades
16. Santa Teresita publicas y privadas.
1. Agato Se estima que|En la parroquia se estima
2. Arias Ucu alrededor del 95% |que alrededor del 60%
3. Chimba Loma |de la poblacion|trabaja en artesania y
MIGUEL [y Faccha Llacta |Que  habita  la|textilerfa, y un 60% se
CAI\EL%GI;ESAS 5. Guananci parroquia es -de la|dedica é' la venta de esa
(Peguche) |6. LaBolsa cultura Kichwa | produccion; al rededor de
7. La Loma Otavalo y el 5% de [un 30% de las personas se
8. Peguche la poblacién|dedican a la produccién
9. Quinchuqui Mestiza. agricola y ganadera.
La poblacion que
1. Camuendo reside en el casco
urbano de I3
B parroquia estj La poblacion de la zona
2. LaCompania | - formada porurbana trabaja en la
Alta mestizos casi en suactividad comercial, en la
totalidad, mientrag prestacion de servicios y
EL JORDAN |3 | 5 Compafifa |due en lagen la industria, mientras
comunidades Igque en las comunidades
poblacion en sytrabajan principalmente en
4. Monserrath mayoria estd agricultura y produccién
conformada por de artesanias textiles.
indigenas de I3
5. Troja Loma cultura Kichwa
Otavalo.
1. Azama La poblacién|La poblacién de la zona
2. Cachiculla urbana de lajurbana trabaja en la
3. Esperanza de |parroquia esta |actividad comercial, en la
SAN LUIS Azama conformada por | prestacion de servicios y

4. Gualapuro

5. Imbabuela Alto

6. Imbabuela Bajo

7. La Joya

mestizos casi en su
totalidad, mientras
que en las
comunidades la

en la industria, mientras
que en las comunidades
trabajan dando mano de
obra  especialmente al




8. Libertad de
Azama

9. Patalanga

10. Pigulca

11. Punyaro Alto

12. San Francisco

de La Rinconada

13. San Juan Alto

15. Santiaguillo

poblacion que pre-
dominan son los
indigenas de la

cultura Kichwa
Otavalo, en esta
parroquia el
namero de

Mestizos es de un
grado considerable.

sector de la construccion;
también trabajan en la
agricultura y produccion
de artesanias textiles.

Es una zona

1. La Loma : .
eminentemente agricola y
ganadera, la mayoria de

La parroquia esta|sus habitantes trabajan en
ATAQUI 2. La Calera habitac-ia agricultura .
exclusivamente por | preferentemente cultivan
poblacién mestiza. | maiz, papas y todo tipo de
hortalizas; la produccion

3. La Esperanza de leche es una de las mas
altas del cantoén.

Es una parroquia

eminentemente agricola y

ganadera, se producen

La poblacién que|productos agricolas

1.Barrionuevo habita la parroquia |tropicales como: platanos,

2.Palma Real son colonos |yuca, cafla de azucar y

3.Pamplona pertenecientes a la|otros. Es una zona que se

4.Quinde 12 cultura mestiza | dedica a la elaboracion del
SELVA 5.Quinde de casi en su totalidad | aguardiente. Por la
ALEGRE |alacos y en un minimo|extension de su territorio,
6.Quinde La porcentaje estd|el clima y la buena

Libertad habitado por | produccion de hierba es

7.San Francisco |poblacién indigenajuna zona apta para la

8.San Luis Kichwa Otavalo y|produccion de ganado de

negra. ®

raza. Aqui quedan las
minas de caliza de la
fabrica de cemento Selva
Alegre.

Fuente: Gomez Marlon. (2005). Plan de Vida Cantonal, Municipio de Otavalo. Imbabura

% Gobierno Municipal de Otavalo (2002) Una estrategia para desarrollar turismo en Otavalo,
manuscrito. Ministerio de Turismo. Imbabura
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1.2.1 Indicadores de salud

En cuanto a las condiciones de la salud no son las méas favorables, 66 por cada mil
nifios nacidos vivos fallecen antes de cumplir un afio de vida, el 67,3% de los nifios
menores presentan retardo en su talla y peso en el sector rural, en el sector urbano este

fendmeno afecta al 61.1 % de los infantes.

1.2.2 Indicadores educacionales

El analfabetismo segin el INEC afecta al 30,1% de los adultos, el promedio de
escolaridad es bajo apenas poseen entre 3 y 4 afios de escuela, el 52,3% de las mujeres
en el sector rural del cantén Otavalo son analfabetas. El 0.5% asiste a un centro de

alfabetizacion, el 6% tiene educacion superior.

El promedio de afios de escolaridad de la Poblacién Economicamente Activa (PEA)
indica el numero de afios de estudio que tiene como media la poblacion

econdémicamente activa de un determinado lugar.

La PEA urbana tiene un promedio de 7.50 afios de escolaridad y la PEA rural tiene un
promedio de 3.60 afios. EL analisis de la PEA femenina refleja que la PEA urbana

estudia 7.92 afios y la PEA rural 4.22 afos.

INDICES E
INDICADORES
ECONOMICOS

Y SOCIALES
DEL CANTON
OTAVALO. ®
Promedio de
anos de
escolaridad de la
PEA (%)

PAIS| IMBABURAJOTAVALO|JURBANO |RURAL

6,96 5,9 5,55 7,5 3,6

3 “plan de Vida Cantonal”, Municipio de Otavalo, 2005. (Sr. Marlon Gémez). Gémez Marlon. (2005).
“Plan de Vida Cantonal”, Municipio de Otavalo. Imbabura
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Participacion
femeninadela | 28,9 29,8 34 40 28
PEA (%)
Tasa de
Analfabetismo

Fuente: Fuente: Gémez Marlon. (2005). Plan de Vida Cantonal, Municipio de Otavalo. Imbabura

8,4 11,9 ‘ 20,15 \ 7 33,3

La educacion en Otavalo todavia excluye a muchos, principalmente a los nifios mas
pequefios y los jovenes de la zonas rurales mas pobres del cantén, donde existe
poblaciéon mayormente indigena, muchos de los que si acceden al sistema educativo

reciben , servicios ineficaces y de mala calidad.

Generalmente en la zona rural ocurre que el docente mantiene niveles de compromiso
muy bajos, por ello adopta actitudes autoritarias para ocultar su verdadera
responsabilidad. Maestros que maltratan fisica o psicolégicamente a los estudiantes
inducen a la desercién escolar. Son pocos los docentes que llegan a trabajar con una
formacion verdaderamente profesional, desconocen muchos campos de formacion

docente.

Tasa neta de escolarizacion: Se refiere al numero de alumnos/as matriculados o que

asisten a establecimientos de ensefianza de un determinado nivel y que pertenecen al
grupo de edad que, segun normas reglamentarias 0 convenciones educativas,
corresponde a dicho nivel, expresado como porcentaje del total de la poblacién del

grupo de edad respectivo.

Para lero de educacion bésica, el SIISE 4.5 (Sistema Integrado de Indicadores Sociales
del Ecuador), no reporta a nivel cantonal, solamente da informacién a nivel de la
Provincia de Imbabura, la cual sefiala acerca de la matriculacion del 57% de la
poblacién de 4 o 5 afios, lo cual, significa que 4 de cada 10 nifios no asisten al nivel
PRE primario. Para 2do a 7mo de educacion basica, que implica el rango de edad de 6
all afios, para la zona rural del Cantén Otavalo, se reporta una matricula de 9 de cada
10 nifias y 9 de cada 10 nifios. Lo cual significa que en el caso de los nifios/as, se

quedan sin acceso a educacién 1 de cada 10 nifias/os.

En lo que respecta al acceso a educacidn superior, en términos generales de 2 a 3

mujeres u hombres de la zona rural pasan a este nivel de estudios.
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Las instituciones educativas que brindan formacion en turismo en un nivel secundario
y de post-bachillerato también tienen una importante relacién con el sector turistico al
ser quienes dan formacién a sus educandos. No tienen una asociacion ni se encuentran

agrupados entre si. Estas instituciones son las siguientes:

e Instituto Técnico Superior Otavalo
e Colegio José Pedro Maldonado
» Colegio 31 de Octubre

Se encuentra al momento en proyecto la creacién de una especialidad en desarrollo

turistico a nivel de post-grado, en la nueva universidad de Otavalo.

En el Ecuador, como una de las conquistas de las luchas de los pueblos indigenas ,en el
afho de 1988 se oficializa la Educacion Intercultural Bilingie, su Direccién Nacional
con cede en la capital, es declarada como "una instancia autonoma, técnica,
administrativa y financieramente” ), como una instancia encargada de llevar adelante
la tarea educativa por el mandato de los pueblos y por el estado en la jurisdiccion
bilingle, ha construido toda una propuesta para el desarrollo de la identidad cultural de
los pueblos indigenas, para de esta forma mantener los milenarios valores culturales y
para poder seguir existiendo como indigenas en una variedad de contextos, tanto dentro

como fuera de nuestro pais.®
1.2.3. Migracion internay externa

La sub - jefatura de migracion del cantén Otavalo, es una institucion lider, sélida y
competitiva en la atencién y control migratorio, solidaria, humanistica, cientifica con
los principios de orden, seguridad y paz ciudadana para el beneficio del desarrollo del
canton. Desarrollar el control oportuno, del movimiento migratorio de entrada y salida

de personas nacionales y extranjeras garantizar la permanencia legal de extranjeros en

* DINEIB (1993), Modelo del Sistema de Educacion Intercultural Bilingiie (MOSEIB), Quito.

®> Conejo Arellano. S.f. ; La identidad cultural y la migracién: Una vision desde las experiencias de la
Educacién Intercultural Bilinglie en el Ecuador. Recuperado el 14/01/2010. Http:
icci.nativeweb.org/yachaikuna/3/conejo.html
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el pais de conformidad con las leyes y reglamentos pertinentes, son algunas de sus

obligaciones.

El servicio de migracién del cantdén Otavalo es el organismo encargado de la vigilancia
del movimiento migratorio, orientar al extranjero de sus derechos y obligaciones como
emigrante aplicar la ley con conocimiento y justicia, cumplir los convenios nacionales
e internacionales sobre la materia, combatir y erradicar la migracion clandestina con el

objeto de garantizar la conservacién del orden publico. ®

La actividad comercial de los otavalefios, especialmente indigenas que salen a paises
desarrollados permite internar una significativa cantidad de divisas al pais y recursos
econdmicos a la ciudad. Esto se evidencia en un acelerado indice de crecimiento en el
sector de la construccién tanto en la zona urbana como en la rural y el creciente parque
automotor, propiedad de quienes se dedican principalmente al comercio de artesanias.
Es muy usual que en sectores rurales se combine al interior de las familias el trabajo

agricola con la actividad artesanal y comercial a lo largo del afio.

La realidad socio econémico de los paises andinos, en especial de los paises como
Ecuador, Per y Bolivia ha motivado que muchos de los pobladores nuestros salgan a
las grandes ciudades dentro de cada pais, como también fuera de ellas; las causas que

motivan para la consolidacién de este fendbmeno son varias:

A. Causas socioecon6micas, todo lo relacionado con la situacion laboral, los
salarios, la falta del trabajo en relacion al pais de origen, y las expectativas
construidas sobre los paises de destino;

B. Causas politicas, que tienen directa relacion con la inestabilidad o estabilidad
de los paises tanto de origen como de los paises de destino vy,

C. Causas culturales, que esta relacionado con los mitos que se construyen de los
paises de destino, como también de toda la concepcion que se ha construido

alrededor de los paises de origen, pudiendo ser vistos positiva o negativamente.

® Policia Nacional del Ecuador, Division Otavalo., Division de Migracion.
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Este fendbmeno en mayor grado o en menor grado afecta a la identidad cultural de los
pueblos, que dificilmente podemos tapar bajo pretextos de desarrollo, bajo afanes de la
bldsqueda de mas capital econémico; aunque en muchos casos también se puede ver

con ojo positivista a la migracion.
1.2.3.1. La migracion y sus efectos culturales

El fenbmeno de la migracion se puede analizar desde diferentes puntos de vista, de
acuerdo a las ideologias, posiciones politicas, desde un punto de vista de un migrante o
del no migrante, desde una vision indigena o mestizo, desde el campo o desde la
ciudad, desde un pobre o desde un rico, etc. Pero nadie puede negar que sea un
fendmeno que ya forma parte de nuestra vida diaria. Para que ocurra este fenédmeno
seguro encontraremos multiples razones, que seguramente iniciaron en muchos
aspectos en la misma conquista a nuestros paises, en los esquemas de aislamiento
venidos desde los grupos del poder de turno, en las politicas implantadas
continuamente, las influencias de corrientes desarrollistas, la corriente del
neoliberalismo, la influencia de una educacion homogeneizadora y castellanizante; etc.
que con el paso del tiempo formaron esquemas mentales de competencia, acumulacién

de bienes, crea un ser dependiente de la dinamica del desarrollo.

La dependencia o sujecion es con respecto a las estructuras del poder que son las que
orientan la tendencia o la direccionalidad del cambio social, desde esa mentalidad
construyen imagenes de descontento de su tierra, como una imagen de siempre pobre
y, de la realizacion de los grandes suefios en relacion a los paises muy desarrollados
como Estados Unidos y los paises europeos, principalmente Espafia en el caso del
Ecuador. Es necesario sumar a estos cambios de esquemas mentales todo el proceso
del empobrecimiento que han sufrido en especial las comunidades indigenas en
nuestros paises, la pobreza ha sido una de las principales causas para que se realicen
las migraciones internas como externas, la pobreza es una realidad histérica y
estructural que demuestra objetivamente la incapacidad de los estados para resolver los

problemas existenciales de la poblacion.

La pobreza es un fendmeno que emerge autonomamente en el proceso evolutivo de los

pueblos; tiene sus raices historicas en la desigualdad social y econdémica que
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caracteriza a nuestra nacion, la cual sufrio el sometimiento /continua sufriendo/ a una
cultura externa dominante y la imposicion de tecnologia ajena y extrafia al

funcionamiento de las sociedades y culturas nativas.

Siendo esta nuestra realidad indudablemente tiene costos y beneficios, pero en estos
altimos afios las ciudades de nuestros paises, tan poco las ciudades de otros paises
desarrollados cumplen con los imaginarios establecidos desde los paises de origen, ya
sea por el desconocimiento de la lengua, por el racismo en algunos paises, por la falta
de la legalidad de su residencia, por no tener parientes que vivan ahi, por las
condiciones culturales tan ajenas; etc. Pero por otro lado no hay que desconocer
también que muchos migrantes han logrado sobresalir econdmicamente, logrando
construir hermosas casas, comprar vehiculos de Gltimo modelo, y otros bienes; pero en
muchos casos las casas pasan deshabitadas; por otro lado logran enviar remesas a sus
familiares y a sus pueblos de origen, o han servido también de contacto para que
nuevos familiares o conocidos puedan viajar en busca del "progreso”; pero en relacion
a los costos y beneficios que hemos mencionado podemos decir que el beneficio
notorio en alguno de los casos seran seguramente lo econémico; pero en relacion a la

cultura originaria seguro habra mas costos que los beneficios.

En relacién a las comunidades indigenas que migran, hay grandes cambios culturales,
algunos visible y otros no son visibles, pero en su interioridad estan experimentando
cambios que van a definir histéricamente en la vida de esos pueblos, quiza sea lo Unico
nuestro y lo Unico humanamente valido para nuestra existencia, la defensa de la
identidad cultural es, en ultima instancia, la defensa de la libertad, de ser lo que uno es.

Es el pedido de respeto a la heterogeneidad y pluralidad. "
1.2.4. Indicadores de desarrollo humano y pobreza

El proceso de ampliacién de las opciones de la gente y el nivel de bienestar que logran,
se halla en el centro del concepto de desarrollo humano. Esas opciones no son ni finitas

ni estaticas pero independientemente del nivel de desarrollo, las tres opciones

" Conejo Arellano. S.f. ; La identidad cultural y la migracion: Una vision desde las experiencias de la
Educacién Intercultural Bilinglie en el Ecuador. Recuperado el 14/01/2010. Http:
icci.nativeweb.org/yachaikuna/3/conejo.html
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esenciales de la gente son: vivir una vida larga y saludable, adquirir conocimientos y

tener acceso a los recursos necesarios para tener un nivel decente de vida.

El desarrollo humano no concluye ahi, otras opciones a las que muchas personas
asignan gran valor, van desde la libertad politica, econdmica y social hasta las
oportunidades para tener una vida creativa y productiva y disfrutar del respeto por si

mismo y de la garantia de los derechos humanos.

Por otro lado y contrario al desarrollo humano estéd la Pobreza que es la carencia de
recursos necesarios para satisfacer las necesidades de una poblacion o grupo de
personas especificas, sin tampoco tener la capacidad y oportunidad de como producir

€S0S recursos necesarios. ®)

Sin duda la pobreza es relativa y se mide de diferentes formas. La definicion de
pobreza exige el andlisis previo de la situacién socioecondémica general de cada area o

region, y de los patrones culturales que expresan el estilo de vida dominante en ella.

El nivel de pobreza es del 73.50% en los hogares del Canton Otavalo, mientras que en

el sector Rural es alrededor del 87.80%; en el sector Urbano es del 59.19%.

INDICESE
INDICADORES
ECONOMICOS

Y SOCIALES
DEL CANTON
OTAVALO®
Incidencia de la
Pobreza (%)
Severidad de la
Indigencia (%)
Fuente: Gomez Marlon. (2005). Plan de Vida Cantonal, Municipio de Otavalo. Imbabura

PAIS | IMBABURA|OTAVALO||URBANO |RURAL

58,4 76,73 73,5 59,19 87,8

3 8,4 9,2 4,1 14,3

8 Karina Cabreray Castillo Vylmary. (2008) La Pobreza y el Desarrollo Humano. Recuperado el:
14/01/2010 de monografias .com. http://www.monografias.com;
9 “Gomez Marlon. (2005). “Plan de Vida Cantonal”, Municipio de Otavalo. Imbabura
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Un 8 % cuenta con el servicio de recoleccion de basura en el area rural y el 28,8 % de

estos hogares sobrevive en condiciones de hacinamiento.

Para Otavalo, en la zona rural se reporta que 85 de cada 100 personas tiene necesidades
basicas insatisfechas (NBI). En la zona urbana el indicador de pobreza por NBI reporta
que solamente 37 personas de cada 100, presenta carencias persistentes en la
satisfaccion de sus necesidades basicas incluyendo: vivienda, salud, educacion y
empleo. La extrema pobreza afecta al 11.5 de la poblacién urbana y al 61% de la
poblacion rural. EI 29.8% de la poblacién cantonal estan definidos como “indigentes”,
es decir que pertenecen a hogares cuyo consumo per céapita, en un periodo

determinado, es inferior a la linea de indigencia o extrema pobreza.

La indigencia o extrema pobreza se refiere a aquella poblacion que no puede satisfacer
ni siquiera las necesidades alimenticias minimas. La linea de indigencia es el
equivalente monetario del costo de una canasta de alimentos que permita satisfacer los

requerimientos nutricionales de un hogar.

1.3.  ANALISIS DE LA VIVIENDA

La distribucién de las viviendas por parroquias, con clasificacion de hombres y

mujeres, se aprecia en el siguiente cuadro:

CABECERA " CoTAL
CANTONAL Y HOMBRES | MUJERES PORCENTAJE
ARROOUIAS | VIVIENDAS HABITANTES
Dr. Miguel 928 1971 2260 4231 4.69
Egas-Peguche
Dr. Eugenio 1296 2868 3136 6004 6,66
Espejo
Gonzalez 1192 2551 2769 5320 5.9
Suarez
Pataqui 87 165 104 359 04
San Jose De 1522 3658 3660 7318 811
Quichinche
Human 1526 3513 3712 7225 801
San Pablo 2074 4355 4751 9106 101
San Rafael 1125 2160 2602 4762 5,28
Selva Alegre 370 933 771 1704 1,89
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Total

Parroquias 10,12 22174 23855 46029 51,04
Rurales
Zona Urbana 7442 14753 16212 30965 34,33
Zonaurbano- | 5777 6441 6753 13194 14,63
Marginal
Total Area 10219 21194 22965 44159 48,96
Urbana
Total Canton 20339 43368 46820 90188 100

Otavalo

INEC, Difusién de Resultados Definitivos del VI Censo de Poblacion y V de Vivienda (Agosto
2002) Instituto Ecuatoriano de Estadisticas , Provincia de Imbabura.

El total de viviendas, ocupadas con personas presentes, promedio de ocupantes y
densidad poblacional, segun cantones, acorde al Censo 2001 para el cantén Otavalo:

OTAVALO:

Total de viviendas: 24.358

VIVIENDAS PARTICULARES OCUPADAS CON PERSONAS PRESENTES

NUMERO OCUPANTES PROMEDIO

20.339 89.518 4,4

Fuente: Gomez Marlon. (2005). “Plan de Vida Cantonal”, Municipio de Otavalo. Imbabura

1.4. SITUACION POLITICA Y ADMINISTRATIVA

Al igual que el conjunto de pueblos de la nacionalidad Kichwa, los Otavalo se
encuentran organizados, en su mayoria, en comunidades; unas relacionadas
fundamentalmente con actividades agropecuarias, otras de tejedores y comerciantes. La
familia es mondgama; sin embargo, debido a la actividad comercial que realizan en el
ambito nacional e internacional han adoptado otras formas de organizacién familiar por

contrato o union libre.

Los procesos de lucha por la tierra, asi como la cada vez mayor diversificacion
econdmica conllevaron al desarrollo de distintas formas organizativas urbanas, rurales,

de comunidades, de estudiantes, de artesanos, locales, cantonales y provinciales.
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Las organizaciones de segundo grado presentan diversas articulaciones a procesos
regionales y nacionales. Algunas organizaciones como la FICI (Federacion de Pueblos
Kichwa de la Sierra Norte del Ecuador CHIJALLTA-FICI), pertenecen al
ECUARUNARI (Confederacién Kichwa del Ecuador) y a la CONAIE (Confederacion
de Nacionalidades Indigenas del Ecuador); otras, como la UNORCAC (Unién de
Organizaciones Campesinas e Indigenas de Cotacachi), a la FENOCIN (Confederacion
Nacional de Organizaciones Campesinas, Indigenas y Negras); y otras, como las
organizaciones de artesanos y comerciantes de Otavalo, se mantienen independientes.
Existen, ademas, las asociaciones agricolas, artesanales, cooperativas de ahorro y

crédito, etc.

Las formas de organizacién politica de los Otavalos son los Preconsejos de Cabildos,

Cabildos y Consejo de Cabildos.

El Alcalde Mario Conejo Maldonado, es la respuesta de los pueblos indigenas y
blancos mestizos que confian en nuevos lideres. La actual administracion del
Gobierno Municipal de Otavalo, el Alcalde, ha dado inicio a una nueva forma de
hacer politica en el Canton, basandose de manera particular en la interculturalidad y el
respeto mutuo, con la finalidad de conseguir cambios profundos que beneficien a la

ciudadania del Canton.

Es histéricamente el primer alcalde indigena del Canton y como resultado de su
primera y segunda administraciéon 2001-2004, y 2005-2009; es reelegido para el
periodo 2009-2013 como respuesta a la confianza y credibilidad de la ciudadania en su

liderazgo moral, demostrado en su gestion enfocada en el desarrollo humano.

En el contexto local de Otavalo, es indiscutible que la institucion de mayor presencia
tanto en los sectores urbanos como rurales es el Gobierno Municipal. El mismo debe
administrar los recursos para el desarrollo basado en su estructura institucional, pero
debido a que la demanda es grande y los recursos son escasos, se ven postergadas
muchas soluciones y necesidades basicas, especialmente de la poblacién rural como lo

demuestran las estadisticas oficiales.
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En el tema de las relaciones institucionales del Gobierno Municipal con otros sectores,
seria ilusorio pensar en que todos estan de acuerdo en todo; de hecho existen ciertos
sectores que hacen oposicion a la gestion municipal y la ponen en entredicho. Sin
embargo, el proceso de elaboracion participativa de un Plan de Desarrollo Cantonal, la
conformacién del Consejo Cantonal de Desarrollo que representa a la Sociedad Civil
Organizada como una instancia participativa en la toma de decisiones importantes y, el
reciente proceso de elaboracion participativa del presente instrumento ha permitido un

acercamiento entre los diferentes sectores.

Los cantones Cotacachi y Otavalo en la provincia de Imbabura en la Sierra Norte del
Ecuador han constituido una fortaleza del movimiento indigena del pais y desde su

formacion en 1995 de su organizacién politico-electoral; Pachakutik.

Para comprender mejor el proceso politico mas reciente es importante reconsiderar el
papel historico de los indigenas asi como su crisis organizativa, que ha abierto las
puertas para otros tipos de alianzas sociales y movimientos politicos. Desde los
primeros afios del siglo 21, el movimiento indigena ecuatoriano, reconocido como el
actor politico emergente mas impactante del pais desde 1990, se encuentra en crisis,
sus principales organizaciones marcadas por tensiones, conflictos y divisiones internas.
Desde el enfoque politico de bases locales, el movimiento indigena ecuatoriano puede
clasificarse como el mas fuerte del continente. A partir de la institucionalizacion
politica de la Confederacién de Nacionalidades Indigenas del Ecuador (CONAIE), a
mediados de los 1980s, los triunfos electorales municipales de Pachakutik a partir de
1996, hasta el aporte indigena en el proceso constituyente de 1997-98, han significado
un reconocimiento politico-social-cultural de la poblacion indigena ecuatoriana. El
movimiento indigena no solamente ha sido un actor politico decisivo en temas de
educacion bilingue, desarrollo rural y disefio institucional, también ha contribuido al
derrocamiento de dos presidentes; Abdald Bucaram en 1997 y Jamil Mahuad en el
2000. Asimismo hay investigadores que enfatizan el papel de los partidos indigenas en

el campo de fortalecimiento de la democracia, a través de la inclusion de un grupo
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social y étnico tradicionalmente marginalizado, asi como un modelo posiblemente mas

saludable de conexiones partido-sociedad y las relaciones interétnicas. ®

1.5. SECTOR PRODUCTIVO PRIMARIO

Los kichwa Cayambi se dedican a actividades agropecuarias debido a que aun cuentan
con una cantidad considerable de tierras aptas para esta actividad. La poblacién blanco-
mestiza que en su mayor porcentaje son empleados publicos o privados, trabaja en la
industria o se dedican a la comercializacién de bienes o prestacién de servicios

profesionales.
1.5.3. Agricultura

Este sector concentra el 39% del total de la poblacién econ6micamente activa de la
provincia. ElI cantén Otavalo destina gran parte a cultivos en su mayoria de maiz

suave, choclo y cafia de azUcar.
1.5.4. Ganaderia.

Es casi nulo el porcentaje de la poblacion cantonal que se dedica a esta actividad. No

existen datos estadisticos.
1.5.5. Produccién y rendimiento

La poblacion econdmicamente activa es de 42.7% y la poblacion econémicamente

inactiva 51.6%, la no declarada 5.7%.
1.5.6. Asistencia técnica

La poblacién econdbmicamente activa P.E.A., divide su trabajo principalmente entre

actividades turistica, agricola, ganadera, pecuarias, comercio, artesania y de servicios.

En el Cantdn Otavalo, las principales actividades son:

19 Gémez Marlon. (2005). “Plan de Vida Cantonal”, Municipio de Otavalo. Imbabura.
1 Gobierno Municipal de Otavalo (2002) Una estrategia para desarrollar turismo en Otavalo,
manuscrito. Ministerio de Turismo. Imbabura
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1.5.7.

Manufacturas

Comercio

Hoteles y restaurantes

25%

Agricultura, cazay pesca 23%

3%

Comercializacion y consumo

19%

Conocido como el "Valle del Amanecer", turisticamente es el canton mas importante

de la provincia de Imbabura, es también asentamiento de una prospera Comunidad

Indigena, “Los Otavalos”, quienes han recorrido todo el mundo difundiendo su famoso

Mercado Indigena y llevando consigo su masica y su arte.

1.5.8. Crédito

Actualmente es mucho mas facil el poder obtener un crédito y depende para la

actividad a realizar, los requerimientos.

Segun datos del sector bancario en Otavalo, el registro de préstamos para Agricultura

y Ganaderia tiene un muy bajo porcentaje.

. FORMA
INSTITUCION | TIPODE | TASA DE
CREDITO | INTERES DE BENEFICIOS SECTOR MONTOS
PAGO
Comercial
11,19//Con Seguro de Sector Dep_ende de
Consumo/ _ . Tipo de
Bco. Del - ) sumo = desgravamen/ | Productivo/In o
Microcréd Mensual . crédito y
Austro . 17,23% // Seguro contra dustria- .
ito . ; . . capacidad de
Micro incendios Artesania 240
crédito = Pag
29,24%
Comercial
11,19//Con Seguro de
Consumo/ A
Bco. Capital | Microcréd sumo = .\ cual desgravamen/ Pymes/_Empre De 1000 a
' ito 17,23% // Seguro contra sarial 20000USD
Micro incendios
crédito =
29,24%
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Consumo/

Comercial

Por pago

Comfermal _ puntual 10% Dﬁalsfé)o
.1 11,19//Con de descuento
Bco. Artesania _ . . . ...(depende
. o sumo = Mensual | del interésen | Comercial
Promerica |s//Viviend -~ de la
17,23% // créditos de :
a . s S capacidad de
IMicrocré Microcrédit Vivienda y ago)
dito 0 =29,24% Consumo bag
FODEMI Microcréd
ondo de itos/Nego réditos equefia e50a
Fondo d itos/N Crédi P A De 50 a 400
Desarrollo cios 24,05% | Mensual | grupales de 3 | Industria/Sect | USD (para la
Microempresa | Informale a 6 personas. or rural primera vez)
rial) S
De 360 a
00000
Desarroll | pequefios = | Depende | Beneficio del Desarrollo/A | pequefos//ha
Bco. Nacional | o/Agricult 5% de la | porcentaje de riculturasind P qcréditos
de Fomento |ura/indust | Créditos | activida | interés que es gustria/Pesca ﬁe superan
ria/Pesca | Grandes = d muy bajo C: 1 P
11.20% 0s 100000
' USD. En
grandes.
Comercial
Mlcrocred 11,19//Con Seguro de
itos/Nego _ .
Bco. Solidario cios sumo = Mensual desgravamen/ Mlcrogmpres De 600 a
' Informale 17,23% // Seguro contra arios 18000 USD
Micro incendios
S o
crédito =
29,24%
Financia
Seguro de hasta el 70%
Mutualista Qrgdlto 10% anual | Mensual desgravamen/ Todo Otavalo del costo
Imbabura Vivienda Seguro contra total del
incendios avaluo de la
vivienda
Comercial
= Seguro de
Cooperativa |Microcréd| 11,19//Con Vida, de
de Ahorroy | ito/Crédit | sumo = Mensual Desgravamen Todo Otavalo De 100 a
Crédito 23 de | o Grupal | 17,23% // /Seguro 20000 USD
Julio Solidario Micro contra
crédito = incendios
29,24%

FUENTE: Sector financiero del Cantén Otavalo, investigacién directa (entrevistas a funcionarios
de las diversas instituciones mencionadas).

22




1.6. SECTOR PRODUCTIVO SECUNDARIO

La economia de los Otavalefios es prioritariamente el comercio nacional e
internacional de los productos artesanales, la mdasica, el turismo; en pequefia
proporcién se dedican a la agricultura. Producen la cerdmica en Rinconada y la cesteria

en Rumipamba.
1.6.1. Industria

La industria manufacturera es la mas importante. Las principales ramas manufactureras
son: textiles, confeccion de prendas de vestir, articulos de cuero, la industria de

produccion alimenticios y bebidas.
1.6.2. Artesania

El sector artesanal por su magnitud y naturaleza se encuentra agrupado en varios
gremios y asociaciones, sin existir un solo ente representativo. Asi, existe la Union de
Artesanos Indigenas del Mercado Centenario de Otavalo (UNAIMCO), la Federacion
de Artesanos, la asociacion de la pequefia industria y varias asociaciones de menor
tamanio, tanto de la feria artesanal como de otros espacios productivos relacionados. Es
un sector que en gran medida esté relacionado con el turismo en la ciudad, si se tiene

en cuenta que la principal motivacion para los turistas es la visita a su feria artesanal.
1.6.2.1. El atractivo estrella de Otavalo: la Feria Artesanal

Otavalo ha tenido desde tiempos prehispanicos una vocacion comercial y de
produccion textil muy importante. Se constituyd en un centro de acopio y comercio

entre diferentes culturas de distintas regiones del pais.

Cuando inici6é una actividad turistica mas organizada en el Ecuador hace unas cuatro
décadas, también inicia una actividad de comercio de productos artesanales elaborados
especificamente para satisfacer la demanda y los gustos de los turistas que llegaban a
Otavalo. Este mercado en forma gradual ha ido creciendo y diversificando su oferta de
productos, hasta llegar a ser el mercado artesanal mas grande e importante de América

Latina en donde los Sabados se exhiben productos en mas de 3.000 puestos de venta.
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Atrae semanalmente a miles de visitantes, sea en grupos organizados por un tour
operador o en forma individual; atrae tanto a turistas nacionales como extranjeros

durante todo el afio.

En este mercado se pueden encontrar una gran variedad de productos textiles,
artesanias en madera, balsa, tallados, llaveros, bisuteria, joyeria, pinturas, antigiiedades
y mas. Aqui también comercializan sus productos comerciantes de paises vecinos
como Peru, Chile, Colombia y Bolivia. La feria de artesanias tiene lugar todos los dias

de la semana, siendo el sabado la mas importante. (2
1.6.3. Crédito

Este, es tal vez, el sector mas demandado por créeditos en el Canton Otavalo. Todo se

concentra en los “Microcréditos”, para Artesanias o Industria.

El Banco de Fomento, juega un papel fundamental, sin dejar de lado a las cooperativas

gue ofrecen muchas facilidades.

En cuanto a tasas de interés en lo que concierne a Bancos y Cooperativas controladas
por la Superintendencia de Bancos, hay homogeneidad en cuanto a valores ya que no

pueden cobrar mas ni menos de lo establecido.

. FORMA
INSTITUCION | TIPODE TASA DE
CREDITO INTERES DE BENEFICIOS SECTOR MONTOS
PAGO
Comercial
11,19//Con Seguro de Sector De_:lpiercl)dgede
Bco. Del Consumo/Mi | sumo = Mensual desgravamen/ | Productivo/In cré%ito
Austro crocrédito 17,23% // Seguro contra dustria- oy
. ; ) . capacidad
Micro incendios Artesania de pado
crédito = Pag
29,24%

2" Gobierno Municipal de Otavalo (2002) Una estrategia para desarrollar turismo en Otavalo,
manuscrito. Ministerio de Turismo. Imbabura
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Comercial

11,19//Con

Seguro de
Bco. Capital Consumo/Mi | sumo = Mensual desgravamen/ | Pymes/Empre | De 1000 a
- ~-ap crocrédito 17,23% // Seguro contra sarial 20000USD
Micro incendios
crédito =
29,24%
Consumo/Co Comfrual Por plagoo De 1500
mercial- y puntual 10% hasta
. 11,19//Con de descuento
Bco. Artesanias// — . . . ...(depende
. . sumo = Mensual | del interés en | Comercial
Promerica Vivienda - de la
. L i 17,23% // créditos de .
/Microcrédit . . . capacidad
o Microcrédit Vivienday de pago)
0 =29,24% Consumo bag
FODEMI De 50 a
(Fondo de | Microcreédito Créditos Pequefia 400 USD
Desarrollo s/Negocios 24,05% Mensual | grupales de 3 | Industria/Sect | (para la
Microempresa | Informales a 6 personas. or rural primera
rial) vez)
De 360 a
5000 USD
Créditos Sg;Jggg;?
. Desarrollo/A | PEAUEN0s = Depende Beneflcp del Desarrollo/A hay
Bco. Nacional : . 5% porcentaje de - . o
d gricultura/in . de la : - gricultura/ind | créditos
e Fomento . Créditos L interés que es .
dustria/Pesca | actividad . ustria/Pesca que
Grandes = muy bajo superan los
11,20% 100000
USD. En
grandes.
Comercial
Microcrédito 11,19//Con Seguro de
Bco. Solidario | s/Neaocios sumo = Mensual desgravamen/ | Microempres | De 600 a
' g 17,23% // Seguro contra arios 18000 USD
Informales . : .
Micro incendios
crédito =
29,24%
Financia
Seguro de hasta el
. . 70% del
Mutualista Crédito desgravamen/
o 10% anual | Mensual Todo Otavalo | costo total
Imbabura Vivienda Seguro contra .
; ) del avalto
incendios
de la
vivienda
Comf:rual Seguro de
Cooperativa | Microcrédito y Vida, de
de Ahorroy /Crédito 1ls,jr?]/cl)c_on Mensual Desgravamen Todo Otavalo De 100 a
Crédito 23 de Grupal . /Seguro 20000 USD
. S 17,23% //
Julio Solidario ; contra
Micro . .
e incendios
crédito =
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29,24%

FUENTE: Sector financiero del Cantén Otavalo, investigacién directa (entrevistas a funcionarios
de las diversas instituciones mencionadas).

1.7. SECTOR PRODUCTIVO TECNICO

El eje de desarrollo se encuentra en la feria de artesanias y los mercados de la ciudad
de Otavalo. A través de estas giran las otras actividades, asi como los mercados de

produccion.

Otavalo al ser una ciudad de destino turistico por su riqueza cultural y natural, recibe
mas de 250.000 visitantes al afio. Su ubicacién geografica es excelente, facil

accesibilidad y espectacular entorno paisajistico.
1.7.1. Comercio

La apertura al comercio nacional e internacional ha colocado a este canton como uno

de los pueblos con mayor prosperidad econémica en el pais.

Otavalo ha figurado en el mapa turistico del Ecuador desde que ésta actividad tomara
cuerpo hace unas cuatro décadas. Por la presencia de su pueblo indigena y sus habiles
artesanos ha llamado la atencidn de propios y extrafios debido a la particularidad de su

cultura y a su feria artesanal y textil Unica, que se da especialmente los dias sabados.

1.7.2. Turismo

El Gobierno Provincial de Imbabura tiene relacion directa con el desarrollo de la
actividad turistica en el canton Otavalo, teniendo en cuenta que es la instancia
responsable del tema vial en zonas rurales y propietario de varios inmuebles

construidos para fomentar el turismo en diferentes sitios de interés. EI mismo ha
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demostrado especial preocupacién en fomentar al turismo implementando obras

importantes en los Gltimos afos.

Otavalo, situado en la Sierra Norte del Ecuador es uno de los principales centros
histérico-culturales que constituye hoy por hoy, un importante destino turistico
nacional e internacional de reconocido prestigio y trayectoria. La pujanza de su gente y
la creatividad de sus héabiles artesanos, sumado a sus pintorescos paisajes han
convertido a Otavalo en el principal mercado artesanal de Latinoamérica y parada

obligatoria para los visitantes extranjeros que llegan a Ecuador.

La provincia es parte de lo que el “Plan de Competitividad Turistica del Ecuador
(2.000)” reconoce como “Cluster Andes Centro Norte”, que ofrece una serie de
alternativas a los turistas como distintos mercados artesanales: el textil y artesania en
Otavalo, el de cuero en Cotacachi y el de tallados de madera en San Antonio de Ibarra.
Pero ademas ofrece atractivos naturales de importante jerarquia: las lagunas de
Cuicocha, San Pablo, Yahuarcocha, Mojanda, Pifian y Puruhanta, teniendo la primera
una mayor jerarquia con respecto a las demas por su belleza escénica, biodiversidad,

accesibilidad y servicios que se pueden encontrar.

Cabe desatacar la importancia que tiene la ubicacion geogréafica de la provincia de
Imbabura y la ciudad de Otavalo. Se encuentra a una distancia relativamente corta de la
ciudad de Quito, principal centro de operaciones del turismo receptivo y los tour
operadores del Ecuador y también principal mercado generador de turismo interno para

la sierra norte.

Se suma a esto la excelente accesibilidad a las principales ciudades y atractivos
turisticos a través de la via panamericana, que tiene un excelente mantenimiento por
parte de su concesionaria Panavial. Este aspecto juega un rol muy importante para

desarrollar turismo en forma creciente y exitosa.

Estas circunstancias han hecho que la visita al corredor turistico Quito-Otavalo-
Cotacachi-Cuicocha-San Antonio de lIbarra sea practicamente obligatorio para todo
turista extranjero que visita el Ecuador y para muchas familias de turistas ecuatorianos

gue salen por un fin de semana desde la capital.
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Al ser la provincia de Imbabura y la ciudad de Otavalo un destino turistico preferido
especialmente para visitas de fin de semana o visitas cortas, no se ha desarrollado una
planta hotelera tan grande como la de otras provincias del Ecuador, especialmente las

de la costa.

En Imbabura ademas existen un total de 28 agencias de viajes: 17 internacionales y 11
tour operadoras. Estos son indicadores que permiten medir la importancia del turismo

en la provincia.

Segun encuestas realizadas por el Ministerio de Turismo a turistas no residentes en el
Ecuador, la ciudad de Otavalo constituye la tercera mas visitada por los extranjeros. Al
hacer esta encuesta se puede observar que existe un cambio de opinién en los viajeros,

habiendo una diferencia entre los lugares programados y los lugares visitados.

El turismo en la ciudad de Otavalo ha sido identificado como su principal eje de
desarrollo econdmico y social. Es una actividad que se ha desarrollado en forma casi
espontanea, teniendo en los ultimos afios apoyo del Ministerio de Turismo en
promocion y apoyo a los establecimientos turisticos en varios aspectos. La mayor parte
de la oferta turistica de Otavalo ha estado en manos de las iniciativas del sector privado
y de inversionistas, quienes con mucha creatividad e ingenio han ido satisfaciendo las
necesidades y expectativas del turista en forma gradual. En Otavalo, el principal iméan
constituye su feria artesanal y la posibilidad de hacer compras de souvenir de todo tipo
y precio. Pero ademas ofrece una importante cantidad de atractivos turisticos y
manifestaciones culturales en su zona rural, que hace posible que exista motivacion

para visitar la ciudad durante varios dias.

1.7.3. Transporte

Existe servicio de transporte publico urbano de dos cooperativas en diferentes lineas,
dos cooperativas de buses Inter.-cantonales que sirven a las ciudades de Atuntaqui e
Ibarra, las mismas que también sirven a la ciudad de Quito y Cayambe en viajes
directos. Sin embargo, al estar Otavalo junto a la via panamericana se encuentra
servido por una numerosa cantidad de vehiculos de transporte interprovincial que

sirven a lbarra y el Carchi, con lo que con mucha frecuencia es posible tomar un
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autobus, sea en direccién a Quito o a Tulcan. También existen 7 cooperativas de taxis
que trabajan en el servicio urbano y rural, y una cooperativa de taxi ruta que ofrece
servicio a las ciudades de Ibarra y Quito. Hay ademas servicio de transporte publico a
casi todas las comunidades del sector rural y a la zona de Intag con varias frecuencias

diarias.

En la laguna de San Pablo, existe servicio de transporte acuatico turistico en las

hosterias asentadas al lado, que ofrecen paseos de recreacién navegables. 2

¥ Gobierno Municipal de Otavalo (2002) Una estrategia para desarrollar turismo en Otavalo,
manuscrito. Ministerio de Turismo. Imbabura
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CAPITULO I1

GENERALIDADES DE LA GASTRONOMIA

2.1. HISTORIA DE LA GASTRONOMIA EN GENERAL

La gastronomia estudia varios componentes culturales tomando como eje central la
comida. Esta disciplina es muy antigua y su creacion se le atribuye al magnate lvan
Van — Johnon Sanpad que fue una persona que dedicé mucho tiempo y millones de
dolares a esta actividad, por eso es que hoy en dia se lo considera como el padre de la

gastronomia.

Gastronomia es el estudio de la relacion del hombre, entre su alimentacion y su medio

ambiente es decir su entorno.

Gastronomo, en cambio, es la persona que se ocupa de esta ciencia. A menudo se
piensa errdbneamente que el término gastronomia Unicamente tiene relacion con el arte
culinario y la cuberteria en torno a una mesa. Sin embargo ésta es una pequefia parte
del campo de estudio de dicha disciplina: no siempre se puede afirmar que un cocinero

es un gastrénomo. ¥

La gastronomia no sélo tiene relacién con la comida, sino que también con las distintas
culturas que existen en la tierra. Por lo que la gastronomia, estd inexorablemente
vinculada, a la cultura de los paises. Por esto podemos sefialar, que cada pais posee su
propia gastronomia. Es asi que hablamos de la gastronomia francesa, italiana, china,
mexicana, espafiola etc. Todas cuales, mismas que se han ido popularizando, con el

correr de los afios, debido no s6lo a que sus inmigrantes las han introducido por todo el

14 Gastronomia (2010) Recuperado el 14/01/2010 de Wikipedia la enciclopedia libre.
Http://.es.wikipedia.org/wiki/Gastronomia
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mundo, sino también por su excelencia en la preparacion de diversos platos. Los cuales
han logrado imponerse, en paladares nacionales e internacionales de la mas alta

exigencia al tratarse de su sabor y distincion por la presentacion.

Es por todo aquello, que existen estudios de gastronomia, los cuales se ven reflejados
en diversa literatura. Y es que en la gastronomia, uno puede ver una gran gama de
elementos o materias, las cuales confluyen dentro del término. Podemos sefialar a la
historia, la sociologia, la antropologia, diversas artes, el estudio de los alimentos por
parte de la agronomia, etc. Todos elementos o materias presentes en la cultura
arraigada de una nacion. La cual, con el paso de los siglos, va dando forma a la

gastronomia tipica de aquel pais o region.

Se sabe que existen estudios de gastronomia, que datan del siglo XIX, incluso antes.
Los cuales no se reducian a transcribir de manera sistematica, varias recetas. Sino que

un estudio mas acabado acerca de la comida como tal.

2.1.1. Cronologia de la Gastronomia:

PREHISTORIA desde la aparicion del hombre hasta la aparicion de la escritura

Materias primas Utensilios Desarrollo técnico

Cazaban con arco y
flecha y pescaban con

anzuelos y con arpones. : ]
Los alimentos se consumian

O Arman  trampas
O [Primeros alimentos: P Ylcrudos,
L . - acorralan a los .
5 [frutos, raices, hojas y|_". .—|El secado se utilizaba ya en la
. . [animales para ir o
LL |tallos. Luego comenzod la , . . |prehistoria para conservar
N . matandolos a medida .
) |caza de grandes piezas . numerosos alimentos, como
: de sus necesidades. .
Q |(renos, bisontes, vacunos i los higos u otras frutas. En el
. Las primeras

» [salvajes y caballos) y de . caso de la carne y el pescado
L = . herramientas eran . )
— |pequefos animales . . se preferian otros métodos de
- - " . fabricadas con piedras, -

también (lagartijas, erizos, conservacion, como el
< ramas y eran muy .

etc.). ahumado o la salazon, que

simples. Tales como
cornamentas, hacha de
mano, lascas de bordes
afilados.

mejoran el sabor del producto.

31


http://es.wikipedia.org/wiki/Literatura�
http://es.wikipedia.org/wiki/Historia�
http://es.wikipedia.org/wiki/Sociolog%C3%ADa�
http://es.wikipedia.org/wiki/Antropolog%C3%ADa�
http://es.wikipedia.org/wiki/Artes�
http://es.wikipedia.org/wiki/Agronom%C3%ADa�
http://es.wikipedia.org/wiki/Siglo_XIX�

DESPUES DEL FUEGO

Con la extincion de los
grandes animales el hombre

comenz6 a domesticar a
ciertos animales (renos,
perros).

La domesticaciéon en Oriente
de cabras, cerdos, ovejas y

asnos dio origen a la
ganaderia.
La agricultura, la

domesticacion de las plantas,
fue tarea de mujeres, quienes
comenzaron a cultivar las
semillas que recogian.
Significé el asentamiento del
hombre. Los primeros cultivos
fueron: trigo, cebada, avena,
col, higos, habas, lentejas,
mijo y vid. Se consumian
frutos del manzano, el peral,
el ciruelo y el cerezo.

En Oriente Medio (4.000 a.C.)
se cultivaban el almendro, el
granado, garbanzo, cebolla, y
datiles.

Al final de los periodos
glaciales, algunas herbaceas
de semilla grande, las
antecesoras de los cereales,
empezaron a crecer en las
colinas del Oriente Proximo.

Aparecen los
primeros recipientes
de barro para cocinar
los alimentos. Los
huesos de los
animales, de los
cuales se consumia la
carne y las pieles,
eran utilizados como
abrigo, eran usados
para hacer
herramientas.

Se inventd el arado:
una rama con forma,
y la mujer perdio el

control de la
agricultura,

atribuyendo la labor
a la fuerza del

hombre.

En el siglo V a.C. en
México se inventa en
molino de trigo.

Método de
utilizado: asado.
Con el descubrimiento del
fuego el hombre comienza a
cocer los alimentos con lo

coccion

cual se digerian mejor,
evitaban la transmision de
enfermedades y podian

apreciar mejor su sabor.
El fuego significo, para el

hombre, poder estar
despierto mas horas vy
comenzé el proceso de

sociabilizacion, dando como
resultado un aumento
demograéfico.

La agricultura reemplazo a
la recoleccion de forma
gradual.

A partir del afio 3500 a.C. se
produjo un cambio notable
en el aprovechamiento de
los  animales: no  se
explotaban ya sélo para
obtener su carne y sus pieles
sino también para la
obtenciéon de  productos
secundarios como leche,
queso Y lanas.

En la prehistoria, el hombre
ya utilizaba el frio como
meétodo de conservacion de
las carnes (bloques de
hielo).
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EDAD ANTIGUA desde la apariciéon de la escritura hasta la caida del Imperio
Romano de Occidente

PUEBLO EGIPCIO

Materias primas Utensilios Desarrollo técnico
Se alimentaban de lentejas,
hortalizas y frutos; también
los tallos de papiro y las
raices y los bulbos de lotus
servian de alimento.
El egipcio medio vivia con
muy escasas mantenencias:
pan, cerveza, cebollas vy
algunas legumbres. Las carnes se consumian
Las clases privilegiadas crudas y en salazon.
comian en forma abundante Los egipcios hacian un culto
bueyes, terneras, cabras, de la comida. Cuando moria
ovejas, ocas Yy pichones. un faraon, lo momificaban y
Egipto era rico en|Comian sentados,|lo adornaban con alimentos;

produccion agricola. Habia
muchos frutos: higos, datiles,
uvas, sandias, pepinos Yy
melones. Las almendras, las
peras y los melocotones no

hicieron su aparicion sino
hasta  después de la
dominacion romana. No
fueron partidarios de los
productos lacteos.

La cerveza era la bebida

nacional, pero sin levadura,
por lo que debia consumirse
rapido pues si no se agriaba.
El cereal mas antiguo fue el

mijo, luego la cebada, la
avena y el centeno.

Como consecuencia  del
cultivo de cereales se

descubre el pan.

separados hombres
de mujeres vy, es
curioso comprobar

que, utilizaban
cucharas y
tenedores de

madera o metal.

tenian la creencia de que
existia una vida después de la
muerte.

Los egipcios fueron los
primeros comedores de pan.
No se conoce donde ni
cuando se descubrié la
levadura; es decir, se pasé de
la harina cocida al pan listo
para comer.

La reposteria egipcia fue muy
importante.
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PUEBLO HEBREO

Como alimentos simbdlicos
encontramos: el pan y el
vino.

Los israelitas cultivaban el
olivo, la vid y cereales como
el centeno y la cebada.

El agua no era potable por lo
que la leche, cuajada y agria,
ocupaba un papel muy
importante.

Las hortalizas eran
fundamentales y variadas:
cogombros, melones,
puerros, cebollas y ajos.

Las uvas se comian frescas o
como pasas, los higos eran el
alimento primordial de los
soldados (secos o0 como pan).
Usaban especias como el
coriandro y el comino negro
para aderezar guisos.

La carne se consumia, en
general, en fiestas y provenia
del cordero o la cabra. La
carne del buey vy los
animales engordados se
reservaba para las grandes
fiestas que soOlo estaba al
alcance de los ricos.

El vino era accesible a todos
y lo bebian puro.

Método de coccidn utilizado:
hervido.

Conocemos su forma de
alimentarse por los relatos de
la Biblia.

En los templos no solo se
oraba sino que también se
comia.

La leche la mantenian en un
saco llamado obre que era el
estomago de la cabra.

De forma accidental, por el
batido de la leche contenida
en la obre, conocieron la
manteca.

La religion hebrea era muy
estricta con respecto a los
alimentos que se podian
consumir. Se podian comer
bueyes, terneras, cabras vy
corderos. De los peces se
podian comer aquellos que
tuviesen escamas.
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PUEBLO GRIEGO

Egis de Todas (uno de los 7
cocineros legendarios de
Grecia) llevé a la cocina
aristocratica la coccion del
pescado aunque tardaron en
apreciarlo.

Lo cocinaban con orégano,
hinojo y comino. El pescado
principal era el atun que se
conservaba en aceite de oliva
pero habia también:
rodaballo, dorada,
salmonete, pulpo, pez espada
y esturion.

Los griegos comian todas las
carnes que hoy conocemos.
La que menos consumian era

la carne del buey.

Como especias se
encontraban: laurel, tomillo,
orégano, retama, salvia,

cilantro y malva.

La leche era de oveja o de
cabra ya que la de las vacas
apenas si alcanzaba para
amamantar a sus terneros.

Los invitados a
banquetes comian
apoyados sobre su
brazo izquierdo,
pudiendo  utilizar
Gnicamente —si
respetaban las
normas de
educacion, cosa
que el vino solia
impedirles- los
dedos de la mano
derecha para tomar
los alimentos
dispuestos en las
bandejas. En estos
grandes banquetes
la mujer quedaba

en un segundo
plano, cocinaba
pero jamas
participaba de
ellos.

Las grandes piezas
de pan eran cocidas
en planchas de
hierro y fuego a
lefia.

La liebre era
cazada con arco y
flecha.

Para preparar las cataplasmas
y tizanas medicinales usaban
el hervido.

La cocina griega es la madre
de la cocina de Occidente.
Los  primeros  cocineros
griegos fueron panaderos.
Tenian una diosa a la que le
ofrendaban los panes recién
horneados, frutos, miel y la
lana hilada: Demeéter.

Y a su vez Bacco era el dios
del vino.

El aceite de oliva: el de
primer prensado se utilizaba
para comer, el de segundo
para el cuerpo y el de tercero
para alumbrar.

El olivo tarda 16 afos en dar
fruto y otros 40 para madurar.
La cocina griega aporta a la
mundial la entrada de carne
de cerdo, los asados y los
guisos a base de hierbas
aromaticas.

Los siete legendarios
cocineros  fueron: EGIS,
NEREO, CHARIADES,

LAMPRIA, APCTONETE,
EUTHYNO y ARISTON.
Arquestrato era un cocinero
gue resumio su experiencia en
un  poema que llamo
"Gastronomia.
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PUEBLO ROMANO

La revolucién culinaria romana
se bas6 en la incorporacién de
muchos vegetales que eran
desconocidos o0 considerados
inaceptables hasta entonces: la
col, los nabos y los rébanos.

La gallina fue la primera de las
aves.

Habia vid y olivos, habia
ciruelas, granado, membrillos y

cerezos y la higuera era
autoctona de ltalia.

El limonero llegé de las
Hespérides.

Tenian predileccion por las

ubres y por las vulvas de cerdas
virgenes.

Se hacian tres comidas diarias:
desayuno, el almuerzo y la
cena. El pueblo romano tomaba
el pullmentum (papilla de
harina de trigo y agua, que
diluida hacia de refresco).

Los romanos conocian la
levadura (fermentum) y aunque
su pan era fermentado hacian
otros tipos de panes: uno sin

fermento y uno levemente
fermentado.
El garo se utilizaba para

condimentar o alifiar cualquier
comida. Este era un liquido que
se obtenia prensando carne de
diversos pescados azules con
sal. A esto se afiadian hierbas
olorosas: ruda, anis, hinojo,
menta, albahaca, tomillo, etc.
La presencia hispanica en el
imperio puede apreciarse en los
jamones, salazones, aceite y en
los cereales.

Los bizantinos adoraban la
lechuga y hacian una gran
variedad de purés de legumbres
y cereales aromatizados con
nardo, canela, vino tinto y miel.

El espeton era una
cruz de hierro
incrustada en la tierra
en la que asaban las
carnes.

En la época de
Constantino el
emperador 'y  sus
invitados

comenzaron a comer
sentados y no
tendidos como en la
época romana.

Método de coccion utilizado:
asado.

Los romanos organizaban
grandes banquetes de derroche
por la clase privilegiada. Tan
amantes del placer de comer
eran, que a mitad de éstos debian
retirarse al vomitorium en
donde, excitandose la garganta
con plumas de pavo real,
devolvian lo comido para
alivianarse el vientre y poder
continuar comiendo.

Dos grandes cocineros romanos
fueron Luculo y Apicio. Del
primero se cuenta que gastaba
fortunas buscando manjares
extravagantes y alcanzo la
maxima celebridad con la frase:
"Lupulo hoy come en casa de
Lupulo™ dando a entender a su
mayordomo que no hacian falta
invitados para comer bien.
Apicio por su parte es autor del
famoso recetario de cocina, el
mas antiguo que se conserva.
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Constantinopla

EDAD MEDIA desde la caida del Imperio Romano de Occidente hasta la caida de

Materias primas

Utensilios

Desarrollo técnico

El pavo real era el plato que el
emperador preferia y debia ser
servido por una dama porque
no se consideraba a los
criados con derecho a tocar el
gran manjar.

Se comia mucho asno joven.

Se rellenaba de aceitunas
verdes, pajaritos y trufas
enteras y luego se asaba al
espeton.

La cocina del cerdo fue
popular en la Germania
medieval. Los maestros

salchicheros gozaban de un
rango artesano.

A partir del S XIII Europa
entra en un periodo que luego
fue llamado: Europa de los
carnivoros, considerado el
prélogo del Renacimiento.
Habia comida para todos. Los
empleados artesanos comian
cuatro platos servidos por sus
patrones: una sopa, dos platos
de carne y uno de legumbres.

A diferencia de los
campesinos, los ricos
burgueses y los grandes

sefiores eran mas carnivoros.
A demas de cerdos consumian
gallinas, ocas, grullas, ciervos,
jabalies y corzos.

Se consumian mucho los
frutos secos como las
almendras, las pasas, los
pifiones, las nueces, las
avellanas y los higos.

Las especias importadas: la
pimienta (que sirvio de
moneda en épocas de sistema
monetario incierto), el

Carlomagno fue el
primer rey cristiano
que sent6 a las
mujeres a la mesa.

El pueblo utilizaba
vajilla esmaltada
toscamente, platos
de tierra cocida y de

madera.
Los burgueses
utilizaban el estafio

pero al Gran Sefior
le gustaba la vajilla
de oro y plata.

Se comia con las
manos Yy el cuchillo.
Luego se extiende el
uso de la cuchara y
de los palillos.

Los invitados llevan
una servilleta
personal para

proteger la ropa.

El mantel juega un
papel muy
importante:  comer
en el mismo mantel
significaba igualdad
de condiciones.

El tenedor fue un
aporte a la cultura de
los venecianos
aungue durante
mucho tiempo no se

utilizo y fue
considerado:
afeminado,
demoniaco o0 tan

solo una curiosidad.
Se trabajé con el
bronce 'y  otros
metales. Se invento

Cuando cae el imperio romano

se empobrece la cocina
europea.

La cara contraria a
Carlomagno y la
reivindicacion de los
banquetes romanos era la

hambruna que pasaban los
campesinos y la servidumbre.
Se destacan los caldos y salsas
muy  condimentadas  que
acompafnaban platos con las

carnes y pescados mas
variados.
Los cocineros emplean lo que

tienen a mano: las plantas
aromaticas y las especias de la
gente humilde: cebolla,
chalote y ajo.

Marco Polo, en el S XIII, trae
la pasta desde China. De las
Cruzadas, de Asia Menor y
fundamentalmente de Persia e
India, vienen las especias maés
caras y nuevos métodos de
guisar que desde Espafa se
difunden por toda Europa.
Durante la cuaresma los
cocineros se esfuerzan por
realizar los platos mas
variados con pescados.

Un plato tipico de la edad
media es el manjar blanco.

El pueblo lo hacia con una
base de arroz, miel y leche. La
realeza con gallina
desmenuzada y cocida por
hervor a fuego lento y cacerola
tapada hasta que se deshaga en
hebras. Se condimentaba con
varias especias.

En los monasterios  se
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jengibre, el clavo de olor, la
nuez moscada, la canela, la
mostaza y el azafran, las otras
especias y hierbas aromaticas
como el orégano, el tomillo y
la albahaca eran considerados
cosa de pobres.

el
con asas,
ganchos para colgar
alimentos, ralladores
de queso y nuez
moscada
parrilla.

tamiz,

y

coladores
tarteras,

preparaban platos agridulces
de mermeladas con carnes.

Se bebian vinos, cerveza e
hidromiel especiada.

Se sirven las aves vestidas, es
decir: con su plumaje como si
estuvieran vivas.

la

EDAD MODERNA desde la caida de Constantinopla hasta la Revolucion Francesa

Materias primas

Utensilios

Desarrollo técnico

Catalina de Médicis introduce
en Francia rasgos italianos
gastrondmicos que luego son
refinados.

Nace el hojaldre con el
nombre de torroni.

En Inglaterra se hacen los
grandes pastelones de carne,
como el Yorkshire (relleno de
carne de oca, perdiz, lengua
de buey y cocido a fuego
fuerte), los puddings de arroz
y el pastel de manzana o apple
pie.

Alimentos comunes: aceites,
vinos, porotos alubia, carnes
de pato, pollo, jabali, terneros,
frutas como el meldn, las
ciruelas, cerezas, peras,
manzanas y membrillos. Se
preparan dulces y helados.

RENACIMIENTO S. XV y VI

Italia introduce
en toda
Europa, desde
Venecia, el
tenedor y
desde Murano,
las copas de
cristal.

Cubiertos de
oro, servilletas,
escudillas,

bandejas y
mesas con
ruedas y

plataformas,
aguamaniles y
candeleros de
plata son
vajilla tipica de
este periodo.

Meétodo de coccion utilizado: spiedo.

Se maceran las carnes con gran
variedad de especias
Las aves se siguen sirviendo

vestidas: pavos reales, cisnes, ocas y
grullas a las que los cocineros ponian
en el asador rociandoles las cabezas
con agua fria para que conserven el
plumaje.

Bebidas: hipocras (vino, azulcar,
canela, clavo de olor y almendras),
carraspada (vino cocido, adobado,
zumo de tres clases de uvas, canela 'y
pimienta).

Se preparan sopas cremas: de pichon,
de tortugas, de pollo acompariadas de
esparragos. También pavos a la
frambuesa, cordero con higos.

Como postres se sirven: tortas de
almizcle, mermeladas de distintos
sabores y cuernos al agua de rosas.
Un plato tipico: la olla podrida
(alubias, garbanzos, ajo, cebolla con
carne y gQrasas -—carnero, Vvaca,
gallina, capon, longaniza, morcilla).
La cocina renacentista se caracteriza
por el uso y abuso de los lacteos: la
crema, la manteca, la nata y distintos
tipos de quesos.
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Siglos XV y XIVIII

Los labradores comen unas
migas 0 unas sopas con un
poco de tocino, comen un
trozo de pan con cebollas,
ajos o0 quesos y a la noche
cenan una olla de nabos o
coles.

Hubo pueblos enteros que se
alimentaban sélo de bellotas.

Se cierra la fase expansiva del
Quinientos y empieza la fase
depresiva del Seiscientos.

Se prepara la bechamel.

Llegando a finales de la edad
moderna (luego de la incorporacién
de los alimentos traidos del Nuevo
Mundo), debido al hambre se
expande el consumo de la papa,
alimento que juega un rol
importantisimo en el aumento
demogréfico.

NUEVAS TIERRAS América y Asia

Lo que llegb a Europa de
América: el cacao, el maiz, el
mani, el girasol, las arvejas (o
judias), el pimiento y el
pimentén, el anan, las papas y
el tomate.

El tabaco también es originario
de América.

De lo que lleg6b de Asia a
Europa, el arroz ha sido el
cultivo méas importante traido a
América.

La semilla del cacao entre los aztecas ha
servido de moneda. El refinamiento de
éste lleva al chocolate. En un principio
los europeos lo tomaban con cantidades
extremas de endulzantes.

El maiz fue el cultivo basico (al igual
que lo fue el trigo en Europa y el arroz
en Asia,; plantas consideradas
"civilizadoras") y las caracteristicas y
requerimientos de éste marcaron a las
culturas americanas.

La papa fue el tubérculo que recuperé
del hambre a las sociedades europeas
deprimidas. En Alemania se obligaba a
los campesinos a cultivarlas. Se
preparaban con salchichas, hecha puré,
se consumia el almidén y se hervia para
hacer aguardiente.

En Inglaterra triunfan las papas al vapor
y fritas acompanadas de pescado frito
también (fish and chips).

El tomate (de la familia de la venenosa
belladona) en un principio se utilizd
verde y como adorno en sombreros.
Inglaterra hace su famoso dulce de
tomate o hecho zumo en el famoso trago
Bloody Mary.

En Italia lo llamaban la manzana dorada
y se unio casi maritalmente a la pasta.

El girasol es, a parte de haber sido una
planta que hasta el siglo pasado se
utilizé6 como ornamental, rica en aceite.

Fuente: Parra Ximena, (2009) Historia de la Gastronomia. Recuperado el 14/01/2010 de
Momografias.com. http://www.monografias.com//trabajos11/histgast/histgast.shtml

39



http://www.monografias.com/�

2.2. RELACION HISTORICA DE LA COMIDA ECUATORIANA Y SU

INFLUENCIA

Las principales caracteristicas de la cultura ecuatoriana, vienen dadas por la forma de

hablar, las expresiones, formas de vivir, costumbres y alimentacion.

Las costumbres y tradiciones vienen dadas por las ideologias de nuestros antepasados,

la gastronomia es rica y variada.

El Ecuador posee una riquisima, abundante y variada cultura gastronomica. Una
comida auténtica y mestiza, cocida por igual en cazuelas de barro y en viejos y

ahumados peroles castellanos.

A pesar de ser un pais pequefio, la gastronomia de Ecuador es bastante variada, esto se
debe a que dentro del pais se encuentran cuatro regiones naturales (Costa, Andes,
Amazonia y Galapagos) las cuales tienen diferentes costumbres y tradiciones. En base
a las regiones naturales del pais se subdividen los diferentes platos tipicos e

ingredientes principales.

Nuestros antepasados inmigrantes se plantaron aqui precisamente porgue hallaron un
medio generoso para su subsistencia: llanuras y florestas tropicales generosas de frutos,

valles interandinos templados y benignos para la agricultura, caceria abundante.

En base a tres productos de la tierra: maiz, papas, porotos; los antiguos moradores de
los Andes construyeron una mesa admirable. Con el maiz lograban platos maultiples:
tostado, canguil, mote, chuchuca, mazamorras y tortillas. Los choclos, por su parte, se
cocinaban tiernos, algo duros para el choclomote 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 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 enriquecian ollas familiares junto a cuyes, nabos, achogchas y

condimentos varios.
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En realidad, 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, 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.

Si la cocina andina era importante, la de la Costa lo era ain mas. Ademas del maiz,
contaba con la yuca, el mani, los camotes, el cacao, el coco, los palmitos, aves al por

mayor, carnes de animales salvajes y una variedad de frutas tropicales.

La variedad de combinaciones gastronomicas que se elabord con toda esta riqueza de
productos fue sorprendente. Cazuelas de pescado y de mariscos, con salsa picante de
achiote y aji. Pescado con coco, salsa en pasta de mani con harina de maiz (la famosa
«sal prieta» de Manabi). Turrones de mani con miel o dulces de mani molido con
harina de maiz (el hasta hoy celebrado bocadillo de El Oro y Loja). Y bollos, muchos
bollos, hermanos mayores -solo por el tamafio- de los chigtiles y tamales serranos.
Bollos de pescado, bollos de camote, bollos de yuca, bollos mixtos, todos envueltos en

hoja de bijao, tibios y sudorosos comparieros de todo caminante.

Como se sabe, no hay gastronomia posible sin aderezos. Condimentos y yerbas, salsas
y colorantes despiertan los sentidos para el ceremonial de las comidas. Hierbas, frutos
y esencias lujuriantes: albahaca, aji, culantro, perejil, malvarrosa, arrayan, laurel,

romero, achiote, canela, etcétera.
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El aji fue el mas noble condimento de la comida indigena. Entero o molido, crudo o
cocinado, solo, relleno o mezclado con otros condimentos, fue el saborizante por
antonomasia, el condimento clave de las grandes y pequefias comidas aborigenes. El
dio nombre o apellido a viandas y productos de la tierra: aji de cuy, aji de queso, aji de
chochos, tomate de aji, ajiaco. Con el llamado tomate de arbol formé indisoluble pareja
gastronémica y dio por descendencia una salsa rosada digna de los paladares mas
exigentes. Desde entonces y para siempre, el aji y su cohorte se convirtieron en el “non
plus ultra” del buen gusto popular. Y como el amor entra por el estbmago --sabio
aforismo de nuestras abuelas-, el requerimiento femenino vino a sintetizarse en una
tierna oferta gastronomica. Los abuelos indigenas le destinaron usos superiores:
amuleto contra enfermedades y brujerias, filtro de amor para obtener favores

femeninos, elixir proveedor de fuerza y resistencia.

La llegada de Espafa a estas tierras fue, en cuanto a la comida, llena 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: a la palta llamaron pera; a la quinua, arroz pequefio; al mamey, melocotén; a
la tuna, higo; a la flor de maguey, alcaparra; a la tortilla, pan; a la chicha, vino. 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 espafol a nuestra cocina fue de caracter doble: por una parte, trajo a nuestro
suelo elementos y experiencias europeos y africanos; por otra, permitié el intercambio
de cosas y animales aborigenes hasta entonces de uso local y limitado. Fue asi que nos
llegaron cerdos, reses y ovejas, pavos, gallinas, ajos y cebollas, trigo, cebada, habas,

coles, tomates, citricos, platanos y cafia de azucar.

Enriquecida con nuevos elementos, la cocina popular ecuatoriana pudo desarrollar sus
propias tradiciones regionales, inventar nuevas viandas y cocinar tierna vy

amorosamente, durante tres siglos, los potajes de la suculenta gastronomia nacional.

Uno de los hechos mas significativos de la nueva situacion fue la adopcion popular del

chancho, el borrego, los pavos y las gallinas, que pasaron a convertirse en animales
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domeésticos de la mayoria de la poblacion, mejorando la dieta y reforzando el arte

culinario.

Especial importancia cobr6 la manteca de chancho, densa y sabrosa, que pese a no
tener “el velo y las gracias lustrales” del aceite de oliva, permitio la lubrificacién de los
viejos potajes de la tierra y la realizacion de una amplia gama de frituras. La carne del
porcino, por su parte, vino a enriquecer el vientre de tamales serraniegos y de bollos
costefios y a engordar el de por si sabroso locro de quinua. Ademas surgieron nuevos
locros, como el de cuero o el arroz de cebada con espinazo. Aprovechado en todas sus
posibilidades, el chancho se volvié recurso prédigo para el asador, la paila y los
embutidos familiares; con ello aparecieron los multiples hornados, el jugoso sancocho
de paila, la empalagosa fritada y esa roja serpiente de la longaniza, cargada de achiote

y ahumada largamente en los cordeles de la cocina.

El chancho se volvié inclusive vehiculo de convivencia social. Con el borrego sucedio
algo igual, aunque en escala menor, por la no adaptacion del animal a los climas
calientes. Con todo, el humilde ovino sirvié de base para soberbios platos populares:
chanfaina, treinta y uno, yahuarlocro o mondongo cocinado en chicha de jora. Otro
pariente suyo, el chivo, fue a su vez motivo de una delicada creacion culinaria: el

popular seco de chivo.

La gallina vino a completar el terceto de carnes populares. Criada en todos los patios y
corrales campesinos, se convirtié en proveedora de huevos y recurso de urgencia para
toda ocasion inesperada. Particular importancia logr6 en la Costa, donde el aguado de
gallina, «espeso como para que se pare la cuchara», vino a ser plato central y prueba

plena de la habilidad de las cocineras.

La vaca, aunque menos numerosa en los corrales familiares, rindié también su fruto en
las habiles manos de sus mujeres. Su carne ingreso a la olla ecuatoriana para integrar el
sancocho, émulo del puchero espafiol, rebosante de platanos pelados, de yuca y de
trozos de choclo tierno. El queso, por su parte, paso a ser ingrediente indispensable de
salsas y pasteles. Queso para tortillas de maiz, queso para empanadas, queso para

llapingachos, queso para chiguiles, queso para choclotandas, queso para ajies, queso
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para acompafiar al maduro cocinado o para rellenar el maduro al horno, queso para el

pan, queso para todo.

La comida ecuatoriana actual es, pues, el resultado de una rica tradicion culinaria, en la
gue se combinan sustancias y costumbres de varios continentes, mezcladas sabiamente
en el crisol del buen gusto popular. Una cultura auténtica, macerada por siglos. **

La historia de la gastronomia espafiola es la historia de un continuo intercambio de
culturas entre las propias regiones que conforman la peninsula ibérica y un rico legado
de relacion histérica con el resto del mundo. Durante més de cuatrocientos afos
Espafia mantuvo una relacion privilegiada con el "nuevo mundo”. La riqueza y
originalidad de lo que hoy percibimos como gastronomia mexicana, argentina, chilena,
peruana, colombiana, venezolana, ecuatoriana, cubana... fue producto de un
intercambio en la que Espafia fue la mas beneficiada. Pueblos precolombinos cultos
gue atesoraban joyas gastronomicas como el cacao, la patata, el café... introducidos por

Espafia en el resto del continente europeo. (*¢

* Sanchez Jorge (s.f.) Cocina Ecuatoriana. Recuperado el 14/01/2010 de Ecuaworl.

Http://www.ecuaworld.com.ec
16 |_a gastronomia espafiola (2009) La gastronomia espafiola, camino del liderazgo mundial. Recuperado
el 14/01/2010 de Euroresidentes. http://www.euroresidentes.com;
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3.1.

CAPITULO I

DIAGNOSTICO GASTRONOMICO DEL SECTOR

DATOS GENERALES DE LA GASTRONOMIA

OTAVALDO.

DEL CANTON

3.1.1. Pregunta 1: Cudles son los platos/bebidas/postres/etc. que conoce usted,

que son propios de este sector (zona).

TIPO DE PLATO NOMBRE DEL FRECUENCIA |PORCENTAJE
PLATO

Cuy con papas 10 3,76

1,-ASADOS Pollo asado con papas
con cascara 2 0.75
2,-HORNEADO Chancho Hornado 6 2,26
Fritada 30 11,28
Tortillas de papa 16 6,02
Carne Colorada 8 3,01
3,-FRITOS Mapawira con mote 1 0,38
Papas chispingas 1 0,38
Carne Frita 1 0,38
Cuartos de pollo 1 0,38
Papas con bledo 5 1,88
Secos de Lengua 3 1,13
Papas con berro 2 0,75
4-ESTOFADOS O Secos de carr]e 1 0,38
BISTECS Papas con ortiga 1 0,38
Papas con cuero 1 0,38

Papas con pepa de
P samb% i ! 0,38
Secos de Pollo 1 0,38
Yaguarlocro 6 2,26
Morcilla 2 0,75
5-VICERAS Guatita 1 0,38
Caldo de 31 1 0,38
Menudo, Chanfaina 1 0,38
6.-CALDOS Caldo de gallina de 5 1.88
campo
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Picadillo 1 0,38
Cuchicoles 1 0,38
Caldo de patas 1 0,38
Caldo de Paico 1 0,38
Chuchuca 7 2,63
Quinua 6 2,26
7,-SOPAS Arroz de cebada 4 1,50
Fanesca 2 0,75
Sopa de sambo 1 0,38
Arroz con pollo 1 0,38
8,-ARROCES T
Arroz con fréjol 1 0,38
Dulce de higos/con
quesg 3 1,13
Mermelada o dulce de
sambo 2 0.75
Arrope de mora 2 0,75
9,-POSTRES Pies de frutas 2 0,75
Abillas 1 0,38
Dulce de guayaba 1 0,38
Helados de frutas 1 0,38
Rosquillas 1 0,38
Chochos con tostado 14 5,26
Empanadas de
Morocho 4 1,50
Tostado yanga 3 1,13
Tortillas de tiesto 3 1,13
Humitas 2 0,75
Chuspa(bolitas de
pm(al,z) 2 0,75
Choclos/con queso 2 0,75
Habas calpo 2 0,75
10,-ENTREMESES | Tamales de harina de
maiz/de arroz y de 2 0,75
papa
Caca de perro(maiz
con Fc)lulce() 2 0.75
Ocas de sal y de dulce 1 0,38
Habas tiernas con
mellocos ! 0,38
Mote 1 0,38
Arepa de zapallo 1 0,38
Empanadas de mejido 1 0,38
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Tortillas de quinua 1 0,38
Tripa Mishque 1 0,38
Chicha del Yamor/ de

maiz (7 tipos) 28 10,53
wn Chicha de arroz 2 0,75
E Leche de vaca 1 0,38
L Limonadas 1 0,38
2 Puro/anisado 1 0,38
% Chaguarmishque 1 0,38
L Colada morada 5 1,88
- m Morocho de 4 1.50

= mazorca/sal y dulce
E Hervidos de frutas 2 0,75

- Agua de hierbas:
(<.J cedrén, hierva luisa 2 0.75
Chocolate casero 1 0,38
12. E':SR?L_?DAS De aguacate 1 0,38
Colada con Churos 11 4,14
Colada con cuy 9 3,38
Champus 4 1,50
13,COLADAS Cl\zlada de choclo 1 0,38
azamorra con

berros y papas 1 0,38
Uchujaco 1 0,38
Colada de zapallo 1 0,38
TOTAL 266 100

FUENTE: Investigacion de campo “Fase de Encuestas y Fase de Entrevistas”, La autora. Cantén
Otavalo, 2009.

Analisis cualitativo.

Para una mejor comprension en cuanto a la gastronomia del Canton Otavalo, se ha
hecho una clasificacion por tipos de platos, segun su preparacion y métodos de
coccion. Los platos que son propios de este sector, corresponden a los que son
elaborados principalmente por la gente que habita la ciudad y las comunidades del

territorio del Cantén Otavalo.
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Caracteristicas de los platos:

= CUY CON PAPAS.- Este plato es generalmente asado o frito.
Existen criaderos de cuyes sobre todo en la parroquia de
Quichinche.

= CHANCHO HORNADO.- Se lo encuentra en su mayoria en los
mercados (Mercado de la Plaza 24 de Mayo, Mercado de
Copacabana), se lo acompafia con mote y/o papas.

= FRITADA.- Este es uno de los platos méas representativo del
sector (de acuerdo a las encuestas). Existe el famoso *“Plato
Tipico” que es a base de la fritada, se lo acompafia con tortillas de
papa, mote, ensalada, empanaditas.

= PAPAS CON BLEDO.- Este plato es una especie de estofado y se
lo encuentra Unicamente preparado por las comunidades. Los fines
de semana se pueden encontrar en la Plaza de los Ponchos, hecho
y vendido por indigenas propios de la zona.

» YAGUARLOCRO.- Es un plato preparado en base a visceras de
la vaca o el cordero, tiene papas y se lo acompafia con sangre seca
y ensalada.

= CALDO DE GALLINA DE CAMPO.- Es un caldo preparado
generalmente a lefia, lo que le proporciona un sabor diferente. Es
muy apetecido y ademas muy popular ya que se facilita mucho la
crianza de pollos y gallinas en el Canton Otavalo.

= CHUCHUCA.- Es una sopa muy propia de este sector y de casi
toda la provincia de Imbabura. Su preparacién es un tanto
laboriosa y sobre todo se la consume en las comunidades. Se la
elabora a base de maiz blanco y espinazo.

= DULCE DE HIGOS CON QUESO.- Este es un postre
representativo del sector. Se hace un almibar con los higos y se lo
acompafa con queso que puede ser maduro o tierno.

= CHOCHOS CON TOSTADO.-Ademas de ser un entremés tipico

del Cantdn, aporta gran cantidad de vitaminas a sus consumidores.
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3.1.2. Pregunta 2:

Se lo encuentra en toda la zona principalmente en la parroquia San
Pablo del Lago en los mercados.

CHICHA DEL YAMOR.- Es una bebida fria que requiere de una
exhausta preparacién, de ahi que no en todo lado se la prepara.
Tiene 7 tipos de maiz: blanco, amarillo, negro, chulpe, canguil,
morocho, jora; como parte de sus ingredientes, esta bebida
encierra magia en su elaboracion.

COLADA MORADA .- Es una bebida fria cuyo origen tiene en las
culturas indigenas ancestrales. Estéa elaborada a base de mortifios,
mora, hierbas, etc.

COLADA CON CHUROS.- Es una colada a base de maiz y
churos muy tipica de la zona, es uno de los platos que identifica al

Cantén Otavalo.

Qué platos/bebidas/postres/ etc. se elaboran en épocas de

fiestas en este sector.

TIPO DE NOMBRE DEL PLATO |FRECUENCIA [PORCENTAJE
PLATO
Cuy con papas 16 6,02
1,-ASADOS | Pollo asado con papas con
, 2 0,75
cascara
2.- Chancho Hornado 14 5,26
HORNEADO ’
Fritada 28 10,53
3,-FRITOS Tortillas de papa 14 5,26
Carne Colorada 1,88
4,- Papas con cuero 0,38
ESTOFADOS s de Poll . 0.38
O BISTECS £c0s e FOTlo !
- Yaguarlocro 2 0,75
5,-VICERAS _
Guatita 1 0,38
Caldo de gallina de campo 5 1,88
6,-CALDOS
Caldo de patas 1 0,38
7,-SOPAS Fanesca 5 1,88
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Chuchuca 2 0,75
Arroz de cebada 1 0,38
8,-ARROCES Arroz con pollo 2 0,75
9,-POSTRES Pies de frutas 1 0,38
Empanadas de Morocho 11 4,14
Empanadas de arroz con
P arvejitas 8 3,01
Mote 2 0,75
10.- Humitas 2 0,75
ENTREMESES T:ilmales de harina de 5 0.75
maiz/de arroz y de papa
Chochos con tostado 1 0,38
Quimbolitos 1 0,38
Empanadas de mejido 1 0,38
Salchipapas 1 0,38
11,-BEBIDAS
FRIAS Chicha de(l;:;rg;))rl de maiz 98 36.84
CALIENTES Colada morada 11 4,14
Colada con cuy 14 5,26
12,-COLADAS Champus 8 3,01
Colada con Churos 5 1,88
TOTAL 266 100

FUENTE: Investigaciéon de campo “Fase de Encuestas y Fase de Entrevistas”, La autora. Cantén
Otavalo, 2009.

Analisis cualitativo.

Al ser Otavalo un pueblo mayormente indigena, son sus propias fiestas las que marcan
la gastronomia del Canton. Sin embargo y con el paso de los afios al volverse la ciudad
de Otavalo un lugar eminentemente turistico, ha albergado a muchas otras culturas del
pais y de afuera por lo que en muchas de sus fiestas, hoy en dia se fusionan colores y

sabores de comidas.
Caracteristicas de los platos:

= CUY CON PAPAS.- Es un plato muy apetecido y se lo elabora
generalmente para fiestas como son Matrimonios, Bautizos o

reuniones familiares por motivos diversos.

50



CHANCHO HORNADO.- Igual que el plato anterior, se lo
elabora principalmente, en eventos y fiestas familiares.
FRITADA.- Es parte del famoso “Plato Tipico” que se lo elabora
para las fiestas del Yamor en septiembre. También se lo prepara
para fiestas familiares.

YAGUARLOCRO.- Representa un plato especial en fiestas
familiares

CALDO DE GALLINA DE CAMPO.- Se lo prepara para celebrar
acontecimientos igualmente de indole familiar como son
Bienvenidas, Graduaciones, Cumpleafios, etc.

FANESCA.- Este es un plato muy laborioso que se lo prepara casi
en todo el Ecuador, asi también en Otavalo. Representa una
tradicion de Pascua, es decir para la Semana Santa o Semana
Mayor (entre Marzo y Abril). La venta y consumo de este plato se
la realiza dias antes a la semana Mayor, sin embargo la tradicion
es comerla el Viernes Santo.

EMPANADAS DE MOROCHO.- Ricas y deliciosa se las
encuentra en muchos puestos improvisados en casas en Fiestas del
Yamor.

CHICHA DEL YAMOR.- Infaltable bebida en las Fiestas que
tienen su nombre “Fiestas del Yamor”. Comienzan a finales de
agosto y principios de septiembre de cada afio.

COLADA MORADA.- Es una bebida caliente que tiene una
historia muy arraigada en los pueblos indigenas de nuestro pais.
La tradicion es brindarles a los familiares muertos de los
indigenas, esta tradicion ha ido cambiando con el tiempo y hoy ha
sufrido cambios tanto en las costumbres como en su propia
elaboracion. Actualmente es bebida tipica de la época de los
Finados o Dia de los muertos, que no necesariamente es
considerada una fiesta como sindnimo de alegria.

COLADA CON CUY.- Plato servido en Fiestas familiares, sobre
todo Matrimonios donde se acostumbra prepararlo por la familia

de la novia.
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3.1.3. Pregunta 3: Cudles son los platos/bebidas/postres/ etc., que se elaboran con

mayor frecuencia en este sector.

-II_DIEST%E NOI\FCIEAR_EODEL FRECUENCIA |PORCENTAJE

Pollo asadq con papas 7 2,63
con céscara

1,-ASADOS Cuy con papas 4 1,50
Parrilladas 1 0,38
Pinchos 1 0,38
2,-HORNEADO Chancho Hornado 9 3,38
Fritada 60 22,56
3-FRITOS Tortillas de papa 25 9,40
Carne Colorada 1 0,38
Carne Frita 1 0,38
Papas con cuero 2 0,75
4,-ESTOFADOS Secos de Pollo 2 0,75
O BISTECS Papas con berro 1 0,38
Secos de Lengua 1 0,38
5,-VICERAS Yaguarlocro 2 0,75
6 CALDOS Caldo éjaen?s(l)hna de 7 2,63
Caldo de patas 1 0,38
Arroz de cebada 30 11,28
7,-SOPAS Chuchuca 21 7,89
Quinua 15 5,64
8,-ARROCES Arroz con pollo 2 0,75
9-POSTRES Ar'rope de mora 1 0,38
Pies de frutas 1 0,38
Chochos con tostado 6 2,26
10.- Mote 5 1,88
ENTREf\/IESES Empanadas de Morocho 2 0,75
Tortillas de tiesto 2 0,75
Tripa Mishque 1 0,38
BEBI D,lb\lé/FRiAS Chlcthige(I;:{apn;:)r/ & 2 el
CALIENTES | 0ol dulce 3 113
12,-CEVICHES Pescado 1 0,38
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Colada con Churos 5 1,88
Mazamorra con berros 2 075
13,-COLADAS Y papas '
Champus 1 0,38
Colada con cuy 1 0,38
TOTAL 266 100

FUENTE: Investigacién de campo “Fase de Encuestas y Fase de Entrevistas”, La autora. Cantén
Otavalo, 2009.

Analisis cualitativo.

Los platos que son consumidos con mayor frecuencia, significa que son consumidos
casi a diario por la poblacion del Canton Otavalo. Son los mas demandados por los
habitantes del sector. En algunos casos esto responde a necesidades de los
consumidores, pero en muchas ocasiones también son producto de modas que se

originan por la interculturalidad.
Caracteristicas de los platos:

e POLLO ASADO CON PAPAS CON CASCARA.- Es un plato de facil
preparacion de ahi su demanda, su costo también es muy accesible y se lo
consume todos los dias. Su acompafiamiento puede variar.

e CHANCHO HORNADO.- Se lo encuentra en muchos sitios de comida y su
precio es muy accesible.

e FRITADA.- Es un plato que se lo consume casi a diario. Se lo encuentra todo el
afo y al ser muy combinable (con arroz, con papas, con mote, con ensalada) se
lo consume con mucha frecuencia.

e PAPAS CON CUERO.-Es una especie de estofado. Muchos restaurantes lo
preparan, también su costo es bajo.

¢ YAGUARLOCRO.- Es muy apetecido por su saber particular.

e CALDO DE GALLINA DE CAMPO.- Su facil preparacion, su sabor y su
costo, hacen que este plato sea consumido con mucha frecuencia por los
otavalefios.

e ARROZ DE CEBADA.- Sobre todo es un plato que se lo consume en
comunidades y casa familiares. Es toda una tradicion consumirlo principalmente

los dias lunes de cada semana.
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3.1.4.

ARROZ CON POLLO.- Costos y facil preparacion responde a la frecuencia de
consumir este plato.

CHOCHOS CON TOSTADO.- Es un entremés que se lo consume mucho en
varias localidades de Otavalo. El maiz que se lo tiene todo el afio (por las
constantes siembras y cosechas) es el ingrediente principal.

CHICHA DEL YAMOR.- Bebida muy demandada sobre todo en épocas de
fiestas.

COLADA CON CHUROS.- Es una tradicion desde hace muchos afios su

preparacion, sobre todo en la Familia Paredes donde todos los fines de semana

la expenden.
Pregunta 4: Cudles son los mas demandados por los visitantes en este
sector.
TIPO DE NOMBRE DEL
PLATO PLATO FRECUENCIA | PORCENTAJE
Cuy con papas 17 6,39
1,-ASADOS Pollo asado con papas
. 4 1,50
con cascara
2,-HORNEADO Chancho Hornado 4 1,50
Fritada 93 34,96
3,-FRITOS Tortillas de papa 33 12,41
Carne Colorada 3 1,13
4-ESTOFADOS Secos de Pollo 2 0,75
O BISTECS Secos de Lengua 1 0,38
5,-APANADOS Apanado, Carne 1 0,38
apanada
_ Yaguarlocro 6 2,26
6,-VICERAS
Caldo de 31 1 0,38
7-CALDOS Caldo de gallina de 10 3,76
campo
Chuchuca 3 1,13
8,-SOPAS Quinua 2 0,75
Arroz de cebada 1 0,38

54



9,-ARROCES Chaulafan 1 0,38
Pies de frutas 7 2,63

10,-POSTRES Arrope de mora 1 0,38
Rosquillas 1 0,38

Chochos con tostado 14 5,26

1. Empanadas de mejido 3 1,13
ENTREMESES Mote 2 0.75
Empanadas de Morocho 2 0,75

Choclos/con queso 2 0,75
BEBI D,lAZé/FRiAs Chl%ﬂ:igeg?\:ﬁ)?:)r/ & = e
CALIENTES Colada morada 2 0,75
13,-CEVICHES Pescado 1 0,38
14 -COLADAS Colada con Churos 9 3,38
Colada con cuy 1 0,38

TOTAL 266 100

FUENTE: Investigacién de campo “Fase de Encuestas y Fase de Entrevistas”, La autora. Cantén
Otavalo, 2009.

Analisis cualitativo.

Otavalo es una ciudad altamente turistica, miles de turistas visitan este Cantén todo el

afo. Visitantes nacionales como extranjeros hacen de Otavalo un lugar obligatorio de

visitar. Su comida es parte de esta visita.

Caracteristicas de los platos:

e CUY CON PAPAS.- Su preparacion y el sabor de este plato es un desafio para
muchos turistas extranjeros donde no se acostumbra comerlo. Para los turistas

nacionales la variacion en su preparacion con el resto del pais hace que lo

consuman.

e CHANCHO HORNADO.- Es un plato que se lo consume en la mayor parte del
Ecuador y Otavalo no hace la diferencia. Su consumo es por su sabor y

costumbre ecuatoriana.

e FRITADA. - La variacion en la preparacion, sobre todo del “Plato Tipico”, que
es a base de la Fritada hace que los visitantes nacionales prefieran consumirla.

Los extranjeros también lo degustan por ser propio de la zona.
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3.1.5.

SECOS DE POLLO.- Son tipicos en los menus de los restaurantes.
YAGUARLOCRO.- Otro plato caracteristico del sector, hay lugares del pais
donde no se lo puede encontrar, de ahi la demanda por consumirlo.

CALDO DE GALLINA DE CAMPO.- También se lo encuentra en el mena de
los restaurantes y es muy facil de digerir.

CHUCHUCA.- Es un plato que se lo prepara sobre todo en las comunidades
cuando tienen visitas de familiares o amigos que no residen en Otavalo.

PIE DE FRUTAS.- Es un postre que tiene una historia relativamente nueva (casi
30afios). Son pies elaborados con frutas frescas. Son consumidas por turistas
extranjeros que encuentran similitud de sabores con sus costumbres, también lo
consumen visitantes nacionales que les gusta el dulce.

CHOCHOS CON TOSTADO.-Es un entremes que calma el hambre y es tipico
de la zona para su degustacion.

CHICHA DEL YAMOR.- Su degustacion habla del sabor de Otavalo. Es una
bebida que se la prepara especialmente para sus fiestas y debe ser consumida
para prueba de que se estuvo en Otavalo (segun la gente nativa).

COLADA CON CHUROS.- Es un desafio también para turistas extranjeros que
hayan cierta particularidad diferente en su presentacion y combinacion de
ingredientes (Colada con churos). Para visitantes sobre todo de la Provincia es

un plato imperdible de degustar.

Pregunta 5: Qué platos/bebidas/postres/ etc. recomendaria usted consumir

al algun visitante.

-II_:’IEST%E NOMBRE DEL PLATO | FRECUENCIA |PORCENTAJE
Cuy con papas 21 7,89
1,-ASADOS |Pollo asado con papas con 2 0.75

cascara

HORI%I’I-EADO Chancho Hornado 3 1,13
Fritada 52 19,55
3,-FRITOS Tortillas de papa 19 7,14
Carne Colorada 6 2,26
4,- Secos de Lengua 6 2,26
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ESECI)SF'I"AEDC%S Papas con berro 1 0,38
5,-APANADOS Carne apanada 4 1,50
_ Yaguarlocro 6 2,26
6,-VICERAS
Caldo de 31 4 1,50
Caldo de gallina de 9 3,38
campo
7,-CALDOS Caldo de patas 1 0,38
Cuchicoles 1 0,38
Quinua 3 1,13
8,-SOPAS Arroz de cebada 2 0,75
Chuchuca 2 0,75
9,-ARROCES Chaulafan 1 0,38
10,-POSTRES Pies de frutas 6 2,26
Chochos con tostado 15 5,64
11.- Mote 4 1,50
ENTREMESES Empanadas de mejido 2 0,75
Empanadas de Morocho 1 0,38
Choclos/con queso 1 0,38
12,-BEBIDAS
FRIAS Ch'cr:‘]gige(';:ﬁ)”;g)” de 69 25,94
Colada morada 2 0,75
CALIENTES | Morocho de mazorca/sal
y dulce 1 0,38
13,-CEVICHES Pescado 7 2,63
Colada con cuy 7 2,63
14,-COLADAS Colada con Churos 7 2,63
Champus 1 0,38
TOTAL 266 100

FUENTE: Investigacién de campo “Fase de Encuestas y Fase de Entrevistas”, La autora. Cantén
Otavalo, 2009.

Andlisis cualitativo.
La gastronomia en toda la provincia de Imbabura es muy similar, sin embargo Otavalo
por su valor turistico y cultural marca la diferencia en relacion sobre todo con platos

tipicos para fiestas importantes, ademas que diferencia también la comida indigena de

la comida mestiza.
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Los pueblos y lugares muchas veces son conocidos por su gastronomia de ahi que se

recomienda el consumo de platos tipicos si se visita el lugar.
Caracteristicas de los platos:

e CUY CON PAPAS.- Si se visita el Cantén Otavalo, parroquia de Quichinche es
obligatorio degustar este plato por su sabor particular. Este plato aqui lo
acompafian con Mistela y arrope de mora como postre.

e CHANCHO HORNADO.- Es un plato que deben probar los visitantes ya que se
lo encuentra facilmente en los mercados y en los restaurantes de la zona.

e FRITADA. - El “Plato Tipico”, como su nombre lo indica, debe ser consumido
ya que es parte de la tradicion del pueblo, no solo en época de fiestas, sino
durante todo el afio.

e SECOS DE LENGUA .- Existe un lugar familiar en San Luis de Otavalo donde
se preparan estos famosos Secos. Donde “Don Ivan”, de la familia Aragén-
Leyton.

e CARNE APANADA.- Lo sirven en algunos de los restaurantes en Otavalo. La
preparacion y presentacion del plato es muy apetitosa.

e YAGUARLOCRO.- Es un plato que es propio de esta zona por lo que si se
visita el Cantdn se recomienda su degustacion.

e CALDO DE GALLINA DE CAMPO.- Su sabor es exquisito sobre todo si se lo
consigue en lugares que lo preparan a lefia.

e QUINUA.-Es un plato tipico sobre todo de las comunidades por lo que si se
tiene acceso a estas, se recomienda consumirlo. Ademas existe un Restaurante
en Otavalo que elabora desde hace mas de 50 afios comida casera tipica.
Restaurante “Camba Huasi”, de la familia Paredes.

e CHAULAFAN.- No es para nada un plato tipico de la zona pero su preparacion
y consumo se ha incrementado con el aparecimiento de Chifas. Se los encuentra
en todos los restaurantes chinos de la zona.

e PIE DE FRUTAS.- Como postre es muy recomendado por la diversidad de
sabores. Se lo puede acompafiar con helado.

e CHOCHOS CON TOSTADO.-Se lo encuentra facilmente en los mercados y su
combinacion hace de este entremés algo rico al degustar.
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CHICHA DEL YAMOR.- Quien fue a Otavalo en sus fiestas y Chicha no
probd, no puede irse sin probarla. La “Chicha del Yamor”, constituye la imagen
de Otavalo.

COLADA MORADA.- Es una bebida que se recomienda probar sobre todo a
visitantes extranjeros ya que es una tradicion ecuatoriana su preparacion. Se la
consume en Noviembre, época de Finados.

PESCADO.- Es un plato que se lo consigue en los mercados o en la parroquia
San Pablo del Lago, debido a su sabor se recomienda consumirlo.

COLADA CON CUY.- Plato elaborado sobre todo por las comunidades
indigenas. Se recomienda consumirlo a las visitantes ya sean nacionales o

extranjeros por ser propio de la zona.

3.2. PLATOS/BEBIDAS/POSTRES TRADICIONALES
3.2.1. Pregunta 6: Qué platos/bebidas/postres/ etc. conoce que se preparaban
hace afos y en que han cambiado su preparacion.
TIPO DE NOMBRE DEL |FRECUENCIA CAMBIOS EN LA FRECUENCIA
PLATO PLATO DEL PLATO PREPARACION DEL CAMBIO
Tostado de Yanga 11 Ahora se hacg con manteca, 11
antes sin nada
Comida en tulpa, 4 Ahora otro sabor, cocina a 4
en lefia gas o eléctrica
Huevos cocinados Ahora ya no se hace de esta
ENTREMESES : 1 forma, se lo hace en una olla 1
en tierra. . s
en cocina eléctrica.
Comida Natural, Ahora= con alifios, Ahora
. 8 . 8
Tostado en tiesto con aceite
Aji molido en Ahora se hace en la
. 8 . 8
piedra licuadora
Antes: amanecer 2 dias,
Hoy: en ese instante, azlcar
o dulce
Chicha del Yamor 32 Antes: Mas espesa, Hoy 32
solo liquido
Hoy : Chicha de Jora (12
BEBIDAS granos)
Ahora en sobres
instantaneos
Colada Morada 11 Antes: se elaboraba con 11
maiz, Hoy: viene preparada
en fabrica
Coladas, chicha, 3 Ahora colas , refrescos, 3
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jugos cervezas

Ahora en cocinas 12
12 Antes: chancho criado en
campo Hoy: Chancho

FRITOS criadero con balanceado

Fritada en lefia

No se seca, se ahlima, ya no

Carne Colorada 6 ~
se hace con lefia

Colada de cuy

4 Ahora se llama crema 4
(Mazamorra)
COLADAS Coladaalo .
) Hoy mucho condimento, no
natural; Manteca 2 2
manteca de ganado
de ganado

Cuy(amarrado en

ASADOS palo con candela) 3 Hoy en paila 3
POSTRES Dulce de leche 2 Ahora muchos preservantes 2
: T . "Crema" (Ha cambiado el
SOPAS QQUILE: G52 el 8 nombre y la presentacion) £
SUBTOTAL 110 104
NSC 156
TOTAL 266

FUENTE: Investigacién de campo “Fase de Encuestas y Fase de Entrevistas”, La autora. Cantén
Otavalo, 2009.

Analisis cualitativo.

e Cambios en la preparacion de los platos

Podemos ver claramente que los cambios verdaderos que existen en la preparacion
misma de los platos, tiene que ver con la sustituciébn o desaparicion de algun
ingrediente, por ejemplo en el caso del “tostado”, que antes se lo preparaba sin nada

solo en la paila y ahora se lo hace con aceite 0 con manteca.

En el caso de la “Chicha”, depende mucho de las tradiciones familiares para su
preparacion, no todos pueden conseguir los 7 granos o no todos tienen el tiempo

suficiente para elaborarla.

De manera general la época moderna ha cambiado la forma de cocinar, (para bien o
para mal) ahora se cuenta con cocinas eléctricas y a gas, los nombres de platos tienen
una influencia anglosajona como las denominadas “cremas” en ves de sopas o coladas;

mas en si los platos conservan sus ingredientes elementales.

60



3.2.2. Pregunta 7: Qué platos/bebidas/postres/ etc. conoce que se preparaban

hace aflos y que ya no se elaboran actualmente.

NOMBRE DEL

CONOCE USTED,

-lI_DIE(A)TDOE PLATO/BEBIDA/POS | QUIEN SABE COMO SE | FRECUENCIA
TRE LO PREPARABA
Comida Casera NC 7
1-
ESTOFADOS i
O BISTECS Comida de granos NC 1
En Casas particulares, (no
Chuchuca se especifica que lugar 1
exacto).
2,-SOPAS . (Solo algunas comunidades
Champus 1
como la de Peguche)
Chuchuca, Quinua NC 1
Delicados Comunidades indigenas en 4
general
3,-POSTRES Dulce de tomate, Dulce w
- Restaurante “Camba Huasi 2
de higo
Morocho_, Tortillas de NC 15
tiesto
Tostado Yanga NC 7
Sambo "Abuelos Familia Aragon” 4
Machica traposa,con Sefora Zoila Dévila de
Raspadura(Se frie en . 4
. Velasco (fallecida)
mantequilla)
Sambo de dulce(sambo Mamas, abuelitas(no
4,- maduro con canela y it b 3
ENTREMESE panela) especifica nombre)
S
Pan de maiz, Botada de
sal y dulce, Costras de Mercado 24 de Mayo 3
dulce(pan suave
Ocas de dulce NC 1
Sambo, tortillas en
tiesto(hoy les da mucha NC 1
pereza de hacer)
Colada con churos Sra. Clemencia Yacelga
5,COLADAS Champus (Solo algunas comunidades) 7
El champus NC 3
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SUBTOTAL 65
NCS 163
NC 38
TOTAL 266

FUENTE: Investigacion de campo “Fase de Encuestas y Fase de Entrevistas”, La autora. Cantén
Otavalo, 2009.

Analisis cualitativo.

e Platos que ya no se preparan.

La opinién del pueblo de Otavalo coincide en que lo que se ha perdido es la tradicion
familiar y sobre todo indigena. La comida casera en general es la que ya no se prepara
actualmente, refiriéndose a los platos que preparaban antes las abuelas. Sin embargo
existen comunidades (en pequefias cantidades) que aun elaboran los platos
tradicionales que requieren de un largo proceso, por lo que podriamos decir que no

existen a ciencia cierta, platos que hayan desaparecido por completo.

3.3. PLATOS/BEBIDAS/POSTRES ACTUALES

3.3.1. Pregunta 8: Qué platos, bebidas, postres nuevos conoce.

NOMBRE LUGAR
TIPO DE DEL INGREDIENTE | DONDE SE | FRECUENCI | PORCENTA
COMIDA PLATO BASICO LO PUEDE A JE
ADQUIRIR
Pescado pescado Plazas y 13 4.89
entero mercados
Tilapias pescadc_), ajo, En el mercado 11 414
comino , los martes
MARISCOS Truchas pescado R estaurante 5 1,88
Inti Huasi
Restaurante
"El Sabor 0,00
Encebollados pescado Manabita”
Plazasy 10 376
mercados
VEGETARIAN | Vegetariana Fritadas
sin carne de | Nada de carnes . 3 1,13
A Centenario
chancho
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Pies Harina, frutas | “Shanandoa” 8 3,01
POSTRES
Helados Esencias Comisariato 6 2,26
Central
Harina Centro de
ENTREMESES Pizzas . ' Otavalo. Pizza 13 4,89
embutidos, queso | -, -
Don Oscar
COMIDA Salchipapas (NGBS, [EIZES, Caravana 39 14,66
RAPIDA salchichas
(COMIDA
CHATARRA) Hamt;l;rgues Carne, Pan Caravana 26 9,77
SOPAS DE fideos Fideos Cesits 6 2,26
particulares
Cevichocho chochos Parque 4 1,50
CEVICHES ; "
Cewchg de Camarones Donde D"on 1 0,38
camaroén Alberto
Restaurante
ERITOS Churrascos Carne “El Indio™ 6 2,26
Milanesa 6 2,26
ARROCES Chaulafan | Arroz, camarones Chifas ( en 4 1,50
cada esquina)
POLLO PO".O Pollo Caravana 14 5,26
brosterizado
NSC SUBTOTAL 91 34,21
TOTAL 266 100

FUENTE: Investigacién de campo “Fase de Encuestas y Fase de Entrevistas”, La autora. Cantén
Otavalo, 2009.

Analisis cualitativo.

e Platos nuevos que se elaboran en el cantén de Otavalo:

Actualmente la influencia en la cocina ecuatoriana es muy grande, no solamente en la
forma de preparar los alimentos; sino también en cuanto a formas de comer, y es que se

ha convertido en una moda, dejando atras los nutrientes de cada alimento.

De la muestra que hemos obtenido, tenemos 10 platos nuevos con sus diferentes
variantes:
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Caracteristicas de los platos:

e Pescados Enteros. (Tilapias, truchas, encebollados, etc.): No son propios del
sector, muchos de ellos se los trae de la ciudad de Ibarra.

e Comida Vegetariana. (Diferentes platos sin carnes): Se podria decir que es una
nueva moda ya que antes no se diferenciaba la comida sin carne, leche y
o/embutidos, hoy en dia la mayoria de restaurantes la ofertan.

e Pies de frutas: Se podria decir que es relativamente nueva a pesar de que el local
tiene mas de 30 afios. Existe gran afluencia de turistas extranjeros al local.

e Pizzas: Plato de origen italiano.

e Salchipapas (toda la comida chatarra o Fast Food): “Comida rapida” o “comida
chatarra”, es como se la nombra a toda la comida cuya preparacién no requiere
de mayor procedimiento ni complicacion. Generalmente tiene grandes
cantidades de grasa y de ahi encontramos las hamburguesas, las papipollos, las
papicarnes, etc.

e Sopa de fideos: Es una sopa de facil preparacion y se la consume sobre todo en
hogares modernos.

e Cevichocho: Es una derivacion, por asi decirlo, del ceviche de mariscos. Su
encurtido o jugo es similar pero el ingrediente principal es el chocho.

e Churrascos: Plato original de Argentina con variaciones ecuatorianas. Se lo
sirve con huevos, papas, ensalada y por supuesto un pedazo de carne, esta puede
ser apanada o frita.

e Chaulafan: Es una mezcla de tradicion ecuatoriana elaborada por restaurantes
chinos. Especie de arroz relleno con carnes y verduras. Contiene altas
cantidades de grasa.

e Pollo brosterizado: Es una manera de hacer el pollo a base de harina en algunos
casos y con grandes cantidades de aceite. Existe un local de Comida rapida
como es “Caravana”, en la Plaza de los Ponchos, donde se lo vende con mayor

frecuencia.

Son platos nuevos en el sector que antes no se consumian ni se encontraban.
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CAPITULO IV

INVENTARIO DE LA GASTRONOMIA TIPICA Y TRADICIONAL DEL CANTON OTAVALO

FICHAS

NOMBRE DEL

LOCALIZACION

pLATO) | CONQUE
BEBIDA/ NOMBRE SENSIBILIDAD LUGAR DE CALLE/
POSTRE SE LO AL CAMBIO EXPENDIO PROVINCIA | CANTON | CIUDAD | PARROQUIA | | & "0 o | COMUNIDAD
TIPICO O
TRADICIONAL CONOCE
Hay Restaurante de
variaciones Sra. Yolanda Calle Sucre y
. de la chicha, Cabrera "Platos p Estévez
1"%25?;“' pero “La Baja Tipicos", Imbabura Otavalo Otavalo Sagtlg\l/ﬁode esquina // Calle
Chicha del Restaurante del Bolivar y
Yamor” es Sr. Velasco Morales
Unica. "Zumag Yamor".
Restaurante de
Sra. Yolanda Calle Sucre y
_ No se . Cabrerg "Platos San Luis de E_stévez
2,-PlatoTipico Baja Tipicos", Imbabura Otavalo Otavalo esquina // Calle
conoce Otavalo .
Restaurante del Bolivar y
Sr. Velasco Morales

"Zumag Yamor".
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Restaurante de

Maiz Sra. Yolanda San Luis de Calle Sucrey Indigenas no
3,-Champdus Baja Cabrera "Platos Imbabura Otavalo Otavalo Estévez gen
fermentado DS Otavalo - especificados
Tipicos", esquina
Indigenas.
Restaurante de
Colada de Sra. Yo'!anda Calle $ucre y
Cabrera "Platos . Estévez
4,-Colada Mora, . DS San Luis de -
Baja Tipicos", Imbabura Otavalo Otavalo esquina // Calle
Morada Mazamorras Otavalo .
cremas Restaurante Bolivar y Juan
' “Camba Huasi” Montalvo
/Familia Paredes.
Restaurante de
Sra. Yolanda Calle Sucre y
Cabrera "Platos Estévez
Tipicos"//,Famili esquina // José
a Paredes, Calle . Mejia
5-Colada de No se Baja José Mejia Imbabura Otavalo Otavalo San Luis de Lequerica entre
churos conoce . Otavalo
Lequerica, entre Atahualpay
Atahualpay Roca//Sector
Roca, ///Plaza de Plaza de los
los Ponchos, Ponchos
Plaza Sarance.
Restaurante El L
. Quichinche a 2
6,-Mistela No se Baja Forasterlto/Parro Imbabura Otavalo Otavalo Quichinche Km. De Sector de la
conoce guia de Otavalo Banda
Quichinche.
Restaurante El Quichinche a 2
7,-Cuy con No se Baja Foraste_rlto/Parro Imbabura Otavalo Otavalo Quichinche Km. De Sector de la
papas conoce quia de Otavalo Banda
Quichinche
Restaurante El Quichinche a 2
8,-Arrope de Mermelada Baja Foraste_rlto/Parro Imbabura Otavalo Otavalo Quichinche Km. De Sector de la
Mora quia de Banda
A Otavalo
Quichinche

FUENTE: Investigacion de campo “Fase de Encuestas y Fase de Entrevistas”, La autora. Cantén Otavalo, 2009.
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4.2. GASTRONOMIA RELACIONADA A LAS FIESTAS

NOMBRE DE LA
FIESTA

NOMBRE DEL
PLATO/BEBIDA/POSTRE
RELACIONADO A LA
FIESTA

SIMBOLISMO DEL PLATO

RITUAL DEL PLATO

Fiestas del Yamor

Chicha del Yamor

El Yamor representa la

siembra, es cosecha, es laboriosidad.

identidad
cultural de un pueblo. ElI Yamor es

Es la bebida preparada con 7
variedades del maiz, en honor de la
cual gira la festividad; el maiz
blanco, el maiz negro, el maiz
amarillo, el maiz rojo, el morocho
blanco, el canguil y el chulpi son las
variedades de granos que juntamente
a otros ingredientes como la pifia y
la panela nos permiten elaborar la
chicha del yamor o yamur-asuwa,
bebida ritual de estas festividades.
Proceso largo. Primero escoger el
grano, que sea selecto que no esté
podrido, desechar todo lo malo.
Lugo se le tuesta, se le vuelve a
limpiar y se le manda al molino.
Luego se cierne y se coloca en los
toneles de madera. Se cocina de 10 a
12 horas.
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Epoca de finados

Colada Morada

El pueblo indigena conmemoraba a sus
difuntos con comida y bebidas
especiales. Esa costumbre se fusiond
con el catolicismo y modificé algunas
ritualidades.

La colada morada es tradicion, sabor
y fiesta. La paradoja de esta
deliciosa bebida la ubica entre el
nostalgico recuerdo a los difuntos y
las alegres reuniones familiares que
se organizan para prepararla.

Epoca de finados

Colada con churos

Se prepara hace aproximadamente 100
aflos/ Tradicién familiar de generacion
en generacion. Plato tradicional de
Otavalo que le gusta a su gente.

Se mezcla la harina con arveja,
haba, mani, color, orégano, paitefia,
se muele y se cocina como colada,
Aparte se lavan los churos, deben
estar muy bien lavados dejar reposar
hasta que el agua esté cristalina,
poner hojas de col para que los
churos saquen la lengua que esta
metida, Este proceso debe hacerse
solo un dia antes para ser
consumidos, para que estén frescos;
y se sirve la colada en un plato y los
churos en otro.

Epoca de finados

Champus

En finados es comun servirse un plato
de champus que es colada de harina de
maiz con mote y pifia acompafiada de
guaguas de pan.

Se cierne la harina y con esa agua se
cocina y se pone jugo de naranjilla,
babaco, canela, miel cernida, pifia,
en algunas ocasiones mote pelado.
Se cocina 15 dias 0 mas para su
fermentacion.
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Semana Santa

Fanesca

La Gastronomia de la Semana Santa
corresponde a todas aquellas
costumbres culinarias y todos aquellos
alimentos permitidos durante el periodo
sagrado del cristianismo. Este periodo
va desde el Domingo de Ramos hasta el
Domingo de Resurreccion, desde el
punto de vista litirgico. Cada pais (con
alguna representacion o grupo cristiano)
suele tener algun conjunto de platos, o
preparaciones, caracteristicos de esta
fecha que por regla general no suele
tener contenido carnico debido a la
abstinencia observada durante este
periodo. Cada ingrediente tiene un
simbolismo. "El pescado representa a
Jesus crucificado y cada grano, a los
apostoles. Pero en la cosmovision
indigena, los granos son sinénimo de
abundancia".

La Fanesca es una comida
tradicional en el Ecuador, durante
los dias de Semana Santa. Se
consume en todas las regiones del
pais, en donde varia su preparacion
de acuerdo a la costumbre
alimenticia de la zona.
Hay una variedad de granos para su
elaboracion y en muchos hogares
ecuatorianos es tradicién reunirse a
pelarlos. Esta actividad permite
participar a toda la familia ya que
cada uno se encarga de una labor en
especial. Muchos también
acostumbran combinar la Fanesca
con un segundo plato que es a base
de papas, “Molo”, y como postre
“Dulce de higos”.

Navidad

Canelazos, Tamales

Los tamales es una tradicion que
involucra a toda la familia y la une mas
en épocas como Navidad. Los
canelazos son tipicos de la temporada
por el frio de las zonas a consumirse.

Agua, licor, naranjilla, canela, sus
ingredientes y preparacion varia de
acuerdo a la zona. / Para los tamales,
mientras los hombres muelen el
maiz, las mujeres preparan el
condumio hecho con carne de cerdo.
La receta tradicional se hace con
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caldo de espinazo de puerco, y el
relleno hecho con el cuero de
chancho.

Inti Raymi

Colada con Cuy/ Cuy asado
con papas

La fiesta del Inti Raymi se celebra con
el fin de adorar el agua, la tierra y el
SOL, propia de los indigenas.

Es un plato tradicional que se brinda
en fiestas indigenas, la mazamorra
con cuy.

Hay criaderos de cuyes en varias

parroquias especialmente en la
parroquia de Quichinche. El maiz es
el ingrediente principal de la
mazamorra.

Fiestas de la
“Virgen del Carmen”
en lluman.

Caldo de menudo

Es un plato tipico de la zona y se lo
consume mas para estas fiestas.

Hecho de las visceras de la vaca y/o
borrego.

Se lo sirve a lo largo de las calles en
diferentes puestos improvisados en
las casas debido a las fiestas.

Fiesta Civica de
Octubre - tiempo de
cultura

Comida diversa, Fritada,
Caldo de gallina, Caldo de
31; etc.

El 31 de octubre de 1829, Otavalo es

erigida de villa a ciudad por el
libertador Simén Bolivar, en
reconocimiento a los servicios

prestados a la causa de la independencia
y a las expresiones de acogida que le
brindaron en estos lugares, decreto que
lo firmé en el cuartel general de
Otavalo y posteriormente confirmado
por el Congreso de la Gran Colombia.

Es la fecha de Cantonizacion de
Otavalo donde se realiza un desfile
civico militar y sesion solemne.
Existe una variedad de platos por
estas festividades, comida tipica de
la zona. Cada afio los diferentes
restaurantes se preparan para
elaborar los platos y venderlos y la
gente a consumirlos.

FUENTE: Investigacién de campo “Fase de Encuestas y Fase de Entrevistas”, La autora. Cantén Otavalo, 2009.
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CAPITULO V

PROPUESTA DE PUESTA EN VALOR DEL RECURSO GASTRONOMICO

TIPICO Y TRADICIONAL DEL CANTON OTAVALO

5.1. ESTRATEGIAS DE PROMOCION Y DIFUSION DE LA
GASTRONOMIA TIPICA Y TRADICIONAL DEL CANTON

OTAVALDO.

En principal objetivo de la “Puesta en valor del recurso gastronomico tipico y
tradicional de Otavalo”, seria mejorar la imagen de Otavalo como destino turistico con

énfasis en su gastronomia.

Otavalo es una de las ciudades mas visitadas de la region
norte. Sin embargo en cuanto a su gastronomia, no existe un plan de accién concreto,

ya que el principal atractivo lo constituye su Gran Feria Artesanal.
La ciudad es conocida por su mercado textil indigena de los dias sabados.

La imagen de Otavalo como destino turistico es la percepcién que tiene la gente o los

potenciales turistas antes de llegar, visitar, o tomar la decision de visitar Otavalo.

De acuerdo a sondeos realizados mediante entrevistas a informantes calificados y a la
consulta de bibliografia especializada en turismo hacia el Ecuador, la percepcion de
Otavalo principalmente se centra en su gran feria artesanal, quedando en un segundo
plano otros atractivos turisticos de gran potencial y muchas veces en ultimo lugar o
como ultimo atractivo, su gastronomia. Si alguien visita Otavalo es principalmente por

sus artesanias.

Solamente en ocasiones de fiestas como la mas conocida nacionalmente “Fiestas del

Yamor”, cierto grupo de gente va para degustar de su comida tipica de éstas fechas.

71



Sin lugar a dudas Otavalo ofrece a sus turistas uno de sus platos més deliciosos, la
tradicional "fritada”, acompafiada de un vaso con "chicha de jora™, o “chicha del

Yamor”.

Lo importante, entonces, es crear las vias de promocion para esta puesta en valor del

recurso gastronémico de la zona.

5.1.1. Tour gastronémico en el cantén Otavalo

El gran reto esta en aprovechar el existente flujo de turistas que llegan a Otavalo, para
motivarlos a una mayor estadia en la ciudad y la zona. Es importante tratar de hacer
que la gente se quede mas tiempo en Otavalo, para que gaste mas dinero y haga un
mayor uso de los servicios disponibles. Se deben crear las condiciones propicias para
aquello, hacer los esfuerzos necesarios para que Otavalo sea una ciudad agradable para
visitar y en donde haya las motivaciones y actividades suficientes para quedarse varios

dias a “descubrir” la region.

Para lograr esto, se necesita mejorar el estado y situacion actual de los sitios de interés
turistico ya existentes en primer lugar y entonces comenzar a navegar por este “Tour

gastronémico en Otavalo”.

El involucrar a la gente local es indispensable, por eso podriamos también hablar del

Turismo comunitario enfocado en la gastronomia indigena.

Las oportunidades de desarrollo son muchas, van desde la generacién de empleo para
los prestadores de servicios hasta la posibilidad de atraer inversion para otros sectores

como el comercial y el industrial.

5.1.2. Aspectos a considerarse:

e Ser un producto/destino turistico altamente competitivo, que integra a sus
diferentes
atractivos turisticos como un todo, que brinda servicios de calidad y una

experiencia
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agradable al visitante, en un Otavalo que crece en forma ordenada, planificada y
solidaria.

e Una promocion que a mas de ofrecer la feria artesanal incluya los principales
lugares de expendio de platos tipicos.

e Buscar los canales de promocion que se encuentren al alcance del presupuesto
fijado. (Municipio de Otavalo, Unidad de Turismo, etc.).

e Imagen de seguridad, fundamental para atraer turistas nacionales o extranjeros.

e Un aspecto permanente de limpieza en la ciudad.

Este aspecto es muy importante ya que para lo que es la gastronomia, la higiene juega
un papel fundamental, muchos turistas no consumen alimentos debido a una mala
informacion o por un aspecto visual que no es nada llamativo y mas bien provoca no
consumir nada, por lo tanto la limpieza y la higiene son fundamentales en los centros

de expendio, preparacion y consumo de alimentos.

Uno de los lugares que se ha hecho muy famoso en Otavalo, tanto por turistas
nacionales como extranjeros, es el Restaurante y Hotel “El Indio”, alli, Fanny
Santillan, propietaria de "Fritadas El Indio"”, comenta que la elaboracion de este plato
ha hecho del sitio un rincén popular. El plato incluye fritada, tortillas, choclo, tostado
y aguacate. La chicha de jora es preparada solo en ocasiones especiales: fiestas,
bautizos, matrimonios; entre las bebidas populares, es la mas tradicional de todas, para
su elaboracién, se recoge el maiz delgado, se lo deja germinar, cubriéndolo con hojas
de achira; luego se lo pone a secar al sol para que se endulce. Se muele y se cocina con
gran cantidad de agua. Una vez frio, se coloca en los pondos o barriles y se deja

durante ocho dias para su fermentacion.

Esto solo como una muestra de uno de los lugares obligatorios a visitar; pero veamos

una ruta gastronémica posible:
Recorrido 3 dias:

e Dia 1: -Visita a la Plaza de los Ponchos. Recorrido por los diferentes puestos de

comida alrededor de la Plaza.
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Degustacion y participacion en la elaboracion del plato tipico “Colada de
Churos”.
(Donde Dona Esther).

= Visita al restaurante de la Sefiora Yolanda Cabrera.
Historia de la Chicha del Yamor. Degustacién del Plato tipico. Fotos.

= Visita en la Plaza de los Ponchos al local de pies “Shanandoa”.
Historia del local. Degustacion de Pies de diferentes sabores con frutas

frescas.

. - Visita al Mercado en San Pablo del Lago.

Interactuar con las vendedoras. Degustaciéon de “Chochos con tostado”.
= Visita a Quichinche al Restaurante “El Forasterito”.
Inmersion total en la elaboracion del “Cuy Con papas”, “Mistela” y “Arrope

de Mora”. Degustacién. Venta de productos.

: - Visita a Peguche. Contacto con comunidades.

Elaboracién de “Chuchuca”, “Papas con bledo”. Degustacion.
= Visita a lluman. Recorrido gastronémico pro el parque central.

Preparacion del “Caldo de 31”. Degustacion.

FIN DEL TOUR

La idea es poder compartir con los actores locales en la elaboracién de los productos,

lo que implica su preparacién y darlo a conocer de una manera mas cercana, divertida,

educativa y lucrativa.

5.1.3. Actividades a resaltar:

= Contacto directo con la gente local.

= |nmersién dentro de las comunidades.

= Participacién tanto del turista como del anfitrion.

= Promocionar los platos tipicos.

= Promocionar los productos, ingredientes.

= Venta de los productos.
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= Reciprocidad de informacion Turista-Anfitrion

5.2. INSTITUCIONES Y ORGANISMOS QUE
PROMOCIONAN/COMERCIALIZAN LOS

PLATOS/BEBIDAS/POSTRES TIPICOS Y TRADICIONALES.

En el Cantén Otavalo, actualmente, no existe una promocion directa de su gastronomia
tipica. Existen proyectos que tienen que ver sobre todo con la Industria Artesanal,

Infraestructura Hotelera o centros de Recreacion, mas no de Gastronomia tipica.

El énfasis que se hace en los platos no es precisamente en lo tradicional sino en platos
que no son propios de la region y muchas veces extranjeras. Lo cual no esta mal, sin
embargo es preciso rescatar nuestras costumbres y sobre todo resaltar el poder nutritivo

de los ingredientes.

Asi la Unidad de Turismo en Otavalo esté trabajando en el Proyecto “Parque Acuatico
Araque”, en el sector de Cabafas del Lago, en donde se crea fuentes de trabajo y va a

ser un lugar de recreacion, renta de lanchas, chozén de comidas.

Lo principal en Gastronomia seran “Las Tilapias” (no es plato tipico de la zona).

Existen redes empresariales que trabajan en la Gastronomia del sector como es la Plaza
de los Ponchos, gente que vende comidas en las carpas alrededor de la plaza, sin
embargo son pocas las que venden o elaboran platos tipicos, generalmente son

ceviches, caldos, etc.

La Unidad de turismo de Otavalo en conjunto con el Municipio del Canton, esta

trabajando en el siguiente proyecto:

PROYECTO DE APOYO A LAS MIPYMES DE OTAVALO “EMPRENDE” /)

7 Céardenas Rosana.(s.f.) Proyecto de apoyo a las MIPYME's de Otavalo “Emprende. Casa del Turismo

y Municipio de Otavalo
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El objetivo de este proyecto es el de contribuir a mejorar la competitividad de las

MIPYMES (Acrénimo o siglas con el que se identifica a las micro, pequefias y

medianas empresas), del cantdon Otavalo en Ecuador. A partir de un modelo de

participacién publica-privada basado en la demanda, que promueva la formalizacién,

acceso al mercado, oportunidades de negocios y fortalecimiento de redes de

comercializacién de MIPYMES de los sectores turistico y artesanal.

Unidad Ejecutora:

Creacion de la Ventanilla Unica Empresarial. (Culminacién de la Fase 1)

Ordenanza de creacion de la VUE, Seleccion de personal y Capacitacion.
Suscripcion de Convenios: SRI, Superintendencia de Compafiias, Crédito
Asociativo de la CFN; Programas de Fomento Artesanal del MIPRO,
Bomberos, Bancos, Notarias Primera y Segunda del Canton Otavalo.

Disefio e instalacion de un sistema informético. Infraestructura fisica en

implementacion.

e Fomento a la Formalizacion e Integracion:

(0]

(0]

Talleres de sensibilizacion para conocer los beneficios de la formalizacién.

3217 productores otavalefios con Certificacion Artesanal del MIPRO. Puesta en
marcha de la estrategia de comunicacion del proyecto.

Material promocional elaborado para todas las redes empresariales del proyecto.
Plan de Jornadas de Formalizacion para 9 parroquias del canton.

e Apoyo a la Asociatividad:

Siete Redes Empresariales Artesanales en etapa de implementacién de planes de

mejora, en busca de reducir costos, incrementar ventas y mejorar procesos.

0 Red de Atrapa suefios Koya Art.

0 Red de Tejidos de lana Jawa Pamba

O Red de Productoras de Manillas Azama
O Red de Bisuteria Rushitamo

0 Red de Tejidos y confecciones Cachiculla
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o Red de Tejidos Angel Pamba

0 Red de Confecciones Sirakuna

Seis Redes Empresariales Turisticas en etapa de implementacion de Planes de Mejora,

en busca de reducir costos, incrementar ventas y ampliar y/o mejorar servicios.

e Red de Guias nativos Chaskis

Red de Gastronomia “El Buen Sabor”

Red de Turismo Comunitario Sumak Pacha

Red de Servicios Acuéticos “La Compuerta”

Red de Juegos Infantiles del Parque Acuatico Araque

Red de Gastronomia del Parque Acuatico Araque

En lo que respecta a la “Red de Gastronomia El Buen Sabor”, existen al momento 17
personas registradas que trabajan en la Plaza de los Ponchos en el expendio de
comidas. (No necesariamente tipicas).
e Sistematizacion Participativa:
o Participacion activa y reflexiva de los actores.
0 Registros y documentacion de experiencias vividas en el proceso de formacién
de redes.
0 Seguimiento y Evaluacién promoviendo los valores y la interculturalidad.
e Asistencia Técnica, realizada para el Fortalecimiento de las Redes
Empresariales:
0 Seguimiento a cada red empresarial por medio de los Articuladores de Redes
Empresariales.

o Planificacion estratégica participativa de las redes empresariales.
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o Implementacién de Planes de Mejora con los integrantes de las redes
empresariales.

0 Curso de Patronaje y Escalado industrial para artesanos.

0 Curso de Empaquetado y Embalaje.

0 Curso sobre Gestion de costos.

o Taller de manejo de Talleres, Metodologia 5S.

o Diagnostico y Plan de Mantenimiento para maquinarias y equipos de las redes
empresariales.

0 Cursos de Inglés basico y medio para las redes turisticas.

o Taller sobre técnicas de Negociacion Colaborativa.

o Consultoria en estudio e Inteligencia de mercados en proceso.

o Participacién conjunta en Ferias nacionales.

o Implementacién de puntos de venta Asociativos.

o Elaboracion e implementacion de planes de negocio para cada red empresarial

o Capacitacion en Creatividad y Disefio de productos.

o Capacitacion en disefio de circuitos turisticos., etc.
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CAPITULO VI

PROPUESTA EN BASE AL INGREDIENTE BASE, PROPONER
ALTERNATIVAS DE PLATOS/BEBIDAS/POSTRES PARA EL DESAYUNO

ESCOLAR DE ESCUELAS.

Resulta muy facil pensar que en las regiones donde se producen alimentos que tienen
grandes cantidades nutricionales, no habria posibilidad de que existan nifios o personas
desnutridos y aun menos que no tengan los alimentos basicos. Sin embargo la mala
distribucién de la riqueza y la mala administracion de ella, hace que pueblos ricos en

produccion de alimentos se mueran de hambre.

6.1PROPUESTA PERSONAL.:

Otavalo, asi como toda la provincia de Imbabura, es muy rico en productos agricolas,

siendo su principal el maiz.

Es la base principal para las coladas, para la chicha y para entremeses como el tostado.
El maiz es un cereal que ya era muy apreciado por los incas por sus nutrientes y sus

propiedades hasta el punto que lo consideraban un alimento sagrado.
Propiedades del maiz:

e Su alto contenido en hidratos de carbono de facil digestion, lo convierten en un
alimento ideal para los nifios y los deportistas.

e Aconsejable en personas con deficiencia de Magnesio.

e Su harina es idonea cuando existen problemas de alergia o intolerancia al
gluten.

e Las sedas o estigmas de maiz son utilizadas como infusiones diuréticas,
excelentes en la hipertension, en la retencion de liquidos o cuando queremos

aumentar la produccion de orina como en las infecciones urinarias.
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e Su aporte en fibra, favorece la digestion y reduce el colesterol.

e EIl maiz nos ofrece el antioxidante Beta caroteno, muy recomendado en la
prevencion del cancer.

e También nos ofrece vitaminas del grupo B, especificamente B1, B3 y B9, las

cuales acttan ante el sistema nervioso.

Otro de los productos base de este sector es la Quinua .

Es un grano que satisface todos los requerimientos nutritivos. Posee proteinas, grasas,
carbohidratos y minerales. Tiene propiedades curativas que sirven para combatir las
afecciones hepaticas, las anginas y la cistitis. Debido al alto contenido de almidén que
tiene la quinua, el uso que se le ha dado tradicionalmente es el de un cereal, aunque se

discute si pertenece a este género porgue sus granos no se producen en espiga.

Actualmente existe un proyecto que rescata la siembra de quinua y su industrializacion

en productos elaborados.

La “Comunidad Asama” junto con la Fundacion “Fronteras de Paz”, son los ejecutores
del proyecto. Se cultivan cerca de 75 hectareas que dan alrededor de 6000 quintales de

quinua.

El sambo y los chochos también podrian ser parte de los principales ingredientes base
que se pueden encontrar en el Cantén Otavalo y que por sus altos indices nutritivos,

son el complemento ideal para la alimentacién escolar.
e Ingredientes base:

o MAIz

o QUINUA

o SAMBO

o CHOCHOS

'8 Quinua (17 de mayo de 2009) Revista FAMILIA, Diario el Comercio, Quito, Seccién Iniciativa.
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e Lugar de aplicacion:
0 ESCUELAS RURALES DEL CANTON OTAVALO.

e Actores locales:
o FAMILIAS INDIGENAS

0 AGRICULTORES
0o PROFESORES

e Menu escolar:

El desayuno es la base de la alimentacion diaria, y muchos mas en los nifios que estan
en proceso de desarrollo, necesitan de proteinas, vitaminas y nutrientes que aporten a

su crecimiento.

Es importante también involucrar a las familias, profesores y a los mismos nifios, en
este proceso de alimentacion. Fomentar la agricultura con incentivos y politicas claras

se hace necesario.

Opciones de menu semanal con distintos usos del ingrediente base:

INGRBiDSIEENTE LUNES MARTES |MIERCOLES| JUEVES VIERNES
MAIZ Coladas, Tortillas Arepas Tostado |Empanadas
Sango
QUINUA Coladas | Empanadas Pasteles Batidos Turrones
SAMBO Coladas Ensaladas Dulces Estofados Postres
CHOCHOS Coladas Chachos con Cevichochos Chochos Ensaladas
queso con tostado

En cuanto a un programa especifico sobre la implementacion de desayuno escolar en
base a ingredientes propios del sector, existen varios proyectos en los cuales habria que

variar el menu escolar, y justamente enfatizar en la utilizacion de los productos propios
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del sector; sin embargo es ya un gran paso el contar con fundaciones que apoyan la

alimentacion en el Ecuador.
Primero veamos coOmo trabaja el Estado en su programa vigente:

Programa Nacional de Alimentos Escolar *9: Comprende colacién escolar y el
almuerzo escolar, el primero opera desde 1990 y el segundo inici6 su etapa en1999. El
programa tiene como objetivo apoyar el mejoramiento de la calidad y la eficiencia de
la educacion Baésica, en zonas con mayor incidencia de pobreza. Sus objetivos

especificos incluyen:

o Aliviar el hambre entre los alumnos/as pertenecientes a familias pobres e
indigenas.

o0 Mejorar la capacidad de aprendizaje de los alumnos/as (atencidn, concentracion
y retencion).

o Contribuir a asegurar una nutricién adecuada entre los nifios cubiertos por el
programa.

o Incentivar la asistencia de los alumnos a las escuelas primarias en zonas

afectadas por la pobreza.

El programa entrega complementos alimenticios a los nifios/as de familias pobres que
asisten a escuelas primarias fiscales seleccionadas segun criterios de pobreza, salud,
nutricién, educacién, marginalidad y otras variables que definen la inseguridad

alimenticia de los alumnos/as.
Los beneficios del programa son de dos tipos:

1. Colacion Escolar: una racion de colada y galleta que suple
el equivalente a 272Kcal por dia (aproximadamente el 15%
de los requerimientos nutricionales de los nifios/as en edad

escolar).

¥ Gémez Marlon. (2005). “Plan de Vida Cantonal”, Municipio de Otavalo. Imbabura
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2. Almuerzo escolar: con tres productos basicos: cereal,
leguminosas y aceite vegetal, equivalente 600Kcal por dia
(en su fase piloto). Este proyecto recibe el apoyo de la
Naciones Unidas (PNUD y PMA), ademas de los servicios
de la industria privada de alimentos y de los padres de

familia y las comunidades.

El Plan de Gobierno sobre Desayuno Escolar esta vigente, sin embargo hay lugares

donde no llega y estos son siempre los méas necesitados.

En la actualidad tenemos a la “Fundacién 4 de Julio”, que en conjunto y con el apoyo

de entidades del Estado locales, trabaja en proyectos sobre alimentacién escolar.

La “Fundacion 4 de Julio” ®®, es una organizacién sin fines de lucro, con la finalidad
de ayudar a nifios, nifias y sus familias de escasos recursos econémicos, ubicados en
los sectores urbanos marginales de la provincia de Imbabura y Carchi, a los que se les
brinda oportunidad de crecer sanos y felices y desarrollar sus actividades sociales,

econdmicas en forma adecuada.

e Vision de la Fundacion:

0 “Ser una institucion lider, en el desarrollo integral del nifio y su familia,
mediante la aplicacion de programas de desarrollo sustentables y
sostenibles”.

e Mision de la Fundacion:

o “Contribuir a la sociedad con nifios, nifias y familias creativas,

responsables, autbnomas y libres; afianzadas en valores de solidaridad,

respeto y tolerancia, con miras a alcanzar la excelencia”.

El PROYECTO 201 trabaja en 11 centros y comunidades del canton Otavalo,

beneficiando a 360 nifios y niflas menores de 5 afnos.

20 Deum, V. Fundacién 4 DE JULIO (20 de Noviembre de 2009). Ing. (V. Narvaez, Entrevistador)
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Lugares donde opera:

e Ciudadela Imbaya

e Ciudadela Angel Escobar
e LaBanda

e Tocagon

e Cachimuel

e Gualacata

e Caluqui
Casco Urbano

e Abatag
e |mbabura

e Angla

El PROYECTO 349 ayuda a 360 nifios y niflas menores de 5 afios, que son atendidos
en 9 centros infantiles en varias comunidades del cantén Otavalo. Los pequefios

participan en programas de estimulacion temprana, nutricion y salud.

Comunidades atendidas:

e Quichinche

e Araque

e Casco Valenzuela

e Alambuela

e San Luis de Ahualongo
e Moraspungo

e Santa Marianita

e Chorlavi

Programa de Reactivacion Econdmica.- Para fortalecer este programa, se ha
implementado el Centro de Fomento Microempresarial (CEFOMI). Consiste en un
fondo rotativo que entrega micro créditos a bajos intereses; utilizando como
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herramientas la capacitacién, evaluacién y seguimiento para un mejor desarrollo.
Actualmente se benefician 200 familias.
6.2. PLAN ALIMENTICIO DE LA FUNDACION 4 DE JULIO EN EL

CANTON OTAVALO

Ingeniero Edum Vaca, Presidente de la Fundacién, con el apoyo de la Universidad

Técnica del Norte.

6.2.1. Objetivos:

O Superar los problemas de desnutricion que estén afectando el crecimiento y
desarrollo de la poblacion infantil en los diferentes centros de cuidado en el
canton.

Mejorar el estado nutricional de los nifios/fias de los diferentes centros.
Promover buenos habitos alimenticios.

Promover el consumo de productos alimenticios de alto valor nutritivo que
se producen o podrian producirse en el sector.

o Inculcar en la poblacion, la necesidad de efectuar exdmenes médicos
periodicos al nifio.

o Solicitar al Ministerio de Salud, Suplementos Alimenticios.

La infancia se considera una etapa trascendental en el proceso evolutivo del ser

humano, y se caracteriza por dos fendémenos: El crecimiento y el desarrollo.

Alimentos recomendados:

o Las legumbres como lentejas, arvejas, frijoles.

o Las carnes rojas y blancas como pollo y pescado son fuentes ricas en nutrientes.
o Las menudencias como el higado, corazon y rifiones son fuente de hierro.

O LActeos: Leche entera, también yogures con frutas o cereales son fuentes de

calcio. Quesos., huevos, Hortalizas, Frutas, Cereales.
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MENU DIARIO
DESCRIPCION|LUNES MARTES | MIERCOLES |JUEVES | VIERNES
Desayuno Leche con|Colada de|Colada de | Huevo Batido de
majado, maicena |avena, pan de |duro, platano,
queso con leche, |sal batido de | pan de sal
tortilla de fresa
tiesto
Refrigerio Porcién de|Tostado |Platano Naranja |Bizcochos
fresas con queso con
manjar
Almuerzo Sopa: De|Sopa: Sopa: Crema|Sopa: Sopa:
avena Crema de|de acelga Colada |Morocho
zanahoria de haba
blanca
Plato Plato Plato  fuerte: | Plato Plato
fuerte: fuerte: Arroz con | fuerte: Fuerte:
Arroz, Arroz, sardina, Arroz Arroz con
higado estofado |platano frito, | con menestra
frito, de pollo, |ensalada de | menestra |de
ensalada |ensalada |lechuga con|de garbanzo,
de brécoli |de coliflor |tomate arveja, huevo
platano | frito,
cocido, |ensalada
rodaja de|de
tomate pepinillo
Jugo: Jugo: Jugo: Jugo: Jugo: pifa
maracuya |papaya Guandabana Melon
Refrigerio Mermelada | Granadilla | Yogurt manzana | Rosquillas
con individual
galletas
Fuente: Elaborado por la Autora.
MENU DIARIO
OPCION 2
DESCRIPCION| LUNES |MARTES|MIERCOLES| JUEVES |VIERNES
Colada de Colladg de Colada
machica Colada de con
avena con Colada de .
con leche, avena con maicena,
Desayuno panela, I avena, pan de | la
canela y canela, sal canela, canela,
pan panelay panelay pan | panelay
pan pan
L Papas |Majado de | Alitas de pollo Huevo Arroz de
Refrigerio fri . .
ritas verde brosterizadas revuelto quinua
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Sopa: De Sopa:
avena con | Mellocos i )
ADas con Sopa: Sopa:
papas, .| Arrocillo con |Sopa: Zapallo| Quinua
zanahoria, | zanahoria, .

. zanahoria, coNn queso | con queso
arvejas, papas, arvejay queso y papas
en caldo | huevoy
de pollo paico
fuort Plato

) Plato Plato fuerte: | Plato fuerte: Fuerte:
Almuerzo Arroz con )
fuerte: Arroz con Arroz con | Arroz con
estofado . . X .
de Tallarin | huevo frito con | carne al jugo, | librillo,
con pollo | fréjol tierno pedazo de ensalada
shungos y .
: en tomate, blanco, platano de tomate,
mollejas, i
Ensalada tomate, cocinado, lechuga,
lechuga T o
con de brocoli. lechuga lechuga paitefia y
- aguacate.
pepinillo
Batido de | Batido de Batido de Batido de Batido de
quater quater quater quater quater
Frutas Uvas Pepinos Sandia Mandarinas | Papayas
Refrigerio Jﬂgoa%?’:\ Pan con Batido de Emborrajados Jugo de
9 guay platano mora J tomate
con pan
Fuente: Elaborado por la autora
MENU DIARIO
OPCION 3
DESCRIPCION| LUNES | MARTES |MIERCOLES| JUEVES | VIERNES
Colada de Batido de Colada de Leche, Batido de
Desavuno Linua chocolate, manzana, hUEVO tomate de
y g ’ tortillade | choclo mote arbol, pan
pan de sal . duro
tiesto con queso de sal
L Yogurt Racioén de Racién de | Racién de Chochos
Refrigerio individual apaya sandia ifia con
bapay b encebollado
Sopa:
Cremade | Sopa: De Sopa: Crema Sopa: Sopa: De
brocoli, harina de | de tomate con | Sopade | harina de
papas habas canguil lenteja arvejas
fritas
Almuerzo Plato _ Plato Plato
.| Plato fuerte: ) ) .
fuerte: . Plato fuerte: fuerte: Fuerte:
Tortillas de
Arroz con apa con Arroz relleno, | Arroz con | Arroz con
seco de bapa cc ensalada de higado | salchichay
carne frita,
pollo, mellocos apanado y | ensalada de
Encebollado .
ensalada ensalada | pepinillo.
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de lechuga de
zanahoria
y
remolacha
Jugo: Jugo: Jugo: Jugo:
go: _2ugo. Jugo: Melén 99: | Leche de
Naranja Limonada Maracuya
soya
Refrigerio Mandarina _ngurt Rosquillas Platano Pan con
individual seda mermelada

Fuente: Elaborado por la autora
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

CONCLUSIONES

La gastronomia de un pueblo es lo que lo identifica y enriquece. En este proceso y

desarrollo del presente trabajo, se ha podido constatar la diversidad gastronémica de

este Cantdn. Se plantean las siguientes conclusiones:

1.

2.

Otavalo posee una diversidad importante de platos tipicos, elaborados
principalmente con maiz, logrando con esto un potencial gastronomico bastante
fuerte al poseer un menu variado para ofrecer al turismo. Sus principales platos
son la Fritada, el Cuy con papas y la Chicha del Yamor, elaborada con 7 tipos
de maiz, sin embargo esta ultima, a diferencia de otros platos, se encuentra
exclusivamente en Otavalo ya que se realiza con ocasion de sus fiestas, lo que la
convierte en una bebida a ser promocionada como comida tipica del canton.

A pesar de la exclusividad de la Chicha del Yamor, y de la exquisitez de varias
preparaciones, el plato mas demandado por los visitantes en Otavalo es la
fritada, esto se debe, en parte, a la poca difusion que tiene la gastronomia del
sector y a la falta de gestion promocional y turistica sobre este sector que
potencialmente podria ser un buen atractivo turistico.

De igual forma, en base a la investigacion de campo se pudo determinar, que los
platos mas recomendados por la comunidad de Otavalo son: la Chicha del
Yamor, la Fritada, el Cuy con papas, las tortillas de papa, los chochos con
tostado y el Hornado, platos que en su mayoria se los puede encontrar en otras
partes del pais, no obstante, la calidad de la preparacion y el sabor obtenido en

Otavalo es dificil de igualar.
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4.

5.

Un factor que ha influido en ciertos cambios en la preparacién de los platos es el
avance tecnolégico, por un lado, la facilidad de elaborar platos con cocinas
eléctricas o a gas, con licuadoras, con bases prefabricadas (colada morada por
ejemplo), entre otros, ha permitido una mayor oferta de los productos al reducir
el trabajo y el tiempo dedicado a cada preparacion, pero por otro lado, el sabor
logrado por medios artesanales y caseros (cocinas de lefa, tostados en tiesto,
preparados molidos en piedra, sin preservantes, entre otros) es dificilmente
igualado hoy en dia. La tecnologia por tanto, ha afectado y disminuido el valor
cultural y tradicional de la gastronomia, en pro de elevar el comercio y la
distribucién de ciertos platos. En relacion a esta pérdida de la tradicién
gastrondmica del sector, se pudo concluir también que una serie de platos
tipicos del sector han dejado de preparar en la actualidad, dando preferencia a
platos méas conocidos como las fritadas y las tortillas de papa, por poner dos
ejemplos, entre estos platos destacan la Chuchuca, los delicados, el Champu, las
tortillas preparadas en tiesto, entre otras. La disminucién de platos tipicos y
exclusivamente del sector, afecta su potencial turistico al ofrecer platos que se
pueden encontrar de manera no muy dificil, en otros sectores del pais.

Otro factor, a mas de la tecnologia, que ha influido en la disminucion de su
cultura gastronomica tradicional, es la inclusion de nuevos platos, elaborados de
manera “industrial” para el consumo inmediato, y que entran en ocasiones
dentro de la llamada “comida chatarra”, son parte de estos platos las

hamburguesas, la pizza, las salchipapas, el pollo brosterizado, entre otros.
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RECOMENDACIONES

En base a las conclusiones planteadas se proponen las siguientes recomendaciones:

1. Dar més opciones al visitante para alimentarse, dard también més razones para
volver, con la expectativa de probar otros platos exclusivos o famosos del
sector.

2. Promocionar, entre otros atractivos turisticos de Otavalo, su gastronomia tipica.

3. Posicionar a Otavalo en el mercado como destino “Gastronomico-turistico”.

4. Disefiar un Tour Gastronémico por la zona y fomentar el cultivo y consumo de
ingredientes propios de la zona.

5. Realizar un estudio profundo de los métodos de elaboracion, asi como también
los métodos artesanales que poco a poco se han dejado de realizar con el
tiempo, los cuales pueden aportar con dichas técnicas a la gastronomia moderna.

6. Implementar restaurantes que elaboren los platos de la forma en que se
realizaban hace varios afios, con técnicas rasticas y procesos artesanales, lo cual
se puede considerar un atractivo turistico al constituir en estos dias una forma
exclusiva de preparar platos.

7. Rescatar platos tradicionales elaborados de manera artesanal, como la
Chuchuca, el Champus, entre otros, y que pueden constituir un atractivo
turistico gastronémico.

8. Crear una experiencia agradable para los visitantes, motivar repetidas visitas y

buena publicidad que se transmite de persona a persona.
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Anexo A. Encuesta

ANEXOS

UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA

st
a1

&

UNIVERSIDAD TECNICA
PARTICULAR DE LOJA
L Univensided Catalicn de Lo

Encuesta No.

Encuesta paradeterminarla producciény consumo de platos y bebidas tipicas de las
diferentesregiones del Ecuador, parala puestaenvalor como atractivo diversificador de

~

1. Cudles son los platos/bebidas/postres/etc. que conoce usted, que son propios

a. NOMBRE DEL

b. DONDE RECOMIENDA

c. QUIEN LOS PREPARA MEJIOR

OPPNPUHBWNE

s
=]

11

2. Qué platos/bebidas/postres/ etc, se elaboran en épocas de fiestas en este

a. NOMBRE DEL

b. DONDE RECOMIENDA | c. QUIEN LOS PREPARA MEJOR

. Cuales son los platos/bebidas/postres/ etc, que se elaboran con mayor

| b. DONDE RECOMIENDA | c. QUIEN LOS PREPARA MEJOR |

I. ASPECTOS GENERALES

. Cudles son los mas demand

ados por los visitantes e

n este sector.

a. NOMBRE DEL

b. DONDE RECOMIENDA | c. QUIEN LOS PREPARA MEJOR

. Qué platos/bebidas/postres/ etc, recomendaria usted consumir al algun

a. NOMBRE DEL

b. DONDE RECOMIENDA

c. QUIEN LOS PREPARA MEJIOR

10 [N [ WINE
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1l. PLATOS/BEBIDAS/POSTRES TRADICIONALES

6. Qué platos/bebidas/postres/ etc, conoce que se preparaban hace afios y en que

han cambiado su preparacion.

a. NOMBRE DEL
PLATO/BEBIDA/POSTRE

b. CAMBIOS EN PREPARACION

ViH(WIN |-

6

7. Qué platos/bebidas/postres/ etc, conoce que se preparaban hace afiosy que ya

no se elaboran actualmente.

a. NOMBRE DEL

PLATO/BEBIDA/POSTRE b. CONOCE USTED, QUIEN SABE COMO SE LO PREPARABA

1ll. PLATOS/BEBIDAS/POSTRES

ACTUALES

8. Qué platos, bebidas, postres nuevos conoce:

a. NOMBRE DEL
PLATO/BEBIDA/POSTRE

c. LUGAR EN DONDE SELO

b. INGREDIENTE BASICO PUEDE ADQUIRIR

IV. INGREDIENTES BASICOS DEL SECTOR

9. Cudl es el ingrediente basico del sector, que mas se emplea en la elaboracién

de platos

a. NOMBRE DEL INGREDIENTE b. NOMBRE DEL c. NOMBRE DEL
BASICO 1 INGREDIENTE BASICO 2| INGREDIENTE BASICO 3

a. NOMBRE DEL b. NOMBRE DEL c. NOMBRE DEL

PLATO/BEBIDA/POSTRE QUE SE |PLATO/BEBIDA/POSTRE PLATO/BEBIDA/POSTRE QUE SE

PREPARAN CON ESTE

QUE SE PREPARAN CON PREPARAN CON ESTE

INGREDIENTE ESTE INGREDIENTE INGREDIENTE
1 1 1
2 2 2
3 3 3
4 4 4
5 5 5
6 6 6
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Anexo B. Manual para la aplicacion de encuestas

UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA
CENTRO DE INVESTIGACIONES TURISTICAS CEITUR
MANUAL DE LA ENCUESTA

e/
i

UNIVERSIDAD TECNICA
PARTICULAR DE LOJA
Ls Universided Cutolicn de Lojs

Para aplicar la presente encuesta debera tener en consideracion lo siguiente.

El

1. FUNCIONES DEL ENCUESTADOR.

e Informar a su director en caso de presentarse algun problema en la
realizacion de su trabajo.

e Remitirse sélo a realizar las preguntas que contiene la encuesta.
Terminado el trabajo de campo, el encuestador debe revisar, ordenar vy
numerar las encuestas para posteriormente tabularlas, y luego enviar a su
director (archivo tabulado y encuestas aplicadas).

2. MATERIAL PARA EL ENCUESTADOR.
encuestador debe llevar consigo los siguientes materiales para cumplir su labor:

e Elementos del trabajo:
- Manual del encuestador
- Encuetas (el nUmero de encuestas dependera de la muestra de cada canton)
- Tablero, lapiz, y/o portaminas, borrador, bolsas manilas, y bolsas plasticas.

NORMAS GENERALES A OBSERVAR POR EL ENCUESTADOR
Presentacion personal adecuada.

Utilice un lenguaje claro y sencillo.

Debe presentarse como profesional en formacion de la UTPL.

Explicar en términos claros el objetivo de la encuesta.

Comentar la importancia de la veracidad de toda la informacién.

Si alguna persona encuestada, se niega a dar informacién, usted no debe discutir
con ella ni presionarla.

e Debe explicar que el hecho de que la encuesta se realiza no es a una persona en
particular, sino a varias.

......_00

4. NORMAS A OBSERVAR DURANTE LA ENCUESTA
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e Revisar la encuesta varias veces, de manera que se familiarice con la estructura
de la misma, asi como de las preguntas.

e No comentar ni discutir cuestiones politicas, religiosas, intimas u otros temas de
carécter personal que no contemple la encuesta.}

e No mostrar sorpresa 0 desagrado ante las respuestas. La posicion del
encuestador debe ser neutral.

e No desesperarse, ni perder la calma. Recuerde que su actitud durante la
entrevista afecta la disposicion del encuestado.

e Mantener un ritmo constante durante la entrevista, de tal manera que permita al
encuestado expresar sus respuestas completas.

e La solicitud y registro de los datos debe hacerse en el mismo orden de las
preguntas contenidas en la encuesta con el fin de evitar omisiones.

e En ningln caso deduzca, sugiera o infiera respuestas. En la encuesta se busca
obtener informacion que corresponda a la realidad.

En el encabezado de la encuesta se menciona el objetivo de estudio y del alcance
del estudio.

Encuesta para Determinar la produccion y consumo de platos y bebidas tipicas de las
diferentes regiones del Ecuador, para la puesta en valor como atractivo diversificador
de la oferta turistica, en todos los cantones de las provincias del Ecuador.

ASPECTOS GENERALES

1. Cuales son los platos/bebidas/postres/etc. que conoce usted, que son
propios de este sector (zona).

a. Nombre del platos/bebidas/postres/etc.: debe preguntar al encuestado y
escribir el nombre del plato/bebida/postre, etc, del cantdn (parroquia) donde
se encuentra realizando su investigacion.

b. Donde recomienda consumirlos: debe preguntar al encuestado cuéles son
los sitios donde concurre mas cantidad de personas de la zona y turistas, o a
su vez los (lugares) mas famosos, en donde se puede consumir los
platos/bebidas/postres/etc.

c. Quién los prepara mejor: deberd preguntar al encuestado a detalle el
nombre de la empresa y de la persona en donde se preparan estos
platos/bebidas/postres/etc.

1. Cuales son los platos/bebidas/postres/etc. que conoce usted, que
son propios de este sector (zona).

o AR NOMBREDEL | ECOMIENDA |, QUENLOS
CONSUMIRLOS

1

2

3
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2. Qué platos/bebidas/postres/etc. se elaboran en épocas de fiestas en este
sector.

e Nombre del platos/bebidas/postres/etc.: debe preguntar al encuestado el
nombre de platos/bebidas/postres/etc, que se preparan en las fiestas de cada
sector (canton).

e Donde recomienda consumirlos: debe preguntar al encuestado cuéles son los
sitios donde concurre mas cantidad de personas/turistas para consumir los
platos/bebidas/postres/etc. (0 a su vez los lugares mas famosos), espacialmente
en épocas de fiestas.

e Quién los prepara mejor: indagar al encuestado el nombre de la empresa y de

la persona en donde se preparan estos alimentos, esto debe enfocarse por cada
fiesta.

2. Qué platos/bebidas/postres/ etc, se elaboran en épocas de fiestas
en este sector.

b. DONDE
RECOMIENDA
CONSUMIRLOS

a. NOMBRE DEL
PLATO/BEBIDA/POSTRE

¢. QUIEN LOS
PREPARA MEJOR

1

2

3

3. Cudles son los platos/bebidas/postres/ etc, que se elaboran con mayor
frecuencia en este sector.

e Nombre del platos/bebidas/postres/ etc, debe preguntar al encuestado el
nombre del platos/bebidas/postres/ etc, que se efectlan en cada sector con
mayor frecuencia.

e Donde recomienda consumirlos: debe preguntar al encuestado cuales son los
sitios donde concurre més cantidad de personas / turistas para consumir los
platos y bebidas.

e Quién los prepara mejor: preguntar al encuestado a detalle el nombre de la
empresa y de la persona en donde se preparan estos alimentos.

3. Cudles son los platos/bebidas/postres/ etc, que se elaboran con
mayor frecuencia en este sector.

b. DONDE
RECOMIENDA
CONSUMIRLOS

a. NOMBRE DEL
PLATO/BEBIDA/POSTRE

¢. QUIEN LOS
PREPARA MEJOR

1

2

3
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4. Cuales son los platos/bebidas/postres/ etc , mas demandados por los
visitantes en este sector.

e Nombre de los platos/bebidas/postres/ etc, preguntar al encuestado el nombre
de platos/bebidas/postres/ etc, que tienen mayor preferencia por los turistas
y visitantes.

e Donde recomienda consumirlos: preguntar al encuestado cuales son los sitios
donde concurre méas cantidad de personas/ turistas para consumir los platos y
bebidas, de cada sector.

e Quién los prepara mejor: preguntar al encuestado el nombre de la empresa y
de la persona en donde se preparan estos alimentos.

4. Cuales son los platos/bebidas/postres/ etc , mas demandados por
los visitantes en este sector.

o AR NOMBREDEL | ECOMIENDA |, QUIENLOS |
CONSUMIRLOS

1

2

3

5. Qué platos/bebidas/postres/ etc, recomendaria usted consumir a algun
visitante.

e Nombre de platos/bebidas/postres/ etc, debe especificar el nombre de
platos/bebidas/postres/ etc, que el encuestado considere que puede
recomendar para ser consumido.

e Donde recomienda consumirlos: debe especificar cuales son los sitios que el
encuestado, considere que son los mejores gracias a Su conocimiento y
experiencia.

e Quién los prepara mejor: detallar el nombre de la empresa y de la persona en
donde se preparan mejor estos alimentos.

5. Qué platos/bebidas/postres/ etc, recomendaria usted consumir a
algun visitante.

a. NOMBRE DEL RE%C?I\?I,I\IEDNEDA c. QUIEN LOS
PLATO/BEBIDA/POSTRE CONSUMIRLOS PREPARA MEJOR
1
2
3

99



I1. PLATOS/BEBIDAS/POSTRES TRADICIONALES

6. Queé platos/bebidas/postres/ etc, conoce que se preparaban hace afos y en que
ha cambiado su preparacion.

e Nombres de platos/bebidas/postres/ etc: deberda preguntar al encuestado el
nombre de platos citar los platos/bebidas/postres/ etc, que afos atras (varias
generaciones atras) se preparaban en la zona.

e Cambios en preparacion: debera preguntar al encuestado en que ha cambiado
la preparacion década uno de los platos (si algun platos/bebidas/postres/ etc ha
sufrido algin cambio o alteracion en sus ingredientes o métodos para
prepararlos).

6. Qué platos/bebidas/postres/ etc, conoce que se preparaban hace
afos y en que ha cambiado su preparacion.

a. NOMBRE DEL
PLATO/BEBIDA/POSTRE b. CAMBIOS EN PREPARACION
1
2
3

7. Qué platos/bebidas/postres/ etc, conoce que se preparaban hace afios y que ya
no se elaboran actualmente.

e Nombres de platos/bebidas/postres/ etc: debe preguntar al encuestado el
nombre de platos/bebidas/postres/ etc, que se preparaban hace afios y que en la
actualidad ya no se preparan.

e Conoce usted, quién sabe como se lo preparaba: preguntar al encuestado el
nombre de las personas que saben cOmo se reparaban estos platos.

7. Qué platos/bebidas/postres/ etc, conoce que se preparaban hace
afos y que ya no se elaboran actualmente.

a. NOMBRE DEL b. CONOCE USTED, QUIEN SABE COMO SE
PLATO/BEBIDA/POSTRE LO PREPARABA

I1l. PLATOS/BEBIDAS/POSTRES ACTUALES

8. Qué platos/bebidas/postres/etc, nuevos conoce:
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Nombre del platos/bebidas/postres/etc, preguntar al encuestado el nombre de
los nuevos platos que conoce.

Ingrediente Béasico: preguntar al encuestado cual es el nombre especifico del
ingrediente basico del plato/bebida/postre/etc, y con qué nombre se lo conoce
comunmente en el sector al ingrediente basico.

Lugar adquirir: preguntar al encuestado el lugar/es especifico (s), en donde se
puede adquirir el ingrediente basico.

8. Qué platos, bebidas, postres nuevos conoce:

a. NOMBRE DEL b. INGREDIENTE | c. LUGAR EN DONDE SE
PLATO/BEBIDA/POSTRE BASICO LO PUEDE ADQUIRIR

IV. INGREDIENTES BASICOS DEL SECTOR

9. Cuél es el ingrediente béasico del sector, que més se emplea en la elaboracion de

platos

Nombre del ingrediente bésico 1,2,3: indagar al encuestado, el nombre del o
de los ingredientes basicos que mas se empleen en el sector, para la elaboracién
de platos/bebidas/postre/etc, (especificar el nombre que se conoce
comunmente en la zona al ingrediente).

Nombre del plato/bebida/postre que se preparan con este ingrediente(a,b,c): preguntar al
encuestado el nombre de plato/bebida/postre que se preparan con los ingredientes basicos.

a. NOMBRE DEL b. NOMBRE DEL c. NOMBRE DEL
INGREDIENTE INGREDIENTE INGREDIENTE
BASICO 1 BASICO 2 BASICO 3

a.

PLATO/BEBIDA/POSTRE
QUE SE PREPARAN CON

b. NOMBRE DEL |c. NOMBRE DEL
PLATO/BEBIDA/POSTRE | PLATO/BEBIDA/POSTRE
QUE SE PREPARAN|QUE SE PREPARAN

NOMBRE DEL

ESTE INGREDIENTE ICI\(I)GNREDIENTE =STE FNOGNREDIENTE =STE
1 1 1
2 2 2
3 3 3
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Anexo C. Parrilla para el ingreso de la informacion

c.1. NOMBRE DEL PLATO/BEBIDA/POSTRE
QUE SE PREPARAN CON ESTE

c. NOMBRE DEL INGREDIENTE BASICO 3

b.1. NOMBRE DEL
PLATO/BEBIDA/POSTRE QUE SE

b. NOMBRE DEL INGREDIENTE BASICO 2

a.l. NOMBRE DEL
PLATO/BEBIDA/POSTRE QUE SE

elaboracion de platos

sector, que mas se emplea en la

a. NOMBRE DEL INGREDIENTE BASICO 1

9. Cudl es el ingrediente bésico del
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& ~ 8| a. NOMBRE DEL PLATO/BEBIDA/POSTRE
o
T -
5 98 .
03 g0 b. CAMBIOS EN PREPARACION
85 85¢
6 998
22
= & | a. NOMBRE DEL PLATO/BEBIDA/POSTRE
S
5 ,e c. QUIEN LOS PREPARA MEJOR
T + T
w o= Vg
=1 -g ~ c©
S & g 2| b DONDE RECOMIENDA CONSUMIRLOS
w3 S
g3
& ~ 2| 3 NOMBRE DEL PLATO/BEBIDA/POSTRE
o

c. QUIEN LOS PREPARA MEJOR

b. DONDE RECOMIENDA CONSUMIRLOS

a. NOMBRE DEL PLATO/BEBIDA/POSTRE

mas
demandados por
los visitantes en

c. QUIEN LOS PREPARA MEJOR

b. DONDE RECOMIENDA CONSUMIRLOS

3. Cudles son los | 4. Cuales son los

ostres/ etc, que
se elaboran con

a. NOMBRE DEL PLATO/BEBIDA/POSTRE

c. QUIEN LOS PREPARA MEJOR

b. DONDE RECOMIENDA CONSUMIRLOS

ostres/etc.
elaboran en

a. NOMBRE DEL PLATO/BEBIDA/POSTRE

c. QUIEN LOS PREPARA MEJOR

b. DONDE RECOMIENDA CONSUMIRLOS

1.Cuales

2.Qué
platos/bebidas/p|platos/bebidas/p|platos/bebidas/p
ostres/etc,
conoce propios

a. NOMBRE DEL PLATO/BEBIDA/POSTRE

NUMERO DE ENCUESTA
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Anexo D. Instructivo para el ingreso de informacion de las encuestas a la parrilla

INSTRUCTIVO PARA EL INGRESO DE INFORMACION DE LAS
ENCUESTAS A LA PARRILLA

Previo al ingreso de informacién debe/n:

1. Revisar las encuestas, de manera que estén debidamente llenadas.
2. Numerar las encuestas y escribir en la parte superior derecha, el nombre de la

parroquia en la que se levanto el estudio.

Al momento de ingresar la informacién a la parrilla, hay que tener en consideracion lo

siguiente:

Si la redaccion es larga, sintetizar la respuesta, pero teniendo cuidado de que no se

pierda la esencia de la respuesta.

a. En el literal . NOMBRE DEL PLATO/BEBIDA/POSTRE, puede existir repeticion con el
nombre de los platos, (preg. 1 y3), no hay inconveniente en que se repitan.

b. En el literal a. NOMBRE DEL PLATO/BEBIDA/POSTRE, puede existir nombres de platos
gue no pertenezcan a la zona, (preg. 1 - 8), debe igualmente escribirlos en la parrilla.

c. En el literal a. NOMBRE DEL PLATO/BEBIDA/POSTRE (preg. 1-8), puede existir la
posibilidad que al mismo plato lo conocen con diferentes nombres, deberd ingresar a la
parrilla todos los nombres.

d. En el literal a. NOMBRE DEL PLATO/BEBIDA/POSTRE QUE SE PREPARABAN CON
ESTE INGREDIENTE (preg. 9), puede existir la posibilidad que al mismo ingrediente se lo
conoce con diferentes nombres, debera ingresar a la parrilla todos los nombres.

e. En el literal b. DONDE RECOMIENDA CONSUMIRLOS (preg. 1-6), se debera especificar
el lugar (macro-micro: parroquia urbana/rural, barrio, direccién).

f. En el literal b. CONOCE USTED, QUIEN SABE COMO SE LO PREPARABA (preg. 7),
deberé escribir el nombre de la persona.

g. En el literal c. QUIEN LOS PREPARA MEJOR (preg. 1-6), es posible que haya alguna
asociacién con el literal b. DONDE RECOMIENDA CONSUMIRLOS, asi se repita debe
escribir la respuesta.
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h. En el literal c. LUGAR EN DONDE SE LO PUEDE ADQUIRIR (preg. 8), si en la respuesta
le dijeron el mercado, feria, etc. deberan poner el nombre de la persona, o su vez si le
mencionaron un lugar, hay que especificar (macro-micro: parroquia urbana/rural, barrio,
direccion).

i. Puede existir la posibilidad, que en los literales b. DONDE RECOMIENDA CONSUMIRLOS
/ c. QUIEN LOS PREPARA MEJOR, no quisieron responder, 0 no sabian la responder a una
de las dos preguntas; si fuese asi se debera llenar en la matriz de la siguiente manera.

NC= No contesta

NSC= No sabe contestar/Desconoce

Para la columna (A) Numero de encuesta, debe ingresar el nUmero de encuesta, de

acuerdo a | ingreso de informacion.

Con respecto a la pregunta: 1.Cudles platos/bebidas/postres/etc., conoce propios del

sector, esta tiene tres variables:

Columna (B), a. NOMBRE DEL PLATO/BEBIDA/POSTRE, debera digitalizar el

nombre del plato/bebida o postre que conste en la encuesta.

Columna (C), b. DONDE RECOMIENDA CONSUMIRLOS, debera escribir el

nombre del lugar, restaurante, mercado que consta en la encuesta.

Columna (D), c. QUIEN LOS PREPARA MEJOR, debera escribir el nombre de la

persona, 0 personas que consta en la encuesta.

En relacion a la pregunta: 2. Qué platos/bebidas/postres/etc. elaboran en épocas de

fiestas en el sector.

Columna (E), a. NOMBRE DEL PLATO/BEBIDA/POSTRE, deberad digitalizar el

nombre del plato/bebida o postre que conste en la encuesta.

Columna (F), b. DONDE RECOMIENDA CONSUMIRLOS, debera escribir el

nombre del lugar, restaurante, mercado que consta en la encuesta.
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Columna (G), c. QUIEN LOS PREPARA MEJOR, debera escribir el nombre de la

persona, 0 personas que consta en la encuesta.

En relacion a la pregunta: 3. Cuales son los platos/bebidas/postres/ etc., que se

elaboran con mayor frecuencia en este sector.

Columna (H), a. NOMBRE DEL PLATO/BEBIDA/POSTRE, debera digitalizar el

nombre del plato/bebida o postre que conste en la encuesta.

Columna (1), b. DONDE RECOMIENDA CONSUMIRLQOS, deberéa escribir el nombre

del lugar, restaurante, mercado que consta en la encuesta.

Columna (J), c. QUIEN LOS PREPARA MEJOR, debera escribir el nombre de la

persona, 0 personas gque consta en la encuesta.

En relacion a la pregunta: 4. Cudles son los mas demandados por los visitantes en

este sector.

Columna (K), a. NOMBRE DEL PLATO/BEBIDA/POSTRE, deberad digitalizar el

nombre del plato/bebida o postre que conste en la encuesta.

Columna (L), b. DONDE RECOMIENDA CONSUMIRLOS, deberd escribir el

nombre del lugar, restaurante, mercado que consta en la encuesta.

Columna (M), c. QUIEN LOS PREPARA MEJOR, debera escribir el nombre de la

persona, 0 personas que consta en la encuesta.

En relacion a la pregunta: 5. Qué platos/bebidas/postres/ etc., recomendaria usted

consumir al algun visitante.

Columna (N), a. NOMBRE DEL PLATO/BEBIDA/POSTRE, debera digitalizar el
nombre del plato/bebida o postre que conste en la encuesta.

Columna (O), b. DONDE RECOMIENDA CONSUMIRLOS, deberd escribir el

nombre del lugar, restaurante, mercado que consta en la encuesta.
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Columna (P), c. QUIEN LOS PREPARA MEJOR, debera escribir el nombre de la

persona, 0 personas que consta en la encuesta.

En relacion a la pregunta: 6. Qué platos/bebidas/postres/ etc., conoce que se

preparaban hace afios y en que han cambiado su preparacion.

Columna (Q), a. NOMBRE DEL PLATO/BEBIDA/POSTRE, debera digitalizar el

nombre del plato/bebida o postre que conste en la encuesta.

Columnas (R-S), b. CAMBIOS EN LA PREPARACION, debera sintetizar las

respuestas que se encuentran en las encuestas al momento de digitalizar en la parrilla.

En relacion a la pregunta: 7. Qué platos/bebidas/postres/ etc., conoce que se

preparaban hace afios y que ya no se elaboran actualmente.

Columna (T), a. NOMBRE DEL PLATO/BEBIDA/POSTRE, debera digitalizar el

nombre del plato/bebida o postre que conste en la encuesta.

En las columnas (U-V), b. CONOCE USTED, QUIEN SABE COMO SE LO
PREPARABA, deberad escribir el nombre de la persona/restaurante/lugar, que se

encuentran en las encuestas.
En la relacidn a la pregunta: 8. Qué platos, bebidas, postres nuevos conoce:

Columna (W), a. NOMBRE DEL PLATO/BEBIDA/POSTRE, debera digitalizar el

nombre del plato/bebida o postre que conste en la encuesta.

Columna (X), b. INGREDIENTE BASICO, debera escribir el nombre del o los

ingredientes basicos que consten en la encuesta.

Columna (Y), c. LUGAR EN DONDE SE LO PUEDE ADQUIRIR, debera escribir el

nombre del lugar, restaurante, mercado, persona que consta en la encuesta.

En relacion a la pregunta: 9. Cual es el ingrediente basico del sector, que més se

emplea en la elaboracién de platos.
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Columna (Z), a. NOMBRE DEL INGREDIENTE BASICO 1, debera escribir el

nombre del ingrediente/es, que han sido denominados como ingrediente basico.

Columna (AA), a.l. NOMBRE DEL PLATO/BEBIDA/POSTRE QUE SE
PREPARAN CON ESTE INGREDIENTE, debera escribir el nombre del plato, bebida

0 postre que se prepara/n con el ingrediente basico que consta en la columna (Z).

Columna (AB), a. NOMBRE DEL INGREDIENTE BASICO 2, debera escribir el

nombre del ingrediente/es, que han sido denominados como ingrediente basico.

Columna (AC), a.l. NOMBRE DEL PLATO/BEBIDA/POSTRE QUE SE
PREPARAN CON ESTE INGREDIENTE, debera escribir el nombre del plato, bebida

0 postre que se prepara/n con el ingrediente basico que consta en la columna (AB).

Columna (AD), a. NOMBRE DEL INGREDIENTE BASICO 3, debera escribir el

nombre del ingrediente/es, que han sido denominados como ingrediente basico.

Columna (AE), a.l. NOMBRE DEL PLATO/BEBIDA/POSTRE QUE SE
PREPARAN CON ESTE INGREDIENTE, debera escribir el nombre del plato, bebida

0 postre que se prepara/n con el ingrediente basico que consta en la columna (AD).
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Anexo E. Entrevista

UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA

FICHA TECNICA

Provincia: Cantén: Ciudad: Parroquia: plle/localida{Comunidad:
LOCALIZACION
Direccion Tiempo que
CARACTERISTICAS DEL Nombres y Apellidos: Edad: Sexo: , y vive en el
INFORMANTE CLAVE teléfono sector:
Nombre del plato/bebida/postre
Con que otros nombres se lo conoce a este
Tipo de plato/bebida/postre
Sensibilidad al cambio Alta Media Baja
Lugar de expendio/adquisicién (actores locales)
Lugares mas cercanos al lugar de preparacion

Ingredientes

Ingrediente principal

Preparacion

Acompafiamiento

Combinacién/sustitucién de productos

Caracteristicas

Nombre de los platos con el ingrediente base

Recomendaciones de preparacion (tips especiales o

Ollas de barro

Horno de barro

utensilios de madera

Utensilios
parala

cocina a lefia

preparacion

Otros:

Valor histérico y cultural: origen del plato

\g Porque del nombre/frases relacionadas con el plato
'g Significado que posee el plato
§ Historia
S Usos
—_
:g _g Qué representa
8 8 Temporada (fechas y fiestas en que se preparan)
S E Por qué se prepara en estas fiestas
g Relacién con mitos/leyendas
:. Relacién con las fiestas
§ Lugares en donde se elabora
2 Quién los elabora
Quienes lo consumen
Institucione [Promocionan el plato
s/organizaci |Comercializan el plato
Centros de |Produccion directa (consumo interno)
produccién |Comercializan
del Mercados (al mayorista)
ingrediente [Mercados (al minorista)

Area

Produccién

Regidn (Costa, Sierra, Oriente)

del —
R Provincia
Ingrediente —
Poblacién
base

Epocas de produccidn
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Anexo F. G. Manual para la aplicacion de la entrevista. Instructivo para el

ingreso de informacion.

Para

El

6.

UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA
CENTRO DE INVESTIGACIONES TURISTICAS CEITUR

MANUAL DE LA ENTREVISTA

L
i

UNIVERSIDAD TECNICA
PARTICULAR DE LOJA
Li Unisonided Cetilice d Loja

aplicar las entrevistas deberd tener en consideracion lo siguiente.
FUNCIONES DEL ENTREVISTADOR.

Informar a su director en caso de presentarse algun problema en la
realizacion de su trabajo.

Remitirse sblo a realizar las preguntas que contiene la entrevista.
Terminado el trabajo de campo, el entrevistador debe revisar la informacién y
tipearla para posteriormente tabular, y luego enviar a su director (archivo
tabulado y las grabaciones en digital).

MATERIAL PARA EL ENCUESTADOR.

encuestador debe llevar consigo los siguientes materiales para cumplir su labor:

Elementos del trabajo:

- Manual del entrevistador

- Entrevistas (el nimero de entrevistas dependerd de la seleccién que se
realice conjuntamente el director con los estudiantes)

- Tablero, lapiz, y/o portaminas, borrador, bolsas manilas, y bolsas plasticas.

- Céamara de fotos

- Celular u otro equipo que permita grabar en digital

NORMAS GENERALES A OBSERVAR POR EL ENTREVISTADOR

Presentacion personal adecuada.

Utilice un lenguaje claro y sencillo.

Debe presentarse como profesional en formacion de la UTPL.

Explicar en términos claros el objetivo de la entrevista.

Comentar la importancia de la veracidad de toda la informacién.
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e Si alguna persona encuestada, se niega a dar informacién, usted no debe discutir
con ella ni presionarla.

e Debe explicar que el hecho de que la encuesta se realiza no es a una persona en
particular, sino a varias.

8. NORMAS A OBSERVAR DURANTE LA ENTREVISTA
e Revisar la entrevista varias veces, de manera que se familiarice con la estructura
de la misma, asi como de las preguntas.
e No comentar ni discutir cuestiones politicas, religiosas, intimas u otros temas de
caracter personal que no contemple la entrevista.

e No mostrar sorpresa o desagrado ante las respuestas. La posicion del
entrevistador debe ser neutral.

e No desesperarse, ni perder la calma. Recuerde que su actitud durante la
entrevista afecta la disposicién del entrevistado.

e Mantener un ritmo constante durante la entrevista, de tal manera que permita al
entrevistado expresar sus respuestas completas.

e La solicitud y registro de los datos debe hacerse en el mismo orden de las
preguntas contenidas en la encuesta con el fin de evitar omisiones.

e En ningun caso deduzca, sugiera o infiera respuestas. En la entrevista se busca
obtener informacion que corresponda a la realidad.

9. ASPECTOS QUE DEBEN TENER EN CONSIDERACION PREVIO Y
DURANTE LA APLICACION DE LAS ENTREVISTAS

Recuerde que del éxito de la obtencién de informacion en la entrevista, depende de
usted, ya que hay que tener prudencia para poder llegar a las personas, y que nos

faciliten la informacion y preparacion del plato.

e La investigacion esta dirigida Unicamente a los platos tipicos y tradicionales.

e Se debera llenar una ficha por plato (dos fichas por plato: dos informantes
claves).

e Una vez que los informantes claves cumplan los requisitos, hay que tomar en
consideracién que los mismos deben residir preferiblemente en las zonas
rurales.

e Al momento de aplicar las entrevistas, hay que tener cuidado de que los
informantes claves no se sientan interrogados.

e De ser posible contactarse con los informantes claves, para determinar el dia,
lugar, hora en la que podran atendernos.

e Lograren lo posible que se realice la preparacién del plato/bebida/postre.
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e Se sugiere que la entrevista sea grabada en digital, ya que tendran que enviar las
grabaciones.

e La entrevista se la debe realizar con tres generaciones atras, es decir se debera
preguntar por como prepara el informante clave, como preparaba su madre y
como lo hacia su abuela.

e Las entrevistas deben realizarse con objetividad, es decir hay que tener cuidado
de la informacion que dan los informante claves, que la misma no sea
subjetiva.

e Se debe tener en cuenta que los informantes claves, pueden brindar informacion
errada, y esto puede ser por desconocimiento.

e Deberan presentar 5 fotografias por cada plato/bebida/postre.

LOCALIZACION

Provincia: Debera escribir el nombre de la provincia en la que se esta realizando la

entrevista.

Cantén: Debera escribir el nombre del canton en la que se esta realizando la

entrevista.

Ciudad: Debera escribir el nombre de la ciudad en la que se esta realizando la

entrevista.

Parroquia: Debera escribir el nombre de la parroquia en la que se esta realizando la

entrevista.

Calle/localidad: Debera escribir el nombre de las calles o localidad en la que se esta

realizando la entrevista.

Comunidad: Debera escribir el nombre de la comunidad en la que se esta realizando

la entrevista.
CARACTERISTICAS DEL INFORMANTE CLAVE

Nombres y Apellidos: Debera escribir los nombres y apellidos completos de las

persona/s que son los informantes claves.

Edad: Deberé escribir la edad de las persona/s que son los informantes claves.
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Sexo: Deberé escribir el sexo de las persona/s que son los informantes claves.

Direccion y teléfono: Debera escribir la direccion y el teléfono de las persona/s que

son los informantes claves.

Tiempo que vive en el sector: Debera escribir el tiempo que viven en el sector de las

persona/s que son los informantes claves.

Nombre del plato/bebida/postre: Debera escribir el nombre completo  del

plato/bebida o postre tipico o tradicional.

Con que otros nombres se lo conoce a este plato/bebida/postre: Debera escribir con

gue otros nombres se lo conocen al plato/bebida o postre tipico o tradicional.

Sensibilidad al cambio: Se colocara una “X” segun corresponda:

Alto: Cuando al plato/bebida/postre, ya no se lo preparan por diversas indoles (anotar

las razones) o a su vez la preparacion es casi nula.

Medio: Cuando la comunidad no esta interesada en mantener su preparacion y

consumo.

Bajo: Cuando la comunidad manifiesta interés en su preparacién y consumo, pero

existe variacion en la preparacion y consumo.

Lugar de expendio/adquisicién (actores locales): Deberan anotar el o los lugares en

donde prepara el plato/bebida o postre tipico o tradicional.

Lugares mas cercanos al lugar de preparacion: Esto se refiere a los lugares de
referencia para poder llegar el lugar de preparacion del plato/bebida o postre tipico o

tradicional.

CARACTERISTICAS

Ingredientes: Deberan anotar todos los ingredientes que se requieren para la

preparacion del plato/bebida o postre tipico o tradicional.
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Ingrediente principal: Deberan anotar el nombre del ingrediente principal con el que

se prepara el plato/bebida o postre tipico o tradicional.

Preparacion: Deberan anotar la preparaciéon del plato/bebida o postre tipico o

tradicional.

Acompafiamiento: Deberan anotar el nombre de los productos con que se acompafia o

sirve el plato/bebida o postre tipico o tradicional.

Combinacidén/sustitucion de productos: Deberan anotar el nombre de los productos
con que se combina o0 se sustituye algunos de los ingredientes del plato/bebida o

postre tipico o tradicional.

Nombre de los platos con el ingrediente base: Deberan anotar el nombre de otros
platos/bebidas/postres (sean 0 no tipicos o tradicionales) que se preparan con el
ingrediente basico del plato/bebida o postre tipico o tradicional que se esta

investigando.

Recomendaciones de preparacidn (tips especiales o, secretos): Deberan anotar los
tips especiales o recomendaciones (secretos de la abuela) con que se preparan el

plato/bebida o postre tipico o tradicional.
UTENSILIOS PARA LA PREPARACION

Ollas de barro / Horno de barro/Utensilios de madera/Cocina a lefia/Otros
(anotar otros que no consten en la ficha): Deberan anotar si existe algin cambio en
empleo de los diferentes utensilios con los que originalmente se prepara el plato/bebida

0 postre tipico o tradicional.
USOS Y CONSERVACION (VALORACION HISTORICA)

Valor histérico y cultural: origen e historia del plato: Deberan averiguar el origen e

historia del plato/bebida o postre tipico o tradicional
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Porque del nombre/frases relacionadas con el plato: Deberan averiguar las frases

alusivas al plato/bebida o postre tipico o tradicional

Significado que posee el plato: Deberan averiguar el significado que tiene el

plato/bebida o postre tipico o tradicional en la comunidad.

Usos: Deberan averiguar el uso que se le da al plato/bebida o postre tipico o

tradicional en la comunidad.

Qué representa: Debera averiguar la representacion del plato/bebida o postre tipico o

tradicional que tiene en la comunidad.

Temporada (fechas y fiestas en que se preparan): Deberan averiguar en qué fechas,

meses y fiestas se prepara el plato/bebida o postre tipico o tradicional

Por qué se prepara en estas fiestas/ Relacion con las fiestas: Deberan averiguar le
pro qué se lo prepara al plato/bebida o postre tipico o tradicional en las fiestas (que
indique el informante clave) y la relacién que tiene con las mismas, segun lo que

indique el informante clave.

Relacion con mitos/leyendas: Deberan averiguar la relacién que tiene el plato/bebida

0 postre tipico o tradicional con mitos o leyendas del sector.

Lugares en donde se elabora: Deberan averiguar el nombre de los lugares en donde

se elabora el plato/bebida o postre tipico o tradicional.

Quién los elabora: Deberan averiguar el nombre de las personas que elaboran el

plato/bebida o postre tipico o tradicional.

Quienes lo consumen: Deberan averiguar el estrato socioecondmico (estrato alto,

medio o bajo), que consume el plato/bebida o postre tipico o tradicional.
INSTITUCIONES/ORGANIZACIONES

Promocionan el plato: Deberan averiguar el nombre de instituciones u organismos

gue actualmente promocionan el plato/bebida o postre tipico o tradicional.
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Comercializan el plato: Deberan averiguar el nombre de instituciones u organismos
gue actualmente comercializan (sea esta, empleando métodos técnicos de conservacion

del plato u otros) el plato/bebida o postre tipico o tradicional.
CENTROS DE PRODUCCION DEL INGREDIENTE BASE

Produccion directa (consumo interno): Deberan averiguar si la producciéon del
ingrediente base del plato/bebida o postre tipico o tradicional, es propia del

informante clave y si la misma es empleada para autoconsumo.

Comercializan: Deberan averiguar si la produccién del ingrediente base del
plato/bebida o postre tipico o tradicional, a més de servir para autoconsumo, esta es
comercializada a otros sectores (anotar a qué sectores, nombres de empresas 0

personas) y si esta es al mayorista o al minorista.

Mercados (al mayorista): Deberan averiguar si la adquisicion del ingrediente base del
plato/bebida o postre tipico o tradicional, la realizan en mercados al por mayor, asi

mismo averiguar el nombre de los lugares o personas de la adquisicion.

Mercados (al minorista): Deberan averiguar si la adquisicion del ingrediente base del
plato/bebida o postre tipico o tradicional, la realizan en mercados al por menor, asi

mismo averiguar el nombre de los lugares o personas de la adquisicion.
PRODUCCION DEL INGREDIENTE BASE

Area: Se debera preguntar sobre el area de produccion (el nombre del lugar especifico)

del ingrediente base y si la produccion es a gran escala.

Region (Costa, Sierra, Oriente): Se debera preguntar sobre la regién en donde se

produce el ingrediente base y si se lo estd exportando.

Poblacion: Se debera pregunta el nombre de la poblacion en donde se produce el
ingrediente base Epocas de produccion: Se debera pregunta las épocas (meses) en

que producen el ingrediente base.

115



Anexo H. Tablas, preguntas 1 - 5

1.Cuales son los platos/bebidas/postres/etc. que conoce usted, que son propios de este sector

(zona)
a. Nombre del plato/ bebida/postre.
TIPO DE PLATO NOMBRE DEL PLATO FRECUENCIA PORCENTAIJE
1,-ASADOS Pollo asado con papas 2 0.75
con cascara
Cuy con papas 10 3.76
2,-HORNEADO Chancho Hornado 6 2.26
3,-FRITOS Fritada 30 11.28
Tortillas de papa 16 6.02
Carne Colorada 8 3.01
Mapawira con mote 1 0.38
Papas chispingas 1 0.38
Carne Frita 1 0.38
Cuartos de pollo 1 0.38
4,-ESTOFADOS O Papas con cuero 1 0.38
BISTECS Papas con pepa de 1 0.38
sambo
Secos de Pollo 1 0.38
Secos de carne 1 0.38
Papas con hortiga 1 0.38
Papas con berro 2 0.75
Papas con bledo 5 1.88
Secos de Lengua 3 1.13
5,-VICERAS Morcilla 2 0.75
Caldo de 31 1 0.38
Guatita 1 0.38
Yaguarlocro 6 2.26
Menudo, Chanfaina 1 0.38
6,-CALDOS Caldo de Paico 1 0.38
Picadillo 1 0.38
Cuchicoles 1 0.38
Caldo de patas 1 0.38
Caldo de gallina de 5 1.88
campo
7,-SOPAS Arréz de cebada 4 1.50
Quinua 6 2.26
Fanesca 2 0.75
Sopa de sambo 1 0.38
Chuchuca 7 2.63
8,-ARROCES Arréz con pollo 1 0.38
Arr6z con fréjol 1 0.38
9,-POSTRES Abillas 1 0.38
Dulce de guayaba 1 0.38
Arrope de mora 2 0.75
Dulce de higos/con 3 1.13
queso
Mermelada o dulce de 2 0.75
sambo
Helados de frutas 1 0.38
Pies de frutas 2 0.75
Rosquillas 1 0.38
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10,-ENTREMESES Empanadas de Morocho 4 1.50
Empanadas de mejido 1 0.38
Mote 1 0.38
Arepa de zapallo 1 0.38
Tortillas de quinua 1 0.38
Ocas de sal y de dulce 1 0.38
Humitas 2 0.75
Chuspa(bolitas de 2 0.75
maiz)
Chochos con tostado 14 5.26
Choclos/con queso 2 0.75
Habas calpo 2 0.75
Habas tiernas con 1 0.38
mellocos
Tostado yanga 3 1.13
Tortillas de tiesto 3 1.13
Tamales de harina de 2 0.75
maiz/de arréz y de
papa
Caca de perro(maiz 2 0.75
con dulce)
Tripa Mishque 1 0.38
11,-BEBIDAS Leche de vaca 1 0.38
FRIAS Limonadas 1 0.38
Chicha del Yamor/ de 28 10.53
maiz (7 tipos)
Chicha de arr6z 2 0.75
Puro/anizado 1 0.38
Chaguarmishque 1 0.38
CALIENTES Hervidos de frutas 2 0.75
Morocho de 4 1.50
mazorca/sal y dulce
Colada morada 5 1.88
Agua de hiervas: 2 0.75
cedroén, hierva luisa
Chocolate casero 1 0.38
12,-ENSALADAS
FRIAS De aguacate 1 0.38
13,COLADAS Champus 4 1.50
Colada con Churos 11 4.14
Colada de zapallo 1 0.38
Colada de choclo 1 0.38
Mazamorra con berros 1 0.38
y papas
Uchujaco 1 0.38
Colada con cuy 9 3.38
TOTAL 266 100
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b.Dénde recomienda consumirlos

TIPO DE LUGAR NOMBRE DEL LUGAR FRECUENCIA PORCENTAIJE
Mercados Mercado Copacabana 2 0.75
Mercado Central de 9 3.38
San Pablo del Lago
Mercado Centenario 1 0.38
Mercado Central/ 24 de 17 6.39
Mayo
Restaurantes "El Indio" 24 9.02
"Colada de Churos de 2 0.75
Esperanzita"
Todos 14 5.26
Camba Huasi 8 3.01
Samay Inn 1 0.38
Bar Restaurante El 1 0.38
Sisa
El Forasterito 1 0.38
Inti Huasi 1 0.38
Restaurante Michita de 1 0.38
lluman
Zumac Yamor 9 3.38
Fonda 1 0.38
Shanandoa 2 0.75
"Platos Tipicos" 4 1.50
La Herradura 1 0.38
Fritadas Centenario 2 0.75
Restaurantes de 1 0.38
Almuerzos
Cocina de Alberto 1 0.38
Personas Familia Aragén-Leyton/ 7 2.63
Don Ivan
Sra. Yolanda Cabrera 9 3.38
Lic. Velasco 2 0.75
Mama Miche 1 0.38
Plazas Plaza de los Ponchos 9 3.38
Casas Particulares Comida Casera 64 24.06
Hoteles Yamor Continental 1 0.38
Produccion Artesanal Casas 1 0.38
Comunidades Familias Indigenas 17 6.39
OTROS SITIOS Frente Municipio a lado 1 0.38
de Iglesia San Luis
Parroquia Espejo, 1 0.38
Entrada A San Pablo
del Lago
Quichinche 1.88
Sector Palma Real 0.38
Parques Parque Bolivar 2.63
NSC NSC 37 13.91
TOTAL 266 100
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c.Quién los prepara mejor

TIPO DE LUGAR DETALLE DE QUIEN| FRECUENCI PORCENTAJE
LOS PREPARA A
MEJOR
RESTAURANTES Sra. Esperanza Diaz/ 5 1.88
Restaurante Colada de
Churos
Todos los restaurantes 2 0.75
Restaurante Zumac 19 7.14
Yamor; Lic. Ramiro
Velasco, Sra. Zoila
Dévila de Velasco
Restaurante "El Indio” 5 1.88
Bar Restaurante "SISA" 2 0.75
Restaurante "Mi 1 0.38
Otavalito”
PERSONAS Sra. Rocio Cisneros, 4 1.50
Restaurante "El
Forasterito"
Restaurante "Inti 1 0.38
Huasi"(Casa del sol)
Shanandoa/Sra. Aide 2 0.75
Garzon/Pies
En el Salén "Camba 8 3.01
Huasi", Familia
Paredes, Sr. Héctor
Paredes
Sra. Blanquita de 1 0.38
Maigua
Dofia Esther 1 0.38
"Sra. Maria Tito" 1 0.38
Familia Rojas, Familia 1 0.38
Aguilar
Sra. Narcisa Cerén 1 0.38
Sra. Clemencia 1 0.38
"Sra. Luzmina"(todos 1 0.38
los dias)
Sra. Lucila Lema 1 0.38
Familias 42 15.79
antiguas,(mamas,
abuelas, tias); Comida
Familiar,Comida
casera, Casas
Particulares, Cocineras
del campo (Sra.
Leonor, Sra, marfa),
Familia Aragén-Leyton 6 2.26
Sra. Albuja 1 0.38
Sra. Blanca Sevilla 1 0.38
Comunidades/Familias 6 2.26
Indigenas
Familia Cabrera, Sra. 28 10.53
Yolanda Cabrera, Sra.
Beatriz Cabrera
Sra. Lourdes Vinchachi 1 0.38
Sra. Hernandes 2 0.75
Hilda Ramos 1 0.38
Donde "Don van" 4 1.50
"Mama Miche" 2 0.75
Sra. Enriqueta 1 0.38
Sra. Maria Herrera 2 0.75
MERCADOS Mercado Central 3 1.13
OTROS SITIOS Parque Bolivar 1 0.38
En El Hotel Yamor 1 0.38
continental
Frante al municipio a 1 0.38
lado de la iglesia San
Luis, Sra. Susana
Guerra
NSC NSC 106 39.85
TOTAL 266 100
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2. Qué platos/bebidas/postres/etc. elaboran en épocas de fiestas en el sector.

a. Nombre del plato / bebida / postre

TIPO DE PLATO NOMBRE DEL PLATO FRECUENCIA PORCENTAJE
Pollo asadq con papas 2 0.75
1,-ASADOS con cascara
Cuy con papas 16 6.02
2,-HORNEADO Chancho Hornado 14 5.26
Fritada 28 10.53
3,-FRITOS Tortillas de papa 14 5.26
Carne Colorada 5 1.88
4,-ESTOFADOS O BISTECS ~ [-00aS CON CUero . 038
Secos de Pollo 1 0.38
5, VICERAS Guatita 1 0.38
Yaguarlocro 2 0.75
Caldo de patas 1 0.38
6,-CALDOS Caldo de gallina de
campo 9 5 1.88
Arréz de cebada 1 0.38
7,-SOPAS Fanesca 5 1.88
Chuchuca 2 0.75
8,-ARROCES Arréz con pollo 2 0.75
9,-POSTRES Pies de frutas 1 0.38
Em panaqas de arroz 8 3.01
con arvejitas
Empanadas de 1 414
Morocho
Empanadas de mejido 1 0.38
Mote 2 0.75
10,-ENTREMESES Humitas 2 0.75
Chochos con tostado 1 0.38
Quimbolitos 1 0.38
Tamales de harina de
maiz/de arréz y de 2 0.75
papa
Salchipapas 1 0.38
11,-BEBIDAS
FRIAS Cthha d_el Yamor/ de o8 36.84
maiz (7 tipos)
CALIENTES Colada morada 11 4.14
Champus 8 3.01
12,-COLADAS Colada con Churos 5 1.88
Colada con cuy 14 5.26
TOTAL 266 100
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b. Donde recomienda consumirlos

TIPO DE LUGAR NOMBRE DEL LUGAR FRECUENCIA PORCENTAJE
Mercado Copacabana 1 0.38
Mercados Mercado Centenario 2 0.75
Mercado Central/ 24 de 7 263
Mayo
"El Indio" 4 1.50
"Colada dg Churos de 1 0.38
Esperanzita"
Todos 17 6.39
Restaurantes Napolitana 1 0.38
El Forasterito 1 0.38
Inti Huasi 1 0.38
Zumac Yamor 9 3.38
Fritadas Centenario 1 0.38
Famllle{ Aragon-Leyton/ 2 0.75
PERSONAS Don lvan
Sra. Yolanda Cabrera 14 5.26
Lic. Velasco 7 2.63
Casas Particulares Comida Casera 34 12.78
Hoteles Yamor Continental 2 0.75
Comunidades Familias Indigenas 13 4.89
Frente Mun|C|p|o a lado ) 075
de Iglesia San Luis
Par'roqwa Gonzélez 1 0.38
Suarez
SITIOS Quichinche 2 0.75
Asociacion de
Choferes profesionales 1 0.38
Rincon El Belén 1 0.38
Ferias Expoferias 1 0.38
Parques Parque Bolivar 17 6.39
NSC NSC 124 46.62
TOTAL 266 100
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c. Quien los prepara mejor

TIPO DE LUGAR DETALLE FRECUENCIA PORCENTAIJE
RESTAURANTES Sra. Esperanza Diaz/
Restaurante Colada de 1 0.38
Churos
Todos los restaurantes 7 2.63
Restaurante Zumac
Yamor; Lic. Ramiro
Velasco, Sra. Zoila Davila 29 10.90
de Velasco
Restaurante "El Indio" 4 1.50
Sra. Rocio Cisneros,
Restaurante "El 1 0.38
Forasterito"
Restaurante "Inti
Huasi"(Casa del sol) 1 0.28
En el Salén "Camba
Huasi", Familia Paredes, 1 0.38
Sr. Héctor Paredes
PERSONAS Familias
antiguas,(mamas,
abuelas, tias); Comida
Familiar,Comida
casera, Casas 20 7.52
Particulares, Cocineras
del campo (Sra.
Leonor, Sra, maria),
Familia Aragon-Leyton 2 0.75
Comunidades/Familias
Indigenas 7 263
Familia Cabrera, Sra.
Yolanda Cabrera, Sra. 40 15.04
Beatriz Cabrera
Dofia Esther 1 0.38
"Sra. Maria Tito" 1 0.38
Donde "Don Ivan" 3 1.13
Sra. Hernandes 1 0.38
MERCADOS Mercado Central 6 2.26
OTROS SITIOS En El Hotel Yamor 3 113
continental :
Frente al municipio a lado
de la iglesia San Luis, 1 0.38
Sra. Susana Guerra
NSC NSC 137 51.50
TOTAL 266 100
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3. Cudles son los platos/bebidas/postres/ etc, que se elaboran con mayor frecuencia en este sector.

a. Nombre del plato / bebida / postre

TIPO DE PLATO NOMBRE DEL PLATO FRECUENCIA PORCENTAJE
Pollo asado con papas
con céscarg i / 263
1,-ASADOS Cuy con papas 4 1.50
Parrilladas 1 0.38
Pinchos 1 0.38
2,-HORNEADO Chancho Hornado 9 3.38
Fritada 60 22.56
Tortillas de papa 25 9.40
3,-FRITOS
Carne Colorada 1 0.38
Carne Frita 1 0.38
Papas con cuero 2 0.75
Secos de Pollo 2 0.75
4,-ESTOFADOS O BISTECS
Papas con berro 1 0.38
Secos de Lengua 1 0.38
5,-VICERAS Yaguarlocro 2 0.75
Caldo de patas 1 0.38
6,-CALDOS Caldo de gallina de
campo 9 7 2.63
Arrdz de cebada 30 11.28
7,-SOPAS Quinua 15 5.64
Chuchuca 21 7.89
8,-ARROCES Arréz con pollo 0.75
9-POSTRES Afrope de mora 0.38
Pies de frutas 0.38
Empanadas de
Morocho 2 075
Mote 5 1.88
10,-ENTREMESES Chochos con tostado 6 2.26
Tortillas de tiesto 2 0.75
Tripa Mishque 1 0.38
11,-BEBIDAS/FRiAS Chlf:ha d.el Yamor/ de 42 15.79
maiz (7 tipos)
Morocho de
CALIENTES mazorca/sal y dulce 3 113
12,-CEVICHES Pescado 1 0.38
13,-COLADAS Champus 1 0.38
Colada con Churos 1.88
Mazamorra con berros
y papas 2 0.75
Colada con cuy 1 0.38
TOTAL 266 100
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b. Donde recomienda consumirlos

TIPO DE LUGAR NOMBRE DEL LUGAR FRECUENCIA PORCENTAIJE
Mercado Copacabana 2 0.75
Mercado Central de 4 150
Mercados San Pablo del Lagg
Mercado Centenario 2 0.75
me;;%ado Central/ 24 de ”n .89
"El Indio" 4 1.50
Todos 19 7.14
Camba Huasi 5 1.88
El Forasterito 1 0.38
Restaurantes Tablitas del Tartaro 1 0.38
Zumac Yamor 2 0.75
Fritadas Centenario 2 0.75
Parrilladas del
Argentino ! 0.38
Familia Aragon-Leyton/
Don Ivan ) g 2 0.75
Personas Sra. Yolanda Cabrera 1 0.38
Lic. Velasco 1 0.38
Mama Miche 2 0.75
Plazas Plaza de los Ponchos 4 1.50
Casas Particulares Comida Casera 78 29.32
Comunidades Familias Indigenas 10 3.76
Paraques Parque Bolivar 5 1.88
NSC NSC 99 37.22
TOTAL 266 100
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c. Quien los prepara mejor

TIPO DE PLATO DETALLE FRECUENCIA PORCENTAJE
RESTAURANTES Sra. Esperanza Diaz/
Restaurante Colada de 1 0.38
Churos
Todos los restaurantes 9 3.38
Restaurante Zumac
Yamor; Lic. Ramiro
Velasco, Sra. Zoila Davila 6 2.26
de Velasco
Restaurante "El Indio" 2 0.75
Bar Restaurante "SISA" 2 0.75
En el Sal6n "Camba
Huasi", Familia Paredes, 2 0.75
Sr. Héctor Paredes
Shanandoa/Sra. Aide
Garzén/Pies 1 038
PERSONAS Familias
antiguas,(mamas,
abuelas, tias); Comida
Familiar,Comida
casera, Casas 50 18.80
Particulares, Cocineras
del campo (Sra.
Leonor, Sra, maria),
Familia Aragon-Leyton 2 0.75
Sra. Blanca Sevilla 1 0.38
Comunidades/Familias
Indigenas 3 113
Familia Cabrera, Sra.
Yolanda Cabrera, Sra. 8 3.01
Beatriz Cabrera
Sra. Blanquita de Maigua 1 0.38
Donde "Don van" 2 0.75
MERCADOS Mercado Central 5 1.88
OTROS SITIOS Parque Bolivar 1 0.38
NSC NSC 170 63.91
TOTAL 266 100
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4. Cudles son los mas demandados por los visitantes en este sector.

a. Nombre del plato / bebida / postre

TIPO DE PLATO NOMBRE DEL PLATO FRECUENCIA PORCENTAIJE
Pollo asadc? con papas 4 1.50
1,-ASADOS con cascara
Cuy con papas 17 6.39
Chancho Hornado
2,-HORNEADO 4 1.50
Fritada 93 34.96
3,-FRITOS Tortillas de papa 33 12.41
Carne Colorada 1.13
Secos de Pollo 0.75
4,-ESTOFADOS O BISTECS
Secos de Lengua 0.38
Apanado, Carne 1 0.38
5,-APANADOS apanada '
. Caldo de 31 0.38
6,-VICERAS
Yaguarlocro 2.26
Caldo de gallina de
7,-CALDOS 9 10 3.76
campo
Arréz de cebada 1 0.38
8,-SOPAS Quinua 2 0.75
Chuchuca 3 1.13
9,-ARROCES Chaulafan 1 0.38
Arrope de mora 1 0.38
10,-POSTRES Pies de frutas 7 2.63
Rosquillas 1 0.38
Empanadas de
2 0.75
Morocho
Empanadas de mejido 3 1.13
11,-ENTREMESES Mote 2 0.75
Chochos con tostado 14 5.26
Choclos/con queso 2 0.75
. Chicha del Yamor/ de
12,-BEBIDAS/FRIAS B . 39 14.66
maiz (7 tipos)
CALIENTES Colada morada 2 0.75
13,-CEVICHES Pescado 1 0.38
Colada con Churos 9 3.38
14,-COLADAS
Colada con cuy 1 0.38
TOTAL 266 100
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b. Donde recomienda consumirlos

TIPO DE LUGAR NOMBRE DEL LUGAR FRECUENCIA PORCENTAIJE
Mercado Copacabana 2 0.75
Mercado Centenario 1 0.38
Mercados
mz;%ado Central/ 24 de 28 10.53
"El Indio" 25 9.40
"Colada de Churos de
Esperanzita" 4 1.50
Todos 20 7.52
Camba Huasi 4 1.50
El Forasterito 4 1.50
Restaurantes El Otavalito 1 0.38
Inti Huasi 1 0.38
Zumac Yamor 2 0.75
Shanandoa 6 2.26
Fritadas Centenario 2 0.75
Cocina de Alberto 1 0.38
Familia Aragon-Leyton/
Don Ivan ) g 3 113
Personas Sra. Yolanda Cabrera 5 1.88
Lic. Velasco 2 0.75
Mama Miche 2 0.75
Plazas Plaza de los Ponchos 5 1.88
Casas Particulares Comida Casera 20 7.52
Hoteles Yamor Continental 3 1.13
Comunidades Familias Indigenas 4 1.50
Sitios Quichinche 3 1.13
Paraues Parque Bolivar 3 113
NSC NSC 115 43.23
TOTAL 266 100
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c. Quien los prepara mejor

TIPO DE LUGAR DETALLE FRECUENCIA PORCENTAIJE
RESTAURANTES Todos los restaurantes 11 4.14
Restaurante Zumac
Yamor; Lic. Ramiro
Velasco, Sra. Zoila Davila 13 4.89
de Velasco
Restaurante "El Indio" 6 2.26
Shanandoa/Sra. Aide
Garzo6n/Pies 2 0.75
Sra. Rocio Cisneros,
Restaurante "El 2 0.75
Forasterito"
En el Salon "Camba
Huasi", Familia Paredes, 3 1.13
Sr. Héctor Paredes
PERSONAS Familias
antiguas,(mamas,
abuelas, tias); Comida
Familiar,Comida casera,
. 12 4,51
Casas Particulares,
Cocineras del campo
(Sra. Leonor, Sra, maria),
Familia Aragdn-Leyton 1 0.38
Dofia Esther 1 0.38
Donde "Don Ivan" 1 0.38
"Mama Miche" 3 1.13
Comunidades/Familias
Indigenas 1 0.38
Familia Cabrera, Sra.
Yolanda Cabrera, Sra. 15 5.64
Beatriz Cabrera
MERCADOS Mercado 6 2.26
En El Hotel Yamor
OTROS SITIOS continental 2 0.75
NSC NSC 187 70.30
TOTAL 266 100.00
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5. Qué platos/bebidas/postres/ etc, recomendaria usted consumir al algun visitante.

a. Nombre del plato / bebida / postre

TIPO DE PLATO NOMBRE DEL PLATO FRECUENCIA PORCENTAIJE
Pollo asadq con papas ) 075
1,-ASADOS con cascara
Cuy con papas 21 7.89
2,-HORNEADO Chancho Hornado 3 1.13
Fritada 52 19.55
3,-FRITOS Tortillas de papa 19 7.14
Carne Colorada 6 2.26
Papas con berro 1 0.38
4,-ESTOFADOS O BISTECS
Secos de Lengua 6 2.26
5,-APANADOS Carne apanada 4 1.50
. Caldo de 31 4 1.50
6,-VICERAS
Yaguarlocro 6 2.26
Cuchicoles 1 0.38
R T
campo 9 3.38
Arroz de cebada 2 0.75
8,-SOPAS Quinua 3 1.13
Chuchuca 2 0.75
9,-ARROCES Chaulafan 1 0.38
10,-POSTRES Pies de frutas 6 2.26
Empanadas de
Morzcho 1 0.38
Empanadas de mejido 2 0.75
11,-ENTREMESES Mote 2 150
Chochos con tostado 15 5.64
Choclos/con queso 1 0.38
12,-BEBIDAS
. Chicha del Yamor/ de
FRIAS maiz (7 tipos) 69 25.94
Morocho de
CALIENTES mazorca/sal y dulce ! 0.38
Colada morada 2 0.75
13,-CEVICHES Pescado 7 2.63
14,-COLADAS Champus 1 0.38
Colada con Churos 7 2.63
Colada con cuy 7 2.63
TOTAL 266 100
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b. Donde recomienda consumirlos

TIPO DE LUGAR NOMBRE DEL LUGAR FRECUENCIA PORCENTAIJE
Mercado Copacabana 2 0.75
Mercados Mercado Centenario 3 1.13
Mercado Central/ 24 de
Mayo 25 9.40
"El Indio" 17 6.39
Todos 22 8.27
Camba Huasi 6 2.26
Samay Inn 1 0.38
El Forasterito 5 1.88
Chifas 1 0.38
Restaurantes Inti Huasi 6 2.26
Zumac Yamor 5 1.88
Shanandoa 6 2.26
Fritadas Centenario 2 0.75
Restaurantes de
Almuerzos ! 0.38
Cocina de Alberto 3 1.13
Familia Aragon-Leyton/
Don lvan ) g 4 1.50
Sra. Yolanda Cabrera 5 1.88
Personas Dofia Esther 1 0.38
Mama Miche 3 1.13
Lic. Velasco 1 0.38
Plazas Plaza de los Ponchos 8 3.01
Casas Particulares Comida Casera 24 9.02
Comunidades Familias Indigenas 1 0.38
Sitios Quichinche 6 2.26
Parques Parque Bolivar 2.63
NSC NSC 101 37.97
TOTAL 266 100
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c. Quien los prepara mejor

TIPO DE PLATO DETALLE FRECUENCIA PORCENTAJE
RESTAURANTES Sra. Esperanza Diaz/
Restaurante Colada de 4 1.50
Churos
Todos los restaurantes 14 5.26
Restaurante Zumac
Yamor; Lic. Ramiro
Velasco, Sra. Zoila Davila 14 5.26
de Velasco
Restaurante "El Indio" 11 4.14
Sra. Rocio Cisneros,
Restaurante "El 6 2.26
Forasterito"
Restaurante "Inti
Huasi"(Casa del sol) 1 038
En el Sal6n "Camba
Huasi", Familia Paredes, 3 1.13
Sr. Héctor Paredes
Shanandoa/Sra. Aide
Garzén/Pies 1 0.38
PERSONAS Familias
antiguas,(mamas,
abuelas, tias); Comida
Familiar,Comida
casera, Casas 15 5.64
Particulares, Cocineras
del campo (Sra.
Leonor, Sra, maria),
Familia Aragén-Leyton 1 0.38
Sra. Blanca Seuvilla 1 0.38
Comunidades/Familias
Indigenas 2 0.75
Familia Cabrera, Sra.
Yolanda Cabrera, Sra. 31 11.65
Beatriz Cabrera
Sra. Blanquita de Maigua 1 0.38
Dofia Esther 1 0.38
Sra. Lucila Lema 1 0.38
Donde "Don Ivan" 2 0.75
"Mama Miche" 2 0.75
Sra. Hernandes 2 0.75
MERCADOS Mercado Central 9 3.38
OTROS SITIOS Frante al municipio a lado
de la iglesia San Luis, 1 0.38
Sra. Susana Guerra
Parque Bolivar 4 1.50
NSC NSC 139 52.26
TOTAL 266 100
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Anexo |. Entrevistas

UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA
FICHA TECNICA
- Provincia: [Cantén: Ciudad: Parroqui Calle /locali
8 Calle Sucre y
§ Estévez
2
8 Imbabura |Otavalo Otavalo San Luis de Jesquina
Imbabura Otavalo Otavalo | Luis de Otayle Bolivar y Morales
g w . Direccién Tiempo que vive en
Sz Nombres y Apellidos: Edad: Sexo: L v poq
23 teléfono el sector:
]
gE Calle Sucre y
E é 72(Femenino |Estévez 72 afios
E ; ria Yolanda Cabrera Rodrig| esquina
° - Lic.Ramiro Velasco Masculino |le Bolivary Mord Mas de 50 afios
Nombre del plato/bebida/postre Chicha del Yamor
Con que otros nombres se lo conoce a este Hay variaciones de la chicha, pero La Chicha del Yamor es Gnica.
plato/bebida/postre
Tipo de plato/bebida/postre Bebida
ibilidad al cambio Alta | Media | Baja
| X
" I, Restaurante de Sra. Yolanda Cabrera "Platos Tipicos"
Lugar de expendio/adquisicién (actores locales) m m P
Restaurante del Sr. Velasco "Zumac Yamor
5 o Cerca de la Panamericana
Lugares mas al lugar de p
Centro de Otavalo
" 7 Colores de Granos ( maiz: blanco, amarillo, negr
Ingredientes
Ingrediente principal Grano chulpe (tipo de maiz)
. Proceso largo. Primero escoger el grano,que sea sq
- Preparacién £ e g 9
S
g . Con el "Plato tipico: fritada, tortillas, lechugay em
£ Acompafiamiento P gay
L
k<
o A, I No se puede sustituir ningln ingrediente
8 Combinacion/sustituciéon de productos p 8 8
hich. | Yamor, Chich: jor: maiz rr
Nombre de los platos con el ingrediente base Chicha del Yamor, Chicha de jora ( de maizy de a
Recomendaciones de preparacion (tips especiales |No existe ningln secreto.
o secretos)
< |Ollas de barro
© 23 Horno de barro
]
g i utensilios de madera Toneles de madera
e g cocina alefia
Otros: Pailas, calderas grandes
. . Se prepara hace aproximadamente 40 afios
Valor histérico y cultural: origen del plato prep: P
Porque del nombre/frases relacionadas con el Chicha del Yamor, tiene que ver con el sabor que t|
plato
P Representa a Otavalo en sus fiestas tradicionales
Significado que posee el plato
[ P El Yamor es siembra,es cosecha, es laboriosidad.
= Historia
g
= Tipico de las fiestas del Yamor de Otavalo
< Usos
2
]
g . El Yamor representa la identidad cultural de un pu:
S Qué representa
s
>
< Temporada (fechas vy fiestas en que se preparan) _ [Fines de semana por la de la gente dural
b . . Tradicion por |as fiestas
] Por qué se prepara en estas fiestas
s
) . No conoce
g Relacion con mitos/leyendas
S
>
. ) Se lo prepara para las fiestas del Yamor sobre todo
§ Relacién con las fiestas breparap
=]
Restaurantes, puestos en casay a lo largo de plaza:
Lugares en donde se elabora p y 8 p
ra. Yolani rer
Quién los elabora S.a olanda Cabrera
Lic. Velasco
. Todos los estratos ya que para fiestas vienen pers;
Quienes lo consumen yaguep P
K] . Municipio, radios, periddicos
&, [Promocionan el plato L b
58
£ ¥o - Otros restaurantes y/o personas compran el prody
E S Comercializan el plato y/op - -
£3
< - . No produce
6 2 |Produccién directa (consumo interno)
g 8
33
St Comercializan
a2
33
3 ® Mercados (al mayorista)
i
s =
s —— En distintas cobachas/ son las Cosechas que vende|
g Mercados (al minorista) / 9
‘ Sierra Norte
8 Area
T
2 Si Norts
. . N ierra Norte
3 Regidn (Costa, Sierra, Oriente)
E 2 Imbab:
= - mbabura
g 8 |Provincia
-]
5
g i Otavalo
8 Poblacién
S
H d has/) /Jul
= ‘ Tiem ni i
a Epocas de produccién €empo de cosechas/ unio/ ufio
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]
g Provincia: Cantén: Ciudad: Parroquia: Calle / !!‘
Sz
g0 Imbabura___|Otavalo otavalo san Luis de ofCalle Sucrey |
] Imbabura Otavalo Otavalo Luis de Otavdlle Bolivar y Morales
E 3 g g Nombres y Apellidos: Edad: Sexo: Direccién y |1‘lempo que vive en
Cw&3 X =
g 3 ] E bria Yolanda Cabrera Rodrig 72[Femenino  [Calle Sucrey |72 afios
SEZz lic.Ramiro Velasco Masculino_|lle Bolivary Morales
Nombre del plato/bebida/postre "Plato Tipico"
Con que otros nombres se lo conoce a este No Conoce
plato/bebida/postre
Tipo de plato/bebida/postre Fritos
Alta Media Baja
Sensibilidad al cambio | | .
| X
N o Restaurante de Sra. Yolanda Cabrera "Platos Tipicos"
Lugar de expendio/adquisicién (actores locales)
Restaurante del Sr. Velasco "Zumac Yamor"
B Cerca de la Panamericana
Lugares mas cercanos al lugar de preparacién
Centro de Otavalo

Caracteristicas

Ingredientes

Fritada (carne de cerdo MR. Chancho),mote blanco, tos

Ingrediente principal

Fritada

Preparacion

Lavar la fritada,quitar los gordos, se lava quitando la s

Acompafiamiento

Empanaditas, Chicha,Incurtido: paitefia, tomate rifién, |

Combinacién/sustitucién de productos

No se puede sustituir ningtn ingrediente

Nombre de los platos con el ingrediente base

Fritada con Tortillas

Recomendaciones de preparacion (tips especiales o
secretos)

Hacerlo con carne Mr. Chancho, es mas suavey no gras

Utensilios para la
preparacién

Ollas de barro

Horno de barro

utensilios de madera

cocina a lefia

Otros:

Pailas

Usos y conservacion (Valoracién histérica)

Valor histérico y cultural: origen del plato

Se prepara hace aproximadamente 40 afios

Porque del nombre/frases relacionadas con el plato

Plato Tipico, Tipico de la zona

significado que posee el plato

Representa a Otavalo en sus fiestas tradicionales

Historia

No conoce

Usos

Tipico de las fiestas del Yamor de Otavalo

Qué representa

No conoce

Temporada (fechas y fiestas en que se preparan)

Agosto-Septiembre "Fiestas del Yamor" y durante todo

Por qué se prepara en estas fiestas

Tradicin, plato que es muy demandado por las person

Relacién con mitos/leyendas

No conoce

Relacion con las fiestas

Se lo prepara para las fiestas del Yamor sobre todo des

Lugares en donde se elabora

Restaurantes, puestos en casa y a lo largo de plazas

Quién los elabora

Sra. Yolanda Cabrera

Lic. Velasco

Quienes lo consumen

Todos los estratos ya que para fiestas vienen personas

S w

] . No
é5 Promocionan el plato

]

$%

2% - No
€8 Comercializan el plato

2 ¥

- o . No produce
3 Produccién directa (consumo interno)

<

e 8

g 8

S 3 c ali

3 omercializan

2E

a g

-] X

B @ |Mercados (al mayorista)

P

S g

£*

@ . Mr. Chancho/Carro que reparte en San Antonio de Ibarr]
o Mercados (al minorista)

Produccion del Ingrediente base

Area

Sierra Norte

Region (Costa, Sierra, Oriente)

Sierra Norte

e Imbabura
Provincia

Otavalo
Poblacién

Todo el afio

Epocas de produccién
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Provincia: _|Cantdn: Ciudad:

Parroquia: |Calle /localidad idad

LOCALIZACION

Imbabura __|Otavalo Otavalo

Calle Sucre y
Estévez

San Luis de (esquina

CARACTERISTICAS DEL

Nombres y Apellidos:  |Edad:

Direcciény
teléfono

Tiempo que vive en el
sector:

Sexo:

ia Yolanda Cabrera Rodrig|

INFORMANTE CLAVE

72

Calle Sucre y
Estévez
esquina

Femenino 72 afios

bre del plato/bebida/postre

o)

Champds ( maiz fer

Con que otros nombres se lo conoce a este
plato/bebida/postre

Maiz fermentado

Tipo de plato/bebida/postre

Coladas

Sensibilidad al cambio

Alta |

Media | Baja

X

Lugar de expendio/adqui

Restaurante de Sra. Yolanda Cabrera "Platos Tipicos"

On (actores locales)

Indigenas

Lugares mas cercanos al lugar de p

4 Cerca de |a Panamericana

Ingredientes

Harina de maiz, jugo de naranjilla, babaco, canela,mi

Ingrediente principal

Harina de maiz

Preparacion

Se cierne la harina y con esa agua se cocinay se ponq

Epocas de produccion

"
S
kA P Pifa en trocitos, pan, bufiuelos, mote.
= Acompafiamiento
Q
2
1]
I PR e Pifia
] Combinacién/sustitucion de productos
. . Coladas
Nombre de los platos con el ingrediente base
Recomendaciones de preparacion (tips especiales |No existe ningun secreto.
o secretos)
< |Ollas de barro
@ 5
S ®© g |Horno de barro
% o O ™
53 utensilios de madera
5 o @ |cocinaalefia
=3
Otros: Calderas grandes
o . Pocas personas blancas lo preparan. Normalmente s
Valor histdrico y cultural: origen del plato p prep
Porque del nombre/frases relacionadas con el No conoce
plato
- Se lo hace para época de Finados
Significado que posee el plato p P
) N No conoce
= Historia
2
&
= No conoce
c Usos
2
S
e . Tradicién de los i
S Qué representa
3
‘:' Temporada (fechas y fiestas en que se preparan) iembre/ Finados (2 de i )
2 . X Por tradicidn.
4 Por qué se prepara en estas fiestas
4
] No conoce
S Relacién con mitos/leyendas
S
> - -
a L. . Se lo prepara para las fiestas de noviembre
o Relacién con las fiestas
=)
Sr. Yolanda Cabrera/ Diferentes puestos y Comunida
Lugares en donde se elabora / p y
L Pocas personas blancas lo preparan. Normalmente s
Quién los elabora P prep
n Sobre todo poblacién indigena
Quienes lo consumen
3 No
§ R » |Promocionan el plato
0 c o
£ 3 No
s ¥ s
E % Comercializan el plato
3 s . No produce
S 9 Produccion directa (consumo interno) p
S 8
A
ot Comercializan
g
a g
o T
© "
@ 5, Mercados (al mayorista)
Ef
s N "
& ©  |Mercados (al minorista)
‘ Sierra Norte
2 Area
S
© Lo " . Sierra Norte
o Region (Costa, Sierra, Oriente)
5
-9 . Imbabura
@ & |Provincia
T o
c
2 L Otavalo
8 Poblacién
3
° p
£ Todo el afio
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- Provincia: |Cantén: Ciudad: Parroquia: |Calle /localidC
g Calle Sucre
§ y Estévez
§ Imbabura _|Otavalo Otavalo San Luis de (esquina
- Imbabura Otavalo Otavalo |San Luis de (livar y Juan Montalvo
g w Direcciony Tiempo que
az Nombres y Apellidos:  |Edad: Sexo: . vive enel
23 teléfono
Sy sector:
23 Calle Sucre
5 g 72|Femenino |y Estévez 72 afos
g 2 ia Yolanda Cabrera Rodrig| esquina
Beatriz Armas de paredes| 74 Femenino |livaryJuan 53 afios
Nombre del plato/bebida/postre Colada Morada
Con que otros nombres se lo conoce a este Colada de mora
plato/bebida/postre Mazamorras/Cremas
Tipo de plato/bebida/postre Bebida/Caliente
Sensibilidad al cambio Alta I Media I B;Ja
Lugar de expendio/adquisicién (actores locales) Restaurante de Sra. Yo\aera Ca.b.rera "Platos Tipicos'
Restaurante Camba Huasi/Familia Paredes
. . Cerca de |la Panamericana
Lugares mas cercanos al lugar de prep:
Parque central/ Plaza de los Ponchos

Caracteristicas

Ingredientes

Mortifio, mora, hierbas:ataco

Mortifio, naranjilla, hojas de arrayan,c|

Ingrediente principal

Mortifio,Clavo de olory de d

Preparacion

Se limpia bien la mora y el mortifio, se

Se cocina el mortifio la vispera, se cier

Acompafiamiento

Pan

Pan de casa, guaguas de pan

Combinacién/sustituciéon de productos

No se puede sustituir ningln ingredie;

Todo se encuentra no falta nada

Nombre de los platos con el ingrediente base

NCS

NCS

Recomendaciones de preparacion (tips especiales
o secretos)

NCS

e pone hojas de menta para mejorar |a|

Ollas de barro

Usos y conservacion (Valoracién histérica)

<
© ?8 Horno de barro
E g utensilios de madera
2 @ |cocinaalefia
= Otros: deras grandes, Ollas para ali dul
Valor histérico y cultural: origen del plato NCS
NCS
Porque del nombre/frases relacionadas con el NCS
plato NCS

Significado que posee el plato

Representa tradiciones especiales por|

NCS

Historia

Usos

Qué representa

Temporada (fechas y fiestas en que se preparan)

Para flnados ( 2 DE noviem

Por qué se prepara en estas fiestas

Relacion con mitos/leyendas

Relacién con las fiestas

Se prepara por tradicion para Finados ¢

Lugares en donde se elabora

Casi todo el Ecuador

Casi todo el Ecuador

Quién los elabora

Casas particulares, Restaurantes

Casas particulares, Restaurantes

Quienes lo consumen

Gente de Otavalo y sus alrededores/T

Gente de Otavalo y sus alrededores/Ti

Ibarra, Otavalo

Epocas de produccion

Todo el afio

23 No
58 Promocionan el plato
L8,
St 8 NO
8 c
25 ° |comercializan el pi nes
s omercializan el plato NGS
AP . No Produce
:5 3 Produccién directa (consumo interno)
g8 No Produce
=3
2 ‘ot No
.g € Comercializan
s 2 No
33
g ® Mercados (al mayorista)
=
=]
s =
Se - En distintas cobachas/ Puestos en los
i Mercados (al minorista) /
Mercado 24 de mayo
] Imbabura
o Area
H Imbabura
© ) . . Sierra Norte
o Regidn (Costa, Sierra, Oriente) -
@ Sierra Norte
-9 L Imbabura
@ & |Provincia
T= Imbabura
2 Ibarra, Otavalo, Cayambe
8 Poblacién - .28y
S
°
g
a

Todo el afio
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2 Provincia: |Cantén: Ciudad: Parroquia: |Calle /localiqC fad!
% Calle Sucre
5 y Estévez
§ Imbabura  |Otavalo Otavalo San Luis de (esquina
- Imbabura Otavalo Otavalo [San Luis de Cerica, entre Atahualpay Re
" L, Tiempo que
g § Nombres y Apellidos:  |Edad: Sexo: D"?mo" v vive en el
23 teléfono :
E E sector:
- Calle Sucre
g g 72|Femenino |y Estévez |72 afios
Sz ia Yolanda Cabrera Rodrig| esquina
Rocio Paredes 52 Femenino ferica, entre 4 20afios
Nombre del plato/bebida/postre Colada de Churos
Con que otros nombres se lo conoce a este NCS
plato/bebida/postre NCS
Tipo de plato/bebida/postre Coladas
Sensibilidad al cambio Alta [ Media ] B‘;(’a

Lugar de expendio/adquisicién (actores locales)

Restaurante de Sra. Yolanda Cabrera "Platos Tipicos

Familia Paredes/Calle José Mejia Lequerica, entre A

Cerca de la Panamericana

Lugares mas cercanos al lugar de p

Plaza Sarance

. Harina, alverja, haba, mani, color, ajo,
Ingredientes - -
Harina de maiz reventada, haba, alver;
Ingrediente principal Harina de maiz reventada
L Se mezcla la harina con alverja, haba,
- Preparacion " -
8 Se tuestay se muele la harina de maiz
£ — NCS
2 Acompafiamiento -
g La colada se sirve un plato de la colada
o L s No se puede sustituir ningun ingredie|
] Combinacién/sustitucion de productos P —— g' - g -
© No se puede sustituir ningtin ingredie
. " NCS
Nombre de los platos con el ingrediente base NCS
Recomendaciones de preparacion (tips especiales |No hay ningtn secreto
o secretos) Secretos de la familia/no menciona
" < |Ollas de barro os de barro, se los deja por la noche col
S o 8 [Horno de barro
= ©
g ju & |utensilios de madera
5 e @ [cocinaalefia
=3
Otros: calderas grandes
- . NCS
Valor histérico y cultural: origen del plato -
Se prepara hace aproximadamente 10
Porque del nombre/frases relacionadas con el
plato
- Plato tradicional de Otavalo que le gus|
Significado que posee el plato — 9 g
Plato tradicional de Otavalo que le gus|
©
£ Historia
S
b}
2
=
c Usos
©
K]
s Qué representa
o
>
‘:’ Temporada (fechas y fiestas en que se preparan) |Todo el afio/E: ial en Finado:
©
g Por qué se prepara en estas fiestas
2 ” )
s Relacién con mitos/leyendas
S
§ Relacion con las fiestas
=
Restaurante Sra. Cabrera
Lugares en donde se elabora —
Casa Familia Paredes
s Sra. Yolanda Cabrera
Quién los elabora — -
Familia Paredes/Comunidades
. Poblacién de Otavalo/Comunidades
Quienes lo consumen — n
Poblacién de Otavalo/Comunidades
e No
5 &, |Promocionan el plato
S E o No
£ 5 No
25 Comercializan el plato
£ NO
< e . No produce
S g Produccion directa (consumo interno)
S s No produce
3 L
o€ Comercializan
59
-]
3
g & Mercados (al mayorista)
c
=]
s =
s e A En distintas cobachas/ son las Cosecha:
i Mercados (al minorista) / -
Sr. Bravo provee de maiz
’ Ibarra, Chota, Otavalo
e Area
5 Ibarra, Chota
© - . . Sierra Norte
o Region (Costa, Sierra, Oriente) -
@ Sierra Norte
= 9% - Imbabura ( El Chota
o & [Provincia ( )
'g < Imbabura ( El Chota)
6
S . Ibarra, Chota, Otavalo
8 Poblacién
3 Ibarra, Chota
3 . ) Verano,épocas de cosecha
o Epocas de produccion - —
Casi todo el afio
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. Provincia: |Cantén: Ciudad: Parroquia: |Calle /localiqC jad
] Sector plaza
§ de los
é Imbabura  |Otavalo Otavalo San Luis de {Ponchos
Direccién Tiempo que
o w .
sz Nombres y Apellidos:  |Edad: Sexo: . v vive enel
g 3 teléfono ctor:
ge sector:
E 2 Sector plaza
g 47|Femenino |de los 45
S22 Maria Esther Ponchos
Nombre del plato/bebida/postre Colada de Churos
Con que otros nombres se lo conoce a este NCS
plato/bebida/postre
Tipo de plato/bebida/postre Coladas
Sensibilidad al cambio Alta l Media I Bila
Lugar de expendio/adquisicién (actores locales) Plaza de los Ponchos, Plaza Sarance
. Plaza de los Ponchos, Plaza Sarance
Lugares mas cercanos al lugar de p

Ingredientes

Maiz, haba, alberja, churos

Ingrediente principal

Preparacion

Se mezcla la harina de maiz, alberja, h

8
S
k] . Aji
2 Acompafiamiento J
g
o Lo I No se puede sustituir ningln ingredier
5 Combinacién/sustitucién de productos P 6! 6
Nombre de los platos con el ingrediente base
Recomendaciones de preparacion (tips especiales [No menciona
o secretos)
< |Ollas de barro
8 ©
L kS Horno de barro
g g i utensilios de madera
£ o g cocina alefia
Otros: Olla grande de aluminio
. . Se prepara hace aproximadamente 45
Valor histdrico y cultural: origen del plato prep 1
Porque del nombre/frases relacionadas con el NCS
plato
M Representa un plato tradicional indige
Significado que posee el plato p P g
=
" . NCS
£ Historia
2
1]
< NCS
‘E Usos
2
g NCS
s Qué representa
s
: Temporada (fechas y fiestas en que se preparan) [Todo el afio
2 . . NCS
§ Por qué se prepara en estas fiestas
@
" . NCS
g Relacién con mitos/leyendas
S
>
i " NC
§ Relacién con las fiestas S
=)
Local De Esthercita, La Auténtica Colad
Lugares en donde se elabora
” Dofia Esther
Quién los elabora
. Gente de |a localidad/Indigenas
Quienes lo consumen
[ N
_E 8 |Promocionan el plato 0
L c o
255
bR ° Comercializan el plato NO
£
P . No produce
;5 @ [Produccidn directa (consumo interno) P
o ©
S 2o
3 g o No
o € |Comercializan
a2
o T
o
z Y Mercados (al mayorista)
<
g £
s =
s . Caseros en Ibarra
N Mercados (al minorista)
. Ibarra productores de maiz
g Area
3
© ) . N Sierra Norte
[ Region (Costa, Sierra, Oriente)
£
-9 . Imbabura
@ & |Provincia
T o
<
:g . Ibarra, Chota (de donde se traen los ch
S Poblacién
3
° - =
. . Casi todo el afio
a Epocas de produccion
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g Provincia: |Cantén: Ciudad: Parroquia: |Calle /localiq idad;
5 3 Imbabura __|Otavalo Otavalo Quichinche |Quichinche §Sector de la |
2t __ [Tiempo que
gz . Direccién
E g - Nombres y Apellidos: Edad: Sexo: N v viveenel
22w teléfono
g g 3 sector:
E 2 Rocio Cisneros Ubidia 45[Femenino |Quichinche 34 afios
38
Nombre del plato/bebida/postre Mistela
Con que otros nombres se lo conoce a este
plato/bebida/postre
Tipo de plato/bebida/postre Bebida/Fria
Sensibilidad al cambio Alta [ Media ]| B;Ja
g L Y Restaurante El Forasterito/Parroquia de Quichinchej
Lugar de exp ion (actores )
. ” Otavalo
Lugares mas cercanos al lugar de pi

Ingredientes

Mora de |a parroquia, aguardiente, az(

Ingrediente principal

Mora

Preparacion

Se macera la mora con el aguardiente

@
8
2 — Es un aperitivo
2 Acompafiamiento p
g
I I, o No se puede sustituir ningun ingredie|
5 Combinacién/sustitucién de productos p 8 8
Nombre de los platos con el ingrediente base
Recomendaciones de preparacion (tips especiales |No menciona
o secretos)
< |Ollas de barro
" 5
L2 © -5 |Horno de barro
3 o 8 0
258 utensilios de madera
5 o @ |cocinaalefa
a P
Otros: Botella de vidrio
e N Tradicion familiar de generacién en ge
Valor histérico y cultural: origen del plato £ £
Porque del nombre/frases relacionadas con el
plato
Significado que posee el plato
K
= Historia
]
2
S
c Usos
=}
S
I .
S Qué representa
s
:’ Temporada (fechas y fiestas en que se preparan) |Todo el afio
©
S Por qué se prepara en estas fiestas
4
2
s Relacién con mitos/leyendas
S
>
§ Relacién con las fiestas
=
Lugares en donde se elabora
Quién los elabora
Quienes lo consumen
@ C N
. o
s = » |Promocionan el plato
T E o
255
%5 Comercializan el plato No
£%
c . . Produccién propia, cultivos de mora
S 2 Produccién directa (consumo interno) prop
o ®©
S a
3
-] - No
o € Comercializan
e
a2
338
© :
@ Mercados (al mayorista)
g £
£3
& ®  |Mercados (al minorista)
o Intag
2 Area
3
-] -, . . Sierra Norte
] Regidn (Costa, Sierra, Oriente)
£
-9 L Imbabura
@ & |Provincia
T o
c
5 —
5 .. Intag, Quichinche, Otavalo
8 Poblacién g Q
=3
°
g
a

Epocas de produccion

Todo el afio
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g Provincia: |Cantén: Ciudad: Parroquia: |Calle /localiq idad;
5 3 Imbabura __|Otavalo Otavalo Quichinche |Quichinche §Sector de la |
2t __ [Tiempo que
gz . Direccién
E g - Nombres y Apellidos: Edad: Sexo: N v viveenel
22w teléfono
g g 3 sector:
E 2 Rocio Cisneros Ubidia 45[Femenino |Quichinche 34 afios
3a&
Nombre del plato/bebida/postre Cuy Con papas
Con que otros nombres se lo conoce a este
plato/bebida/postre
Tipo de plato/bebida/postre Asados/Fritos
Sensibilidad al cambio Alta [ Media ]| B;Ja
g L Y Restaurante El Forasterito/Parroquia de Quichinchej
Lugar de exp ion (actores )
. ” Otavalo
Lugares mas cercanos al lugar de pi

Ingredientes

Cuyes, alifios, papas, lechuga, tostado

Ingrediente principal

Cuyes

Preparacion

Se pasa en agua con sal a los cuyes se |

@
8
kH I Papas con salsa de huevo, lechuga tost]
= Acompafiamiento
g
I I, o No se puede sustituir ningun ingredie|
5 Combinacién/sustitucién de productos p 8 8
Nombre de los platos con el ingrediente base
Recomendaciones de preparacion (tips especiales |No menciona
o secretos)
< |Ollas de barro
" 5
2 « g |Hornode barro
3 o 8 0
258 utensilios de madera
5 o @ |cocinaalefa
a N
Otros: Pailas
e N Tradicion familiar de generacién en ge
Valor histérico y cultural: origen del plato £ £
Porque del nombre/frases relacionadas con el
plato
Significado que posee el plato
4] " . Historia familiar de generacién en gen
= Historia
S
2
2
S
c Usos
=}
S
I .
S Qué representa
s
:’ Temporada (fechas y fiestas en que se preparan) |Todo el afio
©
S Por qué se prepara en estas fiestas
4
2
s Relacién con mitos/leyendas
S
>
§ Relacién con las fiestas
=
Quichinche, Ibarra
Lugares en donde se elabora
iy Restaurantes
Quién los elabora
Quienes lo consumen
] Particinadd -
. articipacion en Ferias por cuenta pro
s = » |Promocionan el plato P P proy
T c
255
%5 Comercializan el plato No
£%
3 - . No produce
S 2 Produccién directa (consumo interno) P
o ®©
S a
3
c 8 - No
o € Comercializan
e
a2
338
© :
@ Mercados (al mayorista)
g £
£3
& ®  |Mercados (al minorista)
P Quichinche
2 Area
3
-] -, . . Sierra Norte
] Regidn (Costa, Sierra, Oriente)
£
-9 L Imbabura
@ & |Provincia
T o
c
b} ) Quichinche, Otavalo
8 Poblacién
=3
°
g
a

Epocas de produccion

Todo el afio
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g Provincia: [Cantén: Ciudad: Parroquia: |Calle /localiqC idad
23 Imbabura |Otavalo Otavalo Quichinche [Quichinche 4Sectordelat
3
=]
o p Tiempo que
Sz " Direccién
§ £ Nombres y Apellidos:  [Edad: Sexo: ) v vive enel
22y teléfono
B =] é sector:
H
% = Rocio Cisneros Ubidia 45|Femenino [Quichinche 44 afios
o

Nombre del plato/bebida/postre

Arrope de Mora

Con que otros nombres se lo conoce a este Mermelada
plato/bebida/postre

Tipo de plato/bebida/postre Postre

Sensibilidad al cambio Alta I Media I B;’a
Lugar de expendio/adq (actores locales) Restaurante El Forasterito/Parroquia de Quichinche|

Lugares mas cercanos al lugar de preparacién

Otavalo

Caracteristicas

Ingredientes

Mora y azlcar

Ingrediente principal

Mora de castilla ( Parroquia de Quichin

Preparacion

Se mezcla la mora con azlcar, se demd

Acompafiamiento

Combinacién/sustitucién de productos

No se puede sustituir ningun ingredie

Nombre de los platos con el ingrediente base

Recomendaciones de preparacion (tips especiales
o0 secretos)

parala
preparacién

Ollas de barro

Horno de barro

utensilios de madera

cocinaalefia

Otros:

Pailau ollade

Usos y conservacion (Valoracién histérica)

Valor histérico y cultural: origen del plato

Tradicidn familiar de generacion en ge

Porque del nombre/frases relacionadas con el
plato

Significado que posee el plato

Historia

Usos

Qué representa

Temporada (fechas y fiestas en que se preparan)

Todo el aiio

Por qué se prepara en estas fiestas

Relacion con mitos/leyendas

Relacién con las fiestas

Lugares en donde se elabora

Quién los elabora

Quienes lo consumen

Institucione

s/organizaci

ones

Promocionan el plato

Comercializan el plato

No

Centros de produccién
del ingrediente base

Produccién directa (consumo interno)

Produccidn propia, cultivos de mora

Comercializan

No

Mercados (al mayorista)

Mercados (al minorista)

Produccién del Ingrediente

base

Area

Quichinche

Regidn (Costa, Sierra, Oriente)

Sierra Norte

Provincia

Imbabura

Poblacién

Quichinche, Otavalo

Epocas de produccién

Todo el afio
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