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RESUMEN

El canton Gualaceo es uno de los atractivos turisticos mas importantes de la provincia del Azuay,
por su ubicacién cuenta con un clima y paisajes especiales, unicos en la region.

La poblacién se dedica principalmente a la agricultura y la ganaderia; que en un principio era
considerada como la principal fuente de ingresos, pero por la habilidad de su gente en la
elaboracion de artesanias y manufacturas tipicas y la permanente afluencia de turistas cobraron
importancia por su calidad y precio convirtiéndose hoy en dia en el rubro que mayores ingresos
producen a la economia del canton.

La gastronomia se inicia con la apariciéon del hombre sobre la faz de la tierra y con ello también
surge el cultivo de diversos productos, que en ese entonces se consumian solos y crudos, pero
luego gracias al invento del fuego se ha logrado ir evolucionando y creando nuevas técnicas y
combinaciones para satisfacer las necesidades alimentarias; y que en la actualidad se ha
convertido en un atractivo para visitar un determinado destino.

La gastronomia gualacefia, consta de un amplio y variado inventario, en el cual se destacan: los
platos que se preparan a diario, los que se elaboran en época de fiestas, los que son mas
reconocidos y demandados por los visitantes, asi como también los que sus habitantes
recomiendan consumir a los que visitan el sector; la importancia que tienen cada plato estd en su
elaboracion puesto que se emplean ingredientes propios del medio; también se ha realizado un
analisis sobre la desaparicion de algunos platos y esto se debe principalmente a la falta de cultivo
de los ingredientes necesarios para su preparacion, o han sido sustituidos por productos nuevos en
el mercado, siendo este a la vez uno de los factores para la aparicion de nuevos platos, que sin
duda no son mas que una combinacion de ingredientes.

Los habitantes mantienen un intenso y nutrido conjunto de tradiciones y valores culturales, como
son las comidas, bebidas tipicas, que los identifican y los unen para celebrar sus fiestas y
costumbres, es asi que en época de festividades es ya costumbre de la poblacidon preparar los
varios platos y deliciosos manjares para brindar a los asistentes los mismos que van de acuerdo a
la celebracion a realizarse por ejemplo: en los feriados de Navidad, Afio Nuevo, Carnaval, Dia de
los Difuntos, Semana Santa, se elaboran solo las comidas y bebidas propias de cada fecha, y en
las fiestas de cantonizacidon y patronales se preparan diferentes platos, bebidas y postres, los
cuales son ofertados a los visitantes en los diferentes lugares de expendio.

Para dar a conocer al sector como una ruta gastrondmica en el Austro, se debe incentivar a la
poblacion para que mantenga sus tradiciones y costumbres culinarias, mediante la capacitacion a
todas las personas que se dedican al expendio de comidas y bebidas tipicas, para lograr brindar
un servicio con calidad; ademas motivar a que se consuman productos propios a través de la
creacion de menus como por ejemplo ofrecer alternativas para el desayuno escolar con productos
propios de la zona.



INTRODUCCION

En los ultimos tiempos, el avance del turismo en el mundo ha hecho que se desarrollen varias
actividades relacionadas con ¢l, como es el caso de la gastronomia, la misma que ha ido
cambiando como producto del intercambio cultural, la mezcla de costumbres y la utilizacion de
productos propios y de otros paises, esta combinacién ha dado lugar a la creacion de menus
originales que cautivan el gusto del paladar de propios y extrafios.

La gastronomia tiene su historia, la misma que ha ido evolucionando segin el proceso de
civilizacion del hombre, quién se ha inventado cada vez nuevas formas de elaborar los platos con
la finalidad de alimentarse de la mejor manera. En el caso de la gastronomia ecuatoriana es el
resultado de la mezcla de una cultura autdctona con el aporte europeo, la cual se ha ido
combinando con la cultura y creatividad de cada pueblo.

Un recurso gastronémico de notable importancia de la provincia del Azuay lo constituye el
canton Gualaceo, el cual se puede decir que es producto de este mestizaje, que se han enriquecido
con aromas, sabores y hasta ciertos secretos custodiados por afios en las cocinas de los hogares,
donde se han combinado los ingredientes hasta dar con la receta perfecta, y que enriquecen al
patrimonio culinario del sector.

Con el presente trabajo investigativo se pretende revitalizar y fortalecer los diferentes platos,
bebidas y postres tipicos y tradicionales, mediante la promocion y difusion de los mismos, a
través de talleres de capacitaciones a los principales involucrados (propietarios de bares y
restaurantes), y a la concienciacion a todos los habitantes para el consumo de productos propios
del sector.



OBJETIVOS
OBJETIVO GENERAL

e Determinar la produccion y consumo de platos, bebidas y postres del cantén Gualaceo,
para la puesta en valor de la gastronomia tipica como atractivo diversificador de la oferta
turistica.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Inventariar los platos de la gastronomia tipica ecuatoriana que se oferta en los menus de
restaurantes, mercados, puestos y casas y sitios de expendio.

e Identificar los productos que son empleados para la preparacion de platos y bebidas
tipicas y su significado.

e Identificar formas de preparacion y acompafiamiento de platos y bebidas tipicas.

e Identificar las combinaciones o sustitucion de ingredientes para la obtencion de los
diferentes platos y bebidas tipicas.

e Identificar los centros de acopio de los productos.

e Identificar las instituciones y organizaciones que promocionan la cultura gastronémica del
canton.

e Puesta en valor cultural.



CAPITULO |

SITUACION ECONOMICA SOCIAL Y PRODUCTIVA DEL
CANTON GUALACEO

1.1 Situacion geografica

El canton Gualaceo se encuentra localizado en la zona centro-oriental de la provincia del Azuay,
en la subcuenca del rio Santa Barbara, perteneciente a la Cuenca Hidrografica del Rio Paute.

Limites:

e Al Norte con los cantones Paute y el Pan
e Al Sur con los cantones Chordeleg y Sigsig
e Al Este con la provincia de Morona Santiago y

® Al Oeste con el canton Cuenca.

Superficie

Gualaceo tiene una extension de 346,5 Km., ocupa el 4,3 por ciento del territorio provincial; Luis
Cordero Vega es la parroquia mas extensa, representa el 23,4 por ciento, y la mas pequeia es
Daniel Cordova Toral con el 5.9 por ciento de la superficie total del territorio cantonal.

Resefia historica

En forma precisa no se conoce la fecha de fundacion de Gualaceo, tan solo ciertos datos
histéricos, en tiempos remotos fue uno de los asientos cafaris, segun los vestigios arqueoldgicos
hallados en sus alrededores, principalmente en Chordeleg. Muchos de los datos de Gualaceo se
perdieron en el incendio y destruccion de los archivos municipales en el afio 1.922 por la invasion
indigena. La cantonizacion fue en el afio 1.822.

Sobre el origen del nombre hay diversas opiniones; viene del nombre Guacamayo, otros indican
que lo toman del nombre de un cacique Guailacela. Tal parece que es una palabra de origen
chibcha, pues “HUAL”, significa sin vida y “CEQ”, equivale a agua; Gualaceo o Gaulaxiu en los
primeros tiempos de la conquista significaria “agua sin vida, rio que estd dormido”. Las
variantes historicas en la forma de la escritura son: Gua-laceo, en 1.574; Gualaxeo, en 1.647;
Gualaxio, segun Octavio Cordero Palacios; Gualaceo, Gualasseo, en 1.592; Gualazeo en 1.759.
(INEC, Azuay por Dentro, 2001).

En el siguiente mapa (Figural) se observa la ubicacion del canton Gualaceo que esta dentro de la
provincia del Azuay.



Figura 1: Mapa de la provincia del Azuay.

Provincia del Azuay PRED TR

Fuente: (Arichabala, 2005)
Clima

El clima en el cantén es variado, existen épocas de frio, y otros de clima templado, se
caracterizan por sus temperaturas medias que van desde los 6 grados centigrados, en los periodos
muy frios y los 25 grados centigrados en los dias soleados.

En las partes altas donde supera los 3.000m.s.n.m el clima es frio, propio de las zonas altas de las
cordilleras donde se asientan los ecosistemas del Bosque Nublado y los paramos andinos.

En cuanto a la pluviosidad estd entre los 800 y 1.100 mm anuales en los meses de lluvia que
comprende: abril, mayo, junio y julio, mientras que los de sequia pertenecen a: agosto,
septiembre, octubre y noviembre. (Noticias, 2010)

1.2 Aspectos Demograficos

Segun los datos del censo poblacional realizado en el afio 2001, Gualaceo contaba con 38.587
habitantes, distribuido por parroquias detalladas a continuacion:

Gualaceo Urbano: 10.682
Periferia: 7.657
Daniel Cordova Toral: 2.031
Jadan: 3.658
Mariano Moreno: 2.707
Remigio Crespo Toral: 1.397
San Juan: 6.226
Zhidmad: 2.192
Luis Cordero Vega: 2.037

“La poblacion del canton segiin estos datos, representa el 6,4% del total de la provincia del
Azuay; ha crecido en el Gltimo periodo intercensal 1990- 2001, a un ritmo del 0,7% promedio
5



anual. El 72,3% de su poblacion reside en el area rural; se caracteriza por ser una poblacion
joven, ya que el 52,1% son menores de 20 afios.” (INEC, Censo de Poblacion y Vivienda
Gualaceo, 2001)

Para el afo 2010 Gualaceo contara con “45.855 habitantes, 15.484 en el area urbana y 30.371 en
el area rural,” (INEC, Proyecciones para el censo 2010, 2009).

1.2.1 Indicadores de salud

En la cabecera cantonal se encuentra ubicado el hospital “Moreno Vasquez”, el mismo que consta
con todas las areas de la salud para brindar un mejor servicio a los habitantes.

En las parroquias existen centros de salud que disponen de un médico y un auxiliar de
enfermeria; y algunas de sus comunidades cuentan con dispensarios del Seguro Social
Campesino.

En cuanto al sector privado existen clinicas de medicina interna; farmacias y consultorios
particulares, para brindar este servicio a quienes lo requieran.

Segun datos estadisticos presentados por el SISSE, la tasa de mortalidad en el canton Gualaceo
es del 26,9%. Cabe citar que la tasa de crecimiento poblacional es de apenas 1,4% frente a la
nacional que es de 2,1%. Esto se debe al alto indice migratorio que ha crecido notablemente en
los ultimos afios.

1.2.2 Indicadores educacionales

Tabla 1: Poblacion por areas y sexo, segiin niveles de instruccion.
Fuente: (INEC, Fasciculo de Gualaceo, 2001)

CANTON GUALACEO: POBLACION DE 5 ANOS Y MAS, POR AREAS Y SEXO, SEGUN NIVELES DE
INSTRUCCION. Censo 2001
NIVELES DE TOTAL HOMBRES MUJERES

INSTRUCCION | TOTAL | URBANO | RURAL | TOTAL | URBANO | RURAL | TOTAL | URBANO | RURAL
TOTAL 33.565 9.521 24.044 | 14.645 4.163 10.482 | 18.920 5.358 13.562
NINGUNO 3.829 392 3.437 1.066 107 959 2.763 285 2.478
CENTRO
ALBABETO 138 37 101 62 11 51 76 26 50
PRIMARIO 22.580 5.520 17.060 | 10.258 2.434 7.824 12.322 3.086 9.236
SECUNDARIO 4.438 2.535 1.903 2.007 1.092 915 2.431 1.443 988
POST
BACHILLERATO 85 66 19 42 33 9 43 33 10
SUPERIOR 722 558 164 356 282 74 366 276 90
POSTGRADO 8 8 0 4 4 0 4 4 0
NO DECLARADO 1.765 405 1.360 850 200 650 915 205 710

En el canton Gualaceo hay un total de 33.565 habitantes que pertenecen a la poblacion de 5 afios
y mas, de los cuales 9.521 (4.163 hombres y 5.358 mujeres) se encuentran en el drea urbano y
24.024 (10.482 hombres y 13.562 mujeres) estan localizados en el area rural.

En lo concerniente a los niveles de instruccion, 3.829 habitantes constan dentro de la poblacion
analfabeta (Ninguna), notdndose un mayor numero en la poblacién femenina del area rural; 138
6



habitantes pertenecian a un centro alfabeto; 22.580 habitantes poseen instruccion primaria; 4.438
habitantes tienen instruccion secundaria; 85 habitantes tienen un Post Bachillerato; 722 habitantes
tienen instruccidn superior, y apenas 8 hombres residentes en el area urbana tienen un postgrado;
y 1.765 habitantes estan dentro de la no declarada.

El programa de alfabetizacion “Yo, si puedo” desarrollado por el Gobierno Provincial del Azuay
(2005 — 2015) ha reducido la tasa de analfabetismo en la provincia del Azuay al 2,12% por lo
que se le ha declarado Territorio Libre de Analfabetismo. La agencia de las Naciones Unidas para
la Educacion, la Ciencia y la Cultura (UNESCO) declara a un territorio libre de analfabetismo
cuando su nivel esta por debajo del 4%.

Figura 2: Porcentaje de poblacion segun niveles de instruccion.

PORCENTAJE DE POBLACION, SEGUN NIVELES DE INSTRUCCION

POBLACION TOTAL AREA URBANA AREA RURAL

NO DECLAR NO DECLAR NG DECLAR

POSTGRADO POSTGRADO POSTGRADO

SUPERIOR SUPERIOR SUPERICOR

POST BACHILL POST BACHILL POST BACHILL

SECUNDARIO SECUNDARIO SECUNDARIO

PRIMARIO PRIMARIO FRIMARID

0
CENTRO ALFAB CENTRO ALFAB CENTRO ALFAB

NINGUNO NINGUNO NINGUNO

Fuente: (INEC, Fasciculo de Gualaceo, 2001)

El nivel de instruccion para la poblacion mayor a 5 afios indica que el 67,3% de esta poblacion
tiene estudios primarios, el 13,2% con estudios secundarios, y apenas el 2,2% con estudios
superiores.

En el centro cantonal funcionan los colegios: Alonso Lituma, Nacional Gualaceo, Santo
Domingo de Guzman, Miguel Malo; las escuelas primarias: Mercedes de Jesus Molina, Santo
Domingo de Guzman, Mercedes Vasquez, Brasil, Ciudad de Gualaceo, Martha Bucaram de
Roldoés, Paulo Freire; ademas, funcionan 11 escuelas en los sectores ubicados en la periferia de
Gualaceo: Nallig, Llintig, Caguazhiin Grande, Cristo Rey, Parculoma, Bullcay, Caguazhin
Chico, San Pedro de los Olivos , Quimzhi, Bullzhun y Dotaxi.

Tabla 2: Analfabetismo, poblacion de 10 afios por sexo.

CANTON GUALACEO: ANALFABETISMO POBLACION DE 10 ANOS Y
MAS POR SEXO. Censo 2001
. HOMBRE MUJER TOTAL
CARACTERISTICAS N° % N° % N° %
ALFABETA 11034 | 44,98 | 13495 | 55,02 | 24529 | 86,88
ANALFABETA 979 26,53 2711 73,47 3690 13,06
NO DECLARADO 3 17,65 14 82,35 17 0,06
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TOTAL | 12016 | 42,56 | 16220 | 57,44 | 28236 | 100 |
Fuente: (INEC, Azuay por Dentro, 2001)

En lo que respecta al analfabetismo, segin datos proporcionados por el INEC, de la poblacion de
10 afios y maés, el 86,88% es alfabeta, el 13,06% corresponde a la analfabeta, notdndose un mayor
porcentaje en la poblacion femenina, y el 0,06% esta dentro de la no declarada.

1.2.3 Migracion internay externa

“El fendmeno migratorio afecta a una gran parte de los habitantes de este sector, las corrientes
migratorias se han dado entre los afios 1.930 y 1.940 hacia la zona oriental; entre 1.950 y 1.960
hacia la costa; y a partir de 1.970 hasta los tiempos actuales la poblacion ha emigrado al exterior,
segun los resultados del censo 2001, y en los ultimos 5 afios (1996), salieron del cantén y atin no
retornan 3.383 personas, distribuidos en 2.464 hombres y 919 mujeres; los principales paises de
destino son: Estados Unidos con el 92 por ciento, Espafia con el 6 por ciento; y, el 2 por ciento
restante, migraron a otros paises” (INEC, Azuay por Dentro, 2001)

Esta situacion migratoria, tiene como consecuencia aspectos positivos y negativos. Dentro de los
positivos se puede sefialar que gracias a las remesas obtenidas desde el extranjero, se han creado
nuevas fuentes de trabajo, especificamente en el area de la construccidn, asi como también el
notable progreso econdmico de sus habitantes, mediante la creacion de negocios propios que les
permite tener sus ingresos. En cuanto a los aspectos negativos, estos afectan principalmente al
nucleo familiar, y a la sociedad.

En lo concerniente a la migracién interna, los campesinos, obreros, hombres y mujeres han
abandonado sus tierras en busca de mejores dias, estabilizdndose en el casco urbano del canton
Gualaceo asi como también en cantones vecinos, esta migracion se debe al descenso de la
produccion agricola, el mismo que se ha visto afectado por el incremento de los precios de los
productos quimicos, y a la erosion del suelo.

Al ser Gualaceo el segundo canton mas poblado del Azuay su taza de migracion hacia paises
europeos y los Estados Unidos de Norteamérica es muy elevada. Todo esto siendo un resultado
de un proceso que se ha venido dando por las redes sociales y familiares que apoyan a este flujo
migratorio a partir de los afios 80 y 90, mas atin con la problematica econdmica y bancaria que
suftio el pais lo cual ha incrementado mas esta situacion.

1.2.4 Indicadores de desarrollo humano y pobreza

Tabla 3: Tipo de actividad de la poblacion de cinco afios y mas.

CANTON GUALACEO: TIPO DE ACTIVIDAD DE LA POBLACION (5
ANOS Y MAS)Censo 2001
CARACTERISTICAS HOMBRE MUJER |TOTAL

N° % N° % N°
PEA (POBLACION
ECONOMICAMENTE ACTIVA) 8.038 | 60,22 | 5.309 |39,78 | 13.347
OCUPADOS 7.875 59,96 | 5.258 |40,04| 13.133




DESOCUPADAS 163 |76,17| 51 [23,83| 214
PEI (POBLACION

ECOMONICAMENTE INACTIVA) 5.926 |31,39|12.954 [ 68,61 | 18.880
NO DECLARADO 681 [50,90| 657 | 49,1 | 1.338
TOTAL 14.645 | 43,63 | 18.920 | 56,37 | 33.565

Fuente: (INEC, Azuay por Dentro, 2001)

Seglin los datos presentados por el SIISE (Sistema Integrado de Indicadores Sociales de
Ecuador), Gualaceo posee el 75,6% de pobreza, lo que quiere decir que, esta por encima de la
Nacional que se encuentra en 54,8%.

El canton presenta un bajo nivel de escolaridad que es de 4,3, comparado con el nacional que esta
en el 6,7, por lo tanto se puede decir que mantiene un sistema educativo aceptable en dotacion de

aulas y profesores, apartando el problema central de la dispersion de la poblacion en edad escolar.

Segtin los indicadores del tltimo censo realizado en el afio 2001, en el canton Gualaceo la tasa de
desempleo llega al 29,31%, frente a un 70,69% que esta empleada o desempefia alguna actividad
temporal.

En las mujeres la tasa de desempleo es del 59,02% y un 40,98% que realizan alguna actividad
econdmica.

En los hombres la tasa de desempleo varia con relacion a la mujeres ya que es mucho menor su
tasa es de 26,28% y un 73,72% que realiza alguna actividad econdémica.

1.3 Analisis de la vivienda

Tabla 4: Total de viviendas ocupadas segun censo 2001.

CANTON GUALACEO TOTAL DE VIVIENDAS, OCUPADAS CON PERSONAS
PRESENTES, PROMEDIO DE OCUPANTES Y DENSIDAD POBLACIONAL. Censo
2001

VIVIENDAS
PARTICULARES
TOTAL
DE OCUPADAS CON POBLACIO | EXTENSI DENSIDA
AREA VIVIEN PERSONAS PRESENTES NTOTAL | ON km2 D
DAS | NUME- f)CUPAN ?ROME Hab/km2
RO TES DIO
TOTAL | 16.413 9.097 38.512 4,2 38.587 346,5 111,4

AREA
URBANA 3.512 2.566 10.623 4,1 10.682
AREA
RURAL 12.901 6.531 27.889 4,3 27.905

Fuente: (INEC, Fasciculo de Gualaceo, 2001)



De acuerdo a los datos proporcionados por el ultimo Censo de Poblacion y Vivienda en el canton
Gualaceo se encontraban ubicadas un total de 16.413 viviendas, de las cuales 3.512 estaban
ubicadas en el area urbanay 12.901 en el area rural.

Un factor importante que se puede mencionar en este punto, es que de un total de 12.901
viviendas localizadas en el area rural, casi la mitad estaban desocupadas, lo que significaria que

la mayor parte de la poblacién que migra es para construir una vivienda aunque no haya quién la
habite.

Tabla 5: Total de viviendas ocupadas por parroquia segin censo 2001.

VIVIENDAS PARTICULARES OCUPADAS, POR TIPO DE VIVIENDA, SEGUN PARROQUIAS
TIPO DE VIVIENDA
TOTAL DE
PARROQUIAS
VIVIENDAS | CASA O DEPAR CUARTOS EN | MEDIA
VILLA | TAMENTO | INQUILINATO | AGUA LGWELED)|(COVACIEL | 51072 | (DIHY
TOTAL
CANTON 9.097 8.066 152 215 463 63 58 70 10
GUALACEO
URBANO 2.566 2.069 149 194 129 6 12 3 4
PERIFERIA 1.754 1.569 - 5 142 12 11 12 3
DANIEL
CORDOVA 510 485 - 1 16 3 2 2 1
TORAL
JADAN 834 761 - 4 45 5 2 17 -
MARIANO
MORENO 640 551 1 4 36 20 16 11 1
REMIGIO
CRESPO 338 314 - - 14 5 4 1 -
TORAL
SAN JUAN 1.478 1.411 1 6 45 5 5 4 1
ZHIDMAD 499 461 1 - 22 - 4 11 -
LUIS
CORDERO 478 445 - 1 14 7 2 9 -
VEGA

Fuente: (INEC, Fasciculo de Gualaceo, 2001)

De las 9.097 viviendas ocupadas, por personas presentes, 8.066 son de tipo casa o villa, 152
departamento, 215 cuartos de inquilinato, 463 media agua, 63 rancho, 58 covacha, 70 choza, 10
otro.

Tabla 6: Caracteristicas de las viviendas segtin censo 2001.

VIVIENDAS OCUPADAS, SEGUN SERVICIOS QUE DISPONEN Y TENENCIA DE LA VIVIENDA
ABASTECIMIENDO DE AGUA ELIMINACION DE AGUAS SERVIDAS
TOTAL 9.097 100 TOTAL 9.097 100
RED PULICA 5.516 60,6 RED PUBL. DE 2.461 27
ALCANTARILLADO
POZO 448 4,9 POZO CIEGO 1.402 15,4
RIO O VERTIENTE 2.838 31,2 POZO SEPTICO 1.789 19,7
CARRO REPARTIDOR 26 0,3 OTRA FORMA 3.445 37,9
OTRO 269 3,0
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SERVICIO ELECTRICO SERVICIO TELEFONICO
TOTAL 9.097 100 TOTAL 9.097 100
SI DISPONE 8.296 91,2 SI DISPONE 2.186 24
NO DISPONE 801 8,8 NO DISPONE 6.911 76

TENENCIA DE LA VIVIENDA

TOTAL 9.097 100
PROPIA 7.116 78,2
ARRENDADA 1.064 11,7
EN

ANTICRESIS il 04

GRATUITA 646 7,2

POR

SERVICIOS 177 1.9

OTRO 58 0,6

Fuente: (INEC, Fasciculo de Gualaceo, 2001)

Del total de viviendas ocupadas, de acuerdo al tipo de servicio, en relacion al abastecimiento de
agua el 60,6% tienen acceso a una red publica, el 31,2 % ocupan de rios o vertientes, y en
porcentajes menores de pozos, carro repartidor y otros.

En cuanto a la eliminacién de aguas servidas, el 27% tienen el servicio de alcantarillado, en la
zona urbana, el 73% que comprende el area rural tienen pozos sépticos y otros.

El1 91,2% tienen servicio eléctrico; el 24% dispone de servicio telefonico.

Respecto a la tenencia de la vivienda el 78,2% es propio, esto significa que la mayor parte de la
poblacion posee su casa propia, el 11,7% es arrendada.

1.4 Situacidén politico y administrativa

El canton Gualaceo estd dividido en nueve parroquias, las mismas que se encuentran
administradas por: Presidente de la Junta Parroquial, cuatro vocales; Teniente Politico, Un
Secretario y dos vocales; quienes son los encargados de realizar las diferentes gestiones para el
buen desarrollo de cada parroquia a la cual representan.

Parroquias del cantén Gualaceo:

e Daniel Cordova Toral

e Gualaceo (Cabecera cantonal)
e Jadan

e Mariano Moreno

e Luis Cordero Vega

e Remigio Crespo Toral

e San Juan

e Zhidmad

e Simon Bolivar

En el siguiente mapa se ilustra el canton Gualaceo y sus respectivas parroquias.
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Figura 3: Mapa de Gualaceo y sus parroquias.
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Para el estudio de los sectores productivos del canton se toma como referencia la siguiente tabla:

Tabla 7: Principales actividades economicas de la poblacion activa de 5 afos y mas.

RAMA DE ACTIVIDAD ECONOMICA 5 ANOS Y MAS
) HOMBRE | MUJER |TOTAL

CARACTERISTICAS C ot TN o T %
AGRICULTURA, SILVICULTURA,
AT TESCA 3.217|63,17|1.876|36,83| 5.093 | 38,16
EXPLOTACION DE MINAS Y CANTERAS | 43 [89,58] 5 [10,42] 48 | 036
MANUFACTURA 1.336 /49,59 1.358 50,41 2.694 | 20,18
ELECTRICIDAD 16 |88,89] 2 |11,11| 18 | 0,14
CONSTRUCCION 1.384/98,72| 18 | 1,28 | 1.402 | 10,50
COMERCIO 826 |50,52| 809 [49.48| 1.635 | 12,25
TRANSPORTE 409 |93,81] 27 | 6,19| 436 | 3,26
INTERMEDIACION FINANCIERA 7 |28 | 18 | 72 25 | 0,18
SERVICIOS 450 |31,14] 995 |68,86] 1.445 | 10,83
ACTIVIDADES NO BIEN
ESPECIFICADAS 315 63,51| 181 [36,49| 496 | 3,72
TRABAJADOR 35 63,64 20 [36,36] 55 | 042
TOTAL 8.038/60,22|5.309|39,78| 13.347 | 100

Fuente: (INEC, Azuay por Dentro, 2001)
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1.5  Sector productivo primario

Dentro del sector productivo primario, se comprende las actividades mas cercanas a la naturaleza,
como son la agricultura y la ganaderia. En Gualaceo el 38,16% de la poblacion economicamente
activa se dedica a esta actividad, seglin los datos del Censo 2001.

1.5.1 Agricultura

La agricultura es un sector importante dentro del area de la produccion, en el canton Gualaceo
existe un total de 10.805 UPAs (unidad de produccion agropecuaria), que estan divididas entre:
cultivos, pastos naturales, paramos, montes y bosques.

Tabla 8: Categorias de uso principal del suelo del canton Gualaceo.

CATEGORIAS DE USO PRINCIPAL DEL SUELO DEL CANTON
GUALACEO

USOS DEL SUELO UPAs Hectareas
CULTIVOS PERMANENTES 582 99
CULTIVOS TRANSITORIOS Y
BARBECHO 10.456 5.442
DESCANSO 522 171
PASTOS CULTIVADOS 1.039 775
PASTOS NATURALES 6.982 9.653
PARAMOS 147 6.299
MONTES Y BOSQUES 3.823 8.599
OTROS USOS 10.300 634
TOTAL 10.805 31.673

Fuente: (INEC, III Censo Nacional Agropecuario, 2000)

Segtin datos del Censo Nacional Agropecuario realizado en el afio 2000, en el canton Gualaceo
hay un total de 31.673 hectareas, distribuidas asi: 99 se utilizan para el cultivo permanente; 5.442
estan destinados a cultivos transitorios y barbecho; 171 se encontraban en descanso; 775
hectareas para pastos cultivados; 9.653 se destinan para pastos naturales; 6.299 corresponde a los
paramos; 8.599 comprende los montes y bosques; y 634 se destina para otros usos del suelo.

Entre los cultivos més importantes que produce este cantdn estan:
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Tabla 9: Numero de UPAs y superficie en hectareas por principales cultivos.

Numero de UPAs y superficie en hectareas por principales cultivos solos
(monocultivos)y asociados
Principales : Principales :
Cultivos Solos | UPAs SR Cultivos UPAs SRt
. Sembrada . Sembrada
(Monocultivos) Asociados
Arveja seca 181 44 Arveja seca 216 103
Arveja tierna 139 32 Arveja tierna 261 31
Avena * * Avena 31 *
Cebada 49 * Cebada 104 64
Frejol seco 21 * Frejol seco 8.107 4.322
Frejol tierno 21 * Frejol tierno 1.505 300
Haba seca 30 * Haba seca 4.090 2.331
Haba tierna 8 * Haba tierna 510 261
Maiz suave 48 % Maiz suave 1.181 187
choclo choclo
Maiz suave 263 59 Maiz suave 9014 4885
seco seco
Papa 224 35 Papa * *
Trigo 11 * Trigo 25 *
Zambo 10 * Zambo 342 165
Cafia de azucar 250 * Ca’n ade * *
azlcar

Tomate de 144 « Tomate de 29 *
arbol arbol

Fuente: (INEC, III Censo Nacional Agropecuario, 2000)

Se considera como cultivos asociados a aquellos que en una misma superficie se cultivan dos o
mas productos, por ejemplo el maiz se siembra con el frejol, las habas se siembra con avena; y
los monocultivos se refiere a los cultivos que se siembran solos, como la papa, cebada, arveja,
etc.

En la tabla 9, se ilustra la cantidad de UPAs y superficie sembrada de cada producto, notandose
claramente la importancia que tiene el cultivo del maiz en la zona, y permite tener una idea
acerca de la alimentacion de la poblacion, su nutricion y su gastronomia.

En cuanto al rendimiento, éste apenas sirve para satisfacer las necesidades alimentarias de la
familia, y en el mejor de los casos se lo destina a la venta en las ferias que se realizan los dias
domingos.

1.5.2 Ganaderia

El area rural del cantén Gualaceo es dedicado en su mayoria a la ganaderia, crianza de ganado
vacuno, porcino, ovino y caballar. Sin embargo la produccién de este sector inicamente satisface
las necesidades alimenticias de los productores y del mercado local.
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Tabla 10: Numero de UPAs y cabezas de ganado vacuno por especies y razas.

GANADO VACUNO

TOTAL

CANTON CRIOLLO MESTIZO SIN PURA SANGRE PRODUCCION

REGISTRO DE LECHE DIARIA DE LECHE

UPAs Cabezas UPAs Cabezas UPAs Cabezas UPAs Cabezas Cabezas Litros

Gualaceo 5.991 20.859 | 5.930 20.339 83 506 e 14 4.931 13.255

Fuente: (INEC, III Censo Nacional Agropecuario, 2000)

Ganado vacuno: en el Canton Gualaceo, hay un total de 20.859 cabezas (5.991 UPAs) de
ganado vacuno. De este total estan divididos en ganado criollo 20.339 cabezas, ganado mestizo
sin registro corresponde 506 cabezas, al ganado pura sangre de leche corresponden 14 cabezas.

Tabla 11: Numero de UPAs y cantidad de ganado porcino.

GANADOPORCINO
TOTAL
CRIOLLO MESTIZO PURA SANGRE
UPAs Ndmero UPAs Ndmero UPAs Ndmero UPAs NuUmero
5.746 12.370 5.306 10.750 445 1.587 17 33

Fuente: (INEC, III Censo Nacional Agropecuario, 2000)

Ganado porcino: existe un total de 12.370 cabezas de ganado porcino, de los cuales se divide en
ganado criollo 10.750; mestizo 1.587 y pura sangra 33 cabezas.

Tabla 12: Numero de UPAs y cantidad de ganado ovino.

GANADO OVINO
TOTAL VENTA
CRIOLLO MESTI1ZO PURA SANGRE TRIMESTRAL DE
LANA
UPAs NUmero UPAs NUmero UPAs NUmero UPAs NUmero UPAs Tm.
4.454 19.136 4417 18.970 35 3 & & 836 2

Fuente: (INEC, III Censo Nacional Agropecuario, 2000)
Ganado ovino: hay un total de 19.136 cabezas del ganado ovino, divididos en: ganado ovino
criollo 18.970 cabezas, mestizo 35 UPAs. Y en lo que respecta a la venta trimestral de lana es de

836 UPAs.

Tabla 13: Numero de UPAs y cantidad de otras especies.

OTRAS ESPECIES
ASNAL CABALLAR MULAR CAPRINO ALPACAS CONEJOS CUYES

UPAs | Nuamero | UPAs N° UPAs N° UPAs N° UPAs | N° | UPAs N° UPAs N°

15 19 963 1.236 19 19 220 771 * 22 430 1433 | 6.959 | 98.027
Fuente: (INEC, III Censo Nacional Agropecuario, 2000)
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Otras especies: en el canton Gualaceo, también se encuentran otras especies como: Asnal con un
total de 19 cabezas (UPAs 15); Caballar con un total de 1.236 cabezas (963 UPAs); Mular con 19
cabezas (19 UPAs); Ganado Caprino con un total de 777 cabezas (220 UPAs); Alpacas con un
total de 22 cabezas; 1433 (430 UPAs) es el total de conejos; y en lo que respecta a cuyes, hay un
total de 98.027 (UPAs 6.959).

1.5.3 Asistencia técnica

Tabla 14: Fuente de la Asistencia Técnica.

CANTON GUALACEO FUENTE DE LA ASISTENCIA
TECNICA

NOMBRE DE LAS ENTIDADES | N° DE PERSONAS

Banco Nacional de Fomento o
Fundacion u ONG 238
Cooperativa agropecuaria >
Casa Comercial &
Universidad 32
Persona natural 76
MAG — INIAP 172
Otra institucion publica 6
Otra institucion privada 15
TOTAL 539

Fuente: (INEC, III Censo Nacional Agropecuario, 2000)

Segun datos del censo agricola realizado en el afio 2000, la asistencia técnica que recibe este
sector proviene de: Fundacion o ONGs, Universidad, Persona natural, MAG (Ministerio
Agricultura y Ganaderia), y de Otras instituciones tanto publica como privada.

1.5.4 Comercializacion y consumo

La mayor parte de la produccidon agricola esta destinada para el consumo local, el mismo que
abastece al mercado local, y en menores cantidades se lo comercializa en los mercados de los
cantones vecinos, Cuenca y Azogues. La produccion diaria de leche es 13.225 litros, los mismos
sirven de sustento para el consumo de la localidad, como también para comercializarlo dentro de
la parroquia urbana, y en menos cantidad a los demas cantones.

155 Crédito

Actualmente el Banco Nacional de Fomento es la principal entidad encargada de brindar este
servicio, con la finalidad de ayudar al crecimiento econdmico de este sector. Pero en el canton
funcionan otras instituciones financieras, que también ofrecen estos servicios.
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Banco Nacional de Fomento

Tabla 15: Crédito Banco Nacional de Fomento.

DESTINO CREDITO PLAZO PERIODO DE

AGRICOLA GRACIA
Formacion de cultivos de ciclo corto | Hasta 1 afio Sin periodo de gracia
Formacion de cultivos semi Hasta 6 afios Hasta 1 afio
permanentes
Formacion de cultivos permanentes | Hasta 10 afios Hasta 3 afos
Mantenimiento de gultlvos Hasta 2 afios Hasta 3 afios
permanentes 0 semi permanentes
Construcciones mejoras territoriales,
obras de. 1nfraes.tructura.s Hasta 10 afios Sin periodo de gracia
adecuaciones e instalaciones nuevas
o usadas

Fuente: (Creditos Banco Nacional de Fomento, 2009)

Requisitos:

e Persona Natural o Juridica con calificacion A, B o C en el BNF si el monto del préstamo
es hasta $50.000; a partir de $50.001 con calificacion A o B en el BNF.

e Solicitud de Crédito.

e Copia de cédula de ciudadania y papeleta de votacion del Deudor, Cényuge y Garante
segun el caso.

e Copiade R.U.C.0oR.LS.E.

e Declaracion al S.R.I.

e Estado de Situacion Financiera personal o copia del Balance presentado a la
Superintendencia de Compaiiias del Gltimo afio.

e Proformas casas comerciales y/o proveedores de los bienes a invertirse con el crédito.

e Cuenta Corriente o Libreta de Ahorros Activa del BNF.

e (Garantia prendaria y/o hipotecaria no inferior al 120% del valor del préstamo.

e Para préstamos con garantia hipotecaria, Certificado del Registro de la Propiedad, copia de
la Escritura de Propiedad del Bien, copia del pago del impuesto predial del afio en curso.

e Préstamos sobre los $100.000 Estudio de Factibilidad de la actividad productiva a
desarrollar con el préstamo.

e Copia certificada del Contrato de Arriendo del predio cuando el cliente no es propietario.

e Referencias Bancarias.

e Copia de planilla de Servicios Bésicos; luz, agua o teléfono.

El Banco también ofrece créditos con tasas de interés del 5% para productores menores, o que
comienzan a producir, y una tasa del 10% para productores que se encuentran ya establecidos.
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Tabla 16: Forma de Financiamiento Banco Nacional de Fomento.

BANCO NACIONAL DE FOMENTO
Financiamiento Interés Monto Plazo | Garantia
100% de la inversion 5% Hasta 5000 1 Ao 1 Garante
100% de la inversion 10% Hasta 7000 1 Afio | 1 Garante
100% de la inversion 10% Mayores 7000 1 Afio | Hipotecaria

Fuente: (Creditos Banco Nacional de Fomento, 2009)
En lo que tiene que ver con los plazos se manejan distintos tipos de acuerdo a la produccion que
se realiza:

e Plazo de 5 afios para todo lo que tiene que ver con la produccidén y comercializacion
de leche.

e Plazo de 2 afios para la produccion de ganado de engorde.

e Plazo de 2 afios para la comercializacion.

e Plazo de 1 afio para todo lo que es cria de cuyes.

Los requisitos para este tipo de créditos son:

e Abrir la cuenta de ahorros con 20 dolares.
e Copia de la cédula y certificado de votacion a colores.
e Y el ultimo pago de la planilla de agua, luz o telé¢fono.

1.6 Sector productivo secundario

Gracias a la creatividad y la habilidad de sus habitantes, la artesania se ha convertido en el
segundo sector productivo del canton.

Las principales artesanias son: la alfareria, los bordados, los sombreros de paja toquilla y la
carpinteria.

La artesania de mayor renombre del lugar, es la elaboracion de los sombreros de paja toquilla, a
esta actividad se dedican el 84% ciento de la poblacion femenina. Asi mismo es importante la
elaboracion de articulos de ceramica, y los tejidos de lana de oveja, muy demandados por los
turistas nacionales y extranjeros.

1.6.1 Industria

Lo caracteristico del cantdon en su desarrollo industrial, es la transformacioén de actividades
artesanales en pequefias y medianas industrias, se debe destacar, que tanto la mano de obra
especializada en la produccion artesanal como las materias primas en su mayoria de origen
cantonal han contribuido a esta transformacion.

Segun los datos del censo del 2001, el 45% de los habitantes se encuentran ocupados en las
industrias manufactureras, destacandose dentro de ellas, la elaboracién de prendas de vestir, la
fabricacion de muebles; en la industria de la construccion, labora el 5% de la poblacion
econdmicamente activa perteneciente al centro urbano y periferia.
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1.6.2 Artesania

“La actividad artesanal de Gualaceo es amplia. En afios anteriores se dice que tenia un peso social
y cultural, a mas de ser una fuente de ingreso econdémica. Y hasta ahora los artesanos le siguen
apostando a los tejidos, bordados, confeccion de calzados, alfareria, cesteria, ceramica y madera.
La finura de la paja toquilla en los sombreros y los objetos utilitarios tienen un estilo propio. La
paja toma colores diversos una vez que se somete al proceso de tinturado y pulido”
(Municipalidad, 2001).

Las artesanias son producidas en el entorno rural. Mientras que los talleres de bordados, calzado
y de los objetos elaborados en barro y ceramica estan en el centro de la ciudad. El canton ofrece
mas de 20 tipos de artesanias que se comercializan. Sin dejar de lado la fabricacion de muebles.
Los tejidos.- los rusticos talleres ubicados en casas de teja y adobe, se asemejan a salas de
museo. Alli parece que los afios se han detenido como la habilidad de las tejedoras de macanas y
chompas.

Macanas.- las tejedoras de Bullzhun, caserio ubicado a dos kilometros antes del centro cantonal
utilizan el telar de cintura y otros instrumentos totalmente manuales; con gran creatividad y
pericia para tejer los panos de Gualaceo o como ellas comunmente llaman "macanas".

Utilizan la milenaria técnica del "ikat", que consiste en amarrar en la urdimbre cierto numero de
hilos, con cabuya, fibra impermeable de penca (agave), antes del proceso de tinturado, que lo
efectiian con sustancias naturales como el carbon, fiachac y el nogal.

Dependiendo del tamafio y la distancia entre un nudo y otro, van creando, con extraordinaria
habilidad disefos, que luego aparecen en el tejido en figuras de flores, aves, caracoles, zigzags,
etc. Algunas prendas tienen sobre el tejido, bordados multicolores que se engalanan con el
Escudo del Ecuador.

Chompas.- el tejido de las tradicionales y multicolores chompas forma parte de las redes
artesanales de Gualaceo. Esta actividad se realiza al interior de una economia doméstica pero su
comercializacion se extiende a toda la provincia. Existe una cooperativa de produccion artesanal
llamada Tejemujeres, esta se fundd en 1992 y la integran 120 féminas que se unieron y se
organizaron por el tejido, con el fin de mejorar la produccion, la calidad y, claro, también los
ingresos econdmicos de las familias.

Bordado.- la actividad del bordado es una de las mas antiguas, y se lo realiza en los sectores
rurales del cantdn. Inicialmente se utilizaba el bordado en las blusas de las cholas gualacefias que
llevan como parte de su atuendo. Utilizando una tela de color blanco, la misma que es colocada
en un telar o en un tambor se procede a dibujar los graficos, que generalmente son flores.

Sobre estos dibujos y con la ayuda de una aguja se procede a llenar los espacios con hilos de
impactantes colores.

Los bordados no se utilizan solamente para la elaboracion de las blusas sino que se han
descubierto variados usos como en manteles, cubrecamas, en camisetas con motivos gualaceios,
postales etc.

Sombreros y figuras en paja toquilla.- en la parroquia de San Juan, y en la comunidad de
Gafiansol, se elaboran productos en paja toquilla, En el centro poblado de San Juan existe, una
asociacion de tejedoras de articulos en paja toquilla como porta vasos, joyeros, servilleteros,
juegos de porta vajilla, lamparas, separadores de hojas, entre los principales. Mientras que en la
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comunidad de Ganansol, se especializan en el tejido del sombrero, mas conocido como el
Panama Hat.

Carpinteria.- en estos tltimos afios gran parte de la poblacion masculina del canton se ha
inclinado con gran fuerza, a la fabricacion de muebles. Los muebles gualacefios tienen gran
acogida no solamente en el propio cantén sino en toda la provincia del Azuay, ademas son
vendidos en otras provincias como Caifiar, el Oro y Guayas.

Se producen muchas piezas de gran magnitud como: Juegos de sala, comedor, dormitorio, etc.
que son caracteristicos por tener partes talladas a mano, y son el resultado de un gran esfuerzo
realizado por habiles manos artesanales.

1.6.3 Credito
Entre las entidades crediticias que brindan este servicio dentro del Canton Gualaceo, estan:

Banco Nacional de Fomento

Microcrédito

e Sujetos de crédito: Todas las personas naturales, que realicen actividades de produccion,
comercio, 0 Servicios.

Tabla 17: Financiamiento Microcrédito Banco Nacional de Fomento.

Microcrédito
Financiamiento Interés Monto Plazo Garantia

100% de la inversion | 5%anual | Hasta § 2000 | Hasta 5 afios | Quirografarias
Fuente: (Creditos Banco Nacional de Fomento, 2009)

Requisitos

e Copia de la cédula de ciudadania. (Solicitante, garante y conyuges).

e (Copia de la papeleta de votacion actualizada. (Solicitante, garante y conyuges).

e Copia del comprobante de pago de: luz, agua o teléfono, o un documento que permita la
verificacion del domicilio. (Solicitante y garante).

e Registro Unico de Contribuyente (RUC) o el Registro Unico de Contribuyentes
Simplificado (RISE).

Crédito de desarrollo humano

e Sujetos de crédito: Todas las personas naturales, que consten en la base de datos del
Programa de Bono de Desarrollo Humano y cuenten con unidades de produccion,
comercio, servicios, en funcionamiento de por lo menos 6 meses.
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Tabla 18: Financiamiento Créditos de Desarrollo Humano Banco Nacional de Fomento.

Desarrollo Humano

Financiamiento Interés Monto Plazo

100% de la inversiéon | 5% anual | Hasta $360 | Hasta 1 afio
Fuente: (Creditos Banco Nacional de Fomento, 2009)

Requisitos

e Copia de cédula de ciudadania.

e Copia de la papeleta de votacion actualizada.

e (Copia del comprobante de pago de: luz, agua o teléfono, o un documento que permita
la verificacion del domicilio.

Banco del Austro

El Banco del Austro ofrece diferentes tipos de crédito como: Comercial, de consumo general, de
consumo para vehiculos, y de vivienda.

Dentro del crédito comercial se tiene dos tipos para la mediana y para la pequefia empresa, con
un monto maximo de 50000 y 20000 ddlares respectivamente.

Tabla 19: Crédito Comercial Banco del Austro.

BANCO DEL AUSTRO
Monto Plazo Interés

Maximo de $50000 y $20000 3 Afios 12,36%

Fuente: (Servicios Bancarios E. F., 2010)
En lo que respecta al crédito de consumo existen tres tipos:

Tabla 20: Crédito Consumo Banco del Austro.

Créditos de Consumo
Monto Plazo Interés
500 USD 6 Meses 16,51%
1500 USD 12 Meses 16,51%
3000 USD 18 Meses 16,51%

Fuente: (Servicios Bancarios E. F., 2010)

e Para el tipo de crédito de consumo en lo que son vehiculos se tiene, 10000 y 20000
dolares a 36 meses plazo. Con una tasa de interés efectiva del 14.90%.

e Y finalmente el crédito para vivienda es con un monto de 5000 a 10000 ddlares con un
plazo de 3 y 5 afos respectivamente, y con una tasa de interés del 11.23%.
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Banco del Pichincha

Para los créditos ofrecidos a los microempresarios, la tasa establecida es de 12,05%. A esta se
suma una comision mensual segun el monto y el plazo. (Creditos Banco del Pichincha)

Requisitos

e Experiencia de un afio en su negocio como propietario.

e Minimo 6 meses en el mismo local.

e Un garante personal (microempresario o asalariado).

e (opias de cédula de identidad, deudor, garante y conyuges.

e Copia de recibo de agua, luz o teléfono del domicilio.

e Rol de pagos o certificado de ingresos si el garante es asalariado.

e Documentos de certificacion del negocio (facturas, contratos, RUC si lo tuviere).

Crédito para Capital de Trabajo

Si una persona o su conyuge tienen un crédito para capital de trabajo en Credife, no puede recibir
otro sin antes haber cancelado la totalidad del anterior.

Caracteristicas

e (Cubre necesidades de capital de trabajo de negocios catalogados como micro-
empresariales. Se entiende por capital de trabajo al financiamiento de inventario, cuentas
por cobrar y pasivos, siempre y cuando estos tengan calificacion A en el sistema
financiero.

e No se conceden créditos cuyos fondos serdn utilizados por terceros.

e  Monto minimo: USD 300.

e Monto méximo: USD 5.000 (primer ciclo de crédito), USD 10.000 (segundo al cuarto
ciclo), USD 15.000 (desde el quinto ciclo).

Banco de Guayaquil
Ofrecen créditos a microempresarios desde 500 dolares hasta 20000 ddlares.

El plazo otorgado para capital de trabajo es de 12 meses y para capital de inversion de 24 meses,
teniendo la oportunidad de escoger el dia de pago que sera fijo. (Creditos Banco de Guayaquil)

Requisitos

Cédula de identidad (solicitante, conyuge y garante).

Estados de cuenta del solicitante de los tres ultimos meses (si aplica).

Planilla de servicios basicos (luz, agua o teléfono) del ultimo mes.
e Documentos de la casa (escritura) del cliente o del garante.
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e RUC (siaplica) y facturas.

e Solicitud de crédito (del solicitante) llena y firmada.

e [aedad minima del solicitante principal es de 25 afios.
e Antigiiedad de 1 afio en el negocio como propietario.

e (Garantia quirografaria, prendaria o hipotecaria.

Cooperativa de Ahorro y Crédito Jardin Azuayo
Esta Cooperativa ofrece asi mismo diferentes tipos de crédito entre los cuales se tiene:
Credito Ordinario

Con montos hasta los 5000 délares con un plazo maximo de 3 afios, con una tasa de interés del 10
% anual, mas 2.5% del patrimonio adicional a la tasa de interés.

Tabla 21: Crédito Ordinario Cooperativa de Ahorro y Crédito Jardin Azuayo.

Crédito Ordinario

Monto Plazo Interés
10% anual, mas
5000 USD 3 Afios | 257 del
patrlmonlo
adicional.

Fuente: (Servicios Bancarios 1. B., 2010)

Crédito Extraordinario

Se otorga en casos de calamidad, de salud o educacion, que sea comprobado, inclusive se puede
acceder si se tiene otro crédito.

Tabla 22: Crédito Extraordinario Cooperativa de Ahorro y Crédito Jardin Azuayo.

Crédito Extraordinario
Monto Plazo Interés
9% anual,
1000 USD 12 Meses |mas 2,5% de
la tasa de
interés

Fuente: (Servicios Bancarios 1. B., 2010)
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1.7 Sector productivo técnico

Segun los datos proporcionados por el Inec y con cifras que constan en la tabla 7, el 12,25% de
la poblacion econdmicamente activa se dedica a las actividades de comercio, siendo el comercio
al por menor el mas significativo en la zona, principalmente la venta de productos artesanales,
agricolas, y en menos cantidad estdn los lacteos, mientras que el 10,85% se dedica a la
prestacion de servicios, y el 3,26 se encuentra ocupado dentro de la prestacion de servicios de
transporte.

1.7.1 Comercio

Entre los productos mas comercializados en el cantdén estan: el calzado, carteras, artesanias de
cuero, bordados, tejidos, y productos agricolas y lacteos en pequenas cantidades.

El mercado 25 de Junio, cuenta con una muy buena infraestructura de dos plantas, en la primera
se comercializan verduras, frutas, hortalizas, carnes entre otros, y también estd la venta de platos
tipicos como las tortillas de maiz, morocho, fritada y refrescos. En la segunda planta estan
distribuidos ordenadamente los puestos de venta de hornado y comidas tanto propias como de
otras regiones del pais. Otra zona comercial de importancia dentro del canton es el sector de la
Avenida Jaime Roldds la misma que abarca tiendas, restaurantes y bares donde se promocionan
los dulces y las bebidas tradicionales como el rosero y mapanagua.

1.7.2 Turismo

El canton Gualaceo posee varios atractivos turisticos los mismos que son visitados por turistas
nacionales y extranjeros; el turismo es una actividad muy importante de grandes potencialidades,
cuya manifestacion concreta se produce en espacios comunales, de montafas, valles, riberas de
los rios Santa Barbara, y San Francisco, espacios urbanos y rurales en toda su extension
territorial. Ambientes que motivan a la demanda a disfrutar de escenarios que les permita estar en
contacto con la naturaleza.

Las artesanias, realizadas por la gente del sector que gracias a sus habilidades se puede apreciar
una diversidad de objetos utilitarios, decorativos y religiosos.

Las fiestas civiles y religiosas, son una oportunidad para demostrar sus costumbres y tradiciones,
entre las cuales se destacan: las fiestas de cantonizacion, las fiestas que se celebran en homenaje
al Patron Santiago; el carnaval que es una celebracion multicolor que mezcla lo popular con lo
cultural y llena de vida, alegria y color al pueblo; el pase del nifio es la expresion cultural
universal mas importante en homenaje al nifio Jesus, ésta es una fiesta de unidon familiar.

En la siguiente tabla constan todos los atractivos de acuerdo al tipo y jerarquia.
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Tabla 23: Principales Atractivos Turisticos del canton Gualaceo.

CANTON GUALACEO CATEGORIA TIPO SUB TIPO JERARQUIA
ARTESANIAS DE GUALACEO CULTURAL | ETNOGRAFICO ARTESANIAS 11
CENTRO ARTESANAL DE CULTURAL | ETNOGRAFICO ARTESANIAS I
GUALACEO
FIESTAS CIVILES Y RELIGIOSAS
S o CULTURAL | ACONTECIMIENTOS PROGRAMADOS | FIESTA
FIESTA DEL PATRON CULTURAL | ACONTECIMIENTOS PROGRAMADOS | FIESTA .
SANTIAGO
FIESTA DEL PASE DEL NINO CULTURAL | ACONTECIMIENTOS PROGRAMADOS | FIESTA
FIESTA DE CARNAVAL CULTURAL | ACONTECIMIENTOS PROGRAMADOS | FIESTA

NATURAL | MONTANAS COLINA
BOSQUE PROTECTOR DE :
AGUARONGO BOSQUE NUBLADO

NATURAL | BOSQUE PROTECTOR il

NATURAL | MONTANAS COLINA
BOSQUE PROTECTOR DEL BOSQUE NUBLADO
COLLAY NATURAL | BOSQUE PROTECTOR MOKTAND I

NATURAL | AMBIENTES LACUSTRES LAGUNA

NATURAL | AMBIENTES LACUSTRES LAGUNA
BOSQUE PROTECTOR DE .
MAYLAS BOSQUE NUBLADO

NATURAL | BOSQUE PROTECTOR MOKTAND
BULLCAY — BULLZHUN CULTURAL | ETNOGRAFICO ARTESANIAS I
CENTRO POBLADO Y ) CAMINOS
COMUNIDAD DE CAGUAZHUN | CULTURAL | ETNOGRAFICO PINTORESCOS U
COMUNIDAD DE SAN JUAN Y ) ]
A e S CULTURAL | ETNOGRAFICO GRUPOS ETNICOS 1l
CENTRO HISTORICO . ARQUITECTURA
GUALACEO E IGLESIA CULMUIRAL, || EIRSITOTAICA CIVIL m

) . COMIDAS Y
GASTRONOMIA CULTURAL | ETNOGRAFICO oIS IPICAS i
- FERTAS Y
MERCADO GUAYAQUIL CULTURAL | ETNOGRAFICO e oS I
) MUSEO
MUSEO DE GUALACEO — CIDAP | CULTURAL | ETNOGRAFICO ARTESANAL DE I
SITIO
REALIZACIONES TECNICAS Y
ORQUIDEARIO ECUAGENERA CULTURAL | A JARDIN BOTANICO i
MUSEO ARQUEOLOGICO CULTURAL | HISTORICA PCSED i
ARQUEOLOGICO

RIBERAS DE LA UNIONDELOS | NATURAL | RiOS RIBERAS
RIOS SANTA BARBARA Y SAN
FRANCISCO: ACUEDUCTO, CULTURAL | HISTORICO é&,?EITECTURA 1L
PUENTE VELASCO IBARRA, MG
RUTAS PAISAJISTICAS NATURAL | ETNOGRAFICO N TORESCOS

Fuente: (Ministerio de Turismo, Jerarquizacion Atractivos Turisticos del Canton Gualaceo,
2010)

A continuacion se describe cada uno de los atractivos:
Artesanias de Gualaceo
La riqueza artesanal proviene de una situacion natural, debido a la ubicacion, este valle

permanecid aislado durante muchos afios y esta situacion posibilitd a que sus habitantes
desarrollaran su imaginacion, y gracias a los elementos que tenian en su entorno, (carrizo, lana de
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ovejas, cabuya, barro, madera, fibras y tintes naturales), y aprovechando su creatividad
elaboraron objetos utilitarios, decorativos y religiosos.

Centro artesanal de Gualaceo

El centro artesanal de Gualaceo se localiza en el margen izquierdo del rio Santa Barbara, cerca de
su confluencia con el rio San Francisco. En este centro se comercializan los productos que son
elaborados por artesanos de las diferentes parroquias y caserios del canton, tales como: tejidos de
ponchos y chompas de lana de borrego, objetos de cerdmica, sombreros de paja toquilla,
artesanias en totora, esteras, piolas de cabuya, las tradicionales macanas, y el calzado.

Fiestas civiles y religiosas de Gualaceo

Gualaceo, un centro turistico por excelencia, proporciona no solo descanso a sus visitantes sino
también un sano esparcimiento en sus fiestas religiosas el 25 de Julio (Fiesta en honor al Patrén
Santiago), en sus fiestas de cantonizacion el 25 de Junio, y actualmente se celebran las fiestas de
carnaval con el denominado "Carnaval del Rio Santa Barbara" que puede ser una buena
alternativa en el feriado de tres dias que se tiene en el pais por esta celebracion.

Fiestas del Patron Santiago

Se realiza en homenaje al Apostol Santiago, el 25 de julio de todos los afos, se lleva a cabo en la
Iglesia Matriz del Cantén asi como también en las comunidades; las festividades se realizan
frente a las pequenas capillas e iglesias.

Durante esta fiesta es un atractivo especial la representacion de la “Guerra de los Moros y
Cristianos” (PATRON SANTIAGO), la cual dura aproximadamente dos horas. Su accion
principal se refiere a la victoria que obtienen los cristianos con la intervencion del Apostol
Santiago, quien llega oportunamente al momento en que se producia la segunda derrota de los
cristianos.

Fiestas de Cantonizacion

Se realiza el 25 de Junio, durante esta fecha se efectua el desfile civico- militar, ferias,
exposiciones y bailes. Otro de los actos importantes que se realizan es la llamada Noche
Veneciana, donde la Reina electa efectiia un paseo en lancha en las aguas del rio Santa Bérbara;
es una noche llena de luces y juegos pirotécnicos donde resaltan en gran medida los pequefos
faroles que se deslizan por el rio junto a la lancha decorada para la Reina.

Fiestas de Carnaval

Es una fiesta que se vive con intensidad, en el céalido valle de Gualaceo; las danzas, los disfraces,
la musica, los coloridos carros alegdricos, y la alegria de su gente, hacen de la misma un motivo
para visitar y pasar momentos agradables.

En los dias de carnaval y previo a ello, las margenes del Santa Béarbara se abarrotan de gente
(nifios, jovenes y adultos) que de momentos parece una gran procesion. Muchos llegan a
acampar, improvisan covachas o encienden fogatas para preparar los alimentos. Total lo que se
busca es diversion sana y el majestuoso rio Gualaceo se la ofrece.

Fiestas del pase del Nifio

Esta celebracion tiene gran acogida espiritual, tal es el caso de los priostes, quienes organizan los
preparativos del Pase del Nifio, casi todo el afio, con la colaboracion de familiares, amigos e
instituciones de la localidad entre otros. Para cubrir los gastos de la realizacion de carros
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alegoricos, juegos artificiales, bandas de musica, la presentacion de grupos folklérico, entre otros
detalles que son manifestados en la Novena y la Religiosa Misa de Gallo.

Una tradicién que se mantiene de esta celebracion es el reparto del Rosero, que se acompaia de
las deliciosas quesadillas, roscas lustradas de yema, arepas, bizcochuelos entre otros dulces.

Bosque Protector de Aguarongo

El lugar se destaca por la presencia de un soto bosque y orografia muy irregular, con pequenias
pendientes en las cuales se van formando canales de agua que forman quebradas y riachuelos.
Sobresalen en el extremo noreste del bosque protector, una cima o un mirador natural
denominado Cushin, desde donde se puede divisar todo el valle del Paute y sus principales
centros urbanos como son: Cuenca, Azogues, Gualaceo, Chordeleg, parte de Paute y Sigsig.

Otra de las actividades que se puede realizar es visitar la parroquia de San Juan de Gualaceo
ubicado a 20 minutos del centro cantonal, presenta escenarios de gran belleza: el mirador Pishi,
cascadas, los rios Santa Barbara y Shio en donde se puede practicar deportes, remo, paseos
nauticos en rios, pesca, senderismo, equitacion, escalada, ciclo turismo, bicicleta de montafia,
parapente, alas delta; la arquitectura popular en donde se utilizan sistemas constructivas
autdctonos, tanto del centro poblado como de la campana rural, sus calzadas y senderos cafaris,
que forman parte del patrimonio histérico.

Bosque de Collay

El bosque de Collay, ocupa la formacion vegetal de Paramo Herbaceo. La region zoogeografica
que ocupa esta zona es el Altoandino, el cual se encuentra entre los 3000 m.s.n.m. y las cumbres
de las montanas, alrededor de los 4000 m.s.n.m. La vegetacion dominante es la asociacion de
gramineas, liquenes y musgos, conocida como paramo. El clima es frio, con una temperatura
media anual que varia entre los 9 y 11 °C. Las lluvias son muy irregulares y dependen de la
altura; la media estd comprendida entre los 600 y 1,800 mm con nubosidad frecuente y
abundante.

Existe una mezcla de paisaje virgen y adaptado, éste tltimo se hace presente en las riberas del rio
del mismo nombre; mientras que en las faldas y en las cumbres de sus montafias y colinas se
puede divisar el paisaje andino en su maximo esplendor.

Bosque Protector los Maylas

El bosque de Maylas se encuentra ubicado en los paramos herbaceos de la cordillera Oriental de
los Andes. Existen remanentes naturales de Bosque Humedo Montano Alto, pero su mayor
cobertura vegetal son las herbaceas. La formacion vegetal correspondiente al sector de Maylas es
Paramo Herbéaceo con vegetacion natural remanente. El piso zoogeografico es el Altoandino, que
se encuentra entre los 3000 m.s.n.m. y las cumbres de las montafias, alrededor de los 4000
m.s.n.m. La vegetacion dominante es la asociacion de gramineas, conocida como paramo. El
clima es frio, con una temperatura media anual que varia entre los 9 y 11 °C. Las lluvias son muy
irregulares y dependen de la altura; la media estd comprendida entre los 600 y 1,800 mm con
nubosidad frecuente y copiosa.

Lagunas de Maylas

En el sector de Maylas se encuentran dos lagunas, Karymayllag y Warmimayllag; ambas de
origen glacial y con una buna calidad de agua por ser lagunas oligotroficas. A continuacién, una
breve descripcion de las lagunas y las zonas de vida donde se encuentran.
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Las mismas que se encuentran encerradas dentro de un paisaje virgen de montafia, la morfologia
es de tipo ondulada, cubierta de vegetacion original y caracterizada por la continua presencia de
nubes durante el atardecer. En los meses de verano el sol brilla radiantemente y permite una
vision completa del paisaje, en donde se puede apreciar en toda su extension una hermosa
planicie que conforma el Valle de Culebrillas.

Cabe sefialar que en los margenes existen lugares amplios en donde se puede acampar. Las
principales actividades son la pesca, la caminata deportiva.

Artesanias de Bullcay — Bullzhan

Las comunidades de Bullcay y la de Bullzhun estan ubicadas en la via que conduce al cantén
Gualaceo, en un escenario Cultural con una antigiiedad que data del periodo formativo de la
historia del Ecuador.

Los sitios se caracterizan por las habiles manos de hombres y mujeres que durante
aproximadamente 500 afios mantiene la técnica denominada del IKAT, como forma de
elaboracion de sus productos principales como son: las macanas, chales, bufandas y cinturones,
con sus colores y disefios de alta calidad, que han sido reconocidos a nivel nacional e
internacional.

La técnica del Ikat

Consiste en amarrar en la urdimbre cierto numero de hilos, con cabuya, fibra impermeable de
penca (agave), antes del proceso de tinturado, que lo efectian con sustancias naturales como el
carbon y el nogal. Dependiendo del tamafio y la distancia entre un nudo y otro, van creando, con
extraordinaria habilidad, disefios, que luego aparecen en el tejido en figuras de flores, aves,
caracoles, zigzags, etc. El terminado puede ser tan complicado como la realizacion textil, pues
anudan los flecos con la técnica del macramé; hay piezas que, sobre esto, tienen bordados. Las
cholas lucen sus pafios, muy galanas, los domingos y dias de fiesta.

Centro poblado y comunidad de Caguazhdn

Localizado a 20 Km mads debajo de Jadan, se caracteriza por ser un asentamiento indigena que
conserva rasgos €tnicos y culturales de sus ancestros.

Una particularidad es la vestimenta de colores vivos y de grueso espesor, que les sirve para
protegerse del frio durante las largas jornadas en la agricultura.

En esta comunidad sobresalen las modestas viviendas con balcones de madera, patio en el centro
y a un costado la quinsha (criadero de animales). La religiosidad y las mingas son las maximas
expresiones comunitarias. Las familias viven de la agricultura, ganaderia y pecuaria.

Las mujeres mas habiles tejen ponchos y cobijas de lana, elaboran piolas de cabuya o soguillas.
Caguazhtin es de origen Mitimaes, casi no existe mezclas. Los ponchos y chompas que usan los
hombres, son confeccionados en hilos de lana de oveja gruesos. Y para los chales de las mujeres
hilos més finos de lana de algodon.

A pesar que algunos hogares cuentan con cocinas a gas, no se ha extinguido la costumbre de
picar lefia con el hacha, para encender los fogones y preparar los alimentos, tarea exclusiva de los
hombres.

Los aspectos mas notables de sus costumbres son: el alto grado de religiosidad, las mingas, la
siembra y cosecha, la forma de enterramiento a los muertos y su vestimenta tradicional con
tejidos de lana de oveja.
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Comunidad de San Juan y Festival de la Siembra

San Juan es un pueblo pequeno de modestas viviendas de adobe, bahareque y techos de teja, que
se resisten a desaparecer con el paso del tiempo.

El centro parroquial se halla determinado por sus tradicionales calles angostas y sus portales
publicos alrededor de la plaza, mientras que el resto del poblado, se caracteriza por su
arquitectura popular sencilla y autdctona, cuyas fachadas han sido pintadas con colores
llamativos, con el proposito de embellecer su apariencia.

Existe una combinacion de la arquitectura de estilo colonial con la arquitectura popular, lo que le
da una apariencia diferencial del resto de poblados localizados en el entorno del valle.

La mayoria de edificaciones, por su antigiiedad y por la situaciéon econdmica de pobreza y de
abandono a la que ha sido expuesta, presentan un deterioro constante de sus estructuras, pero de
todas formas tienen gran valor para el turismo, ya que testifica las condiciones sociales y
culturales que aun se mantienen vivas desde siglos atras.

Turismo Comunitario

San Juan es la Unica parroquia del cantéon Gualaceo, que ha logrado promocionar el turismo
comunitario como una fuente de ingreso para sus habitantes. Se organizan cabalgatas a caballo
hasta las comunidades de San Gabriel o caminatas por senderos fangosos durante 4 horas, para
llegar al Cerro Pishi. También se emprenden viajes por pintorescos sendero desde San Juan hasta
las orillas del majestuoso Santa Barbara.

Centro Historico de Gualaceo

El centro historico se halla determinado por sus tradicionales calles angostas y sus portales
publicos haciendo fécil su identificacion y ubicacién ya que contrasta con las edificaciones
modernas. Su nucleo principal se encuentra localizado en torno al parque 10 de Agosto (parque
central).

El centro histérico, conserva casas de estilo colonial, con los tipicos portales y segundos pisos
sobre pilares, amplios balcones, sobre todo en la calle Cuenca, frente al parque central. Es un
monumento histérico la casa esquinera en donde funciona actualmente el Municipio de Gualaceo,
en esta casa estuvo Simén Bolivar cuando visito la villa de Gualaceo a su paso a la Batalla de
Junin, que liberto6 al Pert.

Iglesia Matriz

La iglesia se encuentra situada en la calle Davila Chica, entre las calles 9 de Octubre y 3 de
Noviembre, frente al parque central. Es de estilo moderno. La mayor parte de la construccion es
de ladrillo, con columnas de piedra, pisos de baldosas, con paredes de revestimiento de madera y
cuyos altares estan revestidos de marmol. Su fachada consta de tres naves, una central y dos
laterales, cada una de ellas con su puerta de ingreso, de estilo romanico.

La conservacion del estilo se mantiene. No existe una informacion confiable de la época de
construccion. En el interior posee muchas imagenes entre las cuales destacan la del Patron
Santiago, la Dolorosa, Maria Auxiliadora, San José, Virgen Maria, San Ignacio.

Gastronomia de Gualaceo

Gualaceo no solo se caracteriza por los paisajes mas hermosos, la arquitectura tradicional y la
diversidad artesanal, sino también por sus comidas y bebidas tipicas que son muy apetecidas por
los turistas. Y entre las principales sobresalen:
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El hornado.-la gastronomia criolla de Gualaceo es diversa, pero hay una que ningln turista se
resiste a no probar, se trata del exquisito chancho hornado que se expende en los mercados
(mercado 25 de junio) y restaurantes de la ciudad, acompanado con mote, tortillas de papa
(Ilapingacho) y curtido (ensalada).

El maiz (choclo o mote), en sus distintos usos, acompana a cualquier plato del dia y es una
exquisitez. Este cereal también se lo utiliza para elaborar otros aperitivos como las tortillas, el
morocho, el mote pillo, panes, dulces, la chicha de jora entre otros productos que con ingenio y
paciencia preparan las mujeres.

El rosero.- es una de las bebidas tradicionales es el rosero o colada de maiz a la que se le agrega
el jugo y trozos de frutas (pifia, manzana, babaco). Esta suele acompaiiarse con las quesadillas,
bizcochuelos, tortillas de maiz o de choclo. Es una novedad entre las familias regalar este
refresco en Navidad, o durante los pases del Nifio.

Dulces.- la temporada de Carnaval también tiene su receta propia a base de los almibares de
durazno, higos, manzanas, babaco y otras frutas que se cultivan en los huertos frutales del canton.
Hay una infinidad de sitios para degustar estas delicias, la mas conocida es la avenida Jaime
Roidos. Cualquiera de estos platos son infaltables en los paseos familiares que se hacen en fe-
riados o fines de semana.

Mercado (Plaza) Guayaquil

Localizado diagonal al Parque Central. Una plataforma adoquinada de 360 m2 sirve de vitrina
para cientos de comerciantes minoristas, que a diario ofrecen productos de Costa, Sierra y
Oriente. Pero de la tierra fértil de este canton proviene de la mayoria de productos frescos. Los
colores y aromas de plantas medicinales y las frutas dan brillo al ambiente. En los alrededores
hay camionetas y taxis que ofrecen el servicio de transporte a las parroquias y sectores aledafios.

Museo Artesanal de Gualaceo — CIDAP

El museo artesanal de Gualaceo esta, localizado en los limites del centro historico, en la
interseccion de las avenidas Loja y Sucre.

Este museo se fundd hace poco tiempo, convirtiéndose en un lugar de reconocimiento de la
ancestral capacidad creativa de los hombres y mujeres que viven del trabajo artesanal y en un
territorio de reivindicacion cultural de indiscutible valor para la educacion de las nuevas
generaciones.

Gualaceo tiene la misma raiz cultural e historia que los cantones vecinos, y la misma vocacion y
habilidad artesanal que caracteriza a sus pobladores. Esta tltima particularidad hizo que el Centro
Interamericano de Artes Populares -CIDAP- construya un espacio museografico en donde se
expongan obras maestras de artesanias de la zona y de diferentes paises, a la vez que se vendan
productos artesanales y se capacite a los pobladores de las poblaciones cercanas a la cabecera
cantonal.

Orquideario Ecuagénera

El Orquideario de la empresa Ecuagénera opera desde hace 10 afios, en su interior se pueden
observar especies nativas, introducidas e hibridas. El nimero total de plantas supera las 30 mil.
Con una infraestructura de primera, sistemas de riego de alta tecnologia, y el arte y buena mano
de quien las cultiva, ha hecho de Ecuagénera una parada infalible para el visitante. En su interior
ademads se encuentran instalaciones de laboratorios de micropropagacion, donde bidlogos dedican
su tiempo a reproducir especies nativas del Ecuador y realizan cruces entre estas para obtener
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fabulosos hibridos. Lamentablemente, la extraccion de plantas de su entorno natural es el impacto
que produce la tenencia de este orquideario, por lo cual se espera que la reproduccion en el
laboratorio, subsane este impacto y permita obtener especies de laboratorio y no seguirlas
extrayendo de los bosques.

Instalaciones existentes: cuenta con 2200 m2 de invernadero; en los cuales existen alrededor de
70000 plantas, con 600 especies distintas.

Esta es quizas la coleccion de orquideas més grande del Ecuador y por ello ha conseguido fama a
nivel internacional. El visitante puede ademas adquirir plantas para cultivar en su hogar, las hay
faciles de cultivar y también aquellas que requieren de técnica y cuidados especiales.

El clima célido del valle de Gualaceo es el que ha permitido que estas plantas encuentren
condiciones apropiadas para su desarrollo

Museo Arqueologico de Gualaceo

El museo se encuentra localizado a la entrada de la ciudad de Gualaceo, en la via Cuenca —
Chordeleg — Sigsig. Es un pequefio museo, didactico y agradable a la vista, donde se expone una
muestra arqueoldgica de los distintos periodos historicos del Ecuador.

Fue inaugurado el 10 de febrero del 2007, con una gran afluencia de autoridades, personalidades,
trabajadores de la cultura y pobladores de Gualaceo.

Segun su propietario, Fausto Lopez, originalmente este museo debia estar en Turi, pero los
deslizamientos de la zona obligaron a trasladar el objetivo hasta Gualaceo.

El museo se organizd con una coleccion de aproximadamente 2.000 piezas de las que los
arqueologos Jaime Idrovo y Dominique Gomis seleccionaron un grupo para la muestra, el resto
quedo de reserva para la renovacion anual.

Varias urnas técnicamente distribuidas para la exhibicién de las piezas arqueologicas, en la
segunda planta, integran el museo llamado a convertirse en un sitio obligado para el desarrollo de
las actividades culturales y educativas.

Son 2.000 piezas representativas de parte de la historia ecuatoriana las que integran el inventario
actual del museo, de ellas se efectué una preseleccion de 600 objetos y una seleccion de 280
piezas para la muestra inicial.

Fue un gran reto armar este museo, porque se trataba de una coleccion sin un orden establecido,
sino de piezas que se adquirian con el paso del tiempo.

Espacio Didactico

Es una coleccion de objetos de toda la geografia ecuatoriana, principalmente de la Costa y de la
Sierra, ordenados en base a una concepcion de la vida cotidiana de los pueblos antiguos, aspecto
que pasa desapercibido en los grandes museos.

La muestra trata de explicar como los pueblos, a través de la vida cotidiana, fueron deviniendo de
sociedades del paleolitico, hace mas o menos 10.000 afios, a sociedades altamente sofisticadas,
complejas, inclusive con una organizacion de caracter estatal.

Importante apoyo al objetivo fue el pintor colombiano Carlos Santos, quien supo interpretar al
detalle cada una de las escenografias planteadas para determinados espacios, lo cual esta muy
bien logrado en la museografia.

Es un museo pequefio pero con un altisimo significado cultural e historico que agrandara la
belleza y la ubicacion de Gualaceo en el contexto regional, nacional e internacional.
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Unidn de los Rios Santa Barbaray San Francisco

La union de los dos rios se encuentra localizada en pleno centro del valle de Gualaceo, con
vegetacion nativa en sus riberas, como es el sauce, aliso, la guaba, entre los principales arboles en
los cuales frecuentan los jilgueros, colibries, y otras especies de pajaros propios de lugar.

La formacion de sus riberas basicamente, consiste en arena, piedra y césped, destacandose este
ultimo. El rio Santa Barbara tiene un buen caudal y sus aguas estan dormidas, sin embargo el rio
sufre un proceso acelerado de contaminacién: mientras que el rio San Francisco es de menor
caudal sus aguas son frias y cristalinas. Las aguas en la union de los rios tienen una temperatura
promedio de 100 C. Existen dos quebradas que desembocan en el sitio de atractivo, las mismas
que por falta de tratamiento, contaminan las aguas, conjuntamente con los residuos liquidos de
las viviendas localizadas en sus cercanias. Esta situacion influye directamente en la calidad de
vida de las pocas especies acudticas que habitan en este ecosistema como son: truchas, algas,
bagres y sabres.

Caracteristicas Fisicas del Rio Santa Bérbara: (Ministerio de Turismo, Jerarquizacion
Atractivos Turisticos del Cantén Gualaceo, 2010).

v' Calidad del Agua:

- Contaminada
- Temperatura: 12 grados centigrados.
- Transparencia: turbia.
v' Flora y Fauna: se conoce como planta nativa, el aliso, el capuli, la guaba y mucho sauce,

entre las especies introducidas destaca el eucalipto. Entre las aves podemos apreciar los
chugos, jilgueros, colibries, allpurpis, mirlos, etc. En el ambiente acuético viven las algas y
las truchas principalmente.

v Descripcion del paisaje: el rio se encuentra en un valle, a cuyo margen izquierdo se localiza
el canton Gualaceo y a su margen derecho se aprecia el paisaje rural con escasa vegetacion
original.

v Descripcion de las riberas: en sus riberas tanto derecha como izquierda existen grandes
orillas de césped. En su margen derecho el ambiente es mds llamativo, ya que aqui se
encuentra la Concha Acustica, que es el escenario para todo evento que se desarrolle en estas
orillas.

Puentes existentes: existen cuatro puentes los mismos que presentan usos, materiales y técnicas
de construccion diferentes. Y son:
- Puente Velasco Ibarra: Sobresale la madera como elemento constructivo.

- Puente Colgante: Esta elaborado de hierro y su piso es de madera, de un metro y medio de
ancho por unos treinta metros de largo.

- Puente Jaime Roldds: Este puente esta elaborado de hormigon en su totalidad.

- Puente “Bimbambun”: Por su antigiiedad, no se da paso a vehiculos y se lo ha convertido
en paso peatonal. Destacan su material (totalmente de madera) y su forma constructiva.

v" Navegabilidad: se puede navegar en pequefias embarcaciones, como es el caso de las lanchas
que prestan este servicio, con una capacidad para 15 personas, realizando su recorrido a lo
largo de 300 metros.

v Usos: los principales usos: el lavado de ropa, lana y vehiculos
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Caracteristicas Fisicas del Rio San Francisco:

v Calidad de Agua:

- Sin contaminacion.
-Temperatura: 10 grados centigrados.
- Transparencia: cristalina.

v Floray Fauna: se conoce como planta nativa, el aliso, el capuli, la guaba y el cauce, entre las
especies introducidas destaca el eucalipto. Las aves representativas son: los chugos, jilgueros,
colibries, mirlos, etc. En el ambiente acudtico viven las algas y truchas en muy poca cantidad.

v’ Descripcion del Paisaje: es un paisaje pintoresco en donde destaca un ambiente tranquilo y
acogedor, en medio de un rio de montaia.

v' Descripcién de sus riberas: en sus dos riberas estan las calles Los Sauces y Los Alisos, con
espacios de césped en donde se puede descansar y realizar camping.

Por la calidad del agua, suele recomendarse la actividad piscicola para la pesca deportiva,
siempre que se evite la sobreexplotaciéon, mediante adecuada evaluacion de impactos
ambientales.
Puentes existentes: existen dos puentes:

- Puente San Francisco: Se encuentra junto a la desembocadura del rio San Francisco en el

rio Santa Barbara, en la calle Ignacio Jaramillo.
- Puente via al Oriente: se encuentra en la Av. Oriental, uniendo a las calles Los Sauces y
Los Alisos.
* Navegabilidad: no es navegable.
» Actividades: la actividad sobresaliente es el baiio.
* Usos: su principal uso es en el lavado de ropa y lana.

1.7.3 Transporte

Las unidades de transporte que operan desde el Canton Gualaceo hacia el Cantén Cuenca y
viceversa son las Unidades Santiago de Gualaceo y Santa Barbara, su labor diaria comienza
desde 05:00 am hasta las 22:00 pm, habiendo una unidad ininterrumpida cada 15 minutos. Los
horarios exactos se detallan a continuacion:
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Tabla 24: Cooperativas de Transporte intercantonal.

COOPERATIVA DE TRASPORTES UNIDOS
""SANTIGO DE GUALACEO Y SANTA BARBARA"
Gualaceo — Cuenca Gualaceo — Cuenca
05H00 05H30 | 06HO0 | 06H45 07H00 05H45 06H15 |06H30 |07H15 |[07H30
07H45 08HO0 | 08H45 | 09H00 09H45 08H15 08H30 |09H15 |09H30 | 10HIS
10H00 10H45 | 11HOO | 11H45 12H00 10H30 11H15 | 11H30 [ 12H15 [12H30
12H45 13HO0 | 13H45 | 14H00 14H45 13H15 13H30 | 14H15 | 14H30 |15HI15
15H00 15H45 | 16HO00 | 16H45 17H00 15H30 16H15 | 16H30 |17H15 |[17H30
17H45 18HO0 | 18H45 | 19H00 20H30 18H15 18H30 | 19H30 |[20H00 |[21H30
21HO0 | 22H00 | 23H00 22H30
Cuenca — Gualaceo Cuenca — Gualaceo
06H00 06H45 | 06H45 | 07H00 07H45 05H45 06H30 |O07HI5 |07H30 |[O8HILS
08HO00 08H45 | 09HO00 | 10HO0 10H45 08H30 09H15 |09H30 |10H15 [ 10H30
11H00 11H45 | 12HO0 | 12H45 10H00 11H15 11H30 | 11H30 | 12H30 |13HIS5
13H45 16H45 | 14H45 | 15H00 15H45 13H30 14H15 | 14H15 | 15H15 [ 15H30
16H00 19H15 | 17HO0 | 17H45 18H00 16H15 16H30 | 16H30 | 17H30 [ 18H30
19H45 | 20H00 22H00 19H45 |21HO00 |21H30 |22HI5
Gualaceo - Jadan — Cuenca Gualaceo - Jadan - Cuenca
05H45 | 11H50 | 13H00 | 17H30 06H30 | 10H30 | 14H00
Cuenca - Jadan - Gualaceo Cuenca - Jadan - Gualaceo
06h05 | 16h45 10030 | 18H10 | 19H30
Chordeleg-Cuenca-Gualaceo-Viceversa Chordeleg-Gualaceo y Viceversa (solo
(solo Domingos) Domingos)
06H40 07H40 | 08H40 | 09H40 06H10 07H10 | 08H10 |[09HI0
10H40 11H40 12H40 13H40 10H10 11H10 12H10 13H10
14H40 15H40 | 16H40 | 17H40 14H10 15H10 | 16H10 | 17H10
Cuenca - Jadan - El Carmen | 16H00 Cuenca - Jadan - El Carmen | 18H50
El Carmen - Jadan - Cuenca | 06H10 El Carmen - Jadan - Cuenca | 06H45
Gualaceo - Limén 10H30 Gualaceo - San Juan - Cuenca | 06HOO | 09H30
Limon - Gualaceo - Cuenca | 23H15 Cuenca - San Juan - Gualaceo | 13H40 | 17H10
Gualaceo - Azogues (solo El Guabo-Cuenca-San Bartolomé-
Sabados ) 07H30 Gualaceo 08H30
Azogues - Gualaceo (solo
Séabados ) 13H00 Chordeleg-Gualaceo-Indanza (Miércoles) | 07H15
Indanza-Gualaceo-Chordeleg (Miércoles) | 13H00
Gualaceo - Azogues(Sabados) 06H30
Azogues - Gualaceo (solo Sabados ) 12H00

Fuente: (Ministerio de Turismo, Cooperativas de transporte intercantonal de Gualaceo, 2010)

Ademas el canton Gualaceo estd conectado con los cantones vecinos, a través del servicio de
transporte que es brindado por estas unidades, en dias determinados de la semana, como son los
cantones: Azogues, Chordeleg, Limon — Indanza; asi como también hay el servicio de transporte para
poder llegar a las distintas parroquias y comunidades del Canton.

Existen otras unidades de transporte como camionetas y taxis que prestan este servicio, para la
comodidad sus habitantes, y de los turistas que visitan el cantén y requieren de estos medios.
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CAPITULO 1l
GENERALIDADES DE LA GASTRONOMIA

2. Gastronomia

Gastronomia. “(Del gr. yaotpovoulla). f. Arte de preparar una buena comida. || 2. Aficién a
comer regaladamente” (Encarta, 2009).

Desde el punto de vista moral, es una obediencia implicita a los deseo del Creador que al comer
para vivir, nos invita El con el apetito, nos anima con el sabor y nos recompensa con el gusto.

2.1 Historia de la Gastronomia en General

Referirse a la historia de la gastronomia o alimentacion revela la estrecha relacion de ésta con la
evolucion del hombre en su proceso de civilizacion.

“Entre los expertos en la materia hay casi unanimidad en reconocer que la alimentaciéon humana
se encuentra condicionada por multitud de factores. En una primera aproximacion, el académico
Amado Millan agrupa esos factores en tres niveles: infraestructural, estructural y supra-
estructural. En la base infraestructural - dice un académico - se sitian los factores de orden
bioldgico y ecoldgico; en el nivel estructural se encuentran los referidos a la estructura y a la
interaccion sociales, incluidos los intercambios econdémicos y, en nivel supra-estructural, se
puede localizar en las creencias, los conocimientos, las normas, los valores sociales y culturales”.
Millan reitera que “la gastronomia es una muestra compleja de las relaciones humanas ya que se
manifiesta como expresion de la cooperacion entre las personas, de ostentacion del poder, de
identidad, de creencias e ideologias, de actitudes y de valores” (Villamediana, 2007).

Prehistoria: Comprende desde la aparicion del hombre hasta la aparicion de la escritura:

Antes del fuego.- los primeros alimentos fueron frutos, raices, hojas y tallos. Luego comenzo la
caza de grandes piezas (renos, bisontes, vacunos salvajes y caballos) y de pequefios animales
como lagartijas, erizos, etc. Los utensilios que utilizaban eran arco y flecha para la caza; anzuelos
y arpones para la pesca, y trampas para acorralar a los animales.

Los alimentos se consumian crudos, utilizaban el secado para conservar alimentos, como los
higos u otras frutas; mientras que para la carne y el pescado se usaba la salazon (consiste en
poner sal en los alimentos, principalmente en las carnes) como método de conservacion.

Después del fuego.- con la extincion de los grandes animales el hombre comenz6 a domesticar
perros, cabras, cerdos, ovejas y asnos dando origen a la ganaderia.

El asentamiento del hombre fue gracias a la agricultura y la domesticacion de las plantas, que fue
tarea de mujeres hasta que se invent6 el arado que requeria la fuerza 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.

Con la aparicion del fuego se realizaba el asado en recipientes de barro con lo cual los alimentos
se digerian mejor, evitaban la transmision de enfermedades y podian apreciar mejor su sabor.

En la prehistoria, el hombre ya utilizaba el frio como método de conservacion de las carnes
(bloques de hielo).
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Edad Antigua: Comprende desde la aparicion de la escritura hasta la caida del Imperio Romano
de Occidente.

Pueblo egipcio.- era rico en produccion agricola; se alimentaban de lentejas, hortalizas y frutos
(higos, datiles, uvas, sandias, pepinos y melones); también los tallos de papiro y las raices y los
bulbos de lotus servian de alimento. No fueron partidarios de los productos lacteos.

Los cereales mas cultivados fueron el mijo, la cebada, la avena y el centeno; y como
consecuencia del cultivo de cereales se descubrid el pan.

El pueblo egipcio de clase media vivia con pan, cerveza, cebollas y algunas legumbres, mientras
las clases privilegiadas comian en forma abundante bueyes, terneras, cabras, ovejas, ocas y
pichones. Siendo la cerveza (sin levadura) la bebida nacional, por lo que debia consumirse rapido
pues si no se agriaba.

Comian sentados, separados hombres de mujeres y utilizaban cucharas y tenedores de madera o
metal. Las carnes se consumian crudas y en salazon y la reposteria egipcia fue muy importante.

Pueblo hebreo.- se conoce su forma de alimentarse por los relatos de la Biblia. En los templos no
solo se oraba sino también se comia. Entre los alimentos simbolicos se encuentran 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. La leche la
mantenian en un saco llamado obre, que era el estbmago de la cabra; en donde de forma
accidental y por del batido de la leche, conocieron la manteca

Las hortalizas eran fundamentales y variadas: melones, puerros, cebollas y ajos; las uvas se
comian frescas o como pasas, los higos eran el alimento primordial de los soldados (secos o como
pan).

La carne se consumia, en general, en fiestas y provenia del cordero o la cabra. La carne del buey
y los animales engordados se reservaba para las grandes fiestas que s6lo estaban al alcance de los
ricos. El método de coccion utilizado era el hervido. El vino era accesible a todos y lo bebian
puro.

Pueblo griego.- cocinaban el pescado con orégano, hinojo y comino, principalmente el atiin 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; y como especias utilizaban laurel,
tomillo, orégano, retama, salvia, cilantro y malva. Consumian la leche de oveja o de cabra.

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 cocina griega es la madre de la cocina de Occidente. Los primeros cocineros griegos fueron
panaderos.

Utilizaban el hervido como método de coccion.

Pueblo romano.- la revolucion culinaria romana se basé en la incorporacion de muchos
vegetales que eran desconocidos o considerados inaceptables hasta entonces: la col, los nabos y
los rabanos.

La gallina fue la primera de las aves. Habia vid y olivos, habia ciruelas, granado, membrillos y
cerezos. 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).
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Los romanos conocian la levadura (fermentum) y hacian panes con o sin fermento.

El garo (liquido que se obtenia prensando carne de diversos pescados azules con sal) se utilizaba
para condimentar o alifar cualquier comida adicionando hierbas olorosas como ruda, anis, hinojo,
menta, albahaca, tomillo, etc.

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.

Edad Media: Comprende desde la caida del Imperio Romano de Occidente hasta la caida de
Constantinopla.

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 frutas enteras.

La cocina del cerdo fue popular en la Germania medieval. Los maestros salchicheros gozaban de
un rango artesano, quienes 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 el 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 cosas de pobres.

Se comia con las manos y el cuchillo. Luego se extiende el uso de la cuchara y de los palillos.
Los invitados llevaban una servilleta personal para proteger la ropa.

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

El tenedor fue un aporte a la cultura de los venecianos aunque durante mucho tiempo no se utilizé
y fue considerado: afeminado, demoniaco o tan solo una curiosidad.

Se destacan los caldos y salsas muy condimentadas que acompafiaban platos con las carnes y
pescados mas variados. Los cocineros empleaban las plantas aromaticas y las especias de la gente
humilde: cebolla, chalote y ajo.

Un plato tipico de la edad media fue 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.

Las aves se servian vestidas, es decir: con su plumaje como si estuvieran vivas.

Edad Moderna: comprende desde la caida de Constantinopla hasta la Revolucion Francesa.

Renacimiento SXV y XVI.- 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.

Los alimento mas comunes fueron: los 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.
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Italia introduce en toda Europa las copas de cristal. Se utilizan cubiertos de oro, servilletas,
escudillas, bandejas y mesas con ruedas y plataformas, aguamaniles y candeleros de plata son
vajilla tipica de este periodo.

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: hipocrés (vino, azlcar, 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 acompafiado de esparragos.

También pavos a la frambuesa, cordero con higos.

Como postres se sirven: tortas de amizcle, mermeladas de distintos sabores y cuernos al agua de
rosas.

Un plato tipico: la olla podrida (alubias, garbanzos, ajo, cebolla con carne y grasas de carnero,
vaca, 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.

SXVIIy XIVIII.- los labradores comian unas migas o unas sopas con un poco de tocino, comian
un trozo de pan con cebollas, ajos 0 quesos y a la noche cenaban una olla de nabos o coles.

Hubo pueblos enteros que se alimentaban solo de bellotas.

Se descubre el procedimiento para la fabricacion del Champagne, y se prepara la salsa bechamel.
Llegando a finales de la edad moderna (luego de la incorporacion 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 demografico.

Nuevas Tierras: América y Asia

Lo que lleg6 a Europa de América fue el cacao, el maiz, el mani, el girasol, las arvejas (o judias),
el pimiento y el pimenton, el anana, las papas y el tomate.

El tabaco también es originario de América. De lo que lleg6 de Asia a Europa, el arroz ha sido el
cultivo mas importante traido a América.

La semilla del cacao sirvi6 entre los aztecas de moneda; su refinamiento lleva al chocolate que
los europeos tomaban con cantidades extremas como endulzante.

El maiz fue el cultivo basico y las caracteristicas y requerimientos de éste marcaron a las culturas
americanas

La papa fue el tubérculo que recuperd del hambre a las sociedades europeas deprimidas. En
Alemania se obligaba a los campesinos a cultivarlas. Se preparaban con salchichas, hecha pur¢,
se consumia el almidon y se hervia para hacer aguardiente. Mientras en Inglaterra triunfan las
papas al vapor y fritas acompafiadas de pescado frito también.

El tomate en un principio se utilizé verde y como adorno en sombreros. Inglaterra hace su famoso
dulce de tomate o hecho zumo en el famoso trago Bloody Mary; mientras en Italia lo llamaban la
manzana dorada y se unio6 casi maritalmente a la pasta.

El girasol es, a parte de haber sido una planta que hasta el siglo pasado se utilizé como
ornamental, rica en aceite. (Parra)
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2.2 Relacién Historica de la Comida Ecuatoriana y su influencia

El Ecuador posee una rica, abundante y variada cultura gastronémica. Una comida auténtica y
mestiza, cocida por igual en cazuelas de barro y en viejos y ahumados peroles castellanos. Una
cocina, en fin, con tradicién de siglos y en la que se han fundido o, mejor, se han cocido
sustancias, condimentos y experiencias del propio y de lejanos continentes.

Con la llegada de los espanoles se produce un encuentro de mundos diferentes y con ellos el
intercambio e integracion de nuevos productos a la gastronomia ecuatoriana. Los espafioles para
identificar a los nuevos productos encontrados en América, tomaron como referencia a los que
existian en su tierra y que de alguna manera se parecian. Asi por ejemplo: a la palta llamaron
pera; a la tortilla pan; a la chicha vino.

Se podria decir que el aporte de los espafioles fue por partida doble, primero introdujeron a
nuestros suelos nuevos elementos y experiencias y segundo permitieron el intercambio de cosas y
animales aborigenes que hasta entonces eran de uso local y limitado. Desde Espafia trajeron
cerdos, reses, ovejas, pavos, gallinas, ajos, cebollas, trigo, cebada, habas, coles, tomates, citricos,
platanos y cafia de azlcar.

Con todos estos nuevos elementos la cocina ecuatoriana se enriquece, y puede desarrollar sus
propias tradiciones regionales, inventar nuevos platos y cocinar delicada y tiernamente durante
tres siglos. Por eso es verdaderamente mestiza; es decir, una mezcla de la comida espafiola e
indigena predominando la influencia de la cocina indigena.

Los ingredientes de mayor importancia desde tiempos primitivos son el maiz y la papa que se
han convertido en el ingrediente basico para la elaboracion de multiples platos. El maiz se lo
puede utilizar en tierno en preparaciones como mote choclo, choclos cocinados, choclo frito; y
molido en humitas, mazamorra de choclo, torta de choclo entre otros. En seco se lo consume
como mote con cascara, mote pelado, tostado, canguil, se prepara jora para chicha, y molido con
la harina se pueden preparar, mazamorra de maiz, coladas, pan, tamales, tortas, tortillas de sal o
de dulce, morocho entre los mas consumidos.

En cuanto a la papa se cree que es un producto originario de Ecuador, segiin una de las crénicas
espafolas que al hacer referencia de las provincias de Quito, indican que los indios, a mas de
maiz, cultivaban papas y quinua.

Las papas se las puede preparar de varias maneras, cocidas, asadas o en puré. Algunos platos que
incluyen papas son los locros, llapingachos, tamales de papa, las papas con cuy entre otros.

A pesar de ser un pais pequeilo, la gastronomia de Ecuador es bastante variada, esto se debe a que
dentro del pais se encuentran cuatro regiones naturales (costa, andes, amazonia e insular) las
cuales tienen diferentes costumbres y tradiciones. En base a las regiones naturales del pais se
subdividen los diferentes platos tipicos e ingredientes principales:

v" En la costa para sus comidas se utiliza mucho, el mani, la yuca, el cacao, el coco, los
pescados, mariscos, frutos tropicales entre otros. Entre los platos populares de esta zona
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tenemos, ceviche, encebollado, patacoén pisao, seco de chivo, sancocho de bagre, bolon
de verde, el arroz guayaco, corviche, bandera, encocado, entre otros.

v En la region andina o sierra se destaca la presencia de platos populares como el seco de
pollo, la guatita, el cuy asado, quimbolitos, humitas, tamales, hornado, llapingachos,
yahuarlocro, menudo, tripamishqui, locro, caldo de 31, chugchucaras, mote pillo, tostado,
entre otros. En licores se puede mencionar a las puntas (aguardiente puro de cafa), o el
pajaro azul de Guaranda.

v En la regién oriental o amazdnica se ve mas uniformidad en la preparacion de platos con
la gastronomia serrana. Ademas se destaca la preparacion de carnes como la guanta, otros
animales de la selva; peces, y plantas tipicas de la region.

Los condimentos son el toque especial para los platos, es imprescindible el aji y las hiervas como
el perejil, albahaca, cilantro y la canela. Carnes de vaca, cordero, cabra. Los aguardientes de caia
son muy populares en todo el pais. (Sanchez, 2009)
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CAPITULO 111

DIAGNOSTICO GASTRONOMICO DEL SECTOR
Datos generales de la Gastronomia del canton

La gastronomia de Gualaceo es importante y reconocida a nivel del austro por la variedad de
platos tipicos y tradicionales que ofrece a sus visitantes.

Platos que son propios del canton
Entre los platos que son propios de este sector, estan el hornado, fritada, sancocho, llapingachos,
caldo de gallina criolla, sopa de arroz de cebada, locro de papas, las famosas papas con cuero, el

rosero, las quesadillas, las rocas blancas, nogadas entre otros que a continuacion se detallan:

Tabla 25: Platos, bebidas, postres que son propios de Gualaceo.

TIPO DE NOMBRE DEL
PLATO | PLATO/BEBIDAPOSTRE | RECUENCIAIPORCENTAJE

Rosero 104 13,51

BEE; :,225 Mapanagua 29 3,77
Chicha 1 0,13

BEBIDAS Morocho 37 4,81
CALIENTES | Agua de cedrén con panela 2 0,26
HORNEADOS | Hornado 81 10,52
Tortillas de maiz 66 8,57

Tortillas de trigo 15 1,95

Tortilla de choclo 14 1,82
ENTREMESES Tamales 10 1,30
Humitas 6 0,78

Chaquis (chiviles) 2 0,26

Cuy asado con papas 53 6,88

Carnes asadas 16 2,08

Cascaritas 14 1,82

ASADQOS Costillas asadas 8 1,04
Pollos asados 4 0,52

Papas asadas 1 0,13

Chancho Barbosa 1 0,13

Fritada con mote 42 5,45

Papas sucias 23 2,99

Llapingachos con hornado 17 2,21

FRITOS Morcillas 16 2,08
Maiz tostado 6 0,78

Papas con pepa 4 0,52
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Aji de pepa 3 0,39

Mote sucio 5 0,65

Papas locas 2 0,26

Nogadas 34 4,42

Quesadillas 27 3,51

Bizcochuelos 16 2,08

POSTRES Pan de choclo 9 1,17

Arepas de maiz 5 0,65

Roscas blancas 3 0,39

Pan mestizo 1 0,13

Sancocho 24 3,12

Caldo de gallina 23 2,99

CALDOS Papas con cuero 8 1,04

Caldo de cuy 1 0,13

Sopa de quesillo 13 1,69

Sopa de arroz de cebada 4 0,52

Sopa de harina de arvejas 1 0,13

SOPAS Sopa de habas 1 0,13

Sopa de coles 1 0,13

Sopa de arvejas 1 0,13

ESTOFADOS Estofado de gallina 8 1,04

Estofado de pollo 2 0,26

ENSALADAS |Choclos con queso 4 0,52

CALIENTES |Habas con queso y aji 1 0,13
ENSALADAS

FRIAS Ensalada de frutas 1 0,13

TOTAL 770 100

Fuente: Investigacion de campo. Elaboracion: Autora.

De acuerdo a la frecuencia, el rosero tiene un porcentaje de 13,51%, debido a que es la bebida
tradicional del canton Gualaceo, seguido por el hornado con el 10,52%, luego estan las tortillas
con el 8,57%, el cuy con papas con el 6,88; y en porcentaje menores al 5% estan los demas platos
como las ensaladas frias y calientes, postres, sopas, caldos, asados, y bebidas calientes.

Una de las principales razones para que estos platos alcancen una frecuencia considerable, es
porque los ingredientes para la elaboracion de los mismos en la mayor parte son de produccion
directa, es decir se cultiva dentro del cantéon y no se tiene la necesidad de traer desde otros
lugares, y estan al alcance de toda la poblacion.

Platos que se elaboran en épocas de fiestas en este sector

En temporadas de fiestas es costumbre de los habitantes preparar varios platos, y por su puesto
estos van de acuerdo a la celebracion, por ejemplo en el dia de los difuntos, se prepara la colada
morada y las guaguas de pan, en el carnaval se prepara el “champus”, que es una especie de
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postre preparado con los siguientes ingredientes: mote, panela, harina, hojas de naranja, exquisito
alimento disfrutado por todas la familias gualacenas, ademdas de la mojada por “fuera y por
dentro”; también son relevantes en esta festividad los dulces de durazno, coco, higos, que sirven
acompafiados del riquisimo pan de choclo, o de harina de trigo (panes de carnaval); en la Semana
Santa, se prepara la fanesca, y en el mes de Diciembre la preparacion del rosero, bebida
tradicional repartida entre todo los asistentes al homenaje del “Divino Nifio”, el rosero siempre
estd bien acompafniado de las mas ricas quesadillas, bizcochuelos, roscas, arepas, entre otros
dulces.

A continuacion se detallan los platos que son elaborados para la época de fiestas en el canton:

Tabla 26: Platos, bebidas, postres que se preparan en Gualaceo en época de festividades.

TIPO DE NOMBRE DEL
FRECUENCIA | PORCENTAJE
PLATO PLATO/BEBIDA/POSTRE
BEBIDAS
CALIENTES |Colada morada 50 11,63
Chicha de jora 50 11,63
M 4 0,93
BEBIDAS o apmiasud 5 Ve
FRIAS OSETD ’
Yaguana 1 0,23
Chicha de avena 1 0,23
Dulce de poroto 48 11,16
Buiiuelos con miel 20 4,65
Dulce de higos 18 4,19
Dulce de durazno 11 2,56

Miel con quesillo 1,16

5
POSTRES Dulce de leche 2 0,47
Dulce de zambo 1 0,23
Dulce de trigo 1 0,23
Guaguas de pan 6 1,40
Grageas de pan 5 1,16
Bizcochuelos 1 0,23
Fanesca 40 9,30
SOPAS Sopa arroz de cebada 1 0,23
Sopa de quesillo 1 0,23
Cuy asado con papas 30 6,98
ASADOS Chancho a la Barbosa 27 6,28
Cascaritas 2 0,47
Pernil 1 0,23
Lechoén hornado 15 3,49
HORNEADOS Pavo/pavo relleno 3 0,70
Hornado 5 1,16
Caldo de gallina 12 2,79
CALDOS Mote casado 14 3,26
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Mote pata 9 2,09
Caldo patas 5 1,16
Sancocho 3 0,70
Papas con cuero 1 0,23
Caldo de pollo 1 0,23
Humitas 7 1,63
Quimbolitos 4 0,93
ENTREMESES Tamales de chancho 3 0,70
Tortilla maiz 2 0,47
Morcillas 7 1,63
Llapingachos 3 0,70
Mote sucio 1 0,23
FRITOS Mote 1 0,23
Oros en cuna 1 0,23
Emborrajados 1 0,23
SALSAS Aji de pepa 1 0,23
Salsa de tomate arbol 1 0,23

ENSALADAS
CALIENTES |Choclos cocinados 1 0,23
ESTOFADOS |Seco de gallina 1 0,23
TOTAL 430 100

Fuente: Investigacion de campo. Elaboracion: Autora.

Segun la frecuencia, en primer lugar y con igual porcentaje estan la colada morada y la chicha de
jora con el 11,63%, esta ultima que es una de las bebidas mas apetecidas en los dias de carnaval
y navidad; luego esta el dulce de poroto con el 11,16% que es elaborado en la época de carnaval,
los bufiuelos con miel con el 4,65% un postre obligado de la navidad, un plato que tiene mayor
acogida en las festividades es el chancho a la barbosa con el 6,28%; el cuy asado con papas con
el 6,98%, y en porcentajes menores al 4% estan el Mapanagua, bebida demandada en el carnaval,
el rosero, dulce de higos, dulce de trigo, sopas de arroz de cebada, sopa de quesillo, lechon
hornado, y en los ultimos tiempos ha ido teniendo un gran aceptacion el pavo relleno, en las
festividades de la navidad, el mote pata, caldo de gallina, caldo de patas, humitas, tamales ,
estofados de gallina, aji de pepa entre otros, son los platos que se pueden disfrutar en época de
festividades en este canton.

Platos que se elaboran con mayor frecuencia en este sector

En lo que respecta a los platos que se elabora con mayor frecuencia en este sector, estan el
hornado, fritada, sancocho, cascaritas, mote sucio, papas sucias, pollos asados, llapingachos, sopa
de arroz de cebada, sopa de quesillo, locros de poroto, zambo, acelgas, etc.; tortillas de maiz,
trigo, tamales, morocho, chocolate, jugo de coco, rosero, nogadas, pan de choclo, quesadillas,
bizcochuelos, etc. Esto se debe a la aceptacion por parte de los consumidores. Los platos que se
elaboran con mayor frecuencia son:
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Tabla 27: Platos, bebidas, postres que se elaboran con mayor frecuencia.

TIPO DE NOMBRE DEL
PLATO PLATO/BEBIDAIPOSTRE FRECUENCIA | PORCENTAJE
Rosero' 108 15,38
BEE Il,ié‘s Mapanagua’ 14 1,99
Jugo de coco 1 0,14
Morocho 45 6,41
BEBIDAS Agua de cedrén con panela 5 0,71
CALIENTES |Colada de avena 1 0,14
Colada de zapallo 1 0,14
HORNEADOS |Hornado 80 11,40
Tortilla maiz 47 6,70
Tortilla choclo 40 5,70
Humitas 12 1,71
ENTREMESES | Tortilla trigo 10 1,42
Chiviles 1 0,14
Tamales 1 0,14
Champts 1 0,14
Fritada 42 5,98
Papas sucias 16 2,28
Llapingachos 8 1,14
Mote pillo 6 0,85
FRITOS Maiz tostado 3 0,43
Mote sucio 3 0,43
Morcillas 2 0,28
Papas con pepa 1 0,14
Salchipapas 1 0,14
Sopa arroz de cebada 34 4,84
Sopa de quesillo 15 2,14
Locro de porotos 5 0,71
SOPAS Locro de zambo 5 0,71
Locro de habas 2 0,28
Sopa de acelgas 2 0,28
Sopa de lentejas 1 0,14
Sopa de fideo 1 0,14
Sopa de nabos 1 0,14

! Rosero: Es una de las bebidas tradicional o también conocida como, colada de maiz a la que se
le agrega el jugo y trozos de frutas (pifia, manzana, babaco).
? Mapanagua: Consiste en el jugo extraido de la cafia de azlicar, al mismo que se agrega
aguardiente y limon.
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Locro de papas 1 0,14

Cuy asado con papas y arroz 22 3,13

Cascaritas 11 1,57

ASADOS Pollos asados 11 1,57
Costillas asadas 8 1,14

Carnes asadas 4 0,57

Sancocho 20 2,85

Caldo de gallina 11 1,57

CALDOS Papas con cuero 10 1,42
Caldo de patas 2 0,28

Caldo de res 1 0,14

Nogadas 18 2,56

Bizcochuelos 12 1,71

Pan de choclo 12 1,71

POSTRES Quesadillas 6 0,85
Roscas Blancas 2 0,28

Arepas de maiz 1 0,14

Miel con quesillo 1 0,14

ESTOEADOS Seco de gallina criolla 14 1,99
Seco de pollo 5 0,71

Arroz con lentejas 3 0,43

Arroz con poroto 1 0,14

ARROCES Arroz con zanahoria 1 0,14
Arroz con papas 1 0,14

Arroz con arvejas 1 0,14

Arroz con tallarin 1 0,14

ENSALADAS |Habas con quesillo 2 0,28
CALIENTES | Choclos con quesillo 2 0,28
PAPAS Papas con lechuga 2 0,28
VISCERAS | Guatita 1 0,14
TOTAL 702 100

Fuente: Investigacion de campo. Elaboracion: Autora.

En lo concerniente a la frecuencia con que se elaboran estos platos, el que tiene mayor
porcentaje es el rosero con el 15,38%, seguido por el hornado con el 11,40%, luego estd las
tortillas de maiz con el 6,70%, las tortillas de choclo con el 5,70%, el morocho con el 6,41, la
fritada con el 5,98%, el arroz de cebada con el 4,84%, y en porcentajes menores al 4%, se
encuentran los demas platos detallados en la tablas, pero no por ello dejan de ser importantes.

Las razones para que estos platos se elaboren con mayor frecuencia en el canton son:

Por la demanda que estos platos tienen, principalmente en los fines de semana y feriados.

Por la calidad del producto, ya que son frescos y nutritivos.

Por la costumbre de los habitantes en elaborar estos platos tipicos y tradicionales.
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Platos con méas demanda por los visitantes en este sector

En lo referente a los platos que tienen mayor demanda en el sector estan, el hornado, rosero,
morocho, tortillas, entre otros; que si bien es cierto se los prepara en distintos lugares
pertenecientes a la provincia del Azuay, pero la diferencia estd en el sabor y los secretos que
tienen los gualacefios, para la preparacion de los mismos.

Tabla 28: Platos, bebidas, postres que son mas demandados por los visitantes.

VIR BIE NOMBRE DEL FRECUENCIA | PORCENTAJE
PLATO PLATO/BEBIDA/POSTRE

HORNEADOS | Hornado 91 18,88
Fritada 63 13,07

Llapingachos 12 2,49

Morcillas 4 0,83

FRITOS Papas sucias 2 0,41
Maiz tostado 1 0,21

Papas con pepa 1 0,21

Mote sucio 7 1,45

Mote pillo 4 0,83

Rosero 46 9,54

B Eg :'i'gs Mapanagua 17 3,53
Jugo de coco 2 0,41

BEBIDAS 705

CALIENTES |Morocho 34 ’

Tortilla choclo 28 5,81
ENTREMESES | Tortilla maiz 27 5,60
Tortilla trigo 10 2,07

Cuy asado con papas 21 4,36

Cascaritas 13 2,70

ASADOS Pollos asados 10 2,07
Costillas asadas 7 1,45

Carnes asadas 3 0,62

Sancocho 21 4,36

CALDOS | Papas con cuero 1 0,21
Caldo de gallina 6 1,24

Nogadas 14 2,90

Pan de choclo 8 1,66

POSTRES |Bizcochuelos 7 1,45
Quesadillas 7 1,45

Roscas Blancas 1 0,21
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Bufiuelos con miel 1 0,21

ESTOFADOS Seco de gallina criolla 11 2,28

Seco de pollo 1 0,21

ENSALADAS 021
CALIENTES | Choclo con quesillo 1 ’

TOTAL 482 100

Fuente: Investigacion de campo. Elaboracion: Autora.

Haciendo énfasis en los platos con mayor frecuencia, en primer lugar estd el hornado con un
porcentaje del 18,88 %, siendo este el plato mas demandado por la colectividad. Luego esta la
fritada con el 13.07 %, con un 9.54% esté el rosero que es una de las bebidas mas consumidas, el
morocho es otro de las bebidas que mas preferencia tiene, la cual presenta un 7.05 %, la misma
que se sirve acompaiado de las tortillas de maiz, choclo o trigo; entre los postres se puede
mencionar a las nogadas, las roscas blancas, quesadillas, los bizcochuelos, entre otros que se
encuentran en porcentajes menores al 5%, de los platos.

Las razones para que estos platos, bebidas y postres sean los mas demandados por los visitantes
son:

Que se elaboran frecuentemente, es decir que en cualquier temporada que se visite este canton se
puede degustar de su gastronomia.

Para la preparacion se utilizan productos propios del sector, razon por la cual los visitantes
prefieren los platos tipicos de la localidad, ya que si bien es cierto los mismos pueden encontrarse
en otros lugares, pero la diferencia lo hace la sazén, y la habilidad que tiene para elaborar los mas
variados menus.

Platos que se recomiendan consumir a los visitantes

En Gualaceo se puede encontrar un sin fin de platos, los mismos que son elaborados en base a
productos propios del sector, asi como también con productos que son traidos de otros lugares.
Dentro de los platos que se recomienda consumir a los visitantes se puede anotar, la bebida
tradicional que es el rosero, morocho; hornado, papas con cuy asado, tortillas de maiz, humitas,
pan de choclo, nogadas, dulce de poroto, quesadillas, bizcochuelos, fritada, papas sucias, mote
sucio, papas con pepa, llapingachos, las cascaritas, pollos asados, carnes asadas, costillas de
chancho asadas, caldo de gallina criolla, sancocho, y el estofado ya sea de pollo o de gallina.

A continuacion se da a conocer los mas frecuentes:

Tabla 29: Platos, bebidas, postre que se recomienda consumir a los visitantes.

TIPO DE NOMBRE DEL
PLATO PLATO/BEBIDA/POSTRE FRECUENCIA | PORCENTAJE
BEBIDAS Rosero 85 18,40
FRIAS Mapanagua 11 2,38
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Yaguana’ 2 0,43
BEBIDAS

CALIENTES |Morocho 31 6,71
HORNEADOS | Hornado 69 14,94
Tortilla maiz 68 14,72

Tortilla choclo 19 4,11

ENTREMESES Humitas 3 0,65
Tortilla trigo 10 2,16

Nogadas 31 6,71

Bizcochuelos 8 1,73

Quesadillas 7 1,52

AOSIIRES Pan de choclo 6 1,30
Pan de trigo 1 0,22

Dulce de poroto 1 0,22

Fritada con mote 25 5,41

Llapingachos 6 1,30

Papas sucias 2 0,43

FRITOS Morcillas 1 0,22
Papas con pepa 1 0,22

Mote pillo 3 0,65

Mote sucio 3 0,65

Cuy asado con papas y arroz 18 3,90

Cascaritas 8 1,73

ASADOS Pollc?s asados 5 1,08
Costillas asadas 3 0,65

Carne asada 3 0,65

Chancho Barbosa 2 0,43

Sancocho 15 3,25

CALDOS Caldo de gallina criolla 8 1,73
Papas con cuero 2 0,43

ESTOFADOS Seco de gallina 4 0,87
Seco de pollo 1 0,22

TOTAL 462 100

Fuente: Investigacion de campo. Elaboracion: Autora.

Los platos con mayor frecuencia, de acuerdo a los que se recomiendan consumir a los que visitan
este canton, con el 18,40% esté el rosero; seguido por el hornado con el 14,94%, después estan
las tortillas de maiz con el 14,72%, el morocho con el 6,71%, la fritada con el 5,41%, y en
porcentajes menores al 5% se encuentras los demas platos de la tabla.

3 Yaguana: Es una bebida tradicional del Cantén Paute, elaborada con babaco, chamburo, limon,
pina, mora, canela, y demads esencias de dulce.
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Una de las principales razones para que la poblacion recomiende consumir estos platos a los
visitantes es porque son parte de la riqueza gastrondmica que posee el cantén, y de su identidad
cultural, de la cual se sienten orgullosos.

Platos, bebidas y postres tradicionales
Platos que han sufrido cambios en la preparacién

Las viejas costumbres gualacefias van desapareciendo. El adelanto de la tecnologia hace que se
invente toda clase de artefactos, los mismos que facilitan el trabajo. Todo soluciona la técnica.
Ademas, el cambio de vida al incorporarse la mujer a toda actividad, los horarios de trabajo, son
los principales factores que marcan un nuevo panorama en la forma de vida de los habitantes, y
por ende en lo relacionado con la gastronomia, es asi que en la actualidad hay un notable cambio

en algunos de sus platos.

Tabla 30: Platos, bebidas, postres que han sufrido cambios en la preparacion.

FRECUEN
EE,(B?T%E DEE'\I?EE'FO CIA DEL CAMBIOS EN LA PREPARACION FRECUENCIA
PLATO DEL CAMBIO
Consumen sopas instantaneas 4
Utilizan condimentos 3
Agregan huevos duros o papas picadas 2
Caldo/Sopa de 13 N
gallina criolla Ponen alifios 1
CALDOS Sopas instantaneas 1
Agregan condimentos pre elaborados 1
Agregan sopas instantaneas para sazonar 1
Agregan demasiado condimento 3
Caldo/Sopa/Co 7 .
nsomé de pollo Condimentos preelaborados 3
Agregan huevos duros y condimentos 1
Sopa de arroz
blanco Hoy se consume como arroz seco 3
Sopa de pan Reemplazado por sopas instantaneas 2
Sopa de harina
de habas Se preparan cremas instantaneas 1
Sopa de trigo Se hacen mas sopas instantdneas 1
Hoy se hace colada con capuli 1
SOPAS Sopa arroz de 13
cabadh Ahora se prepara con carne de cerdo 1
Se agregan condimentos 1
Poleada de
arveja Sopas instantaneas 1
.. Se hace estofado acompafiado de carne
Sopa de frijoles
de res 1
Arroz seco de Se hace con manteca vegetal antes se
cebada hacia con manteca de cerdo 1
. . La manteca reemplazada por mantequilla 3
ENTREME- Quimbolitos
7 Agregan cocoa 1
SES
. La manteca de cerdo reemplazada por
Humitas .
mantequilla 1
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Tortillas Ahora se hacen de maiz/trigo 1
Tamales de
chancho Cambian el tipo de harina 1
_ Mote pelado Hoy se hace sopa de maiz pelado 1
MAIZ Mote con 2
cascara Hoy se pela/se hace sopa 1
Chancho barbosa/hornado 3
Hoy se prepara de varias formas 2
Chimie e 9 Se hace hornado/Sancocho 1
ASADOS chancho Se hace a la barbosa/asado/hornado 1
Hoy se hornea (antes se hacia solo
fritada) 1
Chancho a la barbosa 1
Chuletas/Asad |
0s Ahora se emplea salsa agridulce 1
22D Rosero 2
FRIAS Incorporacién/agregacion de otras frutas 2
BEBIDAS
CALIENTE | Colada morada 1
S Reemplazado por sabores sintéticos 1
Arroz con Reemplazado por sobres instantaneos
leche Royal 1
Bufiuelos con
FOBUIRZS miel 3 Forma de preparar (harina reemplazada) 1
Dulce de
panela Reemplazado por dulce de durazno 1
HELADOS Helado de | Ya no se utiliza la fruta sino las
durazno conservas 1
SALSAS | Ajide pepa 1 Reemplazado por el mani 1
Papas
PAPAS cocinadas con 1
cascara Hoy se pelan asi se cocinen enteras 1
TOTAL 61 61

Fuente: Investigacion de campo. Elaboracion: Autora.
Los principales cambios que han sufrido los platos son:

La aparicion de nuevos productos en el mercado, los mismos que son mas practicos y rapidos de
preparar, por citar las sopas, cremas y otros productos preelaborados, y que segun los datos
proporcionados por la tabla anterior, estos serian los cambios mas notorios que han sufrido los
platos tradicionales del canton Gualaceo.
La incorporacion de més ingredientes en las recetas de los platos, tal es el caso del rosero que se
ha agregado nuevas frutas como la naranjilla, limon, entre otras, dando como resultado una
bebida tradicional de sabor tnico y de la que hoy se puede disfrutar en el sector.
El reemplazo de algunos ingredientes por otros, por ejemplo se nota en el caso de la manteca de
cerdo que ha sido sustituida por la mantequilla, en los entremeses, esto se debe en parte a que la
manteca de cerdo es mala para la salud y ha sido apartada de la dieta alimenticia de algunas
personas, o simplemente por el hecho de querer consumirla.
Otro cambio es que la harina de maiz ha sido sustituida por otro tipo de harina que esta presente
en el mercado actual (harina Ya).
La utilizacién de condimentos, hoy en dia se consigue en el mercado una gran variedad de estos,
los mismos sirven para dar mejor forma, textura o sabor los platos, y también hacer que se vean y
se sientan diferentes, y que han tenido una gran aceptacion por parte de los consumidores.
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La falta de tiempo, hoy en dia y desde que las mujeres estan en igualdad de condiciones que los
hombres para trabajar fuera de casa, ha dado paso a que la introduccion de nuevos utensilios y
electrodomésticos en la cocina actual, sean aceptados por la sociedad y utilizados
frecuentemente, ya que facilitan la preparacion de los distintos platos, aunque estos varien en el
resultado final, por ejemplo la gran acogida de los hornos de microondas en los hogares, ha hecho
que se pierda el uso de los hornos grandes.

Platos que ya no se preparan

La desaparicion de los platos que se mencionan a continuacion en la tabla 31, se debe
principalmente a la falta de interés que tiene la sociedad de hoy en dia, para preparar un plato de
estos, y también al lanzamiento de nuevos platos en el mercado.

La poblacién joven, actualmente ya no se preocupa por aprender las costumbres, y tradiciones
que se tienen en casa, y toman mas interés en lo que viene de afuera, es decir, en las tradiciones
de otros pueblos y paises, que nada tiene que ver con la identidad cultural, y ligado a esto esta la
gastronomia.

Tabla 31: Platos, bebidas, postre que ya no se preparan.

TIPODEPLATO | NOMBRE DEL PLATO | NOMBRE DE LA PERSONADE | FRECUENCIA | PORCENTAJE
QUIEN LOS PREPARABA.

Arroz de cebada con espinazo y
papa chaucha Sra. Leticia Angamarca. 14 10
Sopa arroz con encebollado Sra. Mercedes Pelaez Balbuca 1 0,71
Sopa arveja madura (sola) Sra. Teresa Coronel 1 0,71
Sopa de arroz de trigo Sra. Patricia Jara 5 3,57
Sopa de arveja madura con
achogchas Sra. Rosa Torres 1 0,71
Sopa de fideo de huevo casero Sra. Gerardina Brito 1 0,71
Sopa de garbanzos Sra. Angelita Marca 1 0,71
Sopa de habas maduras con repe | Sra. Magdalena Lucero 2 1,43
Sopa de harina de habas Sra. Rosa Fajardo 9 6,43
Sopa de morocho Sra. Rebeca Lucero 6 4,29

SOPAS Sopa de pan Sra. Clementina Brito 4 2,86
Sopa de quinua Sra. Maria Cruz Once 1 0,71
Sopa de zambo con papa chaucha | Sra. Zoila Lucero 2 1,43
Sopa de trigo Sra. Blanca Flores 2 1,43
Sopa harina de arvejas con aji Sra. Ana Maria Lucero 1 0,71
Puchero Sra. Sara Torres 9 6,43
Poleada de harina de arveja Sra. Amada Vera 2 1,43
Locro de papas con coles y arroz | Sra. Rosana Matute 1 0,71
Locro de poroto con achogchas Sra. Carmen Vera 1 0,71
Locro de acelgas con carne de
cerdo Sra. Dora Muy Torres 2 1,43
Sopa de ocas Sra. Carmela Pérez 1 0,71
Jaucha de nabos Sra. Balbina Monar 13 9,29
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CALDOS Caldo de res Sra. Maria Isabel Marca 1 0,71
Mote pata Sra. Carmela Matute Lituma 11 7,86
Dulce de leche Sra. Rosario Jiménez 1 0,71
Dulce de limefio Sra. Luz Maria Gémez Tenemasa 2 1,43
Dulce de membrillo Sra. Rosa Lucero Torres 2 1,43
POSTRES Dulce de ocas Sra. Maria Angeles Lucero 12 8,57
Dulce de penco Sra. Maria Dolores Cuji 2 1,43
Dulce de poroto Sra. Delfina Lucero 1 0,71
Emborrajado de orito Sra. Angelita Tigre Bonilla 2 1,43
Dulce de arroz de cebada Sra. Angela Bonilla Jadan 3 2,14
Chachis Sra. Rosa Torres 7 5
ENTREMESES Champus Sra. Margarita Bonilla 1 0,71
Timbulos Sra. Natividad Chucino 2 1,43
Chiviles con manteca de chancho | Sra. Rebeca Lucero 1 0,71
Carne de chancho con cebolla
verde Sra. Maria Yunga 1 0,71
Melloco guisado Sra. Eulalia Vera 2 1,43
Bistureado (papas cocinadas con
FRITOS shungo negro de chancho,
manteca negra y cebollin) Sra. Rosa Imelda Fajardo 1 0,71
Papas con shungo de res y aji Sra. Maria Cruz Once 1 0,71
Papas ahogadas con carne de
chancho y cebolla verde Sra. Carmen Guncay 1 0,71
Colada de capuli Sra. Ana Maria Sumba 1 1,43
Arroz con leche Sra. Rosario Bermeo 1 0,71
BEBIBAS
CALIENTES Limeifio con leche Sra. Rosa Maria Marin 1 0,71
Colada de machica Sra. Victoria Cobos 1 0,71
Colada de capuli Sra. Celina Hurtado 1 0,71
LDl 140 100

Fuente: Investigacion de campo. Elaboracion: Autora.

De acuerdo a la frecuencia, las sopas tienen un mayor porcentaje de desaparicion, puesto que el
57,14%, corresponden a este tipo de comida, de este total el 10% pertenece a la sopa de arroz de
cebada con espinazo y papa chaucha, la misma que se preparaba los dias lunes, y cuando se
mataba al chancho en los dias de carnaval o navidad se preparaban dos veces por semana, ya que
se proveia de todos los ingredientes; hoy en dia se sigue preparando esta sopa pero es
completamente diferente, razén por la cual consta dentro de la tabla; otras sopas con un alto
porcentaje son la de harina de habas secas y el puchero con el 6,43%, en cuanto a esta sopa de
habas se puede decir que ha desaparecido en el area urbana del canton, ya que en el area rural si
se sigue preparando pero no es tan frecuente; mientras que en el caso del puchero, se ha dejado de
preparar debido a la dificultad y al costo de los ingredientes; la jaucha de nabos tiene un
porcentaje de 9,29%, la cual se ha dejado de preparar por la falta del ingrediente base, ya que
ahora existe otra clase de nabo en el mercado pero para este plato se requiere el nabo de chacra.
En lo concerniente a los postres: el dulce de ocas tiene el 9,29%, este ha desaparecido de la
gastronomia debido a que ya no se cultiva el ingrediente base (ocas), en el sector, y con
porcentajes menores al 5% constan los demads platos, como la sopa de arroz de trigo, el locro de
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acelgas con carne de chancho, la sopa de porotos con achochas, poleada de harina de arvejas,
dulce de membrillo, dulce de leche, dulce de penco o (chaguarmishqui), refrito de carne de
chancho con cebolla verde, que se acompafiaba con arroz o papas, la colada de machica, colada
de zambo maduro, membrillo con leche, entre otros, que no hacen falta citar ya que constan en la
tabla.

Platos, bebidas y postres actuales
Hoy en dia hay se puede disfrutar de la mas rica y variada gastronomia, que hay en Gualaceo ya
que no solo ofrece platos tipicos y tradicionales del cantén, sino también estan presentes los

platos de renombre a nivel provincial y regional. Como se describe en la siguiente tabla:

Tabla 32: Platos, bebidas, postres actuales.

TIPO DE COMIDA NOMBRE DEL PLATO FRECUENCIA | PORCENTAJE

Salchipapas 19 4,07

Bolén de verde 12 2,57

COMIDA RAPIDA Patacones con café 3 0,64
Empanadas de carne 1 0,21

Pizza 1 0,21

Ceviche de mariscos 30 6,42

Ceviche de pescado 5 1,07

CEVICHES Ceviche de camaron 3 0,64
Ceviche de concha 2 0,43

Ceviche de cangrejo 2 0,43

Caldo de bagre 13 2,78

Caldo de bolas 6 1,28

Caldo de patas 4 0,86

CALDOS Caldo de pollo 1 0,21
Caldo de mondongo 1 0,21

Caldo de manguera 1 0,21

Caldo de borrego 1 0,21

Sopa marinera 5 1,07

Sopa de verduras 3 0,64

SOPAS Sopa de fideos 3 0,64
Sopa de tallarines 2 0,43

Sopa de lenteja 2 0,43

Sopas instantaneas 1 0,21

VISCERAS Guatita 31 6.64
ESTOEADOS Seco de chivo 22 471
Estofado de gallina 7 1,5

ASADOS Pollo asado con arroz y ensalada 12 2,57
Carnes asadas 11 2,36
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Carnes asadas con menestra 8 1,71

Chancho a la barbosa 3 0,64

Cascaritas 2 0,43

Conchas asadas 1 0,21

Churrasco 15 3,21

Arroz con chuleta frita 7 1,5

Carne frita apanada 7 1,5

Pollo frito con arroz 8 1,71

Pescado frito con arroz 10 2,14

Carne salteada con vegetales 2 0,43

FRITURAS Pollo apanado frito con arroz 1 0,21
Papas sucias 1 0,21

Fritada 1 0,21

Carne negra frita con hongos 1 0,21

Morcilla con arroz 1 0,21

Mortadela frita con arroz 1 0,21

Corvina frita con arroz 4 0,86

Encebollados pescado 18 3,85
ENCEBOLLADOS Encebollados 13 2,78
Encebollados de concha 6 1,28

Encebollado camar6n 2 0,43

Jugo de coco 12 2,57

Batidos de fruta 3 0,64

BEBIDAS Colada de avena con naranja 3 0,64
Jugo de Guanébana 1 0,21

Ensalada de frutas 1 0,21

Aguas linaza y sabila 1 0,21

Dulce de leche 10 2,14

Dulce de durazno 2 0,43

Torta de chocolate 1 0,21

DULCES Dulce de panela 1 0,21
Dulce de higos 1 0,21

Bulin de coco 1 0,21

Mermeladas 1 0,21

Flan de coco 1 0,21

Pollo horneado 1 0,21

HORNEADOS Hornado 1 021
Cuy horneado 1 0,21

HELADOS Helados de coco 1 0,21
Helado crema 1 0,21

Tallarin con camarones 3 0,64

PASTAS Y SALSAS | Tallarines con mariscos 1 0,21
Tallarines con verduras 1 0,21
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Salsa de champifiones 1 0,21
CAZUELAS Cazuela de pescado 5 1,07
Cazuela marisco 2 0,43
CANGREJADAS Cangrejadas 2 0,43
BANDERAS Bandera criolla 1 0,21
Bandera 1 0,21

Arroz con menestra de carne con lenteja o con
fréjol 33 7,07
ARROZ Arroz con camaron 12 2,57
Arroz con cangrejo 1 0,21
Arroz marinero 1 0,21
CHAULAFAN Chaulafin 33 7,07
ENCOCADOS Encocado pescado 9 1,93
MAIZ Mote sucio 1 0,21
TOTAL 467 100

Fuente: Investigacion de campo. Elaboracion: Autora.

En cuanto a los platos que son nuevos en el canton, se puede decir que son producto de las
nuevas tendencias culinarias que estan presentes en el medio, en parte se debe a la imaginacion
para crear nuevos platos, y también a la introduccion de otra clase de comida como es el caso del
chaulafan, chafarin, y tallarines que son de origen oriental.

Se mencionan también como platos nuevos en el sector, a los que son de otras regiones de
nuestro pais, como por ejemplo los encebollados, ceviches, sopas, cazuelas y arroces que tienen
como ingrediente base los productos del mar.

Dentro de los platos que tienen mayor frecuencia consta la comida rapida o chatarra, frituras,
helados, y postres que son apetecidos y demandados tanto por propios como por los visitantes.
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CAPITULO IV

INVENTARIO DE LA GASTRONOMIA TIPICA Y TRADICIONAL

DEL CANTON GUALACEO

El arte culinario de este canton es parte del patrimonio, que se ha heredado, cultivado y transmitido a las
nuevas generaciones. Es el testimonio de una cultura que hoy es plenamente mestiza, nutrida por lo
indigena, lo aborigen, lo inca, lo espafiol y por todo lo que se ha podido hacer después de la

independencia.

La gastronomia es fundamentalmente de creacion colectiva, donde el autor principal es el pueblo.

4.1 Fichas

Tabla 33: Inventario de gastronomia tipica y tradicional del canton.

NOMBREDEL | oo QuE | sENsIBI LOCALIZACION
PLATO/BEBIDA/
OTRO LIDAD LUGAR DE
HOSLIHS LIS NOMBRE SE AL EXPENDIO <
O LO CONOCE | CAMBIO PROVINCIA | CANTON | CIUDAD | CALLE/LOCALIDAD
TRADICIONAL
Mercado 25 de Manuel Moreno y Vicente
Morocho Morocho Baja Junio Azuay Gualaceo | Gualaceo | Pena
Panaderia La Av. Jaime Roldos y 9 de
Rosero Rosero Baja Delicia Azuay Gualaceo | Gualaceo | Octubre
Panaderia
Chicha de Jora Chicha Baja Vasquez Azuay Gualaceo | Gualaceo | Av. Jaime Roldos
Mercado 25 de Manuel Moreno y Vicente
Hornado Hornado Baja Junio Azuay Gualaceo | Gualaceo | Peiia
Mercado 25 de Manuel Moreno y Vicente
Llapingachos Llapingachos | Baja Junio Azuay Gualaceo | Gualaceo | Pena
Cuy asado con | Cuy asado con Mercado 25 de Manuel Moreno y Vicente
papas papas Baja Junio Azuay Gualaceo | Gualaceo | Pena
Picanteria Via Gualaceo-Uzhupud-
Fritada Fritada Baja Cértag Azuay Gualaceo | Gualaceo | Paute
Picanteria Via Gualaceo-Uzhupud-
Morcillas Morcillas Baja Cértag Azuay Gualaceo | Gualaceo | Paute
Picanteria Via Gualaceo-Uzhupud-
Papas Sucias Papas Sucias Baja Cértag Azuay Gualaceo | Gualaceo | Paute
Papas con Mercado 25 de Manuel Moreno y Vicente
Papas con pepa pepa Baja Junio Azuay Gualaceo | Gualaceo | Pefia
Picanteria Via Gualaceo-Uzhupud-
Sancocho Sancocho Baja Cértag Azuay Gualaceo | Gualaceo | Paute
Seco de gallina | Seco de Restaurant La Av. Jaime Roldés y
criolla gallina criolla | Baja Campina Azuay Gualaceo | Gualaceo | Manuel Moreno
Caldo de Restaurant La Av. Jaime Roldés y
Caldo de gallina gallina Baja Campifia Azuay Gualaceo | Gualaceo | Manuel Moreno
Sopa de arroz de | Sopa de arroz Mercado 25 de Manuel Moreno y Vicente
cebada de cebada Baja Junio Azuay Gualaceo | Gualaceo | Pefia
Buiiuelos con Restaurant La Av. Jaime Roldés vy
Buiiuelos con miel | miel Baja Delicia Azuay Gualaceo | Gualaceo | Antonio Delgado
Miel con Mercado 25 de Manuel Moreno y Vicente
Miel con quesillo quesillo Baja Junio Azuay Gualaceo | Gualaceo | Pena
Tortillas
Tortillas maiz/trigo/cho Mercado 25 de Manuel Moreno y Vicente
maiz/trigo/choclo | clo Baja Junio Azuay Gualaceo | Gualaceo | Pena
Panaderia La Av. Jaime Roldos y 9 de
Quesadillas Quesadillas Baja Delicia Azuay Gualaceo | Gualaceo | Octubre
Sopa de arroz de | Arroz de Mercado 25 Manuel Moreno y Vicente
cebada cebada Baja Junio Azuay Gualaceo | Gualaceo | Peiia
Panaderia La Av. Jaime Roldos y 9 de
Nogadas Nogadas Baja Delicia Azuay Gualaceo | Gualaceo | Octubre
Panaderia La Av. Jaime Roldos y 9 de
Bizcochuelos Bizcochuelos | Baja Delicia Azuay Gualaceo | Gualaceo | Octubre

Fuente: Investigacion de campo. Elaboracion: Autora.
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En la tabla N°33, constan los platos tipicos y tradicionales, los mismos que se conocen con un
solo nombre en el cantdn, otro dato de gran valor es que la poblacion se encuentra interesada en
mantener este gran atractivo que posee, hay varios lugares de expendio, como restaurantes,
picanterias, panaderias y dulcerias, donde se puede disfrutar de los deliciosos platos, pero un
lugar donde se puede degustar todos los platos, bebidas y postres es en el Mercado central.

En cuanto a la sensibilidad al cambio, se considera:

Alta.- cuando el plato, bebida o postre ya no se preparar por diversa indoles, o la su vez la
preparacion es casi nula.

Media.- cuando la comunidad no esta interesada en mantener su preparacion y consumo.

Baja.- cuando la comunidad manifiesta interés en su preparacion y consumo, pero existe
variacion en la preparacién y consumo.

Segln el inventario gastronémico del canton Gualaceo, la sensibilidad al cambio es baja en todos
los platos, bebidas y postres, lo que quiere decir que la poblacién manifiesta el interés en preparar
y consumir los diferentes platos, aunque existen variaciones en la forma de preparar, tal es el caso
del hornado por ejemplo algunas personas utilizan la cerveza para adobar al chancho y otras lo
hacen con jugo de naranja, y asi hay pequefias variaciones pero el resultado final es el mismo.
Algo similar sucede con el consumo, algunas personas combinan o acompafian a los platos
tradicionales con otros que son nuevos, en fin todo es cuestion de imaginacion y creatividad.

4.2 Gastronomia relacionada a las fiestas

La gastronomia y las fiestas estan ligadas, de ahi el adagio “dime que festejas y te diré que
comes” y sobre todo el placer de preparar los més exquisitos platos, es una virtud propia de los
Gualacefios, para ofrecer a los visitantes. Ademds es importante la presencia del maiz en la
preparacion de muchas comidas como, tamales, humitas, las tortillas, el mote, y bebidas como el
rosero, la chicha y el morocho.

En la tabla que contintia se detalla los distintos platos que se pueden degustar en los dias de
fiestas:

Tabla 34: Gastronomia relacionada con las festividades.

GASTRONOMIA RELACIONADA A LAS FIESTAS

Nombre del
plato/bebida/
Non}?ersi:e la postre Simbolismo del plato Ritual del plato
relacionado a
la fiesta

Representa la  amistad,
razén por la cual las|Ninguno.
familias acostumbran
preparar |y servir como
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postre del almuerzo o
merienda, en estas
celebraciones.

Cuy asado con
papas.

Es un plato que se elabora
en todas las festividades, no
tiene representacion alguna.

Ninguno.

Caldo de
gallina criolla.

Este plato se lo elabora en
todas las festividades del
sector, y también se lo
prepara en los hogares ya
que tiene un alto valor
nutritivo, ademas es
considerado como
reconstituyente para
personas que estan
enfermas, o en mujeres
después del parto.

Ninguno.

Rosero

Esta bebida se elabora en
esta fecha como un simbolo
de confraternidad, ya que
es brindada a todos los
asistentes a la pasada del
Nifio, y es elaborada por los
priostes.

Ninguno.

Dulce de
durazno

Es un postre que se elabora
en los hogares, y que
sustituye a los bufiuelos con
miel, se sirve el dulce de
durazno con pan de
mestizo, o pan de choclo.

Se elabora en honor a
la producciéon de la
fruta en el sector.

Carnaval

Mote pata

Este plato es infaltable en
las  celebraciones  del
carnaval, el mismo que
representa a la especialidad
gastronomica del Azuay.

Ninguno.

Fritada

Es un plato que representa
a la gastronomia del sector.

Ninguno.

Cascaritas

Es un plato muy apetecido
y  representa a la
gastronomia del sector.

Ninguno.

Morcillas

Son un especialidad de la
comida tipica, y representa
a las costumbre de un
pueblo que mantiene las
tradiciones en la forma de
elaboracion.

Ninguno.

Chicha

Es una bebida que elabora
para esta festividad y

Ninguno.
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representa el trabajo.

Dulce
higos

de

Ninguno.

Fiestas de
cantonizacion,
Fiestas en honor
al Patron
Santiago,
Festival del
Durazno.

Hornado

Este plato representa a la
gastronomia del sector.

Ninguno.

Llapingachos

Son el  acompafiante
perfecto para el hornado.

Ninguno.

Tortillas

Las tortillas ya sean de
maiz, choclo o trigo, se
elaboran a diario, y en
época de festividades se
hace en grandes cantidades,
simbolizan el trabajo en el
cultivo de los ingredientes
bases.

Ninguno.

Rosero

Simboliza la confraternidad
y es costumbre elaborar la
bebida todos los dias asi
como también para las
festividades.

Ninguno.

Dulce
Durazno

de

Simboliza a la produccion
de la fruta en este sector.

Ninguno.

Semana Santa

Fanesca

La elaboracion de este
plato simboliza a la tltima
cena que ofrecid Jesus a sus
discipulos.

Ninguno.

Dia de los
Difuntos

Colada
morada

Esta tradicional bebida se
prepara afio tras afio, la
misma que simboliza el
afecto que se ha tenido a
los seres queridos que ya
no estan en la tierra.

hasta el
cementerio esta
bebida, con la
finalidad de compartir
con los seres
queridos.

Llevar

Guaguas
pan

de

Representa a un nifio Inca,
¢l cual muri6, y para
recordarle su madre hizo
una figura de bebe con
masa de harina, desde
entonces se elabora cada 2
de noviembre.

Ninguno.

Fuente: Investigacion de campo. Elaboracion: Autora.

La gastronomia es una deliciosa tradicion cultural, que esta relacionada con las celebridades mas
importantes de cada pueblo, y como prueba de ello en este canton se preparan los mas exquisitos
platos de acuerdo a la ocasion: para la Navidad y Ano Nuevo, se preparan los dulces de durazno,
de higos, los bufiuelos hechos de harina de maiz y servido con miel de panela o de cafia, el rosero
que es una tradicion repartirlo en el pase del Niflo, y como platos fuertes se preparan el cuy asado
con papas, fritada, sancocho, y por supuesto el caldo de gallina criolla, o de patas. En el carnaval
se prepara el “puerco muerto”, que es la elaboracion de todos los platos que se obtiene del
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chancho como las cascaritas, fritada, sancocho, morcillas, papas sucias, maiz tostado y como
bebida tradicional la chicha que es elaborada de maiz (jora) o de avena, otra de las bebidas tipicas
de la fecha es el mapanagua, no se puede dejar de lado el mote pata, pernil ahumado, encurtidos,
aji, cuy y el postre infalible, el pan con dulce y el aguardiente, compafiero fiel de toda
celebracion. En la Semana Santa, es tarea de todas las mamas, ademas de preocuparse de que su
familia se “Ponga bien con Dios”, la preparacion de la fanesca, pues desde el jueves por la noche
se encargan de preparar todo, grano por grano, mas el pescado seco para luego mezclarlo y servir
a la familia el plato que contiene todas las vitaminas “la fanesca”; y en la tarde disfrutar del café
caliente con chumales. En el dia de los difuntos se puede disfrutar de la colada morada y las
guaguas de pan. En las festividades de cantonizacion, el festival del durazno, y en las festividades
dedicadas al patrén Santiago, los platos que se preparan son: chancho hornado, morocho, tortillas,
empanadas de viento, dulces de durazno, dulce de leche, nogadas, quesadillas, bizcochuelos,
roscas blancas, rosero, mapanagua, la fritada sancocho, mote sucio, papas sucias, etc.
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CAPITULO V

PROPUESTA DE PUESTA EN VALOR DEL RECURSO
GASTRONOMICO TIPICO TRADICIONAL DEL CANTON
GUALACEO

Para la promocion y difusion de la gastronomia, se podria realizar talleres donde se capacite a la
poblacion que se dedica a esta actividad, sobre la importancia que tienen los platos tipicos y
tradicionales y el valor de los mismos para el desarrollo del turismo dentro del canton Gualaceo.

Hasta ahora se han venido dando algunos talleres de turismo, en donde se ha capacitado a los
habitantes sobre el comportamiento y la atencion para con los turistas, sin embargo no se ha
enfocado el tema de la gastronomia, siendo éste uno de los principales motivos para visitar el
sector.

Para la realizacion del proyecto se buscara el apoyo de las diferentes instituciones tanto de orden
publico como privado, tales como: Ministerio de Turismo, Camara de Turismo, Municipalidad
del cantén, Gobierno provincial, Universidad Técnica Particular de Loja a través de la Escuela de
Hoteleria y Turismo y la Asociacion de propietarios de Bares y Restaurantes, las mismas que
brindaran el apoyo técnico, logistico y financiero para el desarrollo de este proyecto.

El proyecto propuesto llevaria por nombre “Taller de gastronomia tipica y tradicional del
canton”.

Las tematicas a desarrollarse son:

v" Generalidades de la gastronomia tipica y tradicional.

v" Valor gastronomico que posee el canton.

v Promocion y difusiéon de los diferentes platos tipicos y tradicionales.
v" Combinacion de productos y elaboracion platos, bebidas y postres.

El objetivo principal sera la promociéon y difusion de la gastronomia tipica y tradicional del
canton Gualaceo.

Este taller estara dirigido a todas las personas que se dedican a la actividad gastrondémica y todos
los interesados (capacidad para 30), con una duracion del5 horas (5 horas por dia); el mismo que
estard a cargo de tres ponentes:

v" Un nutricionista
v" Un chef
v" Un especialista en etiqueta

El desarrollo del proyecto constaria de tres fases:
Fase |

En esta fase se coordinara con los principales actores y se designard a los responsable de las
actividades a desarrollarse.
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Fase Il

Establecer las fechas y horas adecuadas para la exposicion de las tematicas de cada ponente.
Definir los medios de comunicacion en los que se publicitara el evento y concretar apoyo con las
Instituciones involucradas, las mismas que seran los patrocinadores del proyecto.

Etapa Il
Desarrollo del programa:

Dial

Presentacion de ingredientes base propios del sector

Valor nutricional de los ingredientes basicos propios del sector
Presentacion de nuevos ingredientes

Combinaciones adecuadas para una dieta equilibrada
Conservacion optima de alimentos

Higiene y manejo adecuado de alimentos

Recopilacion de recetas

ANANENENE NN

=
o]
N

Organizacion de eventos gastronomicos
Limpieza y uso adecuado del espacio fisico
Decoracion y arreglo del local de acuerdo al espacio disponible

ASRNEN

v" Elaboracion de platos tipicos y tradicionales
v Presentacion y degustacion de platos

Para la fijacién del presupuesto se firmara acuerdos con las principales empresas publicas y
privadas del canton, las mismas que seran las auspiciantes de este evento.

A continuacion se presenta el presupuesto para el evento:

Tabla 35: Presupuestos para desarrollo del taller de Gastronomia.

p EMPRESA
DESCRIPCION VALOR PATROCINADORA

Alquiler de local, y alimentacion. $600,00 Municipalidad de Gualaceo.
Gobierno  Provincial  del

Ponentes. $750,00. |Azuay, Ministerio de
Turismo.

. C , Ministerio de  Turismo,
Material publicitario y papeleria. $200.00 Camara de turismo.
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Publicidad en  medios de Empresa privada (Banco
N $400,00 :
comunicacion. Nacional de Fomento).

Alquiler de  equipo  para

o $150,00 Municipalidad de Gualaceo.

Total: $2100.00
Fuente: (Vallejo, 2005)

5.1 Estrategias de promocion y difusion de la gastronomia tipica y
tradicional del canton

Para la promocién y difusion de la gastronomia se plantea las siguientes estrategias:

v' Publicidad: implementar una campafia, mediante la elaboracion y difusion de tripticos
(Anexo 1) donde se dé a conocer los diferentes establecimientos dedicados al expendio de
alimentos con sus respectivos menus que ofrecen de tal manera que los turistas ya
conozcan donde puede consumir los mismos.

v Calidad: el uso y la conservacion adecuada de los ingredientes es muy importante a la
hora de preparar los alimentos, por lo que es de suma importancia mejorar la imagen y
calidad del servicio al cliente.

v Educacion: realizar campaifias de concientizacion sobre el valor nutritivo de la comida
tradicional en las diferentes entidades educativas del canton, de esta manera se evitaria el
consumo de comida chatarra.

v Alianzas: crear alianzas estratégicas con las municipalidades de los cantones vecinos,
para proyectar a la zona como una ruta gastrondmica del Austro.

5.2 Instituciones y Organismos que promocionan/comercializan los
Platos/Bebidas/Postres.

Con respecto a las instituciones y organizaciones que promocionan los platos, bebidas, postres
tipicos y tradicionales en el canton Gualaceo, se considera como principal entidad a la Ilustre
Municipalidad debido a que este organismo que se preocupa por sacar en adelante al canton, esta
entidad se encarga de promocionar la gastronomia mediante el apoyo que brinda en la realizacion
de las diferentes festividades.

La Camara de Turismo y la Asociacion de panificadores del canton, desarrollan cada 29 de
noviembre el “Festival del dulce y el Rosero” que consiste en la exposicion y venta del rosero
acompafiado de los demas platos tradicionales, en el parque 10 de Agosto, este acto tiene como
finalidad dar a conocer la gastronomia gualacena.

El Gobierno Provincial del Azuay, conjuntamente con el Ministerio de Turismo y la Camara de
Turismo del Azuay, han puesto en marcha el proyecto “En Azuay es Fiesta” en el cual la
gastronomia es parte fundamental de las raices y el vivir cotidiano de la provincia; el dia sabado
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es denominado dia de la gastronomia y los visitantes podran acceder a las diferentes rutas
gastrondmicas que tiene el Azuay, y una de ellas es la ruta Santa Barbara, la misma que
comprende los cantones Gualaceo y Paute, con sus respectivas parroquias, ademas de deleitarse
de la comida, y de sus tradiciones se disfruta de paisajes que encierran la magia del Jardin azuayo
que encanta a propios y extrafios.
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CAPITULO VI

PROPUESTA EN BASE A UN INGREDIENTE BASE, DE
PLATOS/BEBIDAS/POSTRES PARA DESAYUNO ESCOLAR

En la actualidad el MIES (Ministerio de Inclusion Econdémica y Social), a través de su programa
de alimentacion escolar (PAE), brida este servicio en las escuelas de las parroquias rurales del
canton Gualaceo mediante la entrega de productos necesarios para la elaboracion de las comidas
a las Comisiones de Alimentacion escolar conformadas por los padres de familia y maestros,
quienes complementan las raciones que se entregan a las nifias y nifios con productos locales. El
desayuno escolar consiste en: colada y galleta fortificada; en ocasiones la galleta es reemplazada
por una barra de granola. Los componentes del almuerzo escolar son: arroz, azucar, sardina o
atln, frejol, aceite vegetal (Educacion, 2010).

Tomando en consideracion, los diferentes productos que se cultivan en el cantén, y de acuerdo a
los datos obtenidos del censo agricola realizado en el ano 2000, se determind que el maiz es el
principal cultivo en la zona, razon por la cual se ha realizado una propuesta para el desayuno
escolar en base a este ingrediente, ademas se destaca sus propiedades nutricionales, su sabor y las
diferentes maneras de preparacion.

Propiedades:

v Alto contenido de carbohidratos de facil digestion, ideal para nifios y deportistas.

v" Su harina es aconsejable cuando existe intolerancia o alergia al gluten.

v" Las sedas (recubrimiento) del maiz se utilizan como infusiones diuréticas, excelentes en
hipertension, retencion de liquidos o cuando se quiere aumentar la produccion de orina
como en las infecciones urinarias.

Su aporte en fibra, favorece la digestion y reduce el colesterol.

Contiene Betacaroteno, un antioxidante recomendado en la prevencion del cancer.
Posee vitaminas del grupo B (B1, B3 y BY), las que actian en el sistema nervioso.
Se recomienda en personas con deficiencia de Magnesio (Anénimo).

ANENENEN

Informacién nutricional del maiz (por cada 100 g. cocido):
123 Calorias.

g. de Proteinas.

25 g. de Hidratos de Carbono.

g. de Fibra.

2,5 g. de grasas poliinsaturadas.

260 mg. de Potasio.

240 mg. de Betacaroteno.

38 mg. de Magnesio.

ASANENENENENENEN

Usos:

El maiz es un producto con el cual se puede preparar una diversidad de platos, si lo utilizan en
seco y cocinado se obtiene el mote que es considerado como el alimento indispensable a la hora
de servir la mesa en todos los hogares, y si se combina con otros ingredientes da como resultado
nuevos platos como por ejemplo: el mote pillo, mote sucio, mote casado, mote pata, etc.
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Si al maiz seco se lo lleva al molino se obtiene la harina con la cual se puede elaborar una
variedad de manjares como: panes, arepas, quimbolitos, tamales, tortillas de maiz, coladas.

Si se lo consume en tierno ya sea cocinado en grano o molido nos da también otras delicias como
son: el mote choclo, humitas, tortillas de choclo.

6.1 Propuesta de alternativas de platos para el desayuno escolar
Opcion |

v 1vaso de Morocho.
v" Sanduche de pan con una rodaja de queso.

Contenido nutricional: hidratos de carbono, grasas, fibra, vitaminas, magnesio, proteina, calcio
y minerales.

Opcion 11

v" QGalletas de harina de maiz
v" 1 vaso de Ricacao.

Informacion nutricional: proteinas, fibra, hidratos de carbono, grasas, vitaminas y minerales.
Opcién 1

v' Tortillas de maiz.
v" 1 vaso de colada de avena con naranjilla.

Informacidn nutricional: grasas, proteinas, fibra, hidratos de carbono, sodio, vitaminas, calcio y
hierro.

Opcién IV

v" 1 porcion de hojuelas de maiz.
v 1 vaso de yogurt.

Informacién nutricional: calorias, grasa, carbohidratos, proteinas, vitaminas, calcio, hierro,
fibra, potasio, magnesio.

Opcién V

v Mote pillo
v 1 vaso de jugo de manzana.

Informacidn nutricional: proteinas, carbohidratos, calorias, vitaminas, minerales, calcio, hiero,
fibra.

Para las galletas de maiz, las hojuelas de maiz y el yogurt se podria realizar envolturas especiales
con la informacion nutricional que posee cada uno, y el logo del Ministerio de Educacion del
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Ecuador y del PAE (Programa de alimentacion escolar). Y en el caso de los demas productos se
requiere de la preparacion diaria puesto que son perecibles y hay que mantener la calidad en la
elaboracion de los mismos.

Con la dotacion de desayunos escolares, se busca solucionar en algo la baja nutricioén en los nifios
y nifias, sin embargo la base de la alimentacion estd en los hogares, por lo que se podria
implementar campafias para concientizar a la poblacion, sobre la importancia del desayuno en la
etapa escolar, ya que las consecuencias de un nifio que no se alimenta correctamente, puede
afectar en la rendicion académica.
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CONCLUSIONES

Al terminar el presente trabajo investigativo se ha llegado a concluir que:

v

Gualaceo, por su ubicacion geografica, tiene un clima templado el cual favorece el
desarrollo de la agricultura y la ganaderia propias de esta zona, la cual es considerada
como la principal fuente de ingresos de la poblacion rural especificamente; mientras que
por su belleza, sus paisaje naturales, senderos, viviendas rasticas, y bosques protegidos
han hecho que el canton se convierta en un destino turistico importante de la provincia
del Azuay, actividad a la que se dedica los habitantes de la urbe.

La poblacion le apunta al turismo como una actividad productiva, que esta en pleno
desarrollo, razén por la cual diferentes autoridades del cantdon apoyan y fomentan la
misma mediante el desarrollo de proyectos para cubrir todas las necesidades.

La gastronomia constituye un atractivo importante para el desarrollo del turismo en el
cantdén, aunque un porcentaje significativo de recetas han sido alteradas por: el
sincretismo, las tendencias migratorias, las creencias religiosas; pero en otros platos se
mantiene la receta original, la misma que ha sido transmitida de generacion en generacion
por los habitantes, y que gracias a las celebraciones festivas de cada afio se ha logrado
rescatar.

El cantdon cuenta con gran variedad productos bdsicos y otros productos de cantones
vecinos que sirven para la elaboracion de diferentes platos tipicos y tradicionales, lo cual
significa que existen una cantidad considerable de platos que son preparados
constantemente por los habitantes, y que ademas de comercializarlos, sirven también de
sustento alimenticio.

Los diferentes platos tipicos y tradicionales que posee el cantdén son parte de la cultura
que ha sido heredada y transmitida de generacion en generacion, y que son apetecidos y
demandados por los visitantes.

El canton cuenta con un inventario gastronémico variado, que abarca recetas de platos y
bebidas que se elaboran en época de festividades con la finalidad de brindar a sus
visitantes las delicias propias del sector.

El interés que tienen las diferentes instituciones tanto de caracter ptblico como privado en
promocionar la gastronomia del sector, se ve reflejado en el trabajo que hacen para dar a
conocer al lugar como un destino gastronomico, aparte de ser un atractivo turistico de
gran valor en el Austro.

Al realizar una propuesta para el desayuno escolar en base a ingredientes propios del

sector, se contribuira a que los padres tomen mayor consideracion en la alimentacion que
sus hijos necesitan para un buen rendimiento escolar.
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RECOMENDACIONES

Las instituciones gubernamentales, para impulsar el desarrollo y crecimiento humano y
economico del sector, deberian realizar convenios con las diferentes entidades educativas
con la finalidad de realizar estudios de mercado, para que la produccion del canton a mas
de satisfacer las necesidades del mercado local, se extienda a otros mercados con mayor
demanda.

Desde el punto de vista gastrondmico, se deberia trabajar en el rescate de las recetas
originales, puesto que existen platos tradicionales que han desaparecido por Ia
combinacion de ingredientes, si bien se pueden ofrecer variantes, los platos tipicos y
tradicionales deben ser respetados por ser propios del sector.

Para fomentar de mejor manera la actividad gastronomica en el canton, se deberia realizar
talleres de capacitacion, para dar a conocer la importancia que tienen los diferentes platos
tipicos y tradicionales, por su alto contenido nutricional y como atractivo para visitar el
sector.

Para evitar que se sigan perdiendo los platos tradicionales del sector, se debe incentivar a
la poblacién joven principalmente a que consuman los mismos, para de esta manera tratar
de evitar que se introduzcan culturas de afuera, que nada tienen que ver con las
costumbres y tradiciones del canton.

Realizar ferias gastrondmicas, para dar mayor realce a las celebridades del sector, de esta
manera se lograria promocionar a los diferentes platos tipicos y tradicionales y que los
visitantes los puedan disfrutar a precios accesibles.

Gualaceo, al ser considerada como una zona propicia para el cultivo de frutas, verduras y

demas plantas alimenticias, los habitantes deberian aprovechar todas estas ventajas,
mediante el empleo de productos propios del sector para su alimentacion.
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ANEXO 2
MODELO DE ENCUESTA

UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA

SN

UNIVERSIDAD TECNICA
PARTICULAR DE LOJA
L Universisact Cotilicn de Loja

Encuesta N°

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 diversificado de la oferta turistica,
en todos los cantones de las provincias del Ecuador.

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

PEANI'%%BE%IfDI?AIE/IEO RE%ODISITIISI\IIE DA ¢ QU'ENM'-S]%PRREPARA
STRE CONSUMIRLOS
1
2
3
4
5
@ 6
é 7
m 8
< |9
O 110
o |u
B 2. Qué platos/bebidas/postres/ etc., se elaboran en épocas de fiestas en este
W |sector.
)
< L ATOIBEBIDAIPO RECOMIENDA & QUIENLOS PREPARA
STRE CONSUMIRLOS
1
2
3
4
5
6
7
8

3. Cudles son los platos/bebidas/postres/ etc., que se elaboran con mayor
frecuencia en este sector.
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a. NOMBRE DEL b. DONDE
PLATO/BEBIDA/PO RECOMIENDA
STRE CONSUMIRLOS

c. QUIEN LOS PREPARA
MEJOR

O N0~ |WIN(F-

4. Cuéles son los mas demandados por los visitantes

en este sector.

AOueRErEL | BEONCE . quien Losprepana
STRE CONSUMIRLQOS
1
2
3
4
5
6
7

5. Qué platos/bebidas/postres/ etc., recomendaria us
visitante.

ted consumir al algun

a. NOMBRE DEL b. DONDE
PLATO/BEBIDA/PO RECOMIENDA
STRE CONSUMIRLOS

c. QUIEN LOS PREPARA
MEJOR

OO |N O (01|~ W [N |-

ES TRADICIONALES

PLATOS/BEBIDAS/POSTR
a s |w N |-

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

han cambiado su preparacion.

a. NOMBRE DEL
PLATO/BEBIDA/PO
STRE b. CAMBIOS EN

PREPARACION
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6

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

a. NOMBRE DEL
PLATO/BEBIDA/PO
STRE

b. CONOCE USTED, QUIEN SABE COMO SE LO
PREPARABA

I11. PLATOS/BEBIDAS/POSTRES
ACTUALES

8. Qué platos, bebidas,

postres nuevos conoce:

a. NOMBRE DEL
PLATO/BEBIDA/PO
STRE

b. INGREDIENTE
BASICO

c. LUGAR EN DONDE SE
LO PUEDE ADQUIRIR

IV. INGREDIENTES BASICOS DEL SECTOR

9. Cual es el ingrediente bésico del sector, que mas s

e emplea en la elaboracion

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

a. NOMBRE DEL
PLATO/BEBIDA/PO
STRE QUE SE
PREPARAN CON

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

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

ESTE CON ESTE CON ESTE
INGREDIENTE INGREDIENTE INGREDIENTE
1 1 1
2 2 >
3 3 3
4 4 4
5 3 s
6 6 6
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ANEXO 3
MANUAL PARA LA APLICACION DE ENCUESTAS

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

Sl

UNIVERSIDAD TECNICA
PARTICULAR DE LOJA
L Univensided Catdlicn di Loju.

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

1.

FUNCIONES DEL ENCUESTADOR.

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

Remitirse solo a realizar las preguntas que contiene la encuesta.

Terminado el trabajo de campo, el encuestador debe revisar, ordenar y numerar las
encuestas para posteriormente tabularlas, y luego enviar a su director (archivo tabulado y
encuestas aplicadas).

MATERIAL PARA EL ENCUESTADOR.

El encuestador debe llevar consigo los siguientes materiales para cumplir su labor:

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 informacion.

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

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

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

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

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

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

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

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.

En ningun 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 produccién 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”.

Formato de la encuesta:

ASPECTOS GENENRALES

1. Cuéles 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 canton (parroquia) donde se encuentra realizando

su investigacion.

b. Donde recomienda consumirlos: debe preguntar al encuestado cuales 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: debera preguntar al encuestado a detalle el nombre de la
empresa y de la persona en donde se preparan estos platos/bebidas/postres/etc.

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

a. NOMBRE DEL RE%ODl\?Ill\IIgI\IIEDA c. QUIEN LOS PREPARA
PLATO/BEBIDA/POSTRE CONSUMIRLOS MEJOR
1
2
3

2. Queé platos/bebidas/postres/etc. se elaboran en epocas de fiestas en este sector.
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4.

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).

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

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.

a. NOMBRE DEL RE%ODI\C/)III\EI\IIEDA c. QUIEN LOS PREPARA
PLATO/BEBIDA/POSTRE CONSUMIRLOS MEJOR
1
2
3

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

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

Donde recomienda consumirlos: debe preguntar al encuestado cuales son los sitios
donde concurre mas cantidad de personas / turistas para consumir los platos y bebidas.
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. Cuales son los platos/bebidas/postres/ etc., que se elaboran con mayor frecuencia en
este sector.

b. DONDE

a. NOMBRE DEL RECOMIENDA c. QUIEN LOS PREPARA
PLATO/BEBIDA/POSTRE COI\(I:SOUMIRLOS MEJOR
1
2
3

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

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

sector.
Quién los prepara mejor: preguntar al encuestado el nombre de la empresa y de la

persona en donde se preparan estos alimentos.

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

a. NOMBRE DEL RE%gI\C/)III\IEDI\IIEDA c. QUIEN LOS PREPARA
PLATO/BEBIDA/POSTRE CONSUMIRLOS MEJOR
1
2
3

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

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

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 algin visitante.

a. NOMBRE DEL RE%gI\C/)III\IEDI\IIEDA c. QUIEN LOS PREPARA
PLATO/BEBIDA/POSTRE CONSUMIRLOS MEJOR
1
2
3

Il. PLATOS/BEBIDAS/POSTRES TRADICIONALES

6.

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

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

Cambios en preparacion: debera preguntar al encuestado en que ha cambiado la
preparacion década uno de los platos (si algin platos/bebidas/postres/ etc. ha sufrido
algiin cambio o alteracion en sus ingredientes o métodos para prepararlos).
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6. Qué platos/bebidas/postres/ etc., conoce que se preparaban hace afios 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 anos 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 cdmo se reparaban estos platos.

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

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

I11. PLATOS/BEBIDAS/POSTRES ACTUALES
8. Qué platos/bebidas/postres/etc., nuevos conoce:

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

e Ingrediente Basico: preguntar al encuestado cuél es el nombre especifico del ingrediente
basico del plato/bebida/postre/etc., y con qué nombre se lo conoce cominmente en el
sector al ingrediente basico.

e 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 LO
PLATO/BEBIDA/POSTRE BASICO PUEDE ADQUIRIR

IV. INGREDIENTES BASICOS DEL SECTOR

9. Cudl es el ingrediente basico del sector, que mas se emplea en la elaboracion de platos
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Nombre del ingrediente basico 1, 2, 3: indagar al encuestado, ¢l nombre del o de los
ingredientes bdsicos que mdas se empleen en el sector, para la elaboracion de
platos/bebidas/postre/etc., (especificar el nombre que se conoce cominmente 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.

b. NOMBRE DEL c. NOMBRE DEL
a. NOMBRE DEL A A
INGREDIENTE BASICO 1 INGREDIEI\éTE BASICO INGREDIEI\éTE BASICO
b. NOMBRE DEL c. NOMBRE DEL
a. NOMBRE DEL PLATO/BEBIDA/POSTRE | PLATO/BEBIDA/POSTRE
PLATO/BEBIDA/POSTRE
QUE SE PREPARAN QUE SE PREPARAN
QUE SE PREPARAN CON
ESTE INGREDIENTE CON ESTE CON ESTE
INGREDIENTE INGREDIENTE
1 1 1
2 2
3 3 3
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ANEXO 4

MODELO DE LA PARRILLA PARA EL INGRESO DE INFORMACION

1.Cuéles platos/bebidas/postres/etc., 2. Que plato§/beb|das/p_ostres/etc.
i elaboran en épocas de fiestas en el
conoce propios del sector sector
NUMERO DE

ENCUESTA a N(;);qbre b. Donde c. Quien a N((i);iqbre b. Donde ¢. Quien

plato/bebida recomlgnda los prepara plato/bebid recomlqnda los prepara
consumirlos mejor consumirlos mejor
/postre a /postre
Continuacion.

que se elaboran ¢

3. Cuales son los
platos/bebidas/postres/ etc.,

frecuencia en este sector.

on mayor

4. Cuéles son los més
demandados por los visitantes
en este sector.

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

a.
Nombre
del
plato/be
bida
/postre

b. Donde
recomien
da
consumir
los

¢. Quien
los
preparar
mejor

a.
Nombre
del
plato/beb
ida
/postre

b. Donde
recomien
da
consumir
los

a.
¢. Quien | Nombre
los del
preparar | plato/beb
mejor ida
/postre

b. Donde
recomiend
a
consumirlo
S

¢. Quien
los
prepara
mejor
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Continuacion.

6. Qué 7. Qué
o platos/bebidas/postres/
platos/bebidas/postres/ etc., ) .
etc., conoce que se 8. Qué platos, bebidas, postres
conoce que se preparaban ~ !
~ preparaban hace afios y Nnuevos conoce:
hace afios y en que han
i i que ya no se elaboran
cambiado su preparacion.
actualmente.
c. Lugar
a. Nombre a. Nombre b. Conoce a. Nombre b en
del b. Cambios en del Usted, quien del Inere ciiente donde
plato/bebida | la preparacion | plato/bebida | sabe como se | plato/bebida %)ésico se lo
/postre /postre lo prepara /postre puede
adquirir
Continuacion.

9. Cual es el ingrediente bésico del sector, que mas se emplea en la elaboracion de platos

a. Nombre
del
ingrediente
basico 1

a.l. Nombre del
plato/bebida/postre
que se preparan
con este
ingrediente

b. Nombre
del
ingrediente
basico 2

b.2. Nombre del
plato/bebida/postre
que se preparan
con este
ingrediente

c. Nombre
del
ingrediente
basico 3

c.3. Nombre del
plato/bebida/postre
que se preparan
con este
ingrediente
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ANEXO 5
INSTRUCTIVO PARA EL INGRESO DE INFORMACION
Previo al ingreso de informacion se debe:
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 a. NOMBRE DEL PLATO/BEBIDA/POSTRE, puede existir repeticion con

el nombre de los platos, (preg. 1 y 3), no hay inconveniente en que se repitan.

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

Cc. 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, debera 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, deberd 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, direccion).

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

g. En el literal c. QUIEN LOS PREPARA MEJOR (preg. 1-6), es posible que haya alguna
asociacion con el literal b. DONDE RECOMIENDA CONSUMIRLOS, asi se repita debe
escribir la respuesta.

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, o no
sabian la responder a una de las dos preguntas; si fuese asi se deberd 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 nimero de encuesta, de acuerdo al
ingreso de informacion.

Con respecto a la pregunta: 1.Cuales 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.
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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, o
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, debera 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.

Columna (G), c. QUIEN LOS PREPARA MEJOR, debera escribir el nombre de la persona, o
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 (I), b. DONDE RECOMIENDA CONSUMIRLOS, debera escribir el nombre del lugar,
restaurante, mercado que consta en la encuesta.

Columna (J), c. QUIEN LOS PREPARA MEJOR, deberé escribir el nombre de la persona, o
personas que consta en la encuesta.

En relacion a la pregunta: 4. Cuales son los mas demandados por los visitantes en este sector.
Columna (K), a. NOMBRE DEL PLATO/BEBIDA/POSTRE, debera digitalizar el nombre del
plato/bebida o postre que conste en la encuesta.

Columna (L), b. DONDE RECOMIENDA CONSUMIRLOS, debera 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, o
personas que consta en la encuesta.

En relacién a la pregunta: 5. Qué platos/bebidas/postres/ etc., recomendaria usted consumir al
algun visitante.

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

Columna (O), b. DONDE RECOMIENDA CONSUMIRLOS, debera escribir el nombre del
lugar, restaurante, mercado que consta en la encuesta.

Columna (P), c. QUIEN LOS PREPARA MEJOR, debera escribir el nombre de la persona, o
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, deberé digitalizar el nombre del
plato/bebida o postre que conste en la encuesta.

Columnas (R-S), b. CAMBIOS EN LA PREPARACION, deber4 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,
deberd escribir el nombre de la persona/restaurante/lugar, que se encuentran en las encuestas.

En la relacion a la pregunta: 8. Qué platos, bebidas, postres nuevos conoce:
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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 relacién a la pregunta: 9. Cual es el ingrediente basico del sector, que mas se emplea en la
elaboracion de platos.

Columna (Z), a. NOMBRE DEL INGREDIENTE BASICO 1, debera escribir el nombre del
ingrediente/es, que han sido denominados como ingrediente bésico.

Columna (AA), a.1. NOMBRE DEL PLATO/BEBIDA/POSTRE QUE SE PREPARAN CON
ESTE INGREDIENTE, debera escribir el nombre del plato, bebida o 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.1. NOMBRE DEL PLATO/BEBIDA/POSTRE QUE SE PREPARAN CON
ESTE INGREDIENTE, debera escribir el nombre del plato, bebida o 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 bésico.

Columna (AE), a.1. NOMBRE DEL PLATO/BEBIDA/POSTRE QUE SE PREPARAN CON
ESTE INGREDIENTE, debera escribir el nombre del plato, bebida o postre que se prepara/n con
el ingrediente basico que consta en la columna (AD).
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ANEXO 6

MODELO DE LA ENTREVISTA

UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA

FICHA TECNICA

8 ﬁ % Provincia: | Canton: | Ciudad: Parroquia: | Calle /localidad: | Comunidad:

935
wewv < . . Tiempo que
< m ; hoq
QO Jd 5 w > Noml:_)res.y Edad: Sexo: D'TGCC'O” y vive en el
< FWSEZ Apellidos: teléfono .
xXH0OF 2 d sector:
Sz Z
Nombre del plato/bebida/postre
Con que otros nombres se lo conoce a
este plato/bebida/postre
Tipo de plato/bebida/postre

Alta Media Baja

Sensibilidad al cambio

Lugar de expendio/adquisicion
(actores locales)

Lugares mas cercanos al lugar de
preparacion

Ingredientes

Ingrediente principal

Preparacion

Acompafiamiento

Combinacion/sustitucion de productos

Nombre de los platos con el
ingrediente base

Caracteristicas

Recomendaciones de preparacion (tips
especiales o secretos)

Ollas de barro

Horno de barro

utensilios de madera

cocina a lefia

Utensilios para
la preparacion

Otros:
Valor historico y cultural: origen del
£ .’g plato
S \§ Porque del nombre/frases relacionadas
c o con el plato
§ ﬁ Significado que posee el plato
8 :§ Historia
Z S Usos
3 ?ﬂi Qué representa

Temporada (fechas y fiestas en que se
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preparan)

Por qué se prepara en estas fiestas

Relacion con mitos/leyendas

Relacion con las fiestas

Lugares en donde se elabora

Quién los elabora

Quienes lo consumen

[S) .
£ 5 2a @ |Promocionan el plato
@ .5 9 N c
Z 5§ 5.2 |Comercializan el plato
5 2 Produccion directa (consumo interno)
— c
8 8 = % @ | Comercializan
-5 S -
"GE) g ° %’)D Mercados (al mayorista)
S . .
Oag £ Mercados (al minorista)
) Area
T2 I . .
I Region (Costa, Sierra, Oriente)
89 s Provincia
S = Q0 =
Q2 Poblacion
o
o

Epocas de produccion
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ANEXO 7
MANUAL PARA APLICACION DE LA ENTREVISTA
UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA
CENTRO DE INVESTIGACIONES TURISTICAS CEITUR
MANUAL DE LA ENTREVISTA

S
1

UNIVERSIDAD TECNICA
PARTICULAR DE LOJA
i Unaensidd Cotolicn de Loja

Para aplicar las entrevistas debera tener en consideracion lo siguiente:

1.

FUNCIONES DEL ENTREVISTADOR.

Informar a su director en caso de presentarse algin problema en la realizacién de su
trabajo.

Remitirse solo 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.

MATERIAL PARA EL ENCUESTADOR.

El encuestador debe llevar consigo los siguientes materiales para cumplir su labor:

Elementos del trabajo:

- Manual del entrevistador

- Entrevistas (el niumero de entrevistas dependerd de la seleccion 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 informacion.

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

Debe explicar que el hecho de que la encuesta se realiza no es a una persona en particular,
sino a varias.
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4. NORMAS A OBSERVAR DURANTE LA ENTREVISTA

Revisar la entrevista varias veces, de manera que se familiarice con la estructura de la
misma, asi como de las preguntas.

No comentar ni discutir cuestiones politicas, religiosas, intimas u otros temas de
caracter personal que no contemple la entrevista.

No mostrar sorpresa o desagrado ante las respuestas. La posicion del entrevistador debe
ser neutral.

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

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

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.

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

5. ASPECTOS QUE DEBEN TENER EN CONSIDERACION PREVIO Y DURANTE

LA APLICACION DE LAS ENTREVISTAS

Recuerde que del éxito de la obtencion 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 informacién y
preparacion del plato.

La investigacion estd dirigida unicamente a los platos tipicos y tradicionales.

Se debera llenar una ficha por plato (dos fichas por plato: dos informantes claves).

Una vez que los informantes claves cumplan los requisitos, hay que tomar en
consideracion que los mismos deben residir preferiblemente en las zonas rurales.

Al momento de aplicar las entrevistas, hay que tener cuidado de que los informantes
claves no se sientan interrogados.

De ser posible contactarse con los informantes claves, para determinar el dia, lugar, hora
en la que podran atendernos.

Lograr en lo posible que se realice la preparacion del plato/bebida/postre.

Se sugiere que la entrevista sea grabada en digital, ya que tendrdn que enviar las
grabaciones.

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.

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.

Se debe tener en cuenta que los informantes claves, pueden brindar informacion errada,
y esto puede ser por desconocimiento.

Deberan presentar 5 fotografias por cada plato/bebida/postre.
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LOCALIZACION

Provincia: Debera escribir el nombre de la provincia en la que se esta realizando la entrevista.
Canton: 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 estd 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: Debera escribir la edad de las persona/s que son los informantes claves.

Sexo: Debera 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 que otros
nombres se lo conocen al plato/bebida o postre tipico o tradicional.

Sensibilidad al cambio: Se colocara una “X” seglin 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 preparacion y consumo, pero existe
variacion en la preparacion y consumo.

Lugar de expendio/adquisicion (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.

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 preparacion del plato/bebida o postre tipico o tradicional.
Acompafiamiento: Deberan anotar el nombre de los productos con que se acompana o sirve el
plato/bebida o postre tipico o tradicional.

Combinacidén/sustitucion de productos: Deberan anotar ¢l nombre de los productos con que se
combina o se sustituye algunos de los ingredientes del plato/bebida o postre tipico o tradicional.
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Nombre de los platos con el ingrediente base: Deberan anotar el nombre de otros
platos/bebidas/postres (sean o 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 preparacion (tips especiales 0, 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
gue 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 o postre tipico o tradicional.

USOS Y CONSERVACION (VALORACION HISTORICA)

Valor histérico y cultural: origen e historia del plato: Deberan averiguar el origen ¢ historia
del plato/bebida o postre tipico o tradicional

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 relacion que tiene con las mismas, segun lo que indique el informante clave.

Relacion con mitos/leyendas: Deberan averiguar la relacion que tiene el plato/bebida o 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 socioecondémico (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 que
actualmente promocionan el plato/bebida o postre tipico o tradicional.

Comercializan el plato: Deberan averiguar el nombre de instituciones u organismos que
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
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Produccion directa (consumo interno): Deberan averiguar si la produccion 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 produccion del ingrediente base del plato/bebida o
postre tipico o tradicional, a mas de servir para autoconsumo, esta es comercializada a otros
sectores (anotar a qué sectores, nombres de empresas o 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 produccién (el nombre del lugar especifico) del
ingrediente base y si la produccién es a gran escala.

Region (Costa, Sierra, Oriente): Se debera preguntar sobre la region en donde se produce el
ingrediente base y si se lo esta 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.
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ANEXO 8
INSTRUCTIVO PARA EL INGRESO DE INFORMACION

PUNTOS A TENER EN CONSIDERACION PARA LA DIGITALIZACION DE
LAS ENTREVISTAS

Para la digitalizacion de las entrevistas, debe:

1. Revisar que en las entrevistas se hayan abordado todos los puntos que constan en el

formato de la ficha.

2. Unificar la informacion de las dos entrevistas:
En este punto hay que tener mucho cuidado, ya que al unificar la informaciéon (cuando la
informacion sea la misma), se debe tener cuidado de no omitir la informacién de uno de los
informantes, tal es el caso: Si un informante manifiesta que el tigrillo (plato de Zaruma,
provincia de EL Oro) se lo prepara con queso, y otro informante que se lo prepara con quesillo,
se debe mantener los dos criterios, es importante también aplicar el criterio de los profesionales
en formacion.

3. Digitalizar la informacion:
En la Ficha Adjunto se ha insertado otra fila en algunas variables, con el fin de que se incluya la
informacion de los dos informantes claves, se debe utilizar dos tipos de letra: una para cada
informante clave, de manera que se diferencie la informacion de cada uno de los informantes, o a
su vez se puede poner toda la informacion de uno de los informantes en negrita y del otro
informante no. En la ficha como comentario se encuentra cuando se debe poner la informacion
de los dos informantes claves.

96



ANEXO 9

ENTREVISTAS

Entrevista 1.

UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA

FICHA TECNICA

O Provin | Canto Calle
ﬁ cia: n: Ciudad: |Parroquia: /localidad: Comunidad:
= Z Gualac |Gualace |Mercado 25
<O Azuay |eo 0 Junio
8 Gualac | Gualace Mercado 25
- Azuay |eo 0 Junio
=W Tiempo que
2 £ |Nombres y Direccion y vive en el
5 LéJ < '-'>J Apellidos: Edad: |Sexo: teléfono sector:
5 & 2 < |Sra. Rosa Mercado
< g O O |Torres 54 afios | Femenino Puesto 4 54 arios
g:: LZL Sra. Flora Mercado Puesto
o - Gomez 58 afios | Femenino 1 58 anos
Nombre del
plato/bebida/postre MOROCHO

Con que otros nombres se lo

Morocho

conoce a este
plato/bebida/postre

Tipo de plato/bebida/postre

Bebida caliente

Alta Media Baja
Sensibilidad al cambio X
Lugar de L Mercado Puesto 4
expendio/adquisicion
(actores locales) Mercado Puesto 1
Lugares mas cercanos al En el centro del cantén
lugar de preparacion En el centro de la ciudad

Ingredientes

Morocho, leche, canela, clavo de olor, azlcar.

Leche, maiz molido (morocho), canela, azucar,
clavo de olor, sombreritos.

Ingrediente principal

Maiz.

Caracteristicas

Al morocho se lo pone en remojo, se cocina
bien, cuando esté suave se agrega la leche, y
demas especerias.

Se deja en remojo el morocho, se cocina con
suficiente agua, cuando esté suave se mezcla
con la leche y se agrega los especerias de olor y

Preparacion azlcar o panela al gusto.
Con tortillas
Acompanamiento Con tortillas, con pan.

Combinacidén/sustitucion de

No se puede combinar ni cambiar sus
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productos

ingredientes.

No se puede combinar los ingredientes.

Nombre de los platos con el
ingrediente base

Tortillas; mote; humitas; tamales.

Sopa de morocho

Recomendaciones de
preparacion (tips especiales o
secretos)

Cocinar a fuego lento, y moviendo constantente
para que no se pegue en el asiento de la olla.

» S [Ollas de barro Si.
S 'S | Horno de barro
2 g < | Utensilios de madera Cuchara de palo.
% Q E; Cocina a lefia
2 | Otros: Cocina a gas/ Ollas de aluminio.
Valor historico y cultural: Es una bebida tradicional del canton.
origen del plato Es originario de la region sierra.
Porque al maiz se muele al mismo que se
Porque del nombre/frases conoce con el nombre de morocho.
relacionadas con el plato Por la forma que tiene el maiz cuando se muele.
Alimenticio.
/g Significado que posee el plato | Nutritivo.
= Desconoce.
£ | Historia Ninguna.
= Se toma en las mafianas como café.
;E Usos Como el café en la tarde o mafiana.
g
c_os La tradiciéon que se mantiene en la forma de
2 Qué representa preparar esta bebida.
§ | Temporada (fechas y fiestas en
'S | que se preparan) Todos los dias.
2 |Por qué se prepara en estas En las fiestas hay mas demanda.
§ fiestas
8 Ninguna.
> |Relacion con mitos/leyendas
2 Ninguna.
= | Relacion con las fiestas
Mercado 25 Junio.
Lugares en donde se elabora Mercado 25 Junio.
Todas las sefioras que venden en el mercad.
Quién los elabora Todas las amas de casa.
Todos.
Quienes lo consumen Turistas/visitantes/amigos, etc.
§ = % Si, el Municipio en época dg festividades. ‘
= % S . No todos conocen gle la bebida, y por eso vienen
399 Promocionan el plato a degustara de la misma.
£33 Comercializan el plato No.
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No.

Produccion directa (consumo La produccion es directa.

é interno) Produccion directa.
S @ Se vende dentro del canton, y cuando hay
§g exceso de p_roducci()n se comercializa a los
g Pé cantones vecinos.
& .© | Comercializan En la localidad
33 No.
8 2 | Mercados (al mayorista)
o= . -
= Si, se vende en el mercado del canton.
[<B)
© Mercados (al minorista) Se comercializa en el mercado de la localidad.
% ’ En las zonas rurales del canton.
o | Area
2 Sierra.
% Region (Costa, Sierra, Oriente) | Sierra.
o Azuay.
g’ Provincia Todo el austro.
e Gualaceo, Paute, Chordeleg.
_g Poblacion Gualaceo, Cuenca, Paute.
?g Ahora hay todo el afio, porque se siembra el
S maiz en distintas fechas, para tener produccion,
8 durante todo el afio.
o Epocas de produccion Mayo - Agosto

Entrevista 2.

UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA

FICHA TECNICA

= Calle
2 Provincia: | Canton: | Ciudad: |Parroquia: |/localidad: Comunidad:
E = Av. Jaime
<O Azuay Gualaceo | Gualaceo Roldoés
8 Av. Jaime
- Azuay Gualaceo | Gualaceo Roldos
\‘Z’ N |LI—J Nompres_y Edad: Sexo: DII:GCCIOI’] y \Til\%ne%oecllue
x o <ZE w | Apellidos: teléfono sector:
wA<> -
F-2Z B} . Av. Jaime N
OLx J . . 48 anos | Femenino . 48 anos
DT 5 O O |Sra. Patricia Jara Roldds
EE LZL Mercado Puesto
o - Sra. Rosa Torres 54 anos |Femenino |4 54 anos
Nombre del plato/bebida/postre ROSERO
Con que otros nombres se lo Rosero
conoce a este plato/bebida/postre
Tipo de plato/bebida/postre Bebida fria
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Sensibilidad al cambio Alta Media Bala
Lugar de expendio/adquisicion Panaderia la Delicia
(actores locales) Av. Jaime Roldés y 9 de Octubre esquina
Lugares mas cercanos al lugar de |En la avenida principal.
preparacion En plena avenida.
Harina de maiz, babaco, pifia,

Ingredientes

chamburo, naranja, naranjilla, agua de
olor, azlcar y canela.

Harina de maiz, babaco, pina,
chamburo, naranja, naranjilla, agua de
olor, azucar y canela.

Ingrediente principal

Harina de maiz y babaco

Se cocina la harina bien hasta formar
una mazamorra, a esto se deja enfriar,
a parte se cocina el agua con las
demds especias, y luego se agrega la
harina cocinada, y las frutas picadas.

Primero se cocina la harina de maiz
hasta formar una mazamorra, se cierne

@ Preparacion y se deja enfriar; en otra olla se cocina
% las frutas y las especias, una vez que
= estén suaves, se los deja enfriar, y
3] cuando este mas o menos tibio, se
% agrega la mazamorra y se deja enfriar
o por completo, si es posible se lo guarda

en el refrigerador con el fin de

mantener el sabor.

Se sirve con bizcochuelo y roscas

Acompafiamiento blancas.

Se sirve con pan de choclo

Combinacidn/sustitucion de No se puede sustituir

productos No podemos cambiar los ingredientes

Nombre de los platos con el Tamales, Quimbolitos, pan.

ingrediente base Quimbolitos, tamales.

Poner atencion para que no se pase el
. ., punto de coccion

Recomendaciones de preparacion -

(tips especiales o secretos) Debpmos tener  precaucion de 1o
cocinar demasiado la mazamorra, por si
no se pega y se dafa.

< Ollas de barro

g s Horno de barro

Qs utensilios de madera Cuchara de palo

8 & cocina a lena

= Ef Cocina a gas industrial/Ollas de
§ o Otros: aluminio

)
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Usos y conservacion (Valoracion historica)

Valor histérico y cultural: origen del
plato

Es original de Gualaceo

Es tradicional del sector

Porque del nombre/frases
relacionadas con el plato

Desconoce

Significado que posee el plato

Es una bebida tradicional de este

canton.

Es nutritiva y saludable, porque esta
hecho a base de la harina de maiz.

Historia

Desconoce

Usos

Como refresco

Qué representa

Desconoce

La gastronomia del canton.

Temporada (fechas y fiestas en que
se preparan)

Todos los dias, en mayor cantidad se
hace para los fines de semana.

Por qué se prepara en estas fiestas

Por la demanda, los fines de semana
hay mas visitantes.

Porque es demandado por los

visitantes.
Relacion con mitos/leyendas -

Ninguna
Relacion con las fiestas -

Ninguna

Lugares en donde se elabora

Dulceria la Delicia.

En las panaderias del canton.

Quién los elabora

Sra. Patricia Jara

Todas las personas que saben preparar.

Quienes lo consumen

Todos los visitantes y personas de la
localidad.

Todos, turistas, personas que viven
aqui.

23 : Si en ferias de gastronomia.

& Promocionan el plato — —

S .9 Si en época de festividades.

—_ O

S g No solo los propietarios de los locales
% = Comercializan el plato venden la bebida.

£

c o . Produccion directa

S o Produccion directa (consumo interno)

§ 8 Si

T Comercializan :

=5

3 E Mercados (al mayorista)

n D

g £ Se comercializa en el mercado del
é L Mercados (al minorista) canton.
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En las zonas rurales del canton.

sectores rurales.

Epocas de produccion

S Area

§ En el area rural.

S ., ) ) Sierra

o Region (Costa, Sierra, Oriente) -

o> Sierra

[ ~

= . Azuay y Cafar

< & Provincia y Y

S S Azuay

S En todos los sectores del cantén
g Poblacion En Nallig, Las nieves, y todos los
>

e}

(@]

S

o

Mayo — Agosto

Durante todo el afio.

Entrevista 3

UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA

FICHA TECNICA

N Calle
z(' Cf) Provincia: | Canton: |Ciudad: |Parroquia: |/localidad: Comunidad:
ON®) Azuay Gualaceo | Gualaceo
9 < Azuay Gualaceo | Gualaceo
E’ 0 |U—J Nompres _y Edad: Sexo: Dlrleccu’)n y Iil\(/aéne?]oecllue
x <ZE w | Apellidos: telefono sector
wx 3>
5 o E < Mercado
< ZE) O O |Sra. Flora Gomez 58 afos | Femenino |Puesto 1 58 anos
EE % Mercado
o - Sra. Rosa Torres 54 anos |Femenino |Puesto 4 54 afios
Nombre del plato/bebida/postre CHANCHO HORNADO
Con que otros nombres se lo Hornado
conoce a este plato/bebida/postre
Tipo de plato/bebida/postre Horneados
Sensibilidad al cambio Alta Media Baie

Lugar de expendio/adquisicion
(actores locales)

Mercado Puesto 26

Mercado Puesto 05

Lugares mas cercanos al lugar de
preparacion

En el interior del mercado

En el mercado central del canton

Ingredientes

Alifios, ajo, sal, y el chancho.

Chancho, alifios, ajo, sal.

Ingrediente principal

Un chancho y alifos.

Preparacion

Caracteristicas

Se pela al chancho, y se saca todas las
visceras, se alifia y se hornea,
poniendo sobre unas tirillas de madera
que se llaman escaleras.
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Pelar al chancho, lavar y alifiar, dejar
reposar, y hornear en horno de barro,
con lefa de eucalipto. Por un tiempo de
8 horas mas o menos esto depende del
porte del chancho.

Acompafiamiento

Se sirve con mote,
ensalada.

llapingachos y

Con llapingachos y mote.

Combinacion/sustitucion de
productos

No se puede sustituir.

No se puede cambiar los ingredientes.

Nombre de los platos con el
ingrediente base

Fritada, sancocho, cascaritas,
morcillas.

Fritada, sancocho, morcillas.

Recomendaciones de preparacion
(tips especiales o secretos)

Es recomendarle agregar al adobo un
vaso de cerveza para lograr que
concentre mejor los alifios.

El tiempo del horneado se debera
calcular, de acuerdo al tamafio del
chancho.

Utensilios

para la

s

preparacion

Ollas de barro

Horno de barro

Si

utensilios de madera

Las escaleras

cocina a lefia

Otros:

Leina.

Usos y conservacion (Valoracion historica)

Valor historico y cultural: origen del
plato

Es un plato original de Gualaceo.

Originario de Gualaceo

Porque del nombre/frases
relacionadas con el plato

Porque es horneado

Porque es hecho en horno de lena.

Significado que posee el plato

Es tradicional del sector.

Historia

Ninguna

Usos

Como plato fuerte.

Qué representa

Los platos tradicionales del sector.

Temporada (fechas y fiestas en que
se preparan)

Todo el afo,
feriados.

mayor demanda en

Por qué se prepara en estas fiestas

Por la demanda.

Porque hay mas demanda.

Relacion con mitos/leyendas

Ninguna

Relacion con las fiestas

Se prepara porque rinde bastante.

Lugares en donde se elabora

En las casas por lo general, y venden
en el mercado.
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Se hornea en las casas,
comercializa en el mercado.

pero se

Quién los elabora

Las sefioras que venden en el Mercado.

Las amas de casa.

Quienes lo consumen

Todos las personas que visitan el
canton.

Turistas, y gente de la localidad.

S N . En las ferias de gastronomia
2 S @&  |Promocionan el plato g
c
225 N
%2 & |Comercializan el plat =
2 omercializan el plato
-_ D
Produccion directa (consumo Produccién directa

< @ |interno) La produccion es directa
828 Si
%S & | Comercializan
©'c c
= S .2
é B E Mercados (al mayorista)

- D 7

Qc En el mercado del canton

Mercados (al minorista)

Produccién del Ingrediente
base

‘ Rural
Area
., ) ) Sierra
Region (Costa, Sierra, Oriente) -
Sierra
Provincia Azuay
Azuay
. Gualaceo
Poblacion
Gualaceo
, ) Todo el afio
Epocas de produccion =
p p Todo el afio

Entrevista 4

UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA

FICHA TECNICA

< Provinc Calle
E =z lia: Cantén: | Ciudad: |Parroquia: |/localidad: Comunidad:
<9 Mercado 25
8 O | Azuay |Gualaceo|Gualaceo Junio
— Azuay | Gualaceo | Gualaceo
\('2, . E Nomt.)res_y Edad: Sexo: Dil:eccién y Tiempo qu? vive
Xz g Apellidos: teléfono en el sector:
EI—; 2 > < Mercado
< < o O|Sra. Flora Gémez |58 afios | Femenino | Puesto 1 58 afios
EE: ° % 56 afios |Femenino Picanteria 56 afios
o - Sra. Ana Marca Cértag




Nombre del

plato/bebida/postre CUY ASADO CON PAPAS
Con que otros nombres se lo Cuy asado
conoce a este
plato/bebida/postre Cuy
Tipo de plato/bebida/postre Asados
Alta Media Baja

Sensibilidad al cambio

Lugar de
expendio/adquisicion (actores
locales)

Por las tardes en las afueras del mercado

Lugares mas cercanos al
lugar de preparacion

En el Mercado

Ingredientes

Cuy, alifios, ajo, papas, manteca de chancho,
manteca de color.

Ajo, manteca de color y de chancho, sal,
comino, sabora, y el cuy.

Ingrediente principal

Cuy y papas

Se pela al cuy, se saca toda la menudencia, se
lava y se alifia, se coloca en un palo y se da
vueltas en el carbon hasta que esté dorado , se
pone la manteca de color y manteca mientras se
da vueltas, hasta que esté totalmente asado.

2] Preparacion —
S P Al cuy se pela, se lava y alifia, se pone en un
] palo y se asa, se frota manteca de color
S
3 entreverada con la manteca de chancho, cuando
§ esta dorado y ya no hay sangre en su interior
< esta listo.
@)
Con ensalada de lechuga y mote.
Acompafiamiento Con papas enteras y ensalada de lechuga con

tomate.

productos

Combinacion/sustitucion de

Con arroz pero ya no es lo mismo

No podemos sustituir los ingredientes.

ingrediente base

Nombre de los platos con el

Cuy frito, estofado de cuy.

Caldo de cuy.

Recomendaciones de

Adobar desde la vispera al cuy.

preparacion (tips especiales o

Adobar con cerveza como al chancho para

secretos) hornear.
Ollas de barro No.
Horno de barro No

utensilios de madera

El palo para asar (se conoce con el nombre de
cangador).

Utensilios para la
preparacion

cocina a lefia

Otros:

Se asa al carbon

105




Valor histoérico y cultural:
origen del plato

Es originario de la sierra

Es un plato tipico del sector

Porque del nombre/frases
relacionadas con el plato

Porque es el ingrediente principal: el cuy

Por los ingredientes.

o Ningun
Significado que posee el plato guno
L Ningun
Historia guna
Se sirve como plato fuerte.
Usos Se usa para curar enfermedades maliciosas (se

limpia con el cuy a la persona).

Qué representa

Los platos tipicos del sector

Temporada (fechas y fiestas en
que se preparan)

En toda ocasion, en fiestas familiares

Por qué se prepara en estas
fiestas

Porque es demandado.

Relacion con mitos/leyendas

Ninguna

Relacién con las fiestas

Usos y conservacion (Valoracion historica)

Ninguna

Se prepara en toda ocasion, y en las fiestas de la
localidad se  prepara en  cantidades
considerables, puesto que se ofrecen a las
personas mds importantes de las celebraciones,
como a las autoridades y priostes.

Lugares en donde se elabora

En las casas, en el mercado.

En las casas, Restaurantes.

Quién los elabora

Amas de casa.

Todas las personas que lo saben preparar.

Quienes lo consumen

Todos, Visitantes

Turistas y visitantes

SN ) No
S 5 é Promocionan el plato
225 -
555 - No la gente ya sabe y por eso viene a comprar.
@ & & | Comercializan el plato -
o No el plato ya es conocido en el sector.
S @ |Produccién directa (consumo Compra_ el ingrediente principal pero en el
9 _8 interno) sector rn‘l:smo'
S produccion directa
o 'E S
- i
5.2 |Comercializan
o g
T o
S 2 |Mercados (al mayorista)
L
C o 4
o En el mercado del canton.
3 |Mercados (al minorista)
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[<B]
e . Rural
.5 Area
E ., . . Sierra
S Region (Costa, Sierra, Oriente)
=3 . Azua
2 & |Provincia Y

o]
c
2 ., Gualaceo
S Poblacion
=]
3 . Todo el afo
o Y

Epocas de produccion =

T P p Durante todo el afio.

Entrevistab

UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA

FICHA TECNICA

o) Calle
g:) Provincia: | Canton: |Ciudad: |Parroquia: |/localidad: Comunidad:
E p Enla via a
< Gualaceo y
8 Azuay Gualaceo | Gualaceo Paute
— Azuay Gualaceo | Gualaceo
= . . Tiempo que
= w
N2 Nomt?res _y Edad: Sexo: D'r,eCC'O” y vive en el
x = 2 |Apellidos: telefono .
m LéJ <sS sector:
Eh2< - .| Picanteria i
QLx J 56 anos | Femenino . 56 anos
< < O O |Sra. Ana Marca Cértag
< = €rcaao
o - Sra. Flora Gémez 58 afios | Femenino |Puesto 1 58 afos
Nombre del plato/bebida/postre FRITADA
Con que otros nombres se lo Fritada
conoce a este plato/bebida/postre
Tipo de plato/bebida/postre Fritos
Sensibilidad al cambio Alta Media Baja
Lugar de expendio/adquisicion Picanteria Cértag
(actores locales) Mercado 25 Junio
Lugares mas cercanos al lugar de |En la via Gualaceo Paute
preparacion

Manteca de chancho o vegetal, ajo,
comino, cebolla, carne de chancho, sal,

Ingredientes limon.

Carne de chancho en trozos, manteca,
agua, sal, ajo, cebolla.

Caracteristicas

Ingrediente principal Carne de cerdo.
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Preparacion

Se hace pedazos la carne, en una paila
grande se pone a cocinar, la manteca
con agua y sal y se agregan las
mantecas (las lonjas blancas) vy
agregamos los demas ingredientes y se
revuelve hasta que esté listo.

Sazonar en una paila, y primero se
ponen la manteca y después la carne, y
se mueve con una cuchara grande de
madera, hasta que salga toda Ia
manteca y se fria toda la carne (color
café oscuro), y se cierne en una canasta
de manera que se quede solo la carne y
la manteca se pasa a otro recipiente.

Acompafiamiento

Se sirve con mote.

Con choclos o con mote.

Combinacion/sustitucion de
productos

No se puede cambiar los ingredientes.

No.

Nombre de los platos con el
ingrediente base

Sancocho, carnes asadas.

Hornado, sancocho, chuleta.

Recomendaciones de preparacion
(tips especiales o secretos)

Para un mejor dar un mejor sabor a la
fritada, se debe agregar los tallos de los
ajos bien lavados, y dejarlos hasta que
esté listo.

Qué representa

La gastronomia tipica y tradicional del
canton.

< Ollas de barro
g S Horno de barro
QG utensilios de madera
8 Si, para hacer mas rapido, porque si se
= gf cocina a lefia lo hace en cocinas a gas toma mas
§ o tiempo en preparar.
2 Otros: Pailas de bronce.
o . Es tipico de la sierra.
c Valor historico y cultural: origen del P - -
S lato Es mas conocido y preparado en la
2 p sierra.
| . s
S Porque del nombre/frases Porque se frie en manteca.
N relacionadas con el plato Por su preparacion.
> p prep
= . Ninguno
:S .g Significado que posee el plato g
[SENe) -
S o Ninguna
2 Historia g
q) c
(72)
5 Como plato fuerte.
8 Usos P
>
(72}
o
(2]
]
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se preparan)

Temporada (fechas y fiestas en que

En navidad, carnaval,
patronales y familiares.

Por qué se prepara en estas fiestas

Porque es demandado.

Relaciéon con mitos/leyendas

Ninguna

Relacion con las fiestas

Se prepara para toda ocasion.

Lugares en donde se elabora

Picanteria Cértag.

En las casas, en el Mercado.

Quién los elabora

Amas de casa Sra. Ana Marca.

Todas las amas de casa.

Quienes lo consumen

Turistas, y gente de la localidad.

Todos, propios y extraios.

Institucion
es/organiz
aciones

Promocionan el plato

Si en las fiestas del canton.

Comercializan el plato

No

Centros de

produccion del
ingrediente base

Produccion directa (consumo
interno)

Consumo interno.

Produccion interna.

Comercializan

Si

Mercados (al mayorista)

Mercados (al minorista)

En el mercado del canton

Produccién del Ingrediente
base

Epocas de produccion

Area Rural.
Region (Costa, Sierra, Oriente) Sierra
Provincia Azuay
Poblacion Gualaceo
Todo el afio

Entrevista 6

UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA

FICHA TECNICA

N_  |Provinci Calle

<_E|‘9 a: Canton: | Ciudad: |Parroquia: |/localidad: Comunidad:
O O |Azuay |Gualaceo|Gualaceo

3 < Azuay | Gualaceo | Gualaceo
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\('ZJ | UEJ Nomt?res_y Edad: | Sexo: Direcciony | Tiempo que vive
Xz g Apellidos: teléfono en el sector:
EI_J) 8 E < Mercado

< < & O|Sra. Flora Gémez |58 affos | Femenino | Puesto 1 58 afios

EE © LZL Picanteria

O ~— |Sra. Ana Marca 56 afios |Femenino |Cértag 56 anos
Nombre del

plato/bebida/postre PAPAS SUCIAS

Con que otros nombres se lo Papas Sucias

conoce a este

plato/bebida/postre

Tipo de plato/bebida/postre Fritos

Sensibilidad al cambio Alta Media Bare

Lugar de
expendio/adquisicion (actores
locales)

Mercado 25 de Junio

Picanteria Cértag

Lugares mas cercanos al
lugar de preparacion

En la via Gualaceo Paute

Ingredientes

Papa chaucha, manteca negra, perejil, cebolla
verde.

Manteca negra, chicharron,
chaucha con céscara.

perejil, papa

Ingrediente principal

Papa chaucha, manteca negra.

Se lava la papa, y se cocina con céscara, se
cierne el agua y se frie con los demas
ingredientes en una paila. Agregamos culantro
y cebolla para servir.

[%2) s
@ Preparacion - p
O P Lavamos la papa y cocinamos con sal, después
+ ’ r
2 se frie con la manteca que se us6 para hacer la
8 fritada, se pone hierbitas y cebolla para decorar
g el plato.

. Se acompaiia con hornado.
O Acompafniamiento P

Con fritada y sancocho.

productos

Combinacion/sustitucion de

No se puede sustituir los ingredientes.

No se puede sustituir los ingredientes.

ingrediente base

Nombre de los platos con el

Papas fritas, sopas, ensalada de papas.

Sopa de papas (locro) con coles.

Recomendaciones de

secretos)

preparacion (tips especiales o

Que las papas sean frescas, que no sean
guardadas porque si no toman un sabor
amargo.

Ollas de barro

Horno de barro

utensilios de madera

UTtensiios
para la
preparacio
a]

cocina a lefa

Si.
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Otros:

Pailas de aluminio, o de bronce.

Usos y conservacion (Valoracion historica)

Valor histdrico y cultural: origen
del plato

Es muy conocido en el sector

Es originario del sector

Porque del nombre/frases
relacionadas con el plato

Porque las papas son freidas en la manteca que
queda de la fritada, con pedazos de la misma,
la cual tiene un color negro, o café obscuro.

Porque se frie en manteca negra.

Significado que posee el plato

Es un plato tradicional y popular.

Es un plato tradicional y popular.

istoria Ninguna
Ninguna
Usos Como acompafiante de la fritada, o del

sancocho.

Qué representa

La gastronomia del sector.

Temporada (fechas y fiestas en
que se preparan)

Todos los dias. También se hace para las
festividades.

Por qué se prepara en estas
fiestas

Porque es demandado.

Porque el plato es demandado.

Relacion con mitos/leyendas

Ninguna

Relacion con las fiestas

Ninguna

Lugares en donde se elabora

Mercado

Picanteria Cértag.

Quién los elabora

Todas las sefioras saben preparar.

Amas de casa

Quienes lo consumen

Todos

Turistas y visitantes

3 S En época de festividades el municipio,
5 S Promocionan el plato promociona la gastronomia que tiene el cantén.
O N »n

S @

S g . No

2 S Comercializan el plato

Produccién directa (consumo Produccién directa

L5 % interno)

o5 ﬁ Comercializan

n O = .

O = Si

5389

& 3 3 |Mercados (al mayorista)

Cog

8 c
Mercados (al minorista) En el mercado del canton

° T | En &reas rurales del cantdn
S =2 ¢ Areca
=T o 8 .
O S 5 dpais : : Sierra
= 2 4 Region (Costa, Sierra, Oriente)
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Provincia

Azuay

Poblacion

Gualaceo

Epocas de produccion

Desde Mayo hasta Agosto

Todo el afio

Entrevista 7

UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA

FICHA TECNICA

N Calle Comunidad
<_EI ‘0 Provincia: | Canton: |Ciudad: |Parroquia:|/localidad: :
8 ©) Azuay Gualaceo | Gualaceo Via a Gualaceo
1 < Azuay Gualaceo | Gualaceo
= . L Tiempo que
= w
L E Nombres R Edad: Sexo: Direccion'y vive en el
x = 2 |Apellidos: teléfono .
LS sector:
F 22 . . Picanteria N
0L _J 56 anos | Femenino . 56 anos
< < o0 O |Sra. AnaMarca Cértag
O Mercado
< Z
O Sra. Flora Gomez 58 anos |Femenino |Puesto 1 58 afios
Nombre del plato/bebida/postre SANCOCHO
Con que otros nombres se lo Sancocho
conoce a este plato/bebida/postre
Tipo de plato/bebida/postre Caldos
Sensibilidad al cambio Alta Media Baja

Lugar de expendio/adquisicion
(actores locales)

Picanteria Ceértag

Mercado 25 de Junio

Lugares mas cercanos al lugar de
preparacion

En la via a Gualaceo Paute

Mercado

Ingredientes

Ajo, comino, chancho (carne).

Carne de chancho en pedazos, comino,
ajo, sal.

Ingrediente principal

Carne de chancho

Preparacion

Caracteristicas

En una olla hervimos agua, y se afade
la carne ya alifiada, con ajo y comino,
durante media hora; y se revuelve
hasta que esté lista.

En una paila sazonar, agua con sal,
comino, y ajo, una vez que hierve se
agrega los pedazos de carne y se
revuelve hasta que estén cocinados.

Acompafiamiento

Con mote, papas sucias.
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Con mote, con choclos, mote choclo.

Combinacién/sustitucion de
productos

No se puede sustituir.

No podemos cambiar los ingredientes.

Nombre de los platos con el
ingrediente base

Fritada, Hornado.

Hornado, carne asada.

Recomendaciones de preparacion
(tips especiales o secretos)

Si dejamos reposar un momento la
carne con alifios se obtendra un mejor
sabor.

» S |Ollas de barro
.2 ©°g  |Horno de barro
& g < |utensilios de madera Cuchara de palo.
% a i’; cocina a lefia Si
Q | Otros:
Valor historico y cultural: origen del | Es un plato original de la sierra.
plato Es tipico de la region.
Porgue es jugoso.
Porque del nombre/frases P 4 149 di .
relacionadas con el plato orque ®s a Iedlo cocinar, porque
bien cocinado se hace ya la fritada.
Representa la comida tipica del
Significado que posee el plato canton.
]
5 o Ninguna
2 Historia g
2
Es un plato fuerte.
S Usos P
'g - —
= Representa la comida tipica del
T Qué representa canton.
2
c
0 Temporada (fechas y fiestas en que | Todos los dias, también se hace para
§ se preparan) las festividades.
oy . Por la demanda
@ Por qué se prepara en estas fiestas
o
2 . . Ninguna
> Relacion con mitos/leyendas g
2
> Relacion con las fiestas
Picanteria Cérta
Lugares en donde se elabora g
En las casas
., Amas de casa (Sra. Ana Marca)
Quién los elabora
Todas las amas de casa.
. Turistas
Quienes lo consumen
Todos las personas
ERR No
= é 'c § |Promocionan el plato En las festividades la Ilustre
£88~° Municipalidad.
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Comercializan el plato

No

Produccion directa (consumo

Consumo directo

Mercados (al minorista)

< & |interno)

oo 8 -

T2 - Si

» S & | Comercializan

©'c c

= S .2

é B E Mercados (al mayorista)
- 7
o c En el mercado del canton

En las zonas rurales

Epocas de produccion

o] ,

S Area

§ Sierra

S Region (Costa, Sierra, Oriente)

e

-2 . Azua

8 _c;é Provincia y

S Gual

9 .y ualaceo
3 Poblacion

>

3 Todo el afio
S

a

Entrevista 8

UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA

FICHA TECNICA

o Calle Comunidad
’<\Ej Provincia: | Canton: |Ciudad: |Parroquia: |/localidad: X
= Av. Jaime
< ‘O Azuay Gualaceo | Gualaceo Roldos
8 Av. Jaime
- Azuay Gualaceo | Gualaceo Roldos
— i ., Tiempo
= w
2 E Nompres .y Edad: Sexo: D|r,eCC|on y gue vive en
o w | Apellidos: teléfono .
i & <§( S el sector:
= . i i N
SROYAN 56 afios |Femenino |- lcanteria 56 anos
D% 5 O O |Sra. Ana Marca Cértag
x O .
6 = Sra. Patricia Jara 48 afios | Femenino QZicijgslme 48 aflos
Nombre del plato/bebida/postre CHICHA DE JORA
Con que otros nombres se lo Chicha
conoce a este plato/bebida/postre
Tipo de plato/bebida/postre Bebida fria
Sensibilidad al cambio Alta Media Baja

Lugar de expendio/adquisicion
(actores locales)

Panaderia Vasquez

En la Av. Jaime Roldods
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Lugares mas cercanos al lugar de

preparacion

En plena avenida

En la Av. Jaime Roldods

Maiz, canela, panela, clavo de olor,
pimienta de dulce.

Ingredient
ngredieies Maiz fermentado, especerias de
dulce, canela y panela.
Ingrediente principal Maiz/Panela.

Al maiz fermentado se muele, y se
cocina, se cierne y se almacena en
una olla de barro, se agrega todo las
especerias, y se tapa. Después de 3
dias la bebida esta fermentada y

@ Preparacion tiene un sabor picante.
= El maiz que esta fermentado, se
= muele, y se cocina y luego se
£ almacena en un recipiente de barro,
g agregando los demés ingredientes, y
o se tapa por un lapso de 3 dias.
Se sirve con los demas platos
Acompafiamiento tradicionales, hornado, fritada, etc.
Se sirve solo o con otros platos.
., o, No se puede cambiar.
Combinacion/sustitucion de productos P p
Se puede hacer chicha de avena.
Nombre de los platos con el Del maiz se hace el mote.
ingrediente base Tortillas, tamales, humitas.
Recomendaciones de preparacion (tips = p
. prep (tip En la fermentacion del maiz no debe
especiales o secretos)
haber humedad y calor.
< Si, se utiliza una olla bien grande,
< - Ollas de barro que es utilizada para el proceso de
S S fermentacion.
a's
w O Horno de barro
28 utensilios de madera
2 o . N Si, o si no también se puede hacer en
T 2 cocina a lefia )
5 cocina a gas.
Otros:
Valor histdrico y cultural: origen del Es original de las provincias de la
c Y $one sierra ecuatoriana.
o .2 plato
8 S
> B . Porque es fermentada.
et Porque del nombre/frases relacionadas : p
A Cuando el maiz se fermenta se
c 5 con el plato . ,
83 conoce como jora de ahi su nombre.
> &
23N e .
o = . Bebida que se prepara desde hace
3 g Significado que posee el plato que se prep .
< algunos aflos y que todavia se
mantiene.
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Es wuna bebida que se viene
Historia preparando afio tras afilo manteniendo
la tradicion de los antepasados
(Incas).
Se sirve como refresco.
Usos Es una bebida refrescante vy se
preparaba  para  los  trabajos
comunitarios.

Qué representa

Es una bebida tradicional del sector.

Temporada (fechas y fiestas en que se
preparan)

Carnaval, y en la Navidad.

Por qué se prepara en estas fiestas

Porque ya es costumbre preparar para
esta fecha.

Relacion con mitos/leyendas

Ninguna

Relacion con las fiestas

Se hace para el Carnaval y la
Navidad.

Lugares en donde se elabora

En las casas, de los priostes.

En las casas, en las festividades se
hace en la casa de los priostes.

Quién los elabora

Amas de casa.

Las sefioras que saben preparar.

Todos, a los que les gusta esta
Quienes lo consumen bebida.
Todos, gente de la localidad y
visitantes.
SN : No
‘s § @& |Promocionan el plato
2925
S 09 . No
g ® Comercializan el plato
S . Produccion directa
__ @ |Produccion directa (consumo interno)
L R
oo 8
ScEe Comercializan No
n O =
°9 5
€S53 M :
ST D ercados (al mayorista)
OS5
g c
"= | Mercados (al minorista)
e T ‘ En los sectores rurales del canton
O _ @ o |Area
[T _5 n
3% 238 .
5 c 5% . : : Sierra
= 2 Region (Costa, Sierra, Oriente)
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Provincia

Azuay

Poblacion

Gualaceo

Epocas de produccion

Mayo - Agosto se cosecha el maiz.
Todo el afio

Entrevista 9

UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA

FICHA TECNICA

< Calle
E = Provincia: | Canton: |Ciudad: |Parroquia: |/localidad: Comunidad:
<9 Azuay Gualaceo | Gualaceo Mercado
8 O Av. Jaime
— Azuay Gualaceo | Gualaceo Roldos
= . ., Tiempo que
=W
® = Nomk?res _y Edad: Sexo: DII:ECCIOH y vive en el
o = 2 . |Apellidos: teléfono .
wE IS sector:
Eo2g ) . Av. Jaime )
QLax ] - 48 anos | Femenino . 48 anos
< 5 O O |Sra. Patricia Jara Roldos
EE LZL Mercado Puesto
o - Sra. Rosa Torres 54 afios |Femenino |4 54 afnos
Nombre del plato/bebida/postre BUNUELOS CON MIEL
Con que otros nombres se lo Bufiuelos con miel
conoce a este plato/bebida/postre
Tipo de plato/bebida/postre Postres
Sensibilidad al cambio Alta Media Baja

Lugar de expendio/adquisicion
(actores locales)

Mercado 25 de Junio

Panaderia Mama Clementina

Lugares mas cercanos al lugar de
preparacion

Mercado

Av. Jaime Roldos

Ingredientes

Harina, huevos, polvo para hornear,
miel, azdcar, levadura, leche,
mantequilla.

Harina, mantequilla, leche, azcar,
huevos, miel.

Ingrediente principal

Harina de trigo, o harina de maiz.

Caracteristicas

Preparacion

En un recipiente se pone todos los
ingredientes y se bate hasta formar
una masa blanda, y se mide con una
cuchara la porcion de los bufiuelos;
Se frie en manteca vegetal o aceite.
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Con la harina y demas ingredientes se
forma una masa, y luego se frie en una
sartén con manteca o aceite.

.. Con miel.
Acompafiamiento - :
Se sirve con miel.
No se puede combinar los

Combinacidn/sustitucion de productos

ingredientes.

No podemos alterar o cambiar.

Nombre de los platos con el
ingrediente base

Con la harina de trigo se hace pan,
empanadas.

Con la harina de maiz se hace
galletas, coladas.

Recomendaciones de preparacion (tips
especiales o secretos)

Se puede agregar levadura, para que la
masa sea blanda y suave.

Utensilios

para la

7

preparacion

Ollas de barro

Horno de barro

utensilios de madera

cocina a lena

Otros:

Cocina a gas / Paila de aluminio

Usos y conservacion (Valoracién historica)

Valor histdrico y cultural: origen del
plato

Es una tradicién hacer afio tras afio.

Es un postre tipico de la localidad

Porque del nombre/frases relacionadas
con el plato

Porque es una porcion bien pequeia

Significado que posee el plato

La tradicion que se mantiene.

Historia

Ninguna

Usos

Se sirve como postre.

Como postre.

Qué representa

Una costumbre que se va pasando de
generacion en generacion.

Temporada (fechas y fiestas en que se
preparan)

Navidad y afio Nuevo

Por qué se prepara en estas fiestas

Porque la costumbre.

Relacion con mitos/leyendas

Ninguna

Relacidn con las fiestas

Ninguna

Lugares en donde se elabora

Casa de los priostes de la Navidad.

En las casas, en el Mercado.

Quién los elabora

Amas de casa

Sra. Maria Yunga.

Quienes lo consumen

Todos

Todos, gente del sector y turistas.
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Institucion
es/organiz
aciones

Promocionan el plato

No

Comercializan el plato

No

Produccion directa (consumo interno)

Produccion directa

Epocas de produccion

T a8
D
8o 38 No
» S & | Comercializan
©'5 c
= S .2
S 3 @ |Mercados (al mayorista)
OS5
S c
"~ | Mercados (al minorista)
% En las zonas rurales y se es
o . procesado en los molinos (harina).
© Area .
= En las areas rurales y se manda a
2 moler.
e Sierra
é, Region (Costa, Sierra, Oriente)
= . Azua
S Provincia Y
c
N=) . Gualaceo
3 Poblacion
>
8 Todo el afio
o

Entrevista 10

UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA

FICHA TECNICA

N Calle
-Z
:(' ‘O Provincia: | Canton: |Ciudad: |Parroquia: |/localidad: Comunidad:
8 2 Azuay Gualaceo | Gualaceo
| Azuay Gualaceo | Gualaceo
— . . Tiempo que
L
E = Nompres y Edad: Sexo: D'r,eCC'On y vive en el
o = Z . |Apellidos: teléfono ]
mm LéJ <s sector:
=2 . . Av. Jaime .
OLwx _J - 48 anos | Femenino . 48 anos
< 5 O O |Sra. Patricia Jara Roldos
Ei: % Mercado Puesto
o - Sra. Rosa Torres 54 afios |Femenino |4 54 afios
Nombre del plato/bebida/postre MIEL CON QUESILLO
Con que otros nombres se lo Miel con quesillo
conoce a este plato/bebida/postre
Tipo de plato/bebida/postre Postres
Sensibilidad al cambio Alta Media B
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Lugar de expendio/adquisicion
(actores locales)

Mercado 25 Junio

Mercado 25 Junio

Lugares mas cercanos al lugar de

preparacion

Caracteristicas

Ingredientes

Para hacer el quesillo: leche, sal,
cuajo. Para la miel: se puede hacer
de cafa de azucar o de panela.

Para el quesillo se necesita: cuajo,
leche, sal, hoja de achira. Para la
miel se necesita una panela grande
morena.

Ingrediente principal

Leche, panela o cafia de azucar.

Preparacion

A la leche que estq caliente se
agrega el cuajo disuelto el agua y
con sal, se deja unos 20 minutos,
luego se calienta y se mueve; se hace
el quesillo y se deja escurrir el suero
luego se cubre con la hoja de achira,
para que se escurra todo el suero, se
hace pedazos. Para hacer la miel
de cafia, primero se extrae el zumo
de la cafia, y se lleva a coccion hasta
que este espesa, revolviendo
constantemente.

Para hacer el quesillo: primero en
una olla grande se pone la leche y se
deja que se entibie, luego se agrega
el cuajo disuelto con sal, se espera
uno 15 o 20 minutos para que cuaje,
después se calienta por unos minutos
hasta que empiece a separarse el
suelo de los pedazos de quesillo, se
escurre y se deja al ambiente para
que salga todo el suero, se puede
esparcir sal para que concentre
mejor en la masa. Para la miel, en
una olla se coloca de 3 a 4 litros de
agua, y cuando empiece a hervir se
agrega la panela, se disolver todo y
se mueve, hasta que la mezcla este
espesa.

Acompanamiento

Con bufiuelos.

Con pan y buiiuelos.

Combinacion/sustitucion de productos

No se puede hacer

No podemos sustituir

Nombre de los platos con el ingrediente
base

Sopa de quesillo

Con la panela se hace melcocha.
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Recomendaciones de preparacion (tips
especiales o secretos)

La leche no se debe hervir, sino solo
calentara un poquito.

» S |Ollas de barro
S 'S | Horno de barro
2 g = |utensilios de madera
% o @' cocina a lefia
2 | Otros: Cocina a gas, ollas de aluminio.
Valor historico y cultural: origen del Es tipico de la sierra ecuatoriana.
plato
Porque del nombre/frases relacionadas | Por los ingrediente.
con el plato
Significado que posee el plato —
& quep P Es tradicional del sector.
) Historia -
L Ninguna
S
] Usos
< Como postre
c
Ne) 7
3 Qué representa
S Temporada (fechas y fiestas en que se
cU .
> preparan) En Navidad
c
?8 Por qué se prepara en estas fiestas Por la costumbre de preparar para
g estas fechas.
| .
(B}
2 Relacion con mitos/leyendas -
S 4 Ninguna
o
>
§ Relacion con las fiestas
> Con la Navidad y afo nuevo.
En las casas
Lugares en donde se elabora En ol Mercado
. Sra. Maria Yunga
uién los elabora - -
Q Sra. Clementina Brito
: Todos
Quienes lo consumen
s N : No
3 'S @ |Promocionan el plato
2925 N
=] ‘S .. 0
E S & |Comercializan el plato
-_ D
(B} -7 -
o o . Produccion directa
v B § Produccion directa (consumo interno)
2§ Si
£ 8 & |Comercializan
T3 3
O o < .
5 g’ Mercados (al mayorista)
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Mercados (al minorista)

En el Mercado del cantén

En las areas rurales del canton

Epocas de produccion

3 .
g Area
3 . . . Sierra
§, Region (Costa, Sierra, Oriente)
=3 . Azua
23 Provincia Y
o
c
h= . Gualaceo
3 Poblacion
>
8 Todo el afio
| -
o

Entrevista 11

UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA

FICHA TECNICA

N Calle
- Z
3:' O Provincia: | Cantén: | Ciudad: |Parroquia: |/localidad: Comunidad:
8 &E) Azuay Gualaceo | Gualaceo | Mercado
| Azuay Gualaceo | Gualaceo | Mercado
= . ., Tiempo que
W
@« E Noml:_)res .y Edad: Sexo: leecmon y vive en el
x = Z ., |Apellidos: teléfono .
wE <S> sector:
Fo2< . . Mercado 25 N
QLx J . 58 anos | Femenino . 58 anos
< g O O |Sra. Flora Gomez Junio
x O . .
. Picanteria
< =2 i i
S = Sra. Ana Marca 56 anos | Femenino Cértag 56 anos
Nombre del plato/bebida/postre TORTILLAS DE TRIGO/MA{Z/CHOCLO
Con que otros nombres se lo Tortillas
conoce a este plato/bebida/postre
Tipo de plato/bebida/postre Entremeses
Sensibilidad al cambio Alta Media Baja

Lugar de expendio/adquisicion
(actores locales)

En el Mercado Puesto N° 1

En el mercado

Lugares mas cercanos al lugar de
preparacion

Calle Cuenca entre Manuel Moreno y Vicente Pefia

Ingredientes

Caracteristicas

Manteca de  chancho, quesillo,
mantequilla, huevos, trigo molido, o
Choclo molido o Maiz molido, sal y
azucar.

Huevos, trigo o choclo o maiz molido,
mantequilla, quesillo, agua caliente,
manteca de chancho.

Ingrediente principal

El maiz molido o el trigo molido.
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Preparacion

Se mezcla todo los ingredientes y se
amasa por 10 minutos aproximadamente.
Dejar reposar la masa, luego se hace las
tortillas, y finalmente tostar en tortillero
de barro.

Mezclar todos los ingredientes y amasar,
dejar reposar un momento, a parte se
hace un refrito con manteca de chancho y
color se agrega el quesillo desmenuzado,
seguidamente se procede a hacer las
tortillas con una porcion de masa y en la
mitad se pone el quesillo, y se frie en el
tortillero, se da vueltas hasta que estén
completamente cocinadas.

Acompafiamiento

Se sirve con morocho, café o con

chocolate.

Se sirve con café, chocolate o con
morocho.

Combinacidn/sustitucion de
productos

Las tortillas se pueden hacer de trigo,
maiz, o choclo.

No hay como sustituir los ingredientes.

Nombre de los platos con el
ingrediente base

Del trigo se hace pan.

Del maiz se hace, humitas, Quimbolitos,
Chiviles.

Recomendaciones de preparacion
(tips especiales o secretos)

Para que la masa este mas suave y
manejable se debe agregar polvo para
hornear.

Utensilios
para la

-z

preparacion

Ollas de barro

Tortillero de barro

Horno de barro

utensilios de madera

Si, la cuchara de palo.

cocina a lena

Otros:

Cocina a gas

Usos y conservacion (Valoracion

histérica)

Valor histdrico y cultural: origen del
plato

Desconoce

Es una tradicion que se mantiene.

Porque del nombre/frases
relacionadas con el plato

Por su forma (redonda.

Porque son redondas y pequeiias.

Significado que posee el plato

Es tipico y tradicional del sector.

o Desconoce
Historia

Como acompanante del café¢ de las
Usos tardes, o en las maifianas.

Como aperitivo.

Qué representa

La tradicion del sector

Temporada (fechas y fiestas en que

Todo los dias del afio
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se preparan)

Por qué se prepara en estas fiestas

Por la demanda

Relacion con mitos/leyendas

Desconoce

Relacidn con las fiestas

Desconoce

Lugares en donde se elabora

Mercado 25 de Junio

Quién los elabora

Sra. Flora Gémez

Todas las amas de casa.

Quienes lo consumen

Clientes locales y turistas.

Todos, gente del sector y los que viene

Mercados (al minorista)

de visita.
S .N : No
S S @ |Promocionan el plato
c
220
S OO - Solo en el Mercado.
2 - & |Comercializan el plato
-_ D
Produccién directa (consumo Produccién directa
3 % interno) Si lo producen directamente
L O
o S & | Comercializan
o5 c No
= S .2
S 3 @ |Mercados (al mayorista)
8§35
Qc

Area

En las areas rurales del canton

Epocas de produccion

=]

C

@ Rural

3 Sierra

é, Region (Costa, Sierra, Oriente)

—H . Azua

8 &  |Provincia y

[

NS oy Gualaceo
3 Poblacion

>

3 Todo el afio
S

o

Entrevista 12

UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA

FICHA TECNICA

N Calle

=2

;('9 Provincia: | Canton: |Ciudad: |Parroquia: |/localidad: Comunidad:
8 2 Azuay Gualaceo | Gualaceo Gran Colombia

| Azuay Gualaceo | Gualaceo
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<'Z) N lu—J Nomk_Jres-y Edad: Sexo: D|r,eCC|on y \'I/'il\(/e?erﬁloethue
x o <ZE w | Apellidos: teléfono sector
wA s>
Bo2< Mercado
< < o O |Sra. Rosa Torres 54 afios | Femenino |Puesto 4 54 arios
EE © LZL - . Av. Jaime ~
o - Sra. Patricia Jara 48 afos | Femenino Roldos 48 anos
Nombre del plato/bebida/postre QUESADILLLAS
Con que otros nombres se lo Quesadillas
conoce a este plato/bebida/postre
Tipo de plato/bebida/postre Postres
Sensibilidad al cambio Alta Media Bala
Lugar de expendio/adquisicion Gran Colombia
(actores locales) Dulceria La Delicia
Lugares mas cercanos al lugar de |a 2 cuadras y media del mercado
preparacion En la esquina de la Jaime Roldds y 9 de Octubre

Quesillo, Almidon de papa, huevos,
azlcar.

Ingredientes

Huevos, queso cremoso, almidon de
papa, azucar.

Ingrediente principal

Quesillo o queso cremoso

Se prensa el quesillo, Se baten las
yemas como para rompope, se agrega
mantequilla, y el almidén y se bate.
Aparte se prepara la masa, y luego se
arma la quesadilla.

2 Al queso se lo prensa para que salga
é Preparacion todo el suero, aparte se hace la masa
= para luego armar la quesadilla, lo mas
5 fino posible y se pone en la mitad el
g queso preparado y se hace un doblado
o de 5 partes de manera que quede
formado un pentadgono, y se espolvorea
azucar impalpable.
. Se sirve con rosero, cola o morocho.
Acompafiamiento . =
Se sirve acompafiado de cola.
Combinacion/sustitucion de Se puede cambiar por queso.
productos Se hace con quesillo que es el original.
Nombre de los platos con el Sopa de quesillo/ Quesillo con miel.
ingrediente base Queso con papas
Recomendaciones de preparacion Ninguna
(tips especiales o secretos)
8 2 Ollas de barro
=s g — |Horno de barro Antes, ahora se hace en hornos a gas
§ é = utensilios de madera Tablas para cortar
-] S cocina a lefia
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Otros:

Hornos industriales

Usos y conservacion (Valoracion historica)

Valor historico y cultural: origen del
plato

Es un postre tipico del sector

Es originario del sector

Porque del nombre/frases
relacionadas con el plato

Por sus ingredientes (quesillo)

Porque son hechos de queso o quesillo
sino como es pequefia se la conoce
como quesadilla.

Significado que posee el plato

Es un dulce que es demandado en el
sector.

Historia

Ninguna

Usos

Como postre.

Qué representa

La gastronomia del cantén

Temporada (fechas y fiestas en que
se preparan)

Todo los dias

Por qué se prepara en estas fiestas

Porque son demandados.

Relacion con mitos/leyendas

Ninguna

Relacion con las fiestas

Ninguna

Lugares en donde se elabora

En la calle gran Colombia

En la Av. Jaime Roldés y 9 de Octubre

Quién los elabora

Todas las personas que saben
preparar.

Sra. Patricia Jara

Quienes lo consumen

Turistas y gente del sector.

Todo los visitantes

SN . No
S S @ |Promocionan el plato
225 —
3LS8 Comercializan el plato Produccion directa
£33 P Solo en Gualaceo
- Compra ingredientes pero en el mismo
(5} 7
© .y . . canton.
put Produccion directa (consumo interno) - -
S @ Compra los ingredientes pero en el
8 s canton mismo.
3 o) - Si porque es la base de otros platos
o ¥ Comercializan ;
(T Si
o2
o3P .
° < Mercados (al mayorista)
o c - -
E = En el Mercado del sector si es posible
S Mercados (al minorista) a los productores directos
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Produccién del Ingrediente
base

Alrededores del Canton

Area Rural

Sierra

Region (Costa, Sierra, Oriente)

Azuay

Provincia =
Azuay y Cafiar

Las Nieves, Guayata,

Poblacion ~
Canar, Gualaceo, Paute, etc.

Todo el afio

Epocas de produccion En mayor o menor escala hay todo el

ano.

Entrevista 13

UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA

FICHA TECNICA

N Calle
-Z
z(' ‘O Provincia: | Canton: |Ciudad: |Parroquia: |/localidad: Comunidad:
8 % Azuay Gualaceo | Gualaceo
_ Azuay Gualaceo | Gualaceo
= . . Tiempo que
= w
L E Nombres R Edad: Sexo: Direccion'y vive en el
x = Z w |Apellidos: teléfono :
] LéJ <sS sector:
F2g N . Picanteria N
QLo _J 56 anos | Femenino . 56 anos
< < O O |Sra. Ana Marca Cértag
rOL Mercado
< Z
o - Sra. Rosa Torres 54 anos |Femenino |Puesto 4 54 afios
Nombre del plato/bebida/postre MORCILLAS
Con que otros nombres se lo Morcillas
conoce a este plato/bebida/postre
Tipo de plato/bebida/postre Fritos
Sensibilidad al cambio Alta Media Baie
Lugar de expendio/adquisicion Picanteria Cértag
(actores locales) Mercado 25 de Junio
Lugares mas cercanos al lugar de | En la via a Gualaceo
preparacion

Caracteristicas

Ingredientes

Tripa de chancho, orégano, manteca
negra, perejil, aji, sal, arroz, col,
sangre de chancho, comino, ajo.

Sangre vy tripas del cerdo, orégano,
comino, arroz, sal, manteca, aji,
alverjas, coles, perejil.

Ingrediente principal

Tripas y sangre de chancho.
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Se cocinan todas las verduras y el
arroz por separado, se lava tripa y
luego se curte con limon y sal, se
hace un entreverado de todos los
ingredientes y se embuten en las
tripas y se amarra por separado, se
cocina. Luego se frie en manteca

Preparacion para servir.
Se cocina por separado todo los
ingredientes y luego se hace una
mezcla, se lava la tripa y se curte con
limén y sal, y se embute todo y se va
amarrando, se cocina y para servir se
frie en manteca.
Se sirve con arroz, y papas sucias 0
Acompafiamiento mote

Con arroz y mote

Combinacién/sustitucion de productos

No se puede cambiar los
ingredientes
Se puede incorporar mas verduras

pero sustituir los ingredientes no
cambiar.

Nombre de los platos con el ingrediente
base

Ningun plato

Recomendaciones de preparacion (tips
especiales o secretos)

Ninguna

Utensilios

parala

s

preparacion

Ollas de barro

Horno de barro

utensilios de madera

cocina a lefia

X

Otros:

Ollas de aluminio

Usos y conservacion (Valoracion historica)

Valor histdrico y cultural: origen del
plato

Es un plato tipico de Gualaceo

Es originario de la region sierra

Porque del nombre/frases relacionadas
con el plato

Porgue son hechas de las tripas

Porque son encarrujadas las tripas

Significado que posee el plato

Desconoce

Historia

Desconoce

Usos

Como acompaiiante en
fuerte

el plato

Qué representa

La gastronomia del sector

Temporada (fechas y fiestas en que se
preparan)

En Carnaval, Navidad, En fiestas del
canton
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Por qué se prepara en estas fiestas

Por la demanda

Relacion con mitos/leyendas

Ninguna

Relacion con las fiestas

Lugares en donde se elabora

Picanteria Cértag

Mercado 25 Junio

Quién los elabora

Todas las amas de casa.

Amas de casa.

Mercados (al minorista)

: Turistas
Quienes lo consumen Todos
S .N . No
‘s S &  |Promocionan el plato
c
228 N
2 O © C ali 10l o
L5 ® omercializan el plato
-_ D
L . Produccion directa

_ o | Produccion directa (consumo interno)

L »
gcS3 - No
» S & | Comercializan
S5t
$ 3 2 |Mercados (al mayorista)
SE§

Qc

o ‘ En las zonas rurales del canton

S Area

8 Sierra

é, Region (Costa, Sierra, Oriente)

— o

2 3 Provincia Azuay

O

C

‘O

S Poblacion Gualaceo

>

S , A

E Epocas de produccion Todo el afio
Entrevista 14

UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA
FICHA TECNICA

N _ Calle

3'9 Provincia: | Canton: | Ciudad: |Parroquia: |/localidad: Comunidad:

8 2 Azuay Gualaceo | Gualaceo

| Azuay Gualaceo | Gualaceo

- . ., i

S w O = |Nombres y ) ) Direccion y T_Iempo que
= ANl < W . Edad: Sexo: ] vive en el
=— = Apellidos: teléfono _
nnE2 sector:
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Mercado
Sra. Rosa Torres 54 afios | Femenino |Puesto 4 54 arios
~ : Av. Jaime 5
Sra. Patricia Jara 48 aflos | Femenino Roldos 48 aflos
Nombre del plato/bebida/postre BIZCOCHUELLLO
Con que otros nombres se lo Bizcochuelos
conoce a este plato/bebida/postre
Tipo de plato/bebida/postre Postres
Sensibilidad al cambio Alta Media Baye
Lugar de expendio/adquisicion Gran Colombia
(actores locales) Dulceria La Delicia
Lugares mas cercanos al lugar de |a 2 cuadras y media del mercado
preparacion En la esquina de la Jaime Roldds y 9 de Octubre

Ingredientes

Harina blanca, huevos, azlcar, jugo
de limon, vino, royal.

Huevos, harina blanca, azucar, vino,
royal, jugo de limon.

Ingrediente principal

Harina y Huevos

Se bate las claras, y luego se afnade
las yemas, agregamos azucar, hasta
que espese, agregamos el chuno
(mezcla de la harina con el agua),
cernido, con royal, mezclamos,
afadimos el jugo de limon, y el vino,
se pone en los moldes y se lleva al

Preparacion
2 P horno.
S Batimos las claras y luego se afade
(72} ,
= las yemas, se pone el azucar poco a
[¢5]
g poca hasta que espese, se agrega el
= chuno cernido con royal, se mezcla y
o se afiade el jugo y el vino, se pone en
los moldes y se lleva al horno.
L Con el Rosero.
Acompafniamiento -
Se sirve con el Rosero.
No se puede combinar ni cambiar los
., o ingredientes.
Combinacidén/sustitucion de productos g .
No podemos cambiar sus
ingredientes.
Nombre de los platos con el Quesadillas.
ingrediente base
Recomendaciones de preparacion (tips - ;
. prep (tip Cuidar que el horno no est¢ muy
especiales o secretos) .
caliente antes de poner los moldes.
= 8 € _|Ollas de barro
0 c C
Saocs %:g Horno de barro
g g r
D 8 & |utensilios de madera Espatula de madera
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cocina a lefia

Otros:

Horno a gas

Usos y conservacion (Valoracién historica)

Valor historico y cultural: origen del
plato

Es un postre tipico del sector.

Porque del nombre/frases relacionadas
con el plato

Porque es dulce

Significado que posee el plato

Ninguna
Historia -
Ninguna
Usos Como postre o acompafiado de leche

O roS€ro

Qué representa

Las costumbres de la localidad

Temporada (fechas y fiestas en que se
preparan)

Todo los dias hacen

Por qué se prepara en estas fiestas

En las fiestas hay mayor demanda

Relacion con mitos/leyendas

Ninguna

Relacidn con las fiestas

Ninguna

Lugares en donde se elabora

En la calle gran Colombia

En la Av. Jaime Roldés y 9 de
Octubre

Quién los elabora

Amas de casa.

Las amas de casa.

Quienes lo consumen

Turistas y gente de aqui mismo

Todo los visitantes

S .N . No
‘5 § @& |Promocionan el plato
>0 D <
2 o9
] T No
23 @ Comercializan el plato
o . Produccion directa
_ @ |Produccion directa (consumo interno)
L R»
v T 8
=S C iali
» o I omercializan 3i
€35 !
S 3 @ |Mercados (al mayorista)
O 9o =
- D
Qc Mercados (al minorist
ercados (al minorista ;
) Solo en el mercado del canton
c 9 {
o B Area p
S 5 En el sector rural del canton
S35 3 Sierra
g © GS), o | Region (Costa, Sierra, Oriente)
| .
c -
o = Provincia Azuay
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Poblacion

Gualaceo

Epocas de produccion

Todo el afo

Entrevista 15

UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA

FICHA TECNICA

Ingredientes

N Calle
3:' (f) Provincia: |Canton: |Ciudad: |Parroquia: |/localidad: |Comunidad:
ONO) Azuay Gualaceo |Gualaceo
3 < Azuay Gualaceo | Gualaceo
\('2, . '-,'_J Nompres.y Edad: Sexo: Dir,eccién y |Tiempo qut? vive
x o <ZE w | Apellidos: teléfono en el sector:
EI—; 2 E % Mercado
< < O O [Sra. Rosa Torres 54 aflos | Femenino | Puesto 4 54 anos
EE: ° % 48 afnos Femenino Av. Jaime 48 afios
o - Sra. Patricia Jara Roldos
Nombre del plato/bebida/postre CALDO DE GALLINA
Con que otros nombres se lo Caldo de gallina
conoce a este plato/bebida/postre
Tipo de plato/bebida/postre Caldos
Sensibilidad al cambio Alta Media Baye
Lugar de expendio/adquisicion | Venden en los puestos del Mercado
(actores locales) Mercado 25 Junio
Lugares mas cercanos al lugar de
preparacion
Gallina criolla, sal, fideo, pimiento,

zanahoria, cebolla verde y culantro

Gallina criolla, cebolla verde, perejil, sal,
pimiento.

Ingrediente principal

Carne de gallina

Preparacion

Caracteristicas

Se pone a cocinar en una olla grande y con
suficiente agua, luego se agrega el fideo, y
para servir la cebolla con culantro picado
finamente.

Cocinamos la gallina haciendo presas, se
agrega zanahoria, fideos, y para servir de
hecha hierbitas picada con cebollin.

Acompafiamiento

Con mote

Con yuca y con mote

Combinacidn/sustitucion de

Por la carne de pollo
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productos

Podemos ponerle carne de pollo

Nombre de los platos con el

Seco de gallina

ingrediente base

Recomendaciones de preparacion

Ninguna

(tips especiales o secretos)

Utensilios

para la

-z

preparacion

Ollas de barro

Horno de barro

utensilios de madera

cocina a lena

Otros:

Olla a presion, cocina a gas

Usos y conservacion (Valoracion historica)

Valor historico y cultural: origen

Es original de Gualaceo.

del plato

Es tipico del sector

Porque del nombre/frases

Por su ingrediente principal

relacionadas con el plato

Por el ingrediente (la gallina)

Es una alimento nutritivo

Significado que posee el plato

Ninguna

Historia

Como plato de entrada.

Usos

Es usado como dieta en personas que estan en
proceso de recuperacion de enfermedades.

Qué representa

Es un plato nutritivo

Temporada (fechas y fiestas en
que se preparan)

Los fines de semana

Por qué se prepara en estas fiestas

Por la demanda

Relacion con mitos/leyendas

Ninguna

Se hace para reuniones familiares

Relacion con las fiestas

En las casas /en el mercado

Lugares en donde se elabora

En sus casas/ Restaurante La Campifia

Todas las sefioras.

Quién los elabora

Amas de casa

) Todos
Quienes lo consumen
5. . No
2 € & |Promocionan el plato
C
29259
238 Comercializan el plato No
<3 P
512 £ _ |Produccién directa (consumo Produccion directa
8 S 35 % interno)
S O o
5 ck 1 No
o = 2@ Comercializan
Oao £
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Mercados (al mayorista)

Mercados (al minorista)

Produccion del Ingrediente
base

En las zonas rurales del cantén

Area

Region (Costa, Sierra, Oriente) Sierra

Provincia Azuay

Poblacién Gualaceo
Todo el afio

Epocas de produccion

134




TABLAS DE TODAS LAS PREGUNTAS

TABULACION DE RESULTADOS DE LA INVESTIGACION DE CAMPO DEL
CANTON GUALACEO

Tabla N2 1.1

1. Cudles son los platos/bebidas/postres, que conoce usted, que son propios de este sector.

a. Nombre del plato /bebida postre.

TIPO DE PLATO NOMBRE DEL FRECUENCIA PORCENTAJE
PLATO/BEBIDA/POSTRE

BEBIDAS CALIENTES Morocho 37 4,81

Agua de cedrdn con panela 2 0,26

Rosero 104 13,51

BEBIDAS FRIAS Mapanagua 29 3,77

Chicha 1 0,13

HORNEADOS Hornado/chancho hornado 81 10,52

Tortillas/Tortillas de maiz 66 8,57

Tortillas de trigo 15 1,95

ENTREMESSES Tortilla de choclo 14 1,82

Tamales 10 1,30

Humitas 0,78

Chaquis / Chiviles 0,26

Cuy asado con papas 53 6,88

Carnes asadas 16 2,08

Cascaritas 14 1,82

ASADOS Costillas asadas 8 1,04

Pollos asados 4 0,52

Papas asadas 1 0,13

Chancho barbosa 1 0,13

Fritada/Con mote 42 5,45

Papas Sucias 23 2,99

Llapingachos/con hornado 17 2,21

Morcillas 16 2,08

FRITOS Maiz Tostado 6 0,78

Papas con pepa 4 0,52

Aji de pepa 3 0,39

Mote sucio 5 0,65

Papas locas 2 0,26

Nogadas 34 4,42

POSTRES Quesadillas 27 3,51

Bizcochuelos 16 2,08

135




Pan de choclo 9 1,17
Arepas de maiz 5 0,65
Roscas Blancas 3 0,39
Pan mestizo 1 0,13
Sancocho 24 3,12
Caldo de gallina Criolla 23 2,99
CALDOS
Papas con cuero 1,04
Caldo de cuy 1 0,13
Sopa de quesillo 13 1,69
Sopa arroz de cebada 4 0,52
Sopa de harina de arvejas 1 0,13
SOPAS
Sopa de habas 1 0,13
Sopa de coles 1 0,13
Sopa de arvejas 1 0,13
Estofado/ Seco de gallina 8 1,04
ESTOFADOS
Estofado/Seco de pollo 2 0,26
Choclos con queso/choclos
ENSALADAS cocinados 0,52
CALIENTES Habas con queso vy aji 1 0,13
ENSALADAS FRIAS | Ensalada de frutas 1 0,13
TOTAL 770 100
Fuente: Investigacion de campo Cantén Gualaceo.
Autora: Lourdes Crespo Sarmiento.
Tabla N2 1.2
b. Donde recomienda consumirlos
TIPO DE LUGAR NOMBRE DEL LUGAR FRECUENCIA PORCENTAIE
Gualaceo /Gualaceo Centro 243 31,56
Avenida Jaime Roldds 67 8,70
Las Nieves 41 5,32
Via a Gualaceo 13 1,69
SECTOR Sector Guayata 16 2,08
Calle Gran Colombia 7 0,91
Sector Bullcay 6 0,78
Nallig 0,78
Redondel Entrada Gualaceo 0,26
MERCADOS Mercado 25 Junio / Mercado 188 24,42
Cértag/Picanteria Cértag 121 15,71
RESTAURANTES
Hosteria San Juan 1 0,13
PANADERIAS Dulceria la delicia 32 4,16

136




Panaderia lolita 10 1,30
Panaderia Mama Clementina 1,17
Panaderia Vasquez 0,65
PERSONAS Rosa Lituma 0,26
N/C 0,13
TOTAL 770 100
Fuente: Investigacion de campo Cantén Gualaceo.
Autora: Lourdes Crespo Sarmiento.
Tabla N21.3
c. Quién los prepara mejor
DETALLE FRECUENCIA PORCENTAIJE
Mercado 25 Junio/Mercado 136 17,66
Puesto N2 14 1 0,13
Cértag/Fritadas/Picanteria 126 16,36
Asadero Don Rubén 36 4,68
Rest. La Campiia 24 3,12
Hosteria San Juan 18 2,34
Asadero Nallig 7 0,91
Rest. Don Clodo 6 0,78
Rest. El Cantor 2 0,26
Flora Gémez P. 1 54 7,01
Ana Marca 49 6,36
Patricia Jara 43 5,58
Maria Ulloa P. 26 40 5,19
Rosa Torres P. 4 34 4,42
Zoila Cevallos 22 2,86
Dolores Llivituma 16 2,08
Clementima Brito 15 1,95
Carmen Segovia 12 1,56
Carmen Vera 10 1,30
Laura Matute 10 1,30
Marina Vasquez 9 1,17
Rosario Matute 9 1,17
Laura Quezada 5 0,65
Blanca Uzhco 1 0,13
Eulalia Vera 1 0,13
Laura Ulloa 1 0,13
Leonor Ulloa 1 0,13
Rosa Lituma 1 0,13
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Dulceria la delicia /la delicia 54 7,01
Panaderia/Dulceria Vasquez 7 0,91
P. Mama Clementina 4 0,52
Panaderia Lolita 2 0,26
Panaderia Pan Rico 2 0,26
N/C 11 1,43
Orillas del Rio Sta. Barbara 1 0,13
TOTAL 770 100

Fuente: Investigacion de campo Cantén
Gualaceo.

Autora: Lourdes Crespo Sarmiento.
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TablaN21.4

Cruce de variables

TIPO DE NOMBRE DEL DONDE RECOMIENDA
PLATO PLATO/BEBIDA/POSTRE TIPO DE LUGAR CONSUMIRLOS QUIEN LOS PREPARA MEJOR
Mercado 25 Junio/ Gualaceo Flora Gdmez/Mercado 25
BEBIDAS Morocho Mercados/Sector Centro Junio/Rosa Torres/Maria Ulloa.
CALIENTES Agua de cedrdén con
Sector ,
panela Guayata Hosteria San Juan
Av. Jaime Roldds/Dulceria La
delicia/Gualaceo Clementina Brito/Dul. La
Centro/Mercado 25 Junio delicia/Patricia Jara/Dulceria
Gualaceo Centro/ Pan. Mama Clementina/Pan. Vasquez/Rest. La
Rosero Panaderias/ Vasquez/Pan. Lolita/Rosa Campifa/Rosario
Mercados Lituma Matute/Mercado 25
/Restaurantes Junio/Laura
BEBI,DAS Matute/Cértag/Carmen
FRIAS Vera/Dolores Llivituma/Marina
. Vasquez/Rosa Lituma.
Gualaceo centro/Av. Jaime Dul. La delicia/Clementina
Mapanagua Sector/Restaurantes/ Rolddés/Picanteria Brito/Marina
Panaderias Cértag/Panaderia Vasquez/Picanteria Cértag/Ana
Vasquez/Rest. La Campifia. Marca/Rest. La Campifia.
Chicha Sector Gualaceo Centro Patricia Jara
Gualaceo Centro/ Mercado Carmen Segovia/Maria
HORNEADOS Hornado Sector/Mercados 25 Junio Ulloa/Mercado 25 Junio
Flora Gdmez/Rosa Torres/Maria
Tortillas de maiz Sector/Mercados Gualaceo Centro/Mercado | Ulloa/Mercado 25 Junio/Eulalia
25 Junio Vera/Patricia Jara
ENTREMESSES Flora Gdmez/Mercado 25
Tortillas de trigo Sector/Mercados Gualaceo Centro/Calle Gran Junio/Rosa Torres/Leonor

Colombia/Mercado 25 Junio

Ulloa.
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Sector/Mercados/

Picanteria Cértag/Gualaceo

Tamales
Restaurantes Centro/Mercado 25 Junio Ana Marca/Mercado 25 Junio.
Gualaceo Mercado 25 Junio/Host. San
. Sector/Mercados/ . ,
Humitas Centro/Guayata/Picanteria | Juan Pamba/Rosa Torres/Ana
Restaurantes ,
Cértag Marca.
Chaquis / Chiviles Sector Gualaceo Centro Mercados 25 Junio
. Gualaceo Centro/Mercado Flora Gdmez/Mercado 25
Tortill hocl M
ortilla de choclo Sector/Mercados 25 Junio Junio/Leonor Ulloa/Rosa Torres
Rest. Don Clodo/Picanteria
Cuy asado con papas Sector/Restaurantes Las N|eves/BuI.Icay/Gu.aIaceo Certag/Mercado 25 Junio/Asdr.
Centro/Nallig/Av. Jaime Don Rubén/H. San Juan/Rest. La
Roldds/Guayata/H. San Juan. Campifia.
Ana Marca/Asadero
Carnes asadas Sector/Restaurantes Gyalaceo. Centr(?/Bu’IIcay/Lejs ’ NaI.Ilg/Asafjero, Don
Nieves/Picanteria Cértag/Via | Rubén/Picanteria Cértag/Rest.
a Gualaceo. Don Clodo.
ASADOS p X p
Cascaritas Sector/Restaurantes Via a GualaceoyPicanteria
Cértag/Gualaceo Centro. Picanteria Cértag/Ana Marca.
Costillas asadas Sector/Restaurantes/ Picanteria Cértag/Mercado | Picanteria Cértag/Mercado 25
Mercados 25 Junio/Las Nieves Junio/Asadero Don Rubén/
Gualaceo centro/Picanteria
Pollos asados Sector/Restaurantes
/ Cértag Ana Marca/Rest. La Campifia.
Papas asadas Sector Bullcay Asadero Don Clodo.
Chancho barbosa Mercados mercado 25 Junio Mercado 25 Junio
Picanteria Cértag/Via a
Fritada/Con mote Sector/Restaurantes Gualaceo/Mercado 25 Mercado 25 Junio/Ana
Junio/Gualaceo Centro. Marca/Picanteria Cértag
FRITOS . Gualaceo Centro/Picanteria Picanteria Cértag/Ana
Papas Sucias Sector/Restaurantes
P / Cértag/Via a Gualaceo. Marca/Mercado 25 Junio
Lapi h . p . S
apingachos/con Sector/Restaurantes Gualaceo Centro/Picanteria Picanteria Cértag/Ana

hornado

Cértag/Via a Gualaceo.

Marca/Mercado 25 Junio
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Gualaceo Centro/Picanteria

R , ,
Morecillas Secto&erecs;czl;gante/ Cértag/Via a Ana Marca/Mercado 25
Gualaceo/Mercado 25 Junio. Junio/Picanteria Cértag
Maiz Tostado Sector/Restaurante/ Picanteria Cértag/Gualaceo . o
Mercados Centro Picanteria Cértag/Ana Marca.
Papas con pepa Sector /Restaurantes Picanteria Cértag/Gualaceo | Picanteria Certa_g/l\/lercado 25
Centro Junio.
Aji de pepa Sector /Restaurantes Picanteria Cértag/Gualaceo | Picanteria Certa.g/l\/lercado 25
Centro Junio.
H p Pi p
Mote sucio Sector /Restaurantes osteria San,Juan/ Icanteria
Gualaceo Centro/ Guayata Cértag
Gualaceo Centro/Mercado
P I Sector/M d
apas locas ector/Mercados 25 Junio Mercado 25 Junio
Las Nieves/Mercado 25 Zoila Cevallos/Dul. La
Sector/Panaderias/ Junio/Dul. La delicia/Calle delicia/Marina
Nogadas . , . .
Mercados Gran Colombia/Av. Jaime Vasquez/Clementina
Roldds/Gualaceo Centro. Brito/Patricia Jara.
Dolores Llivituma/Clementina
Av. Jaime Roldds/Gualaceo Brito/Dul. La delicia/Patricia
Quesadillas Sector/Panaderias Centro/Dul. La delicia/Pan. Jara/Rosario Matute/Marina
Mama Clementina/Pan. Vasquez/Pan. Pan Rico/Pan.
Lolita/Pan. Vasquez. Mama Clementina.
POSTRES Av. Jaime Roldds/Dul. La Clementina Brito/Dolores
. , delicia/Gualaceo Llivituma/Dul. La delicia/Pan.
B huel Sector/Panad , .
1zcochuelos ector/Panaderias Centro/Pan. Mama Pan Rico/Pan. Vasquez/Patricia
Clementina/Pan. Lolita. Jara.
Arepas de maz Sector Gualaceo Centro/Las Dul. La delicia/Patricia

Nieves/Av. Jaime Roldds

Jara/Clementina Brito.

Pan de choclo

Sector/Panaderias

Gualaceo Centro/redondel
entrada a Gualaceo/Av.
Jaime Roldds/Pan. Mama
Clementina.

Clementina Brito/Dolores
Llivituma/Dul. La delicia/Pan.
Mama Clementina.
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Pan mestizo Sector Gualaceo Centro Mercado 25 Junio
Av. Jaime Roldds/Gualaceo
Roscas Blancas Sector Centro bul. La delicia
Gualaceo
Sancocho Sector/Restaurantes Centro/Guayata/Via a Ana Marca/Mercado 25
Gualaceo/Picanteria Cértag. Junio/Picanteria Cértag
Asadero Nallig/Asadero Don
Gualaceo Centro/Mercado Rubén/Picanteria
CALDOS Caldo de gallina Sector /Mercados 25 Junio/Av. Jaime Cértag/Mercado 25 Junio/
Roldds/Las Nieves/Picanteria Laura Quezada/Rest. La
Cértag. Campifia/Host. San Juan.
Caldo de cuy Sector Gualaceo Centro Mercado 25 Junio
Sector/Restaurante/ , Asadero NaIIig/Pican.terl'a
Papas con cuero Mercados Gualaceo Cértag/Mercado 25 Junio/Host.
Centro/Nallig/Guayata San Juan.
. Guayata/Mercado 25 Rest. La Campifia/Host. San
Sopa de quesillo Sector/Mercados Junio/Av. Jaime Roldéds Juan/Mercado 25 Junio.
Mercado 25 Junio/ Gualaceo
Sopa arroz de cebada Sector/Mercados Centro Mercado 25 Junio
SOPAS Sopa de harina de Sector
arvejas Gualaceo Centro Mercado 25 Junio
Sopa de habas Mercados Mercado 25 Junio Mercado 25 Junio
Sopa de coles Sector Gualaceo centro Mercado 25 Junio
Sopa de arvejas Mercados Mercado 25 Junio Mercado 25 Junio
Estofado/ Seco de Sector/Mercados/ Las Nie\'/es/MerFado 25 Asadero Doanubén/Rest. La
ESTOFADOS gallina Restaurantes Junio/Av. Jaime Campifia/Laura
Roldds/Picanteria Cértag. Quezada/Picanteria Cértag.
Estofado/Seco de pollo Sector Av. Jaime Roldds Rest. La Campiiia.
Choclos con
ENSALADAS queso/choclos Sector
CALIENTES cocinados Gualaceo Centro Mercado 25 Junio
Habas con queso vy aji Sector Gualaceo Centro Mercado 25 Junio
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ENSALADAS
FRIAS

Ensalada de frutas

Panaderias

Dulceria La Delicia

Patricia Jara

Fuente: Investigacién de campo Cantén Gualaceo.

Autora: Lourdes Crespo Sarmiento.
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TablaN22.1

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

a. Nombre del plato/bebidas/postre.

NOMBRE DEL

TIPO DE PLATO FRECUENCIA PORCENTAIE
PLATO/BEBIDA/POSTRE

BEBIDAS CALIENTES | Colada morada 50 11,63

Chicha /chicha de jora 50 11,63

Mapanagua 4 0,93

BEBIDAS FRIAS Rosero 0,47

Yaguana 0,23

Chicha de avena 1 0,23

Dulce de poroto 48 11,16

Bufiuelos con miel/con dulce 20 4,65

Dulce de higos 18 4,19

Dulce de durazno 11 2,56

Miel con quesillo/ con miel 5 1,16

POSTRES Dulce de leche 2 0,47

Dulce de zambo 1 0,23

Dulce de trigo 1 0,23

Guaguas de pan 6 1,40

Grageas de pan 5 1,16

Bizcochuelos 1 0,23

Fanesca 40 9,30

SOPAS Sopa arroz de cebada 1 0,23

Sopa /Caldo quesillo ( chulco) 0,23

Cuy asado con papas 30 6,98

ASADOS Chancho a la barbosa 27 6,28

Cascaritas 0,47

Pernil 0,23

Lechdn hornado 15 3,49

HORNEADOS Pavo/Pavo relleno 3 0,70
Hornado /chancho hornado/Con

mote 6 1,40

Caldo de gallina 12 2,79

Mote casado 14 3,26

Mote pata 9 2,09

CALDOS Caldo patas 5 1,16

Sancocho 3 0,70

Papas con cuero 1 0,23

Caldo /Sopa de pollo 1 0,23

Humitas 7 1,63

ENTREMESSES Quimbolitos 4 0,93

Tamales de chancho 3 0,70
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Tortilla maiz/tortilla 2 0,47
Morcillas 7 1,63
Llapingachos/ con hornado 3 0,70
FRITOS Mote Sucio 1 0,23
Oros en cuna 1 0,23
Emborrajados 1 0,23
SALSAS Aji de pepa 1 0,23
Salsa de tomate arbol 1 0,23
ENSALADAS
CALIENTES Choclos cocinados 1 0,23
ESTOFADOS Estofado/Secos de gallina 1 0,23
TOTAL 430 100
Fuente: Investigacion de campo Cantén Gualaceo.
Autora: Lourdes Crespo Sarmiento.
Tabla N2 2.2
b. Donde recomienda consumirlos
TIPO DE LUGAR NOMBRE DEL LUGAR FRECUENCIA PORCENTAIE
Gualaceo /Gualaceo Centro 164 38,14
Avenida Jaime Roldds 54 12,56
Sector Bullcay 30 6,98
Orilla del rio Sta. Barbara 19 4,42
SECTOR Sector Guayata 10 2,33
Nallig 9 2,09
Las Nieves 4 0,93
Calle Gran Colombia 1 0,23
San Juan Pamba 0,23
MERCADOS Mercado 25 Junio/Mercado 50 11,63
N/C N/C 36 8,37
Dulceria la delicia 19 4,42
. Panaderia Lolita/Dulceria Lolita 12 2,79
PANADERIAS
Panaderia Vasquez 5 1,16
Panaderia Mama Clementina 2 0,47
Cértag/Picanteria Cértag 8 1,86
RESTAURANTES | Restaurante La Campifia 1 0,23
Hosteria San Juan 1 0,23
CASA Casa 3 0,70
PERSONAS Vendedores Ambulantes 1 0,23
TOTAL 430 100
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Fuente: Investigacion de campo Cantdén Gualaceo.

Autora: Lourdes Crespo Sarmiento.

Tabla N21.3
c. Quién los prepara mejor

DETALLE FRECUENCIA PORCENTAIJE
Dulceria la delicia 60 13,95
P. Mama Clementina 7 1,63
Panaderia Lolita 3 0,70
Panaderia Vasquez/ 1 0,23
Mercado 25 Junio/Mercado 53 12,33
Vendedores ambulantes 16 3,72
Todas las personas venden 1 0,23
Vendedores ocasionales 5 1,16
Exteriores del mercado 2 0,47
N/C 53 12,33
Patricia Jara 21 4,88
Dolores Llivituma 13 3,02
Miguel Vanegas 11 2,56
Clementima Brito 10 2,33
Maria Yunga P7 9 2,09
Luisa Quezada 2 0,47
Laura Quezada 4 0,93
Marina Vasquez 6 1,40
Zoila Cevallos 5 1,16
Carmen Segovia 4 0,93
Laura Matute 4 0,93
Rosario Matute 4 0,93
Maria Ulloa 3 0,70
Rosa Rodas 3 0,70
Rosa Torres 3 0,70
Carmen Vera 2 0,47
Edmundo Bizhco 2 0,47
Orozco Ayovi 2 0,47
Ana Marca 1 0,23
Blanca Yanez 1 0,23
Guillermo Pérez 1 0,23
Flora Gémez 1 0,23
Maria Matute 1 0,23
Rest. La Campiia 19 4,42
Hosteria San Juan 15 3,49
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Rest. Borincuba 13 3,02
Cértag/Pirateria Cértag 10 2,33
Restaurante El Cantor 10 2,33
Asadero Don Rubén 8 1,86
Rest. Don Clodo 8 1,86
Asadero Nallig 7 1,63
Casa mama 9 2,09
Casa abuela 9 2,09
Orillas del Santa Barbara 8 1,86
TOTAL 430 100

Fuente: Investigacion de campo Cantdén Gualaceo.

Autora: Lourdes Crespo Sarmiento.
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Tabla N2 2.4

Cruce de
variables
DONDE RECOMIENDA
TIPO DE NOMBRE DEL TIPO DE
CONSUMIRLOS
PLATO PLATO/BEBIDA/POSTRE LUGAR QUIEN LOS PREPARA MEJOR
Dolores Llivituma/Dul. La
, Av. Jaime Roldd [ .
BEBIDAS Sector/Panaderias/ v. Jaime Ro do.s/'Gua aceo delicia/Laura Matute/Mercado 25
Colada morada Centro/Dul. La delicia/Casa/Pan. . .
CALIENTES Mercados Lolita/Mercado 25 Junio Junio/Pan. Lolita/Pan.
' Vasquez/Patricia Jara/Rosa Rodas.
Afueras del mercado/Carmen
Gualaceo Centro/Orillas del Santa Vera/Casa/Clementina
, Barbara/Mercado 25 Junio/Av. Brito/Dolores Llivituma/Maria
) ) . Sector/Panaderias/ i i .. i i
Chicha /chicha de jora Jaime Roldds/Dul. La delicia/Pan. |Yunga/Marina Vasquez/Mercado 25
Mercados . . . .
Lolita/Pan. Vasquez/Pan. Mama Junio/Orillas del Santa
Clementina. Barbara/Patricia Jara/Rosario
M \ A [ .
BEBIDAS atute/. endledores mbu ar‘1tes
FRIAS Mapanagua Sector Gualaceo Centro Marina Vasquez/Clementina
panag Brito/Orillas del Santa Barbara.
Rosero Sector/Mercados | Gualaceo Centro/Mercado 25 Junio
Mercado 25 Junio/Carmen Vera.
Yaguana Sector Av. Jaime Roldds .
Restaurante La Campifia
Chicha de avena Sector Mercado 25 Junio Mercado 25 Junio
, Av. Jaime Roldés/Calle Gran Ca?a/CIementlna B.rljco/Plca.nterla
Sector/Panaderias/ . . Cértag/Dul. La delicia/Marina
Colombia/Dul. La delicia/Pan. ) .
Mercados , Vasquez/Mercado 25 Junio/Pan.
Dulce de poroto Lolita/Gualaceo Centro/Mercado . o
. ., Mama Clementina/Patricia
25 Junio/Picanteria Cértag/Pan. )
POSTRES Restaurantes ) Jara/Zoila Cevallos/Rest. La
Vasquez. .
Campifa.
M 2 io/Av. Jai 3
Bufiuelos con miel/con | Mercados/Sector/ elrcado 5 Junio/Av. Jaime o Blanca Yanez/l?olores
, Roldds/Gualaceo Centro/Dul. La Llivituma/Dul. La delicia/Host. San
dulce Panaderias

delicia/Panaderia Lolita.

Juan/Laura Matute/Maria
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Yunga/Patricia Jara/Rosario Matute

Av. Jaime Roldds/Gualaceo

Clementina Brito/Dul. La

Dulce de higos Mercados/S,ector/ Centro/Mercado 25 Junio/Dul. La deI|C|a/Mar|na y§squez/Merc?do
Panaderias .. . , 25 Junio/Patricia Jara/Rosario
delicia/Pan. Lolita/Pan. Vasquez.
Matute.
Clementina Brito/Dul. La
, Gualaceo Centro/Av. Jaime delicia/Pan. Mama
Dulce de durazno Sector/Panaderias Rodos/Dul. La delicia. clementina/Patricia Jara/Rest. La
Campifa.
Miel Host. J Dul. L
. e co.n Guayata/Av. Jaime . (.)S Sar.1 'uan/ ul- -
quesillo/quesillo con Sector , delicia/Patricia Jara/Rest. La
. Roldds/Gualaceo centro -
miel Campiiia.
Dulce de leche Sector Gualaceo Centro Dolores Llivituma.
Dulce de zambo Sector Av. Jaime Roldds Panaderia Mama Clementina
Dulce de trigo Sector Av. Jaime Roldds
Panaderia Mama Clementina
Guaguas de pan Sector Gualaceo Centro/Av. Jaime Roldds/ Panaderia Lolita/Dul. La

delicia/Patricia Jara.

Grageas de pan

Sector/Panaderias

Av. Jaime Roldds/Dul. La
delicia/Gualaceo Centro/Pan.

Dolores Llivituma/Dul. La
delicia/Patricia Jara/Panaderia

Lolita. Lolita.
Bizcochuelos Sector Gualaceo Centro )
Zoila Cevallos
. E Bizhco/M
Av. Jaime Roldds/Gualaceo Casa/ ('jmundo 'z CO/, ercado
Fanesca Sector/Mercados ) 25 Junio/Orozco Ayovi/Rest.
Central/Mercado 25 Junio .
SOPAS Borincuba/Rosa Rodas.
Sopa arroz de cebada Sector Gualaceo centro Restaurante La Campiiia
Sopa /Caldo quesillo ( Sector Guayata Hosteria San Juan
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chulco)

Las Nieves/Gualaceo

Rest. Don Rubén/Mercado 25

Cuy asado con papas Sector/Mercados Centro/Mercado 25 Junio Junio/Laura Quetz~ada/Rest. La
Campina.
Asdr. Nallig/Asdr. Don
Rubén/Rest. El Cantor/Guill
ASADOS Bullcay/Las Nieves/Gualaceo u en/ es , antor/Guillermo
Chancho a la barbosa | Sector/Mercados Centro/Mercado 25 Junio/Nalli Pérez/Maria Ulloa/Rosa
g Torres/Miguel Vanegas/Rest. Don
Clodo.
C it Sect Bull
ascaritas ector ullcay Rest. Don Clodo
Pernil Mercados Mercado 25 Junio .
Carmen Segovia
Asdr. Nallig/Asdr. Don
3 Nallig/Bullcay/Mercado 25 Rubén/Rest. El Cantor/Miguel
HORNEA Lechon hornado Sector/Mercados Junio/Gualaceo Centro Vanegas/Carmen Segovia/Maria
DOS Ulloa/Rest. Don Clodo
P I Sect Gual Cent
avo/pavo relleno ector ualaceo Centro Rest. Borincuba
Hornado /chancho
M d M do 25 Juni
hornado ercados ereado unio Maria Yunga/Carmen Segovia
Casa/Mercado/Miguel
Mote casado Sector Av. Jaime Roldds/Bullcay/Gualaceo Vanegaf/Orlllas del Santa
Centro. Barbara/Rest.
Borincuba/Vendedores Ocasionales.
Casa/Mercado/Rest.
CALDOS Mote pata Sector Gualaceo Centro Borincuba/Orillas del Sta.
Barbara/Vendedores ambulantes.
Caldo de gallina Sector/Mercados Gualaceo Centro/Guayata/Las Asdr. Don Rubén/Mercado 25

Nieves/Mercado 25 Junio.

Junio/Host. San Juan/Maria
Matute/Picanteria Cértag.
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Mercado 25 Junio/Gualaceo

Luisa Quezada/Laura

Caldo patas Sector/Mercados )
Centro. Quezada/Mercado 25 Junio.
Sancocho Sector Gualaceo Centro Orillas del Rio Santa Barbara/Ana
Marca/Picanteria Cértag.
Papas con cuero Sector Gualaceo Centro -
Restaurante La Campifia
Caldo /Sopa de pollo Sector Gualaceo Centro Laura Quezada/Luisa Quezada.
Humitas Sector/Mercados | Gualaceo Centro/Mercado 25 Junio Mercado 25 Junio
Quimbolitos Sector Gualaceo Centro Mercado 25 Junio
Tamales de chancho Sector Bullcay )
ENTREMESSES Mercado 25 Junio
Tortilla maiz//tortilla Mercados Mercado 25 Junio
Rosa Torres/Flora Gémez
Morcillas Restaurantes Picanteria Cértag Picanteria Cértag
Lapingachos/ con Sector Orillas del Rio Santa Barbara .
hornado Vendedores ocasionales
Mote Sucio Restaurantes Hosteria San Juan ,
FRITOS Hosteria San Juan
Mote con hornado Sector Orillas del Rio Santa Barbara .
Vendedores ocasionales
Oros en cuna N/C N/C N/C
Emborrajados Sector Gualaceo Centro Mercado 25 Junio
ENSALADAS .
CALIENTES Choclos cocinados Sector Gualaceo Centro Picanteria Cértag
Aji de pepa Sector Las Nieves Asadero Don Rubén
SALSAS
Salsa de tomate arbol Mercados Mercado 25 Junio .
Carmen Segovia
ESTOFAD Estofado/Secos de
0sS gallina Sector Gualaceo Centro Mercado 25 Junio
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ENSALADAS
FRIAS

Ensalada de frutas

Panaderias

Dulceria La Delicia

Mercado 25 Junio

Fuente: Investigacién de campo Cantén Gualaceo.
Autora: Lourdes Crespo Sarmiento.
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Tabla N2 3.1

3. Cuales son los platos/bebidas/postres, que se elaboran con mayor frecuencia en el sector

a. Nombre del plato/bebidas/postre.

NOMBRE DEL

TIPO DE PLATO FRECUENCIA PORCENTAIJE
PLATO/BEBIDA/POSTRE
Rosero 108 15,38

BEBIDAS FRIAS | Mapanagua 14 1,99
Jugo de coco 1 0,14
Morocho /Morocho con pan 45 6,41
Agua de cedrdn con panela 5 0,71
BEBIDAS CALIENTES

Colada de avena 1 0,14
Colada de zapallo 0,14

HORNEADOS | Hornado /Con llapingachos 80 11,40
Tortilla maiz//tortilla 47 6,70
Tortilla choclo 40 5,70
Humitas 12 1,71

ENTREMESSES | Tortilla trigo 10 1,42
Chaquis /Chiviles 0,14
Tamales 0,14
Chachis 0,14
Fritada/Fritada con
llapingachos 42 5,98
Papas sucias 16 2,28
Llapingachos/Con hornado 8 1,14
Mote pillo 6 0,85

FRITOS Maiz Tostado 3 0,43
Mote sucio 3 0,43
Morcillas 2 0,28
Papas con pepa 1 0,14
Salchipapas 1 0,14
Sopa arroz de cebada 34 4,84
Sopa/caldo de quesillo 15 2,14
Sopa /locro de porotos 5 0,71
Sopa /locro de zambo 5 0,71
Sopa /locro de habas 2 0,28

SOPAS
Sopa de acelgas 2 0,28
Sopa de lentejas 1 0,14
Sopa de fideo 1 0,14
Sopa de nabos 1 0,14
Sopa/locro de papas 1 0,14
Cuy asado/Con papas/Con

ASADOS arroz 22 3,13
Cascaritas 11 1,57
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Pollos asados 11 1,57
Costillas asadas 8 1,14
Carnes asadas 4 0,57
Sancocho 20 2,85
Caldo de gallina 11 1,57
CALDOS Papas con cuero 10 1,42
Caldo de patas 2 0,28
Caldo de res 0,14
Nogadas 18 2,56
Bizcochuelos 12 1,71
Pan de choclo 12 1,71
POSTRES Quesadillas 6 0,85
Roscas Blancas 2 0,28
Arepas de maiz 1 0,14
Miel con quesillo 1 0,14
Seco de gallina
ESTOFADOS criolla/estofado 14 1,99
Seco de pollo/estofado 5 0,71
Arroz con lentejas 3 0,43
Arroz con poroto 1 0,14
ARROCES Arroz con zanahoria 1 0,14
Arroz con papas 1 0,14
Arroz con arvejas 1 0,14
Arroz con tallarin 1 0,14
ENSALADAS Habas con quesillo/queso 2 0,28
CALIENTES Choclos con quesillo 2 0,28
PAPAS Papas con lechuga 2 0,28
VISCERAS Guatita 1 0,14
TOTAL 702 100
Fuente: Investigacion de campo Cantén Gualaceo.
Autora: Lourdes Crespo Sarmiento.
Tabla N2 3.2
b. Donde recomienda consumirlos
LUT:;:\?RDE NOMBRE DEL LUGAR FRECUENCIA PORCENTAIJE
MERCADOS Mercado 25 Junio/Mercado 254 36,18
Gualaceo /Gualaceo Centro 204 29,06
SECTOR Avenida Jaime Roldds 40 5,70
Las Nieves 24 3,42
Sector Guayata /Guayata 14 1,99
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Calle Gran Colombia 8 1,14
Via a Gualaceo 6 0,85
Bullcay 4 0,57
Nallig 4 0,57
Entrada a Gualaceo 2 0,28
Frente al Mercado 2 0,28
Via a San Juan 2 0,28
Cértag/Picanteria Cértag 81 11,54
Asadero Nallig 3 0,43
RESTAURANTES Restaurante La Campifia 2 0,28
Hosteria San Juan 2 0,28
Todos restaurantes 0,14
Dulceria la delicia 18 2,56
Panaderia Mama Clementina 11 1,57
PANADERIAS Panaderia Lolita 0,43
Panaderia Vasquez 0,43
Panaderia Pan Rico 0,14
NSC NSC 13 1,85
TOTAL 702 100
Fuente: Investigacion de campo Cantén Gualaceo.
Autora: Lourdes Crespo Sarmiento.
Tabla N23.3
a. Quién los prepara mejor
DETALLE FRECUENCIA PORCENTAIJE
Mercado 25 Junio/Mercado 142 20,23
Todos Venden 7 1,00
Exteriores del mercado 3 0,43
Seccién comida 1 0,14
Puesto 6 del mercado 1 0,14
Donde venden hornado 1 0,14
Cértag/Fritadas/Picanteria 90 12,82
Asadero Don Rubén 22 3,13
Rest. La Campifia/La campifia 19 2,71
H. San Juan/Hosteria San Juan 16 2,28
Asadero Nallig 6 0,85
Rest. El Cantor 2 0,28
Rest. Don Clodo 2 0,28
Rest. Borincuba 1 0,14
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Flora Gomez Puesto 1 Mercado 61 8,69
Rosa Torres/Puesto 4 43 6,13
Maria Ulloa P. 26 31 4,42
Ana Marca 24 3,42
Carmen Vera 24 3,42
Carmen Segovia/puesto 15 19 2,71
Clementima Brito 16 2,28
Patricia Jara 15 2,14
Laura Matute 10 1,42
Dolores Llivituma 10 1,42
Zoila Cevallos 10 1,42
Marina Vasquez 7 1,00
Laura Quezada 6 0,85
Laura Ulloa 6 0,85
Rosario Matute 6 0,85
Saldém Pauta 3 0,43
Rosa Lituma 2 0,28
Miguel Vanegas 2 0,28
Laura Vera 1 0,14
Leonor Ulloa 1 0,14
Luisa Quezada 1 0,14
Nacho Webster 1 0,14
Maria Zhunio 1 0,14
Mariana Matute 1 0,14
Martha Vera 1 0,14
Esperanza Matute 1 0,14
Eulalia Lucero 1 0,14
Dulceria la delicia /la delicia 39 5,56
Panaderia Mama Clementina 5 0,71
Panaderia Lolita 1 0,14
Panaderia Vasquez/ 0,14
N/C 36 5,13
Casa 3 0,43
TOTAL 702 100

Fuente: Investigacion de campo Cantén Gualaceo.

Autora: Lourdes Crespo Sarmiento.
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Tabla N2

3.4
Cruce de variables
TIPO DE
PLATO

NOMBRE DEL

PLATO/BEBIDA/POSTRE

TIPO DE LUGAR

DONDE RECOMIENDA
CONSUMIRLOS

QUIEN LOS PREPARA
MEJOR

Ana Marca/Clementina
Brito/Carmen Ver/Dolores
Llivituma/Picanteria

Sector/Restaurantes Av. Jaime Roldds/Calle Cértag/Marina
Rosero /Panaderias/ Gran Colombia/Pan. Lolita Vasquez/Maria
Mercados Pan. Pan Rico/Pan. Mama Zhunio/Laura matute/
. Clementina/Mercado 25 Laura Vera/Rest. La
BEBIDAS FRIAS Junio/ Picanteria Campifa/Rosa Torres/Rosa
Cértag/Dul. La delicia. Lituma/Zoila Cevallos.
Ana Marca/Marina
, Gualaceo Centro/Pan. Vasquez/Mercado 25
Mapanagua Sector/Panaderias Vésquez/Av. Jaime Junio/Pan.
Roldds/Mercado 25 Junio | Vasquez/Picanteria Cértag.
Jugo de coco Sector Gualaceo Centro Mercado 25 Junio
Gualaceo Centro /Calle Flora Gdmez/Rosa
Morocho /pl\;lr?rocho con Sector/Mercados Gran Colombia/Mercado Torres/Laura
25 Junio Ulloa/Mercado 25 Junio
BEBIDAS Agua de cedrén con
CALIENTES Sector ,
panela Guayata Hosteria San Juan
Colada de avena Sector Gualaceo Centro Mercado 25 Junio
Colada de zapallo Sector Gualaceo Centro Mercado 25 Junio
Carmen
Hornado /Con Picanteria Segovia/Picanteria
HORNEADOS llapingachos Restaurantes/Mercados Cértag/Mercado 25 Cértag/Maria Ulloa/Patricia
Junio/Gualaceo Centro Jara/Mercado 25 Junio
ENTREMESSES | Tortilla maiz//tortilla Sector/Mercados Gualaceo Ana Marca/Rosa

Centro/Mercado 25

Torres/Flora
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Junio/Calle Gran
Colombia/Via a Gualaceo.

Gomez/Esperanza
Matute/Laura Ulloa/Leonor
Ulloa/Mercado 25 Junio.

Gualaceo Centro

Flora Gdmez/Rosa

Tortilla choclo Sector/Mercados /Mercado 25 Junio Torres/Mercado 25 Junio.
Gualaceo Rosa Torres/Host. San
Humitas Sector/Mercados Centro/Guayata/Mercado Juan/Mercado 25
25 Junio Junio/Rest. La Campifia
Mercado 25 Junio/Rosa
Tortilla trigo Sector/Mercados Gualaceo Torres/Laura Ulloa/Flora
Centro/mercado 25 Junio Gomez.
Chaquis /Chiviles N/C N/C N/C
Tamales N/C N/C N/C
Chachis Mercados Mercado 25 Junio Rosa Torres.
. . Picanteria
Frltﬁ:;i/:;;c:ssscon Sectonziz';aduorsantes/ Cértag/Mercado 25 Picanteria Cértag/Ana
Junio/Gualaceo Centro Marca
Host. San Juan/Mercado Ana Marca/Host. San
Papas sucias Sec;c:sr{al\élrearr:i:;)s/ 25 Junio/Gualaceo Juan/Mercado 25
Centro/Via a Gualaceo. Junio/Picanteria Cértag.
Llapingachos/Con , Picanteria
hornado Sector/Mercados Gualaceo Cértag/Mercado 25
FRITOS Centro/Mercado 25 Junio Junio/Maria Ulloa.
Mote pillo Restaurantes Picanteria Cértag Picanteria Cértag
Maiz Tostado Restaurantes Picanteria Cértag Ana Marca
Mote sucio Restaurantes Picanteria Picanteria
Cértag/Hosteria San Juan | Cértag/Hosteria San Juan
. Picanteria
Morcillas Sector Gualaceo Centro Cértag/Mercado 25 Junio
Papas con pepa Restaurantes Picanteria Cértag Picanteria Cértag
Salchipapas Sector Gualaceo Centro Mercado 25 Junio
SOPAS Sopa arroz de cebada |Sector/Mercados/Restaurantes

Guayata/Mercado 25

Rest. La
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Junio/Av. Jaime
Roldds/Rest. La Campiiia.

Campifna/Mercado 25
Junio/Martha Vera.

Sopa/caldo de quesillo

Sector/Restaurantes/Mercados

Guayata/Av. Jaime
Roldés/Mercado 25
Junio/Gualaceo Centro.

Host. San Juan/Rest. La
Campifia/Mercado 25 Junio.

Gualaceo

Rest. Borincuba/Mercado

Sopa /locro de porotos Sector Centro/Mercado 25 Junio 25 Junio
Sopa /locro de zambo Mercados Mercado 25 Junio Mercado 25 Junio
Sopa /locro de habas Mercados Mercado 25 Junio Mercado 25 Junio
Mercado 25

Sopa de acelgas Sector/Mercados Junio/Gualaceo Centro Mercado 25 Junio
Sopa de lentejas Sector Gualaceo centro Mercado 25 Junio
Sopa de fideo Mercados Mercados 25 junio Mercado 25 Junio
Sopa de nabos Mercados Mercados 25 junio Mercado 25 Junio
Sopa/locro de papas Mercados Mercados 25 junio Mercado 25 Junio

Cuy asado/Con Gualaceo Asdr. Nallig/Asdr. Don
Sector/Mercados Centro/Nallig/Las Rubén/Mercado 25

papas/Con arroz Nieves/Av. Jaime Roldés/ Junio/Rest. La Campifia

Gualaceo
Cascaritas Sector/Restaurantes Centro/Picanteria Picanteria Cértag/Ana
Cértag/Via a Gualaceo Marca
ASADOS . Migue!Vanegas/Asdr.
Pollos asados Sector Nallig/Las Nallig/Rest. La
Nieves/Bullcay/Av. Jaime Campifia/Rest. Don
Roldés/ Clodo/Saldém Pauta.
. Picanteria
Costillas asadas Sector Cértag/Gualaceo Centro Picanteria Cértag
Carnes asadas Sector Las Nieves/Asadero Asadero Don
Nallig Rubén/Saldém Pauta
Gualaceo Centro/Rest.
CALDOS Sancocho Sector/Restaurantes La Campifia/Picanteria Ana Marca/Picanteria

Cértag

Cértag
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Rest. La Campifia/Asdr.

POSTRES

Caldo de gallina Sector Av. Jaime Roldds/Las Don Rubén/Mercado 25
Nieves Junio/Asdr. Nallig.
Papas con cuero Sector/Mercados Gualaceo . Laur.a QL.Jezada/Mercado
Centro/Mercado 25 Junio | 25 Junio/Picanteria Cértag/
Caldo de patas Sector Gualaceo Centro Mercado 25 Junio
Caldo de res Sector Gualaceo Centro Mercado 25 Junio
Clementina Brito/Dolores
Llivituma/Nacho
Nogadas Sector/Mercados/Restaurantes Gualaceo Centro/Dul. La Webster/Dul. La

delicia/Las Nieves/Pan.
Mama Clementina

delicia/Zoila
Cevallos/Patricia Jara.

Bizcochuelos

Sector/Panaderias

Panaderia Mama
Clementina/Dul. La
delicia/Av. Jaime Roldds/

Clementina Brito/Dul. La
delicia/Mariana
Matute/Patricia

Jara/Rosario Matute.

Pan de choclo

Sector/Panaderias

Gualaceo Centro/Dul. La
delicia

Mercado 25
Junio/Dolores
Llivituma/Clementina
Brito/Patricia Jara.

Quesadillas

Sector/Panaderias

Av. Jaime Roldds/Pan.
Lolita/Pan. Mama
Clementina

Dolores
Llivituma/Clementina
Brito/Patricia Jara

Roscas Blancas

Panaderias

Dulceria La Delicia/Pan.
Mama Clementina

Patricia Jara/Clementina
Brito

Arepas de maiz

Sector

Av. Jaime Roldds

Dulceria La Delicia

Miel con quesillo

Sector

Av. Jaime Roldds

Dulceria La Delicia

ESTOFADOS

Seco de gallina
criolla/estofado

Sector/Mercados

Mercado 25 Junio/Las
Nieves

Laura Quezada/Asdr. Don
Rubén/Luisa Quezada

Seco de pollo/estofado

Sector

Bullcay/Guayata

Rest. Don Clodo/Asdr.
Nallig/Host. San Juan.

ARROCES

Arroz con lentejas

Sector

Gualaceo Centro

Mercado 25 Junio
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Arroz con poroto Sector Gualaceo Centro Mercado 25 Junio
Arroz con zanahoria Sector Gualaceo Centro Mercado 25 Junio
Arroz con papas Sector Gualaceo Centro Mercado 25 Junio
Arroz con arvejas Sector Gualaceo Centro Mercado 25 Junio
Arroz con tallarin Sector Gualaceo Centro Mercado 25 Junio
Habas con
EC’\,IASL?IEZ-Q'I[')I::ASS quesillo/queso Sector Gualaceo Centro Mercado 25 Junio
Choclos con quesillo Sector Gualaceo Centro Mercado 25 Junio
PAPAS Papas con lechuga Sector Gualaceo Centro Mercado 25 Junio
VISCERAS Guatita Sector Gualaceo Centro Mercado 25 Junio

Fuente: Investigacién de campo Cantén Gualaceo.

Autora: Lourdes Crespo Sarmiento.
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TablaN24.1

4. Cuales son los mas demandados por los visitantes en este sector.

a. Nombre del plato/bebidas/postre.

TIPO DE

NOMBRE DEL

FRECUENCIA PORCENTAIJE
PLATO PLATO/BEBIDA/POSTRE
HORNEADOS Hornado/Con llapingachos 91
Fritada/Fritada con llapingachos 63
Llapingachos 12
Morcillas 4
FRITOS Papas sucias 2
Maiz Tostado 1
Papas con pepa 1
Mote sucio 7
Mote pillo 4
Rosero 46
BEBIDAS FRIAS | Mapanagua 17
Jugo de coco 2
BEBIDAS
CALIENTES Morocho /Morocho con pan 34 7,05
Tortilla choclo 28
ENTREMESSES | Tortilla maiz/tortilla 27
Tortilla trigo 10
Cuy asado /Con papas/Con arroz 21
Cascaritas 13
ASADOS Pollos asados 10
Costillas asadas
Carnes asadas
Sancocho 21
CALDOS Papas con cuero 1
Caldo de gallina/C criolla 6
Nogadas 14
Pan de choclo 8
POSTRES Bizcoch.uelos 7
Quesadillas 7
Roscas Blancas 1
Bufiuelos con miel 1
Seco /estofado gallina criolla 11
ESTOFADOS
Seco /estofado de pollo 1
ENSALADAS
CALIENTES Choclo con quesillo 1 0,21
TOTAL 482 100

Fuente: Investigacion de campo Cantén Gualaceo.
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Autora: Lourdes Crespo Sarmiento.

Tabla N2 4.2
b. Donde recomienda consumirlos
LUTCI-iI;?RDE NOMBRE DEL LUGAR FRECUENCIA PORCENTAIE
MERCADOS Mercado 25 Junio/Mercado 158 32,78
Gualaceo /Gualaceo Centro 141 29,25
Avenida Jaime Roldds 21 4,36
Las Nieves 16 3,32
SECTOR Nallig 7 1,45
Bullcay 7 1,45
Calle Gran Colombia 4 0,83
Via a Gualaceo 3 0,62
Entrada a Gualaceo 3 0,62
Cértag/Picanteria Cértag 112 23,24
RESTAURANT .
ES Restaurante La Campiia 1 0,21
Asadero Nallig 1 0,21
Dulceria la delicia /La delicia 4 0,83
PANADERIAS Panaderia/Dulceria Lolita 2 0,41
Panaderia Mama Clementina 1 0,21
Panaderia Vasquez 1 0,21
TOTAL 482 100
Fuente: Investigacion de campo Cantén Gualaceo.
Autora: Lourdes Crespo Sarmiento.
Tabla N24.3
c. Quién los prepara mejor
DETALLE FRECUENCIA PORCENTAIE
Cértag/Fritadas/Picanteria 95 19,71
Asadero Don Rubén 14 2,90
Asadero Nallig 7 1,45
Rust. La Campifia/La campifia 4 0,83
Rest. Don Clodo 4 0,83
Mercado 25 Junio/Mercado 73 15,15
Exteriores del mercado 2 0,41
Flora Gémez Puesto 1 Mercado 51 10,58
Maria Ulloa P. 26 39 8,09
Ana Marca 34 7,05
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Rosa Torres/Puesto 4 23 4,77
Carmen Segovia P15 22 4,56
Marina Vasquez 9 1,87
Dolores Llivituma 7 1,45
Laura Matute 7 1,45
Clementina Brito 6 1,24
Luisa Quezada 6 1,24
Patricia Jara 6 1,24
Zoila Cevallos 6 1,24
Carmen Vera 6 1,24
Laura Quezada 3 0,62
Miguel Vanegas 3 0,62
Laura Ulloa 2 0,41
Maria Vera 2 0,41
Saldém Pauta 2 0,41
Bertha Matute 1 0,21
Maria Yunga 1 0,21
Leonor Ulloa 1 0,21
Dulceria la delicia /la delicia 27 5,60
Panaderia Mama Clementina 5 1,04
Panaderia Lolita 5 1,04
Panaderia/Dulceria Vasquez 3 0,62
Panaderia Pan Rico 1 0,21
N/C 5 1,04
TOTAL 482 100

Fuente: Investigacion de campo Cantén Gualaceo.
Autora: Lourdes Crespo Sarmiento.
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Tabla N2 4.4

Cruce de
variables
TIPO DE NOMBRE DEL TIPO DE LUGAR DONDE RECOMIENDA QUIEN LOS PREPARA
PLATO PLATO/BEBIDA/POSTRE CONSUMIRLOS MEJOR
Hornado/Con Mercado 25 Junio/Maria
HORNEADOS lapineachos Sector/Mercados Gualaceo Ulloa/Carmen Segovia/Maria
ping Centro/Mercado 25 Junio Vera.
. . Gualaceo
Frltﬁgai/:r:::sscon Sector/Restaurantes Centro/Mercado 25
ping Junio/Picanteria Cértag Picanteria Cértag/Ana Marca
. Mercado 25 Carmen Segovia/Maria
R M . . .
Llapingachos estaurantes/Mercados Junio/Picanteria Cértag Ulloa/Picanteria Cértag.
M 2
FRITOS Morcillas Restaurantes/Mercados ercado 25

Junio/Picanteria Cértag

Picanteria Cértag/Mercado

Papas sucias Restaurantes Picanteria Cértag Picanteria Cértag
Maiz Tostado Sector Gualaceo Centro Picanteria Cértag
Papas con pepa Restaurantes Picanteria Cértag Picanteria Cértag
Mote sucio Restaurantes Picanteria Cértag Picanteria Cértag
Mote pillo Restaurantes Picanteria Cértag Picanteria Cértag
Av. Jaime
Roldés/Gualaceo
Rosero Sector/Merc,ados/ Centro/Mercado 25 Carmen Vera/Clementina
Panaderias Junio/Dul. La delicia/Pan. | Brito/Dolores Llivituma/Patricia
, Lolita Jara/Rest. La Campifia.
BEBIDAS FRIAS -
Av. Jaime
, Rolddés/Picanteria
Mapanagua Sector/Panaderias Cértag/Pan. Ana Marca/Marina
Lolita/Gualaceo Centro/ Vasquez/Picanteria Cértag
Jugo de coco Sector Gualaceo Centro Mercado 25 Junio
BEBIDAS Morocho /Morocho con Sector/Mercados Calle Gran Flora Gdmez/Rosa
CALIENTES pan Colombia/Gualaceo Torres/Laura Ulloa/Mercado 25
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centro/Mercado 25 Junio Junio
Gualaceo
Tortilla chocl Sector/M d . ,
ortifla choclo ector/Mercados Centro/Mercado 25 Junio Flora Gdmez/Rosa Torres
Gualaceo
ENTREMESSES Tortill iz/tortill Sector/M d ,
ortilla maiz/tortilla ector/Mercados Centro/Mercado 25 Junio Flora Gdmez/Rosa Torres
Gualaceo Flora Gdmez/Rosa
Tortilla tri Sector/M d
ortifia trigo ector/Mercados Centro/Mercado 25 Junio Torres/Laura Ulloa
Cuy asado /Con Sector Nallig/Las Asdr. Nallig/Saldém
papas/Con arroz Nieves/Gualaceo Centro Pasta/Asdr. Don Rubén/
Cascaritas Restaurantes Picanteria Cértag Ana Marca/Picanteria Cértag
Rest. Don Clodo/Asdr.
ASADOS Pollos asados Sector Bullcay/Nallig Nallig/Miguel Vanegas
Costillas asadas Restaurantes Picanteria Cértag Ana Marca/Picanteria Cértag
Carnes asadas Sector . Asdr. Don Rubén /Miguel
Las Nieves/Bullcay Vanegas
[ M 2 io/Pi t
Sancocho Sector /Restaurantes ,Gua acc?o , erca)do 5 Junio/Picanterfa
Centro/Picanteria Cértag Cértag/Ana Marca
CALDOS :
Caldo de gallina/C Mercados
criolla Mercado 25 Junio Luisa Quezada
Papas con cuero Mercados Mercado 25 Junio Mercado 25 Junio
calle Gran Colombia/Av. Dul. La delicia/Carmen
Nogadas Sector Jaime Roldds/Gualaceo Vera/Clementina Brito/Carmen
Centro/Las Nieves Vera/ Zoila Cevallos
Gualaceo
Pan de chocl Sect
an de choclo ector Centro/Entrada a Gualaceo Pan. Lolita/Dolores Llivituma
Dul. La delicia/Clementina
POSTRES . . . .
Bizcochuelos Sector Av. Jaime Brito/Pan. Pan Rico/Pan. Mama
Roldds/Gualaceo Centro Clementina.
Quesadillas Sector Av. Jaime Pan. Mama Clementina/Dul.
Roldés/Gualaceo Centro La delicia/Carmen Vera.
Roscas Blancas Sector Av. Jaime Roldéds Dulceria La Delicia
Bufiuelos con miel Sector Av. Jaime Roldds Maria Yunga

166




Seco /estofado gallina

Las Nieves/Mercado 25

Asdr. Don Rubén/Luisa

ESTOFADOS criolla Sector/Mercados Junio Quezada
Seco /estofado de pollo Sector Bullcay Rest. Don Clodo.
ENSALADAS .
CALIENTES Choclo con quesillo Mercados Mercado 25 Junio Mercado 25 Junio

Fuente: Investigacién de campo Cantdn

Gualaceo.

Autora: Lourdes Crespo Sarmiento.
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Tabla N2 5.1

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

a. Nombre del plato/bebidas/postre.

NOMBRE DEL

TIPO DE PLATO PLATO/BEBIDA/POSTRE FRECUENCIA PORCENTAJE
Rosero 85 18,40
BEBIDAS FRIAS Mapanagua 11 2,38
Yaguana 2 0,43
Morocho/Con pan/Con
BEBIDAS CALIENTES bizcochuélo pan/ 31 6,71
Hornado/hornado con
HORNEADOS IIapingac{ms 69 14,94
Tortilla maiz/tortillas 68 14,72
ENTREMESSES Tortilla choclo 19 4,11
Humitas 3 0,65
Tortilla trigo 10 2,16
Nogadas 31 6,71
Bizcochuelos 8 1,73
POSTRES Quesadillas 7 1,52
Pan de choclo 6 1,30
Pan de trigo 1 0,22
Dulce de poroto 1 0,22
Fritada/Con mote 25 5,41
Llapingachos 6 1,30
Papas sucias 2 0,43
FRITOS Morecillas 1 0,22
Papas con pepa 1 0,22
Mote pillo 3 0,65
Mote sucio 3 0,65
Cuy asado /Con papas/Con arroz 18 3,90
Cascaritas 8 1,73
ASADOS Pollos asados 5 1,08
Costillas asadas 3 0,65
Carne asada 3 0,65
Chancho barbosa 2 0,43
Sancocho 15 3,25
CALDOS Caldo de gallina criolla 8 1,73
Papas con cuero 2 0,43
ESTOFADOS Seco/Estofado de gallina 0,87
Seco/Estofado de pollo 1 0,22
TOTAL 462 100
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Fuente: Investigacion de campo Cantdn Gualaceo.
Autora: Lourdes Crespo Sarmiento.

Tabla N25.2
b. Donde recomienda consumirlos
TIPO DE LUGAR NOMBRE DEL LUGAR FRECUENCIA PORCENTAIJE
Gualaceo /Gualaceo Centro 167 36,15
Avenida Jaime Roldds 30 6,49
Las Nieves 13 2,81
Bullcay 7 1,52
SECTOR Calle Gran Colombia 5 1,08
Sector Guayata 4 0,87
Via a Gualaceo 4 0,87
Entrada a Gualaceo 3 0,65
Nallig 2 0,43
MERCADOS Mercado 25 Junio/Mercado 142 30,74
Cértag/Picanteria Cértag 48 10,39
RESTAURANTES Hosteria San Juan 0,43
Rest. El Cantor 0,22
Rest. La Campifa 1 0,22
Dulceria la delicia /La delicia 24 5,19
Panaderia Mama Clementina 4 0,87
PANADERIAS Panaderia Lolita 3 0,65
Panaderia Vasquez 1 0,22
Panaderia Rico Pan 1 0,22
TOTAL 462 100
Fuente: Investigacion de campo Cantén Gualaceo.
Autora: Lourdes Crespo Sarmiento.
Tabla N25.3
c. Quién los prepara mejor
DETALLE FRECUENCIA PORCENTAIJE
Mercado 25 Junio/Mercado 81 17,53
Todas Sefioras 0,22
Puesto 24 0,22
Cértag/Fritadas/Picanteria 62 13,42
Asadero Don Rubén 12 2,60
Hosteria San Juan 7 1,52
Rest. La Campiia 7 1,52
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Rest. Don Clodo 4 0,87
Asadero Nallig 2 0,43
Rest. El Cantor 1 0,22
Flora Gbmez Puesto 1 Mercado 50 10,82
Maria Ulloa Puesto 26 36 7,79
Patricia Jara 29 6,28
Rosa Torres Puesto 4 24 5,19
Zoila Cevallos 16 3,46
Laura Matute 13 2,81
Clementina Brito 11 2,38
Ana Marca 10 2,16
Carmen Segovia P15 8 1,73
Dolores Llivituma 7 1,52
Luisa Quezada 5 1,08
Carmen Vera 4 0,87
Miguel Vanegas 3 0,65
Rosario Matute 3 0,65
Laura Quezada 2 0,43
Laura Ulloa 2 0,43
Marina Vasquez 2 0,43
Guillermo Pérez 1 0,22
Laura Vera 1 0,22
Eulalia Lucero 1 0,22
Dulceria la delicia /la delicia 38 8,23
Panaderia Lolita 5 1,08
Panaderia Mama Clementina 5 1,08
Panaderia/Dulceria Vasquez 4 0,87
Panaderia Pan Rico 1 0,22
N/C 3 0,65
TOTAL 462 100

Fuente: Investigacion de campo Cantén Gualaceo.
Autora: Lourdes Crespo Sarmiento.
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Tabla N2 5.4
Cruce de variables

TIPO DE DONDE RECOMIENDA QUIEN LOS
PLATO NOMBRE DEL TIPODE LUGAR CONSUMIRLOS PREPARA MEJOR
PLATO/BEBIDA/POSTRE
Clementina
Brito/Carmen
Vera/Laura
Rosero Sector/Panaderias Av. Jaime Roldds/Gualaceo Matute/Patricia
BEBIDAS Centro/Dul. La delicia/Pan. Jara/Dul. La
FRIAS Lolita/Pan. Mama Clementina delicia/Picanteria
Cértag/Rosario Matute.
Mapanagua Sector/Panaderias Gualaceo Ce,ntro/Panaderia Pan_. \_/ésque.z/_DuI. La
Cértag delicia/Patricia Jara.
Yaguana Sector Av. Jaime Roldds Restaurante La Campifia
Flora Gomez/Patricia
BEBIDAS Morocho/Con pan/Con Sector/Panaderias/Merc| Calle Gran Colombia/Dul. La Jara/Rosa
CALIENTES bizcochuelo ados delicia/Gualaceo Torres/Mercado 25
Centro/Mercado 25 Junio Junio.
Hornado/hornado con . .Carmen
HORNEADOS X Sector/Mercados Mercado 25 Junio/Gualaceo Segovia/Mercado 25
llapingachos . ,
Centro Junio/Maria Ulloa
Tortilla maiz/tortillas Sector/Mercados Mercado 25 Junio/Gualaceo ,Rosa Torre.s/FIora
Centro Gdémez/Eulalia Lucero
ENTREMESSE Tortilla choclo Sector/Mercados Mercado 25 Junio/Gualaceo ,Rosa Torre§/FIora
s Centro Goémez/Eulalia Lucero
Humitas Sector/Mercados Guayata/Hosteria San Juan Hosteria San Juan
Tortilla trigo Sector/Mercados Mercado 25 Junio/Gualaceo ,Rosa Torre.s/FIora
Centro Gdémez/Eulalia Lucero
Gualaceo Centro/Calle Gran Clementina Brito/Zoila
POSTRES Nogadas Sector Colombia/Av. Jaime Roldés/Las Cevallos/Patricia
Nieves Jara/Dul. La delicia.
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Bizcochuelos

Sector/Panaderias

Av. Jaime Roldds/Pan. Mama
Clementina/Gualaceo

Rosario
Matute/Clementina
Brito/Patricia Jara/Dul.
La delicia/Picanteria

Centro/Dul. La delicia. Cértag.
Clementina
Quesadillas Sector/Panaderias Av. Jaime Roldds/Gualaceo Brito/Patricia
Centro/Dul. La delicia Jara/Picanteria Cértag.
Dulceria La
Pan de choclo Sector/Panaderias Gualaceo Centro/Pan. Delicia/Dolores
Lolita/Pan. Pan Rico Llivituma
Pan de trigo Mercados Mercado 25 Junio Marina Vasquez
Dulce de poroto Mercados Mercado 25 Junio Maria Ulloa
Ana Marca/Picanteria
Fritada/Con mote Sector/Restaurantes Gualaceo Centro/Picanteria Cértag/Mercado 25
Cértag Junio
Ana Marca/Picanteria
Llapingachos Sector/Restaurantes Gualaceo Centro/Picanteria Cértag/Mercado 25
FRITOS Cértag Junio
Papas sucias Restaurantes Picanteria Cértag Picanteria Cértag
Morcillas Sector Nallig Asadero Nallig
Papas con pepa Restaurantes Picanteria Cértag Picanteria Cértag
Mote pillo Restaurantes Picanteria Cértag Picanteria Cértag
Mote sucio Restaurantes Picanteria Cértag Picanteria Cértag
Rest. Don
Cuy asado é(;'?ormzpapas/Con Sector Clodo/Mercado 25
Bullcay/Gualaceo Centro Junio
Cascaritas Restaurantes Picanteria Cértag Picanteria Cértag
ASADOS Pollos asados Restaurantes Picanteria Cértag Picanteria Cértag
Costillas asadas Restaurantes Picanteria Cértag Picanteria Cértag
Carne asada Restaurantes Picanteria Cértag Picanteria Cértag
Chancho barbosa Sector Bullcay/Gualaceo Centro Rest. Don Clodo/Miguel
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Vanegas

Sancocho Restaurantes Picanteria Cértag Picanteria Cértag
CALDOS Caldo de gallina criolla Sector/Mercados . . Asdr. Don Rubén/Luisa
Las Nieves/Mercado 25 Junio Quezada.
Papas con cuero Restaurantes Picanteria Cértag Picanteria Cértag
ESTOFADOS Seco/Estofado de gallina Sector Las N!eves Asdr. Don Rubelzn
Seco/Estofado de pollo Sector Las Nieves Asdr. Don Rubén

Fuente: Investigacién de campo Cantén

Gualaceo.

Autora: Lourdes Crespo Sarmiento.
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