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RESUMEN EJECUTIVO

El presente proyecto de investigacion tiene como objetivo identificar a la papa como
patrimonio alimentario y su importancia para la revalorizacion del turismo gastronémico
del canton Ambato, en el cual se identific6 como problema el desconocimiento del
patrimonio alimentario en el turismo gastronémico esto debido a la desvalorizacion de las
raices culinarias y a la poca difusion de la importancia simbdlica de los productos
alimenticios. Estructurando asi el trabajo de investigacidn con recoleccion de informacion
en donde se aplican las variables del tema principal, lo cual se respalda con un disefio de
investigacion no experimental transversal con enfoque cuantitativo ya que sus resultados
se construyen mediante una encuesta con escala de Likert de cinco opciones de respuesta
haciendo énfasis a la importancia de la papa en la cultura gastrondmica de los ambatefios.
Esta encuesta se realizé a un total de 323 personas arrojando como resultado la validacion
de la hipotesis alternativa propuesta por el autor de la investigacion, teniendo una
correlacion entre el patrimonio alimentario y el turismo gastronémico, permitiendo asi
llevar a cabo la elaboracion de una ruta turistica gastronémica dirigido a todo publico.
Beneficiando asi al desarrollo culinario del canton mediante la degustacion de sus platos
tipicos méas importantes dandole protagonismo principal al producto de la papa

identificandolo, asi como parte del patrimonio gastronémico de la ciudad y la provincia.

PALABRAS CLAVE: Patrimonio, Turismo Gastronémico, Papa, Ruta.
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ABSTRACT

The present research project aims to identify the potato as food heritage and its importance
for the revaluation of gastronomic tourism in the canton of Ambato, in which was
identified as a problem the lack of knowledge of food heritage in gastronomic tourism due
to the devaluation of the culinary roots and the little dissemination of the symbolic
importance of food products. Thus structuring the research work with information
gathering where the variables of the main topic are applied, which is supported with a
non-experimental transversal research design with a quantitative approach since its results
are built through a survey with a Likert scale of five response options emphasizing the
importance of the potato in the gastronomic culture of the ambatefios. This survey was
conducted to a total of 323 people resulting in the validation of the alternative hypothesis
proposed by the author of the research, having a correlation between food heritage and
gastronomic tourism, thus allowing to carry out the development of a gastronomic tourist
route aimed at all public. Thus benefiting the culinary development of the canton through
the tasting of its most important typical dishes giving prominence to the product of the

potato identifying it as part of the gastronomic heritage of the city and the province.

KEY WORDS: Heritage, Gastronomic Tourism, Potato, Route.
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CAPITULO |

MARCO TEORICO

1.1 Antecedentes de la Investigacion:

La indagacion bibliogréfica expuesta en la investigacion permite entender que el
patrimonio alimentario es importante porque ayuda a reflexionar sobre la revalorizacion
de las tradiciones culinarias ancestrales y la incidencia que tiene en la actualidad sobre

nuestra cultura alimentaria.

Esta investigacion servira para futuros proyectos en los cuales formen parte el patrimonio
cultural constituido por la cocina popular tradicional haciendo referencia también a los

productos alimentarios propios de cada sector.

Conocer del patrimonio alimentario refuerza el conocimiento del valor histérico y la
riqueza culinaria que representa un legado cultural, el cual constituye las practicas y
conocimientos en la preparacion de recetas propias de cada territorio. El beneficio de la
investigacion fortalece los emprendimientos culinarios y de produccion agricola, mismos
que pueden convertirse en un potencial recurso para el turismo gastronémico. Una de las
limitaciones en este tipo de investigacidn es que no todos los elementos que forman parte
de la cultura alimentaria son patrimonializables, ya sea por la vinculacion que tienen aln

territorio o por el valor que le dan al producto.

Patrimonio Alimentario

El patrimonio es considerado como un conjunto de tradiciones y aspectos culturales con
los cuales distintos grupos sociales se sienten identificados y ven la necesidad de que los
mismos sean conservados y transmitidos de generacion en generacién, mencionado asi en
la investigacion titulada “La papa: Patrimonio alimentario ecuatoriano y la
universalidad de su uso” (Vintimilla, 2019), por otro lado se determina que la

gastronomia es una aprobacion por parte de sus habitantes en donde se consumen,



promueven y protegen las tradiciones culinarias que representan las caracteristicas de su
territorio y que lleva consigo un significado historico y cultural en la elaboracion de un

plato tipico (Aimacafia, 2018).

Para Aimacafia (2018), en su investigacion titulada, “Analisis del patrimonio
alimentario como una perspectiva del turismo gastronémico del canton Rumifahui,
provincia de Pichincha”, el patrimonio alimentario representa en su totalidad la identidad
de un determinado sector social, esto debido a que la accion de alimentarse esta
relacionada con las costumbres que son adquiridas a traves del tiempo y se mantienen
hasta la actualidad, asi también Espeitx (2018), establece que este concepto se refiere al
conocimiento, valores y creencias que determina el circulo social al que se pertenece de
como y cuando comer ciertos alimentos considerados patrimonio. Estos también son
representados por alimentos nativos de la zona los cuales son culturalmente apropiados de

forma permanente en muchos casos (Yanez & Sarango, 2019).

Para poder entender de mejor manera la magnitud y significado del patrimonio alimentario
Garcia (2019) en su investigacion, “Patrimonio alimentario y desarrollo turistico del
canton Pallatanga, provincia de Chimborazo”, sefiala que se debe entender mejor la
cultura del lugar que se esté estudiando y enfocarse en factores como la temporalidad, las
necesidades y distintas creencias que han llevado a las personas a crear ciertos platillos
tradicionales, sin embargo las generaciones actuales proponen cambios y modificaciones
que conlleva a una globalizacién y fusion de ciertos platillos considerados patrimonio
haciendo que se pierda la identidad caracteristica del mismo (Vintimilla, 2019), por eso
es importante revalorizar el patrimonio en este aspecto para mantener aquellas préacticas
que dan identidad a un pueblo y no se reemplacen con las adaptadas de otras naciones
(Alulema, 2017).

Turismo Gastronémico

El turismo gastrondémico es un factor importante en la dinamizacién econémica de un
sector y un punto especial que el turista visita debido a su relevante patrimonio
gastronomico, asi lo menciona Tubon (2017) en su proyecto de investigacion titulado,

“La gastronomia tipica del cantén Tisaleo provincia de Tungurahua”, esto permite
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conocer el comportamiento del turista el cual es influenciado por experimentar nuevas
sensaciones culinarias y disfrutar de la comida local considerando que la gastronomia
tiene un rol importante en las actividades que realiza un turista durante su viaje (Cordova,
2019).

Para Pesantes (2021), en su proyecto de investigacion “La Gastronomia Ancestral y el
Desarrollo Turistico Sostenible en el Area Urbana del Cantdn Jipijapa, Provincia de
Manabi” el turismo gastronomico representa un potencial turistico que ha ido formando
parte del patrimonio intangible de una nacion porque puede desempefiar un papel
relevante al momento de transmitir conocimientos empiricos por lo que se puede afirmar
que la gastronomia es un factor de desarrollo en el turismo y la creacion de rutas puede
relacionar histéricamente los distintos tipos de culturas a partir de la alimentacion
(Cabezas, 2019), permitiendo asi adentrarse en los sabores y tendencias culturales
alimenticias propias de los diferentes destinos, motivando asi al turista movilizarse de su
lugar habitual en busca de nuevas experiencias probando diferentes productos ajenos a su

sector para deleitar su paladar con la gastronomia local (Merchan, 2017).

Es asi que la gastronomia es fundamental para el desarrollo turistico por la transmision de
valores culturales, autenticidad e identidad de un pueblo como lo menciona Cabezas
(2019) en su investigacion, “Potencialidades para la implementacion de una ruta
turistica gastrondmica en territorio ciudad de Esmeraldas- Tachina- Tabiazo”, es
también factible debido a la importancia gastronémica que presenta cada regién siendo
este un medio para recuperar la alimentacion tradicional, teniendo en cuenta que la
gastronomia va ocupando un lugar cada vez mas esencial en el turismo muestra de aquello
el Ecuador tienen nominaciones como mejor destino gastrondmico en los World Travels
Awards (Paladines, 2018), siendo el Ecuador un pais diverso y multicultural, que goza de
un patrimonio cultural y natural que causa admiracion para propios y extrafios atrayendo
cada afio a un sin numero de turistas que buscan gozar de la experiencia en sus destinos

turisticos, tradicionales y gastronomicos (Guerrero, 2017).



La papa

La papa es uno de los alimentos mas consumidos a nivel mundial y que a su vez solo es
superado por los cereales, convirtiéndose en un producto primordial en la dieta de las
personas, asi lo menciona Larrea (2019) en su investigacion titulada, “Rendimiento de
semilla pre basica de papa (solanum tuberosum) variedad chaucha roja, proveniente
del sistema de produccion aeropdénico”, este tubérculo se destina para el consumo en
distintas preparaciones culinarias, en la industria, y la obtencion de semillas teniendo
como resultado una variedad de papas en las que se clasifican las nativas y mejoradas,
siendo estas uno de los rubros mas importantes de los sistemas de produccion en la sierra
ecuatoriana lo cual constituye una fuente de alimento e ingresos para las familias que la
producen (Méndez, 2015).

Para Norofia & Tipanquiza (2010), la papa es considerado uno de los principales alimentos
y parte fundamental de la dieta de una sociedad desde hace cientos de afios atras, tienen
como origen en el pais peruano y con el paso del tiempo se fueron distribuyendo a toda
Sudamérica y posteriormente al mundo en el cual actualmente se produce alrededor de
300 millones de toneladas convirtiéndose asi en el tercer producto mas consumido por las

personas (Martinez B. , 2018).

1.2 Descripcion de las Variables

Variable Independiente: Patrimonio Alimentario

El patrimonio alimentario hace referencia al complejo sistema de practicas,
conocimientos, creencias, valores y técnicas que se le dan a ciertos productos de consumo
humano y que desarrollan relaciones socio técnicas en una sociedad o en el entorno de
quienes se sienten identificados con aspectos culturales compartidos y que consideran que

son de importancia para que transciendan en la historia (Espeitx, 2014).
Patrimonio

El patrimonio es considerado como un producto y un proceso que suministra a las

sociedades un caudal de recursos gque se han transmitido o se van heredando del pasado
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para las generaciones actuales y también para las futuras, para el beneficio y uso de las
mismas reconociendo que esto no abarca solo al patrimonio material, sino también al
cultural, natural e inmaterial, es por eso que actualmente existen modelos de desarrollo
que preservan Yy respetan su diversidad y originalidad en mucho de los casos

manteniéndolos y recuperandolos para conservarlos para la historia (UNESCO, 2020).

Prats (2000), menciona que uno de los rasgos del patrimonio es su caracter simbdlico y su
capacidad de representar una identidad, es asi que se convierte en una caracteristica de las
sociedades actuales que necesitan situar referencias socioculturales en relacion con las

concepciones del tiempo y espacio.

Patrimonio como herencia y cultura

El patrimonio al ser algo que se ha trasmitido de generacion en generacion con base sobre
la cultura forma parte de una colectividad o sociedad haciendo que esta también forme
parte de una herencia del conjunto de individuos que se convierte gracias al tiempo,
utilidad, expresiones, entre otros en patrimonio (MINTUR, 2017). Esta construccion
cultural esta sujeta a cambios por razones histéricas y sociales a medida que pasa el
tiempo, considerando como patrimonio a objetos materiales y de uso social como lo son

rios, praderas, cascadas y distintos objetos naturales (Ciro, 2016).

La herencia colectiva por su parte relaciona de manera cultural a una sociedad del pasado
con el presente de muchas personas en sociedad, esto en beneficio de su riqueza cultural
y como identidad propia y forjada que sirve para establecer vinculos sociales e histéricos
el cual van trasmitiendo a sus futuras generaciones con las mejores condiciones (Saavedra,
2020).

Cultura

La cultura es un complejo conjunto de caracteristicas entre las cuales se conectan lo
espiritual, material, intelectual y las emociones que son distintivas de un determinado
sector en la sociedad (Coronado, 2018), estas también incluyen consigo las artes, la

escritura, el idioma, la diferentes formas de vivir dentro de una sociedad, aquellos



derechos que defienden colectivamente, el sistema puesto y transmitido de valores,
creencias, tradiciones y costumbres (Chaparro, 2018).

El término cultura también abarca un amplio concepto que toma una importancia relevante
dentro del desarrollo de un pueblo porque se toma en cuenta la herencia bioldgica que hay
detras de ello y los aspectos individuales y de sociedad con los cuales a traves del tiempo
se van desarrollando y creando una produccion de bienes materiales que se van
convirtiendo en simbolicos con el tiempo y la transicion a las futuras generaciones
(Pifieiro, 2018).

Esto también da al hombre la capacidad de reflexionar sobre si mismo y su rol ante la
sociedad, porque a través de la cultura podemos discernir valores y expresiones para tomar
conciencia que pone en cuestion sus realizaciones y busca inalcanzablemente nuevos
significados haciendo que esti sola accion termine en la realizacion de obras que

trascienden con el tiempo (Rodriguez, 2021).

Patrimonio Cultural

El patrimonio cultural es un conjunto tradicional que se ha ido construyendo socialmente
en un sentido de apropiacion y de pertenencia que se establece en armonia entre 10s sujetos
y objetos y parte de ello sienten un objeto o bien material intangible como suyo y parte de
su identidad apareciendo este con el transcurso de la vida como un patrimonio (Cordero,
2016).

El termino de patrimonio cultural esta estrechamente relacionado con el patrimonio
porque dentro de lo que significa estd compuesto por los legados, testimonios, herencias
de las sociedades y generaciones pasadas para con las presentes (Pefialba, 2019), con la
cultura se asumen una relacion permanente con el hombre y las modificaciones en un
ambiente habitual para creas cosas que serviran a futuro para las generaciones que
prosiguen después de la actual, constituida por conocimientos, aptitudes, habitos vy el

talento adquirido como un miembro productivo de la sociedad (Soasti, 2018).



Patrimonio cultural inmaterial

Para Torres (2018), este tipo de patrimonio hace referencia a los distintos usos y
representaciones que tiene una sociedad asi como también sus expresiones, conocimientos
y algunas técnicas con las que se manejan ciertos objetos que son simbolos dentro de su
entorno junto con instrumentos, objetos de distinta indole, artefactos y espacios culturales
presentes, en donde las comunidades lo reconocen como parte de su patrimonio cultural y
realizan actividades como tradiciones y expresiones orales, artes del espectaculo, usos
sociales y festivos, usos relacionados con la naturaleza y el universo, técnicas artesanales
y costumbres en donde podemos distinguir a la gastronomia como parte del patrimonio
alimentario de la sociedad en la cual se esté llevando su préactica, entre muchas mas
(Casellas, 2017).

Patrimonio Alimentario

Para Salazar (2018), el patrimonio alimentario es todo alimento con una importancia
relevantemente simbdlica que es parte de la cultura y de la identidad con respecto a un
grupo, sociedad, pais o territorio. Sin embargo, los alimentos patrimoniales no hacen
mencion solo a la preparacion de los platillos o las distintas bebidas que tienen tradicion
en los pueblos , sino que también incluyen a todos aquellos productos que son parte de los

ingredientes que lo conforman (Yasaca, 2020).

También se puede definir a la cultura alimentaria como un recurso turistico de gran
importancia y con un alcance patrimonializables porque hace referencia a un complejo
conjunto de practicas y conocimientos que van desde la ancestrabilidad del ser humano,
asi como también se le afiade el valor y las distintas creencias, técnicas y representaciones
del como, cuando y por que se comen ciertos productos en las distintas sociedades
(Duhart, 2018).



Patrimonio Gastrondémico

Para Moreira (2015), el patrimonio gastronomico es algo que se hereda del pasado y que
debe ser conservado, el patrimonio se construye a partir de una serie de elementos
preexistentes, por lo tanto, este se construye social y culturalmente a traves del tiempo.
Todo aquel alimento con un valor de identidad importante, simbdlico y cultural que no
hace solo relacion a las distintas formas de prepararse sino al producto que se usa como
tal como parte fundamental de los ingredientes es considerado un patrimonio cultural

alimentario (Salazar D. , 2012).

Estas practicas alimentarias son transmitidas de generacion en generacion, mediante la
ensefianza de un conjunto de técnicas que toman lugar en una colectividad con intereses
culturales en comun y se desarrollan a través de las diferentes manifestaciones sea esta
por creencia, religion, cultura, la educacion y factores psicoldgicos de cada individuo,
(Villalva, Guevara, Inga, & Aguamallo, 2020). Estas ideas de alimentacion y la
importancia que le dan a ciertos productos aparecen desde las practicas empiricas
ancestrales, en el cual se centraba que la dieta del hombre sea segura, nutritiva, y que sacie

todas las necesidades diarias de alimentarse de las personas (Espeitx, 2004).

La percepcidon de un alimento y la importancia que se le da al mismo, ocurre cuando esta
tiene una relacién con experiencias sean estan positivas 0 negativas, las cuales vivieron
un grupo de personas al ingerirla, es por eso que en algunos casos se les atribuye
propiedades beneficiosas o en otros casos una prohibicion de su consumo porque puede
ser malo para la salud, es por eso que el comportamiento con los alimentos se debe a la
educacion y la experiencia en valores nutricionales del mismo (Bessiére, 2017).

La patrimonializacion a un alimento va enfocado en primer lugar al valor y el aprecio que
tienen los productos para la comunidad, los medios que se utiliza para obtenerlos, los
lugares en donde se da dicho producto (Montecinos, 2017). Los estilos de preparacion que
forman parte de una memoria colectiva y que son identidad de una sociedad y que forman
parte de un patrimonio alimentario que ha sido heredado a cada generacién, pero la misma

en algunos casos se ha ido desvalorizando (Alvarez & Sammartino, 2018).



La papa como patrimonio Alimentario

La papa es parte importante de la gastronomia por los diversos usos que tiene al momento
de ser parte principal de la elaboracion de un alimento o como complemento del mismo,
en este sistema alimentario en la cual intervienen diversos autores, procesos, entre muchos
mas, a la papa se la puede considerar como parte del patrimonio alimentario por el
conjunto de saberes que son traspasados de generacion en generacion a través del tiempo
siendo estos conocimientos para importante para su practica, no solo en la gastronomia
sino también en el aspecto agricola la cual es recreada en la cotidianidad de las personas
que dedican sus labores en el campo y que se consolida como un referente de identidad y
apropiacion cultural los cuales permiten establecer vinculos y darle un simbolismo

importante al producto de la papa (Unigarro, 2017).

Para considerar a un producto como parte del patrimonio alimentario de una sociedad se
tiene que tener en cuenta varios aspectos importantes, uno de ellos son el conjunto de
saberes que se integran en la cultura culinaria, considerando siempre la disponibilidad del
producto y su facilidad para encontrarlo, en este caso la papa es el reflejo de una fusién
de sabores la cual tiene un trasfondo histérico que viene desde la conquista espafiola
fusionando los conocimientos de la cocina espafiola con la indigena, vinculandole en la
historia como parte de un legado ferviente de nuestros antepasados compuesto con la
gastronomia tradicional y autdctona y formando parte de los productos nativos teniendo

hoy en dia una gran variedad de papas con texturas y sabores distintos (Villacres, 2021).

La papa forma parte también del patrimonio cultural por ser parte de los elementos que
conforma los productos agricolas, este tipo de conocimientos, experiencias que forman
parte de una sociedad y las distintas formas de produccion que implica cultivar y cosechar
este producto, tienen relacion directa con la herencia social de un determinado sector, es
por eso que la identidad es muy asociada con el patrimonio por las manifestaciones
construidas socialmente que experimentan procesos de transformacion debido a la
tradicion que se apoya en el pasado y toda la transformacién cultural que actualmente
sucede, transformando e innovando aquellos conocimientos heredados por nuestros

antepasados y cambiandoles por las nuevas ideas de la sociedad actual (Aimacafia, 2018).



1.3 Variable Dependiente: Turismo Gastronoémico

Turismo

El turismo es toda una ciencia de ideas y acciones que implica el traslado de personas a
distintos lugares de su residencia habitual, rompiendo la cotidianidad con posibilidades de
entretenimiento y ocio, asi como también el contacto con distintos paisajes como puede
ser la naturaleza, el mar, entre otros (Jafari, 2018). Este también es un concepto que tiene
varias interpretaciones y es por eso que existe una gran variedad de definiciones con
diferentes enfoques en los cuales encontramos también las diferentes formas de realizar
turismo sea esta por la motivacion en especifico que tenga el turista hacia el sector a visitar
(Gurria, 2015).

Para Pérez (2018), el turismo es una de las actividades mas dinamicas del capitalismo
global porque su importancia se aprecia en la generacion de riqueza lo cual es confirmada
por la Organizacion Mundial del Turismo (OMT), como una actividades que esta en
constante crecimiento y que poco a poco empieza a tomar protagonismo importante en
cada pais, considerando que contiene un antecedente en el ambito de lo social, asi como
también ambiental y muy importante el econdmico que significa para los visitantes la
experiencia de conocer y descubrir parte de la cultura que encierra cada destino (Arroyo,
2018).

Gastronomia

La gastronomia es el arte y la ciencia del buen comer y beber, de vivir la experiencia y
alimentarse, de enamorarse de cada uno de los ingredientes que contiene la elaboracién
de un platillo especial (Llano, 2017). También se puede definir que es la relacion entre
comida, cultura, arte y ciencia de elaborar y servir comida apetitosa, delicada y sofistica

para la satisfaccion de las personas (Botelho, 2018).

La gastronomia es el arte de preparar platillos de la manera més perfecta posible, tanto en
su condimentacidén como en su presentacion, es el arte y la ciencia del buen comer y como

arte requiere de la interaccion de los cinco sentidos (Vega, 2019).
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Es uno de los elementos clave para el desarrollo y la potenciacion de un destino turistico
y un punto muy importante de la gastronomia actual es su gran poder para atraer al
turismo, (Brito, 2018). Por lo tanto, es una razon por la que muchas personas deciden
viajar realizando rutas gastrondémicas por el mundo, ademas, es importante tener en cuenta
que gran parte de la importancia de la cultura gastrondémica se centra en las sefias de
entidad asociadas a cada territorio, que aportan caracteristicas distintivas y singulares,

contribuyendo a la sostenibilidad cultural (Jorda, 2017).

Sin embargo, el termino gastronomia ha evolucionado con el paso de los afios, por lo que
nuevos autores como Cecilia Gutiérrez afirman que la gastronomia no debe ser
relacionada Unicamente con el arte de cocinar, sino que también se deben tomar en cuenta
varios componentes culturales como ejes centrales de la comida, para la autora la

gastronomia es “El estudio de la relacion entre cultura y alimento” (Gutiérrez, 2018).

Por otro lado, el plan estratégico de desarrollo de turismo sostenible para el Ecuador,
(PLANDETUR, 2020), menciona que la gastronomia es parte del turismo cultural.
Ademas, se ha considerado necesario hacer mencién de la Constitucion del Ecuador 2008
en la que se hace referencia a la soberania alimentaria (articulo 281) refiriendose a la
autosuficiencia de los alimentos y la cual busca el desarrollo de la agricultura para obtener
una auto sustentacién nacional, evitando asi la dependencia excesiva de productos

extranjeros (Mena, 2019).

Gastronomia Ancestral

Este tipo de gastronomia es una disciplina con una historia amplia porque la ciencia se ha
ido renovando con el tiempo y al mismo tiempo se ha ido descubriendo nuevas formas de
preparar alimentos asi como una transformacién en los productos utilizados para el mismo
(Saltos, 2018). La gastronomia como lo conocemos hoy en dia no siempre fue asi y
antiguamente en la prehistoria los hombres se alimentaban basandose en su instinto y con
productos que brindaba la naturaleza (Pacheco, 2020), poco después uno de los primeros
pasos para el cambio en la alimentacion fue el fuego y cuando el hombre empez6 a

dominarlo tomo conciencia de la coccion de los alimentos dando paso a los placeres
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gastrondmicos que la historia nos ha permitido degustar y seguir experimentando (Saltos,
2018).

La gastronomia en este transcurso del tiempo ha ido cumpliendo la funcién de alimentar
a una sociedad considerandola incluso como una forma de arte en la cual se va innovando
constantemente la forma de cocer sus alimentos cumpliendo con las exigencias de los
paladares mas complicados (Carvajal, 2017), y su importancia radica fundamentalmente
en que la preparacion de los alimentos es una necesidad del ser humano para poder
sobrevivir y mantener una buena salud a lo largo de su vida, es este aspecto se considera
de forma directa los tipos de alimentos y la forma de alimentarse teniendo en cuenta
también la influencia cultural en la cual nos habla de forma indirecta sobre las costumbres

y estilo de vida de la sociedad humana (Teran, 2018).

Para Aniceto (2017) la esencia de la gastronomia ancestral se encuentra en los elementos
antiguos utilizados por las personas ancianas de una sociedad y en los alimentos que se da
en la naturaleza los cuales forman parte de las recetas que celosamente han sido cuidadas
con el transcurso de los afios y como herencia culinaria de toda una generacion. EI Ecuador
contiene una potencia gastrondémica gracias a la pluriculturalidad existente y la variedad

de platos tradicionales que enriquecen la cultura gastronémica del pais (Coque, 2016).

Gastronomia Tradicional Ecuatoriana

Para Baquerizo (2020), la gastronomia ecuatoriana tiene la caracteristica de tener una gran
variedad de ingredientes naturales y procesados, diferentes formas de preparacién y platos
tipicos dado a que es un pais pluricultural y multiétnico con una influencia de la cocina
espafola y una mezcla de recetas en los cuales se involucran también paises vecinos, otro
aspecto que favorece a la gastronomia de los ecuatorianos es la diversidad de climas,
productos Y el sincretismo entre lo indigena y lo europeo que se ve expuesto en la sazén
que llevan sus platos tipicos y sea ido renovando a traves de la nuevas generaciones
haciendo que toda esta singular combinacién se lo defina a la gastronomia como comida
criolla (MINTUR, 2017).
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Segun la region que se visite en Ecuador teniendo en cuanta que existen 4 las cuales son:
Insular, Costa, Sierra y Amazonia, la forma de preparar los alimentos y las bebidas van
variando porque en cada una de estas cuenta con tradiciones y costumbres propias muy
arraigadas a sus pueblos (Quito, 2019), por otro lado los ecuatorianos han logrado
mantener muchas de las recetas tradicionales y también productos nativos los cuales le
brindan el sabor especial a sus platos por tal razén en la actualidad existe mucho interés
en recuperar la identidad gastronomica a través de investigaciones nutricionales de los

distintos productos que nacen del cultivo (Montenegro, 2017).

Los productos mas utilizados en los platos tipicos ecuatorianos son el banano en sus
diferentes presentaciones sea esta como seda, verde o maduro al mismo tiempo que
constituye una fuente econémica importante, asi también tienen protagonismo los cereales
como el arroz, el maiz, y finalmente uno de los productos mas importante y consumidos
a nivel nacional sobre todo en la region Sierra es la papa cuyo consumo aporta una gran

cantidad de nutrientes necesarios para el cuerpo humano (Pujol, 2021).

Gastronomia del Cantén Ambato

El canton de Ambato es perteneciente de la provincia de Tungurahua, se denomina la tierra
de las flores y las frutas y es una de las ciudades méas importantes y con mucho encanto
en el Ecuador, su turismo es creciente esto porque cuenta con una variedad de atractivos
turisticos culturales y gastronémicos importantes que se puede observar en su belleza
arquitectonica, historia, cultura y los platos tipicos tradicionales que son identidad de los

ambatefios (Cevallos, 2016).

Llegar a la ciudad de Ambato es deleitarse y degustar de su plato tipico como son los
Ilapingachos los cuales estan formados por tortillas de papa acompafiados de chorizo y
huevo frito y se lo puede encontrar en el mercado central y en distintos restaurantes a lo
largo de la ciudad (Cevallos, 2016), otro de los platos tipicos son los cuyes asados en el
sector de Ficoa y en la parroquia de Pinllo se puede disfrutar de sus renombradas Gallinas
de Pinllo y su famoso pan con el mismo nombre, los cuales son elaborados en los hornos

de lefia existentes en el lugar (Salas, 2020).

13



Las fiestas mas representativas de Ambato son la puerta de entrada principal para que los
turistas viajen y puedan apreciar la cultura y sobre todo tenga la oportunidad de saborear
los innumerables platos gastrondmicos ofertados durante estas festividades (Cordova,
2019), los cuales se caracterizan por sus sabores, preparacion y formas en las que se
presentan esto platos tipicos entre los méas ofertados tenemos al cuy con papas,
Ilapingachos, gallinas asadas con papas, caldo de gallina, yahuarlocro, truchas, empanadas
de morocho, colada morada, entre muchas especialidades mas, los cuales los podemos

encontrar en los principales plazas y mercados de la ciudad (Pandi, 2017).

Turismo Gastronémico

El turismo gastronémico por su parte es una nueva opcion de aventura dirigido a personas
que gusten del arte del buen comer, y estd enfocado a todo tipo de gente dispuesta a
experimentar una nueva aventura culinaria (Vazques, 2017). Las actividades del turismo
gastronomico no se centran sélo en la asistencia a restaurantes donde se sirvan platos, sino
que abarca aspectos como la visita de mercados, tiendas de venta de productos
alimenticios locales, visita a casas de los lugarefios, participacion en fiestas locales, entre
otros. Uno de los objetivos de este tipo de turismo no sélo es el de visitar, sino el de ser
sorprendido con nuevos sabores y preparaciones culinarias distintas a las de su lugar de

residencia (Armijos, 2020).

Para Hernandez (2018), aseguran que el turismo gastronémico es un medio para recuperar
la alimentacion tradicional de cada zona y que en los Ultimos afios esta adquiriendo cada
vez mayor importancia en el mundo, pues se ha convertido en una pieza clave para el

posicionamiento de los alimentos regionales.

Segun Medina (2020), el turismo gastronémico es importante y uno de los primeros
factores a tener en cuenta es diferenciar a los turistas que se alimentan porque se
encuentran fuera de su entorno habitual y aquellos que seleccionan sus destino de visita
porque se relaciona directamente con la gastronomia, es asi que se puede definir el turismo
gastronémico como una visita a productores primarios y secundarios de alimentos, en los
cuales se incluyen festivales gastronomicos o restaurante en donde la degustacion de

productos es una de las razones principales para viajar (Martinez F. , 2020).
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El turismo gastronémico puede desempefiar un papel relevante en la transmision de
valores tradicionales, la autenticidad y la identidad de un territorio (Rojas D. , 2018). Por
tanto, se puede afirmar que la gastronomia es una razon para el desarrollo del turismo
gastronomico y quienes viajan con el objetivo de disfrutar y vivir experiencias positivas
con el consumo de alimentos y bebidas de un sitio, se encuentran dentro de este tipo de
turismo (Poyatos, 2019).

Investigar sobre el tema de turismo gastronomico mundialmente es factible, debido a la
importancia gastrondmica de cada una de las regiones. La gastronomia muestra la cultura
de cada uno de los pueblos a los que pertenece, costumbres y estilo de vida, ademas de

proporcionar sabores deliciosos y platos Unicos, (Sanchez, 2017).

Calderon (2017), asegura que el turismo gastronémico es un medio para recuperar la
alimentacion tradicional de cada zona. En los Ultimos afios estd adquiriendo cada vez
mayor importancia en el mundo, pues se ha convertido en una pieza clave para el
posicionamiento de los alimentos regionales. Por lo que puede afirmarse que en el mundo

turistico actual la gastronomia esta de moda, (Salazar J. , 2021).

La papa en el turismo Gastronomico

La papa es parte importante en el turismo gastronémico por el valor patrimonial que tiene
el mismo la cual sintetiza conocimientos y saberes, asi como también la técnica y los
distintos significados que tiene dentro de la perspectiva histérica, con la papa existen una
infinidad de platos que van desde los tradicionales y autoctonos de cada sector, hasta
forman parte de los ingredientes que conforman los platos de alta cocina y comida gourmet
(Sosa, 2020).

Los turistas extranjeros a pesar de toda la experiencia y el ser parte de la cultura de un
lugar distinto al suyo, prefieren siempre ingerir alimentos que tienen similitudes con su
dieta habitual pese al auge de la cocina tradicional autoctona propia del lugar, en este caso
se puede considerar a la papa como un producto universal que se encuentra en distintas
partes del mundo, con distintas variedades y sabores, siendo este un producto bien

conocido en la dieta de los turistas extranjeros y locales (Cevallos, 2016).
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1.3 Objetivo 1. Sustentar tedéricamente la papa como patrimonio alimentario y la
importancia en el turismo gastronémico

Por otra parte en el Ecuador la cultura gastrondémica es diversa por su pluriculturalidad, y
se ve representada en sus cuatro regiones, costa, sierra, amazonia y galapagos, con platos
que representan muy bien la riqueza de sus pueblos y de su tierra, y nos invitan a recordar
las raices de los mismos, con la presencia de la época incaica en el cual la mayoria de
alimentos para su consumo eran granos secos, aunque en la actualidad el consumo del

arroz y las papas sean parte de la cultura gastronomica ecuatoriana (Villalva, 2021).

La papa por su parte es considerada como uno de los alimentos mas consumidos y
cultivados a nivel mundial por detrds del maiz y el arroz (Molina, 2019), y es que se
considera a este producto también como uno de los que méas aporte nutricional abarca y
de alli que la necesidad de produccion de este producto alimentario llegue a satisfacer la

necesidad en masa de una sociedad (Urriola, 2018).

La importancia de la papa esté presente en la gastronomia a nivel mundial, siendo Espafia
uno de los paises en el que este tubérculo estd mas arraigado en el uso de sus platillos, y
es que desde la conquista este producto es parte de su cultura alimentaria dandole
identidad a los espafioles por sus platos tradicionales como la tortilla de papa espafiola,

caldo gallego, entre muchas mas (Solarte, 2017).

Para Angarita (2017), la papa también es un elemento que fomenta la recuperacion de la
identidad cultural y gastronémica de un determinado sector, ya que se ven visto
involucrados pequefios productores y aquellas personas que cultivan este producto desde
que es una semilla. El orgullo del campesino se implica directamente en el desarrollo de
este producto los cuales revaloriza los saberes culinarios propios de las comunidades en

las cuales se genera este producto como conocimiento local (Condor, 2018).

Este producto representa una cantidad de ingresos significativos para la industria de la
agricultura porque es uno de los mas utilizados en la cocina ecuatoriana especialmente en
el sector de la region Sierra en donde la papa lleva una historia y tradicion popular para
sus habitantes siendo las provincias de Carchi, Pichincha, Cotopaxi, Tungurahua,
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Chimborazo y Cafiar las que lo producen principalmente en masa en el pais (Scotland,
2017).

Para el turismo gastronomico del Ecuador la papa representa un alimento muy importante,
pues forma parte de la gran mayoria de sus platos tradicionales que se han desarrollado a
lo largo de la historia sea por la influencia de los incas o la conquista espafola (Macas,
2018), la historia ha ido desarrollando y combinando estas culturas y representando en
platos iconicos como lo es el Yahuarlocro, el Locro de papas, los llapingachos, y estos
acompafados de proteinas derivadas del cuy, el cerdo, el pollo o cualquier otro tipo de
carne, que dan testigo veras de lo importante que es este tubérculo en el patrimonio

alimentario de nuestro pais (Parrondo, 2018).

La papa como recurso Turistico y su importancia

Un recurso turistico es un conjunto de atractivos de un territorio en donde incluyen el
espacio, los bienes y valores, es decir, aquellos elementos que atraen visitantes
motivandolos a viajar a determinado lugar por diversas razones tales como: fortalecer
relaciones personales o familiares, mejorar la salud a través de revitalizar su estado fisico

y mental, por encontrar aventuras y por descanso (Robles, 2019).

Por otro lado, en entendido por aquellos elementos que por si mismos o en combinacion
con otros es capaz de despertar el interés de visita a cierta zona o region, es decir, genera
desplazamientos turisticos; asi también se lo define como aquellos elementos naturales o
no, con suficiente valor, aptos y disponibles para realizar cualesquier actividad
relacionada al ambito turistico ya que son capaces de generar interés entre un publico; asi
como también determina la eleccién y motivacion del desplazamiento siendo la base para

el desarrollo turistico (Chicango, 2020).

Definiendo a la papa como patrimonio alimentario ecuatoriano es necesario entender su
historia e incidencia para ser considerado patrimonio; antes de la conquista espafiola, en
Sudamérica ya se producian y cultivan productos alimenticios, de ellos los mas
representativos son: el maiz y la papa, en el caso especifico de la papa, existen

investigaciones que sefialan su existencia desde hace 10.500 afios (Alberda, 2020), los
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pueblos pioneros en su domesticacion y cultivo fueron dos: la cultura Tiahuanaco quienes
habitaban los altiplanos del lago Titicaca y los Araucanos quienes vivian al sur del rio
Bio, aunque en la civilizacion Inca se le daba mayor realce al maiz por su enfoque
ceremonial y de divinidad, los colonos espafioles denominaron a la papa “El Tesoro de las

Indias”, (Llanos, 2017).

Aunque algunos autores dicen que la papa nacio en Peru y de ahi por medio natural llego
a la parte sur de Chile y norte de Ecuador y Colombia, estudios realizados por Falcon
(2020), dieron como resultado que la papa alto andina fue la que mejor se desarroll6 en el
territorio ecuatoriano, siendo una de las fuentes de desarrollo mas fuertes de las culturas
de la serrania, en la antigliedad se cosechaba en las faldas de los paramos, a una altitud
aproximada de 3.000 y 3.500 msnm, esta produccion no se realizaba como monocultivo
sino con la presencia de otros tipos de cosecha como: el melloco y la quinua (Espinoza,
2020).

Entendiendo esto este tubérculo, de la especie (Solanum Tuberosum), es de origen andino.
El sitio méas probable de su procedencia esta ubicado entre Cuzco y el Lago Titicaca,
debido al numero excepcionalmente alto de variedades halladas (Espinoza, 2020). Esta
zona, identificada como centro de origen de las papas cultivadas tiene altitudes que oscilan
entre 3.500 y 4.500 m.s.n.m. En la meseta del Collao, en la cual se encuentra el Lago
Titicaca, lugar en donde segun investigaciones el hombre utilizé por primera vez la papa
y otros tubérculos andinos como alimento, este producto se cultivaba sobre los 3.800

m.s.n.m. En Ecuador existen plantaciones sobre los 3.000 m.s.n.m, (Chalacéan, 2021).

Algunas de las papas nativas del Ecuador son: chaucha roja, chaucha ratona, chaucha
blanca, rosada, gabriela, esperanza, papa pufia, uvilla, pukashunku, yanashunku, leona,
moronga, condela, rosa, cecilia, violeta, mampuera, maria, curipamba, alpargate, perita,

chihuila, parda y mora surco (Vintimilla, 2019).

Segun un estudio de Mullo (2020), se encontraron 34 variedades de papa nativa cultivadas
en las comunidades de las provincias de Chimborazo y Tungurahua y explica que su
cultivo es muy comun entre los comuneros, a pesar de que son pequefiitas y no son

comerciales. Segun la investigacion, estas papas forman parte de la comida cotidiana
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especialmente por la facilidad de su preparacién. El informe de la Espoch determiné que
las papas nativas, en especial la pukashunku y la yanashunku contienen altas cantidades
de hierro, por lo que promueven su cultivo y consumo en las comunidades que muestran

altos niveles de desnutricion en sus nifios, (Mullo, 2020).

La papa esta4 considerada por las sociedades andinas como un alimento que calma el
hambre, por ello, ademas de dotar al ser humano de suficiente energia para cumplir las
tareas diarias y de ayudarlo a contrarrestar las complejas condiciones climaticas de las
comunidades de paramo, el valor simbdlico central de la papa se encuentra en la forma en
que los responsables de la preparacion de los platos expresan su intencidn de saciar esta

necesidad basica en los comensales, (Garrido, 2017).

El plato de papas cocinadas con cuy ha sido consumido por los pueblos andinos
especialmente durante actividades sociales, rituales y festivas. Este plato significa
celebracion, compartir y dar la bienvenida a los familiares que vienen a visitar la
comunidad desde lejos para las épocas de fiesta (Mullo, 2020). Otro plato famoso entre
los pueblos andinos del norte de Ecuador es el cariucho, consumido durante la siembra y
constituido por papas, presas de cuy, aji, mote y una salsa. La palabra cariucho proviene
de la voz quichua cari que se traduce en espafiol como varén o macho y ucho que en
espafol es aji, por lo que deduce que posiblemente fue un plato preparado por varones,
(Toapanta, 2018).

La forma mas extendida de consumo de la papa es cocinada y en el Carchi se distingue
entre la papa pelada y la papa con cascara con diferentes denominaciones, a la primera se
la llama papas enteras y a la segunda simplemente papas cocinadas, aunque algunos
también las denominan papas con chaqueta, para su preparacion basta con tener una olla

con agua, (Alulema, 2017).

Si se trata de papas enteras es posible agregar cebolla blanca en rama o cebolla perla, su
consumo tampoco requiere de grandes esfuerzos, basta con acompafiarlas con un pedazo
de queso, sal, aji o con la tradicional agua sal, que consiste en un poco de agua en la que
se pone cebolla en rama picada y sal, esta preparacion se agrega al plato de papa,
(Espinoza, 2020).
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La papa también es considerada como el tercer producto mas consumido y cultivado a
nivel mundial, luego de productos como: el maiz y el arroz. En una investigacion realizada
por el INIAP en 1994 se establecid que existen 400 tipos diferentes de papas en el territorio
ecuatoriano, sin embargo, se cosechan o producen 30 especies, siendo 2 las mas
explotadas: INIAP Gabriela y Superchola. Asi mismo dentro del contexto mundial
encontramos alrededor de 5.000 especies de papa, de las cuales 4.000 se encuentran en los

Andes, presentado: formas, tamafios, colores y texturas diferentes, (Garrido, 2017).

Con respecto a la cosecha, Pallo (2019) nos dice que en Ecuador se establecen 3 zonas de

produccion o siembra de papas en la region Sierra, con la siguiente distribucion:
Norte: Chola, Super Chola, Gabriela, Esperanza, Maria, Fripapa y Yema de Huevo.

Centro: Chola, Uvilla, Esperanza, Gabriela, Maria, Rosita, Super Chola, Yema de Huevo,

Fripapa y Cecilia.
Sur: Uvilla, Bolona, Santa Catalina, Esperanza y Gabriela.

El primer paso para su cultivo es la seleccion de un buen terreno. También es importante
la preparacion del suelo para que pueda producir de manera adecuada. Dependiendo de
las posibilidades econémicas del duefio del terreno, para la siembra se abre la tierra con
el tractor, con el fin de formar los surcos donde se depositara luego el tubérculo (Pallo,
2019). A este procedimiento se lo conoce como guachar o melgar. Los guachos estan
separados unos de otros por ochenta centimetros de distancia aproximadamente y deben
ser surcados perpendicularmente a la pendiente para evitar que la tierra fértil, los abonos,

incluso las mismas semillas cedan a ésta y resbalen, (Morales V. , 2017).

La cosecha o la cavada inicia una vez que se observe que el follaje, los tallos y hojas o el
yuyo de la planta estén de color amarillo. A decir de los agricultores, la planta cumple con
su ciclo de vida, dependiendo de la especie, generalmente en 6 meses (Vazques, 2017).
Transcurrido este tiempo, la planta empieza a degenerarse para finalmente morir. Los
indicadores de que este proceso esta cumpliéndose son justamente los colores del follaje
que pasan de verde intenso a amarillo, la caida de las flores y las caracteristicas de los
tubérculos, (Morales V., 2017).

20



En Ecuador es realmente evidente la importancia de la papa en sus platos tradicionales,
ya sea por influencia de los incas, espafioles o agrupaciones anteriores, se han desarrollado
platillos a lo largo de la historia que son parte de la esencia de este pais; tenemos platillos
como por ejemplo el yahuarlocro que en espafiol significa guiso de papas con sangre; ya
sea que se lo acompafie con cuy, tripas, hornado, carne u otra proteina, la papa representa

en gran manera el patrimonio alimentario ecuatoriano, (Vintimilla, 2019).

A nivel mundial la papa también esta presente en la gastronomia, uno de los paises que
tiene méas arraigado el uso en sus platillos de este tubérculo es Espafia, después de la
conquista llego a este pais un tubérculo que representaria décadas después una mixtura
presente en su cultura alimenticia, esta presente en platillos muy populares como: tortilla

de papa espafiola, caldo gallego, entre otras mas, (Armijos, 2020).

En la actualidad los ecuatorianos son mestizos en su mayor parte y es asi que los pueblos
y etnias que aun tiene arraigado su conocimiento ancestral relacionado con la madre tierra
y el sol mantienen fiestas y tradiciones de agradecimiento por las cosechas y productos en
las cuales le atribuyen el poder consumir sus productos, no se puede decir con exactitud
que un producto como la papa tenga un valor cultural tan expresivo como quienes ain
realizan estas actividades ancestrales, sin embargo el valor cultural de la papa se ve
reflejado en su consumo, en como aun se comparten tradiciones que son transmitidas de
generacion de padres a hijos no con una connotacion de ofrenda hacia la tierra, pero se

mantenian en una conexion ancestral al consumir los platos tipicos.

1.4 Objetivo 2. Inventariar los usos de la papa como patrimonio alimentario para la
revalorizacion del turismo gastronémico

La papa es un tubérculo andino que es utilizado principalmente por los ecuatorianos para
preparar sus platos tradicionales mas representativos en los cuales tenemos al locro de
papa, yahuarlocro, también es usado en platos fuertes como hornado, asados, entre otros
mas, este producto ofrece al cuerpo humano una gran cantidad de nutrientes que aportan
a nuestra salud y al mantenimiento del sistema nervioso por su alto nivel en complejo B 'y

vitamina C (Ramirez, 2018).
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Tabla 1. Composicién nutricional de la papa

Composicién Valor Mg
Energia Mineral 98.00
Calcio 10.00
Fosforo 50.00
Hierro 1.00
Vitaminas

A 0.10
B1 0.11
B2 0.04
Niacina 1.50
C 20.00

Fuente: Ortega (2019)
Elaborado por: Medina (2022)

Las papas son tan importantes en el Ecuador que segun cifras de la subsecretaria de
agricultura en el pais se cultiva alrededor de 422.000 toneladas de papas al afio, esto
debido a la fertilidad de sus suelos y a las constantes lluvias, las mayores variedades de
papas se dan en la region andina, siendo la papa mas comun en el pais la Chola que tiene
una forma ovalada con cascara roja, otra de las mas comunes es la Chaucha aunque por
su tamafio esta es usada mas en platos como entradas o acompariantes de un plato fuerte
(Ramirez, 2018).

La variedad de papa en el Ecuador es muy numerosa alcanzando un numero de hasta 570
variedades de papa la mayoria de ellas nativas del lugar, considerando asi que cada

ecuatoriano consume alrededor de 25 kilos de papas al afio (Baquerizo, 2020).

En la cosmovision andina las papas tienen una relevante importancia, esto porque se las
emplean como ofrendas o en algunos casos como obsequio de la madre tierra en los
momentos de interaccion social importantes de una comunidad, gracias a las comunidades
indigenas que con su sabiduria aun se conservan papas nativas teniendo estas colores
Ilamativos o formas exoticas diferenciadas de las demas que hacen de este producto Unico

en el mundo (Inca, 2015).
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Hoy en dia la papa representa para el mundo como una de las contribuciones mas
importantes hechas por los pueblos indigenas de la region andina para la sociedad, por ser
uno de los productos mas consumidos a nivel mundial y presente en la mayoria de platos
tipicos tradicionales de cada sector, siendo de vital importancia para el fortalecimiento de

la alimentacion cotidiana de la sociedad (Inca, 2015).

Para el turismo gastronémico los alimentos emblematicos de una determinada region
deben ser parte de la perspectiva turistica que busca reinventar los alimentos locales
revalorizandolos desde que provienen directamente del agricultor como es el caso de la
papa, cuyo producto afiadiria valor a la oferta culinaria de la region porque otorga
confianza y calidad al ser cultivada en suelos totalmente fértiles y con todos los cuidados
necesarios para su produccion produciendo asi identidad en el consumidor de tener

productos locales de buena calidad (Aniceto, 2017).

La papa posee una infinidad de preparaciones que dependiendo de su variedad se pueden
realizar platos sumamente exquisitos que ya dependen solo de la creatividad del cocinero
0 persona encargada de preparar los alimentos, su gama infinita de posibilidades hace que
el turismo gastrondmico pueda desarrollarse y su importancia sea vital para ser

considerada como patrimonio (Hernandez, 2018).

Tabla 2. Usos gastrondmicos de la papa

Textura Tipo de Papa Usos culinarios
Dura Fripapa, Gabriela, leona Papas fritas, horneadas,
negra, coneja blanca, chiwila, salchipapas, comida rapida.
coneja negra,

Semi Dura Chaucha, Maria, Cecilia, Cocinadas, en tortilla, sopas,
Calvache, Santa Rosa pasteles y al horno

Suaves Yema de Huevo, Chola, Locros de papa, purés y
Stper Chola, Esperanza, cremas.
Uvilla.

Elaborado por: Medina (2022)
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1.5 Objetivo 3. Generar una ruta de turismo gastronémico en base a la papa como
patrimonio alimentario en la ciudad de Ambato.

Para Rivera (2020), toda alimentacion siempre fue uno de los principales elementos para
conocer la cultura de una sociedad y que todo turista vea en la gastronomia una posibilidad
de conocer mejor la cultura que ofrece cada lugar visitado, porque no se trata solo del acto
de probar un producto, si no de poder conocer sus ritos y habitos ligados a la gastronomia
popular de un pueblo y que el mismo permita generar una grata experiencia que se

complemente con la compra de los productos ofrecidos, (Armijos, 2020).

La creacion de productos como rutas turisticas puede ser dinamizada en el contexto de esa
relacién historica presentada a partir de la alimentacidn y evidencia que el valor de estas
rutas no se basa en ir a un restaurante para saborear los platillos, se requiere de algo mas
y se armoniza la practica gastronémica con una verdadera definicion del contenido donde

tuvo lugar la elaboracion de estos exquisitos platos, (Cazar, 2017).

Las rutas turisticas gastrondmicas ante todo se basan en los sabores tipicos de cada region,
degustando los platos mas originales y bebidas de la tierra (Arroyo, 2018). Por esta razon
podemos sefalar que la gastronomia es importante para enganchar al turista pueblo ciudad
0 region especifica un reclamo mas que consigue que los ndcleos urbanos gocen de un
turismo activo, con sus oportunos beneficios en la economia (Aye, 2020). Todavia cabe
sefialar que el producto ofertado por medio de una ruta gastronémica establecida muestra
un sinnumero de elementos tangibles como: bienes, recursos e infraestructuras. Dentro de
los intangibles se encuentran: servicios, gestion, imagen de marca, precio y sobre todo el
componente cultural. Todo esto conlleva al surgimiento y desarrollo de actividades, que
son demandada por consumidores como una gran experiencia, (Botelho, 2018).

Una ruta turistica gastrondmica se compone de un conjunto de medios organizados en
forma de una red que brindan servicios gastronémicos dentro de una region determinada
y que tienen un reconocimiento de interés por conocer su historia y sus distintas formas
de preparacion de diversos productos que conforman un plato tipico en su mayoria
(Delgado, 2017). Cada ruta tiene un camino a seguir con origen y destino diferente lo cual

sirve como una base para crear un itinerario, para lo cual se determina como una serie de
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valores culturales, humanos, naturales los cuales se realizan en un sector en donde se busca

dinamizar la economia y el turismo (Mantilla, 2017).

Para Guevara (2017), muchas veces se asocia a las rutas gastronémicas con las recetas
culinarias que tiene una determinada region, pero esto es un error muy comun, si bien
ciertos productos y la forma tradicional de prepararlos son parte protagonista en este tipo
de visitas, nunca hay que dejar de lado los aspectos culturales y simbdlicos que determinan
cierta region (Morales R. , 2018) y con lo cual se complementa una ruta turistica
gastronémica ademas de poder complementar con otro tipo de atractivos locales los cuales
pueden ser el patrimonio historico, natural y alimentario (Astudillo, 2016).

Para el disefio de una ruta gastrondmica se debe tomar en cuenta la actividad agropecuaria
existente en el lugar, porque asi se podra entender de mejor manera la forma de
produccion, estacionalidad y costos de un producto de interés (Astudillo, 2016), otro de
los aspectos importantes es el conjunto de practicas culturales dentro de una localidad
porque la preparacion de alimentos o las diversas practicas culinarias son bien
complementadas con una serie de formas simbdlicas o significados particulares que le
agregan un valor especial (Baquerizo, 2020), por lo tanto este valor cultural agregado a
los alimentos nos permite conocer profundamente el caracter de los pueblos y su forma de
vivir en convivencia con la sociedad, ademas de sus gustos con un elemento tan

importante como es la alimentacion (Aniceto, 2017).

Figura 1. Elementos para crear una ruta turistica

Elaborado por: Medina (2022)

25



CAPITULO 1

METODOLOGIA

En este capitulo se describira las diferentes técnicas y materiales utilizados en la
investigacion que permiten dar eficacia en la informacion y la elaboracién del proyecto
permitiendo determinar la relevancia e importancia del mismo dando paso al

cumplimiento de los objetivos previamente planteados.

2.1 Materiales

Encuesta

Se realiz6 un cuestionario estructurado de 10 preguntas en escala de Likert con 5 opciones
de respuesta, la cual se aplico a las personas residentes en el canton Ambato para entender
su conocimiento e importancia con referencia al producto de la papa y determinar la
aceptabilidad de la creacion de una ruta gastrondémica en la cual su principal producto sea
la papa. Una vez realizada la encuesta la misma que fue validada mediante el alfa de
Cronbach en una prueba piloto realizada a 20 personas al azar con un resultado de .730 de
confiabilidad, se procedio aplicar a la muestra poblacional que tuvo como resultado 323
personas la cual se determind con datos del INEC (2018) con una totalidad 387309 de

poblacion.

Ficha del Atlas Patrimonio Alimentario

Las fichas del Atlas del patrimonio alimentario se utilizaron con la finalidad de recopilar
informacién fundamental del producto de la papa, conociendo en la misma las diferentes
variedades existentes producidas en la provincia de Tungurahua asi como también el como
influyen las temporadas climaticas, las propiedades que posee este producto, la
importancia del sector agronomo para su desarrollo entre otras mas, finalizando con la
obtencion de su consumo en los distintos platos tradicionales ofertados en el cantén

Ambato en la cual se utiliza este producto como un ingrediente principal.
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Recursos materiales

Con la finalidad de realizar una investigacion eficaz también se ocuparon distintos

recursos materiales los cuales se detallan a continuacion en la siguiente tabla:

Tabla 3. Recursos

RECURSOS DETALLE VALOR
Institucionales Informacion
Computador $20

Tecnoldgicos
Internet $20

Resma de papel

Materiales Esferos $4.00
Hapices $1.00
Cuadernos $1.00
Borrador $1.00
Corrector $1.00
$1.00
Econdmico -
TOTAL —

Elaborado por: Medina, (2022).
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2.2 Métodos

Enfoque de la investigacion

El enfoque utilizado en esta investigacion es cuantitativo porque utiliza la recoleccién y
el analisis de datos en la encuesta realizada a la poblacion del cantébn Ambato de la
provincia de Tungurahua y probar la hipétesis de la investigacion previamente establecida,
este tipo de enfoque confia en la medicion numérica y en el uso estadistico para establecer
los patrones de comportamiento en las personas (Sampieri, 2003), este enfoque
cuantitativo también surge de la rama del positivismo la cual funciona con reglas estrictas
de logica y verdad, haciendo que en la investigacion se determine la verdad absoluta
mediante una medicion cuidadosa y eficaz (Maita, 2017).

Disefio de la investigacion

El disefio de la investigacion es no experimental -transversal, porque se busca comprobar
que la papa es parte del patrimonio alimentario del Ecuador por su cultura, historia, formas
de preparacion y toda la tradicion cultural e incidencia en los ecuatorianos que lleva
consigo este producto, (Ortega, 2019), por otro lado se busca entender desde la experiencia
de las personas las distintas perspectivas que se tiene del producto asi como también las

tradiciones que contribuyen a la revalorizacion del turismo gastronémico (Rojas J. , 2020).

Alcance de la investigacion

El alcance de estudio en esta investigacion es descriptivo porque busca especificar las
caracteristicas y las propiedades importantes del fenébmeno de andlisis en este caso de
estudio con la papa, describiendo también las tendencias y perspectivas de un grupo o
poblacién, logrando conocer los conocimientos practicos de la poblacion y estableciendo

una relacion entre los objetivos de la investigacion.
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Poblacion

La poblacion de la ciudad de Ambato la cual segun datos de INEC (2018) es de 387309

personas del canton Ambato de la provincia de Tungurahua.

Muestra

La muestra de estudio se obtuvo de la siguiente formula

N+*Zixp+q
e2x(N—1)+Z2xp=xq

n =

n = Tamafo de muestra buscado

N = Tamafio de poblacién o universo

Z = Parametro estadistico que depende del nivel de confianza (NC)
e = Error de estimacién maximo aceptado

p = Probabilidad de que ocurra el evento estudiado

g = (1 - p) Probabilidad de que no ocurra el evento estudiado (éxito)

N = 387309
Z=1,96
e =0,05
p=0.7
q=(1-p)

_— 387309 * 1,962 = 0,05 * 0,7

~ 0,052 % (387309 — 1) + 1,96Z % 0,05 % 0,7

n= 322,68 Numero de poblacion a encuestar 323
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CAPITULO Il

RESULTADOS Y DISCUSION

3.1 Analisis y discusion de los resultados

Anadlisis de fiabilidad

Tabla 4. Andlisis de fiablidad de Cronbach

Analisis Estadistico

Alfa de Alfa de Namero de
Cronbach Cronbach elementos
tomando en
cuenta los
elementos
,980 ,987 10

Fuente: Programa estadistico SPSS

Elaborado por: Medina (2022)

Para el analisis de fiabilidad se ingresaron los datos que se obtuvieron de la encuesta en
el programa estadistico SPSS, el cual permite gestionar, analizar y acceder informacion,
en el cual se utilizo el Alfa de Cronbach que se usa para medir la fiabilidad de un elemento
de medidas en este caso la encuesta, tomando valores de 0 a 1, donde se tiene
conocimiento que entre mas se aproxime al uno mayor serd la fiabilidad del instrumento
utilizado, tal cual lo muestra en la Tabla 2 existe una fiabilidad muy aceptable con un

valor de 0, 980, de encuestas aplicadas en su totalidad.
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Andlisis e interpretacion de los resultados

1. ¢Conoce usted el termino de Patrimonio alimentario?

Figura 2. Pregunta 1
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Fuente: Programa Estadistico SPSS
Elaborado por: Medina, J (2021)

Andlisis

Del total de la poblacion que esta conformada por 323 personas encuestadas que
conforman el 100 %, el 47,37% conoce el termino de patrimonio alimentario, el 26,01
responde con tal vez, el 19,50% dice conocer un poco acerca del tema, el 3,096% conoce

casi nada mientras que el 4,025% asegura no conocer para nada el termino de patrimonio

alimentario.
Interpretacion

Se puede evidenciar que la mayoria de los encuestados afirman conocer el termino de
patrimonio alimentario lo cual nos facilita hablar del tema con la poblacion evidenciando

asi el interés en temas culturales referenciados al patrimonio.
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2. Conociendo que el patrimonio alimentario es algo simbdlico de la cultura
gastrondmica de una sociedad ¢ Qué nivel de importancia considera que tiene

la papa para el patrimonio alimentario?

Figura 3. Pregunta 2
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Fuente: Programa Estadistico SPSS
Elaborado por: Medina, J (2021)

Anélisis

Del total de la poblacion que esta conformada por 323 personas encuestadas que
conforman el 100 %, el 53,25% considera que la papa es muy importante para el
patrimonio alimentario, el 40,87% considera que la papa es importante, mientras que el
5,88% opina que es medianamente importante para el patrimonio alimentario, para las

opciones de respuesta nada importante o poco importante no se considerd necesarias

responder debido a la importancia que tiene la papa en la poblacién.
Interpretacion

La mayoria de los encuestados consideran que la papa es un elemento importante en el

patrimonio alimentario pues un producto propio de su identidad, costumbres y tradiciones.
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3. ¢Considera usted que la gastronomia tipica cuyo elemento principal es la

papa se deberia considerar como patrimonio alimentario?

Figura 4. Pregunta 3

30

G50

40

Porcentaje

201

0

‘ |4,954| ‘
|

Incleciso De acuerdo Totalmente de acuerdo
Fuente: Programa Estadistico SPSS

Elaborado por: Medina, J (2021)

Anélisis

Del total de la poblacion que estd conformada por 323 personas encuestadas que
conforman el 100 %, el 70,59% esta totalmente de acuerdo que la gastronomia tipica con
el producto de la papa como uno de sus ingredientes principales sea considerado

patrimonio alimentario, el 24, 46% est4 de acuerdo con la misma afirmacion y el 4,95%
se encuentra indeciso en brindar una respuesta positiva a la pregunta.

Interpretacion

Para la poblacion ambatefia la papa es muy importante porque es parte de sus principales
platos tipicos brindandole el sabor especial que los caracteriza por lo tanto consideran que

son parte de su identidad como patrimonio alimentario.
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4. ¢Cree usted que la papa es relevante en la preparacion de los distintos platos
tipicos tradicionales?

Figura 5. Pregunta 4
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Fuente: Programa Estadistico SPSS

Elaborado por: Medina, J (2021)

Anélisis

Del total de la poblacion que estd conformada por 323 personas encuestadas que
conforman el 100 %, el 66,56% considera a la papa como un producto de mucha relevancia
a la hora de preparar los platos tradicionales, el 23,22% lo encuentra relevante, mientras

que el 9,28% piensa que es probable su relevancia, el 0, 31 determina un tal vez a la

pregunta y el 0,61% no lo considera relevante a la papa en los platos tradicionales.
Interpretacion

Para la mayoria de encuestados la papa cumple un papel importante en la preparacion de
los platos tipicos en diferentes presentaciones sobre todo en el sector de la sierra, esto por

su gran produccién y su facilidad a la hora de cultivarlo.
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5. ¢Considera que la papa es un elemento importante para el turismo

gastronémico del Canton Ambato?

Figura 6. Pregunta 5
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Elaborado por: Medina, J (2021)

Anélisis

Del total de la poblacion que estd conformada por 323 personas encuestadas que
conforman el 100 %, el 59,75 considera que la papa es un elemento muy importante para
el turismo gastrondmico del Canton Ambato, el 32,82% opina gque es importante, para el
6,50% la papa es medianamente importante, un 0,61% responde que es poco importante,

mientras que el 0,31% piensa que no es un elemento importante para el turismo

gastronomico.
Interpretacion

Ambato tiene un sinfin de platos tipicos tradicionales los cuales contienen papa entre sus
ingredientes por lo cual la poblacién considera un elemento de vital importancia a este

producto ya sea por su valor nutricional o por el sabor exquisito que lo complementa.
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6. ¢Conoce usted las distintas variedades de papa existentes en la provincia de
Tungurahua?

Figura 7. Pregunta 6
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Elaborado por: Medina, J (2021)

Anélisis

Del total de la poblacion que estd conformada por 323 personas encuestadas que
conforman el 100 %, el 51,70% conoce las variedades de papa existentes en la provincia
de Tungurahua, el 23,22% asegura que tal vez y con dificultad logren reconocer todas las

variedades de papa, el 18,89% conoce poco, para el 3,09% su conocimiento es casi nulo
y para el 3,09% dice no conocer las variedades existentes de la papa.

Interpretacion

La provincia de Tungurahua al ser una de las principales productoras de papa para el pais
ha hecho que la mayoria de su poblacion tenga conocimiento como cultura general de las
variedades de papa, aungque para una minoria el tema se desconozca esto principalmente

en la gente joven.
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7. ¢Encuentra a la papa indispensable en la alimentacion de las personas?

Figura 8. Pregunta 7
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Fuente: Programa Estadistico SPSS

Elaborado por: Medina, J (2021)

Anélisis

Del total de la poblacion que estd conformada por 323 personas encuestadas que
conforman el 100 %, el 60,08% encuentra a la papa muy indispensable en la alimentacion,
para el 33,75% es indispensable que la papa esté presente en sus alimentos, un 5,26% lo

considera poco indispensable y un 0,92 no esta seguro de tener a la papa muy presente en

su alimentacion cotidiana.
Interpretacion

En el sector de la sierra especificamente en el Canton Ambato la papa es un alimento que
aporta un gran valor nutricional a sus comidas por lo cual lo mantienen como un producto
indispensable en sus comidas y porque tienen mucha facilidad para adquirirlo, aungue esto
puede variar dependiendo de las dietas que siguen las personas en cuanto a su salud se

refiere.
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8. ¢Con que frecuencia utiliza la papa en su alimentacion convencional?

Figura 9. Pregunta 8
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Anélisis

Del total de la poblacion que estd conformada por 323 personas encuestadas que
conforman el 100 %, 53,87% mantiene siempre presente a la papa en su alimentacién
convencional del dia a dia, para el 26,01% diariamente debe estar el producto en sus
comidas, el 17,96% considera que de vez en cuando es importante consumir este producto
y el 2,16 prefiere no consumir la papa, aunque a veces tengan que hacerlo por algin

compromiso de fuerza mayor.
Interpretacion

La papa contiene un gran valor nutricional esto ha hecho que sea un producto importante
en lamesa de los ambatefios y del ecuador manteniéndola presente en los distintos platillos
a prepararse sean esta sopa, platos fuertes, tradicionales, entre otros, sin embargo, existen
personas que prefieren no consumir el producto y mantener su dieta basada en alimentos

gue contengan un valor nutricional mas saludable al que contiene la papa.
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9. ¢Realizaria usted una visita gastronomica para probar platos que tengan
como base a la papa?

Figura 10. Pregunta 9
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Anélisis

Del total de la poblacion que estd conformada por 323 personas encuestadas que
conforman el 100 %, el 66,87% asegura que realizaria una visita gastrondmica para
degustar platos que contengan papa en sus ingredientes, el 28,48% menciona que
probablemente lo realizaria dependiendo de las circunstancias en los cuales se den y un
4,64% tal vez realizaria una visita gastronomica dependiendo de los productos que se

oferten y complementen a la papa.
Interpretacion

Las motivaciones guiadas a los destinos turisticos gastronémicos han hecho que se
obtengan datos positivos y se pueda observar entusiasmo en la mayoria de encuestados al
dar a conocer una degustacion de platos cuyo ingrediente principal sea la papa, con
diferentes formas de preparacion y presentacion.
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10. ¢ Considera que generar una ruta gastronémica en base a la papa aporte al
crecimiento o reactivacion del turismo en el cantdon Ambato?

Figura 11. Pregunta 10
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Elaborado por: Medina, J (2021)

Anélisis

Del total de la poblacion que esta conformada por 323 personas encuestadas que
conforman el 100 %, el 70,59% considera que la generacion de una ruta gastronémica de
la papa seria un importante para la reactivacion del turismo en el canton, el 24,77%
menciona que probablemente logre reactivar el turismo y el 4,64 dice que tal vez y
complementando con otras actividades turisticas sea un aporte para el desarrollo turistico

del canton Ambato.
Interpretacion

Una ruta turistica gastrondmica ademas de degustar de deliciosos platos, presenta en ellos
identidad, cultura, tradiciones y costumbres que son parte de un determinado sector, por
lo tanto, la poblaciéon ambatefia en su mayoria considera que seria importante el generar

una ruta que realce sus platos tipicos con un producto propio del cantén como es la papa.
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Discusién

La investigacion tuvo como objetivo determinar la importancia de la papa como
patrimonio alimentario y asi revalorizar el turismo gastronémico con los distintos platos
tipicos con los que cuenta el canton Ambato, en los cuales la papa es un ingrediente muy
importante que brinda el sabor y el complemento perfecto de la tradicion e identidad

culinaria que caracteriza a los ambatefios.

El patrimonio alimentario tiene como uno de los rasgos principales su caracter simboélico
y la capacidad de representar una identidad convirtiéndola asi en una caracteristica de las
sociedades actuales en las cuales se necesita situar referencias socioculturales en relacion
a conceptos de tiempo y espacio (Matta, 2019), es por eso que la papa para la provincia
de Tungurahua es muy importante y forma parte de su identidad, porque es una fuente de
ingresos para muchas familias y su conocimiento en cultivo es muy determinante a la hora

de cosechar y expender su producto.

Este producto es muy utilizado al momento de preparar los distintos platos tipicos
tradicionales con los que cuenta el canton Ambato, uno de los que mas destacan son los
Ilapingachos en los cuales la papa es el ingrediente principal y su presentacion es en forma
de tortilla (Barrionuevo, 2017), es por eso que para muchos de sus habitantes y las
personas encuestadas consideran que la creacién de una ruta gastronémica que revalorice
a la gastronomia tradicional y muestre como principal ingrediente a uno de los productos
gue mas se cultiva en la provincia puede ser determinante a la hora de desarrollar el

turismo gastronomico en el canton.

Sim embargo aun cada vez existe mas poblacién a la que le resta importancia los temas
de patrimonio gastronémico o productos que formen parte de su identidad como sociedad,
por eso es importante dar a conocer el producto y mostrar sus cualidades positivas, asi

como su influencia para el turismo gastrondmico (Casellas, 2017).
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3.2 Verificacién de la Hipdtesis

Con la encuesta realizada a 323 personas del canton Ambato se pudo obtener datos que
permitieron la verificacion de la hipotesis mediante la prueba del Chi cuadrado, mediante
la tabulacidn de los datos obtenidos en la encuesta y después de procesar en el programa
estadistico SPSS, y tomando en cuenta 4 preguntas que responden a los objetivos de la

investigacion se obtuvieron los siguientes resultados:

Figura 12. Prueba del Chi cuadrado
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Se muestran las significancias asintoticas. El nivel de significancia es 05,

Fuente: Programa Estadistico SPSS

Elaborado por: Medina, J (2021)

Con la informacién de la Tabla 3, se puede mencionar que la prueba de Chi cuadrado
rechaza la hipotesis nula y aprueba la hipotesis alternativa dado que el nivel de
significancia es de 0.5 entonces se llega a la conclusion que, la papa como patrimonio
alimentario Sl contribuye a la revalorizacion del turismo gastronémico del cantdn
Ambato.
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CAPITULO IV

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

En este capitulo se explica las distintas conclusiones que se han logrado obtener con el

desarrollo del presente trabajo de investigacion, las cuales fueron tomadas en cuenta en

base al conocimiento adquirido lo cual ha permitido también generar las respectivas

recomendaciones después del analisis investigativo.

4.1 Conclusiones

El patrimonio alimentario son aquellos elementos alimenticios con una
importancia relevantemente simbdlica la cual forma parte de la cultura, identidad,
tradiciones gastrondémicas y costumbres de una sociedad, porque no se trata solo
de la forma de preparar el alimento, si no que va ligado a la experiencia, a las
practicas ancestrales las cuales son transmitidas de generacidon en generacién
construyendo social y culturalmente la identidad de una sociedad a través del
tiempo.

El patrimonio gastronomico del Ecuador es diverso por su pluriculturalidad con
platos tipicos e ingredientes que representan la riqueza de sus pueblos y sus tierras,
uno de estos productos de gran importancia es la papa ya que no solo se encuentra
presente en la cultura gastronémica nacional, sino que esta presente en la
gastronomia mundial y es parte de la revalorizaciéon de la identidad cultural y
culinaria de la provincia de Tungurahua porque es una fuente econdmica
importante para el sector agricola del sector porque es un producto que se
encuentra muy presente en la cocina ecuatoriana y en la mayoria de platos tipicos
tradicionales que se han creado a lo largo de la historia producto de la influencia
entre el choque cultural de los incas con la conquista espafiola.

Es importante la implementacion de una ruta gastronémica con este producto para
revalorizar las tradiciones culinarias del canton Ambato y desarrollar el turismo

gastronomico del cantdbn Ambato que cuenta con una gran variedad de deliciosos
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platos tradicionales en donde la papa es un ingrediente primordial tal es el caso del
Ilapingacho un plato que es orgullo de los ambatefios y del ecuador.

4.2 Recomendaciones

¢ Difundir a las nuevas generaciones la importancia del patrimonio alimentario con
productos que se encuentran presentes en la dieta diaria y que son parte de la
industria agricola de la provincia promoviendo el consumo de sus productos
generando una identidad cultural para revalorizar los productos locales.

e Promover el consumo de la papa, evidenciando los valores nutricionales y las
propiedades positivas que aporta al organismo del ser humano dependiendo de la
cantidad y las distintas formas de preparacion existentes con este producto.

e Motivar a las personas a visitar los distintos lugares que ofrecen platos tipicos en
donde la papa tienen diferentes presentaciones y variedades para su consumo y
degustacion, promoviendo asi el interés por el turismo gastronémico en el cantdn
de Ambato.

e Realizar investigaciones gastronémicas con los cuales se puedan dar a conocer la
importancia de los productos locales para asi dar a conocer de mejor manera el

patrimonio alimentario del cantén, la provincia y el pais.
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4.3 Propuesta
Tema
Ruta Turistica Gastronomica en base a la papa como patrimonio alimentario en la ciudad

de Ambato

La ruta turistica gastronémica de la papa tiene como finalidad revalorizar los atractivos
gastronomicos del canton Ambato perteneciente a la provincia de Tungurahua, y verificar
la importancia que tiene la papa en la preparacion de los distintos platos tipicos a
presentarse durante el recorrido a realizarse, para lo cual se ha tomado en cuenta lugares

de expendio de platos tipicos como son los mercados y parroquias de la ciudad de Ambato.

Objetivos

Objetivo General

Generar una ruta de turismo gastronémico en base a la papa como patrimonio alimentario

en la ciudad de Ambato.
Obijetivos especificos
Analizar los atractivos turisticos que seran parte de la ruta turistica gastrondmica.

Disefiar la ruta turistica gastrondmica como potencial atractivo para la revalorizacion del

turismo en la ciudad de Ambato.

Promover la ruta turistica gastrondémica en la ciudad de Ambato.

Introduccion

La ciudad de Ambato es el canton principal de la provincia de Tungurahua, se caracteriza
por ser uno de los cantones con mayor actividad comercial a nivel nacional y es conocida

como la tierra de las flores y de las frutas, popular por sus fiestas de carnaval en donde

embellecen a la ciudad con un gran colorido, comparsas y carros alegdéricos muy
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[lamativos, lo cual atrae a turistas nacionales y extranjeros y deja perplejo a mas de uno
con la belleza presentada durante las festividades (Barrionuevo, 2017).

También es conocida como la tierra de los Juanes por su cultura literaria con grandes
nombres que destacan en la historia del Ecuador, pero uno de los principales atractivos es
la gastronomia en donde destacan platos tipicos importantes como el llapingacho, la
fritada, papas con cuy, caldo de gallina, entre otros mas, haciendo de este canton el lugar
perfecto para degustar platillos que contengan a la papa como ingrediente fundamental en

la preparacion de los mismos (Barrionuevo, 2017).

Ubicacién Geografica

La ciudad de Ambato se encuentra a 2.500 sobre el nivel del mar, con un clima que varia
entre los 14 °C y 20 °C dependiendo de la estacionalidad, limita al norte con la provincia

de Cotopaxi, al sur con la provincia de Chimborazo, al este con los cantones de Pillaro y

Pelileo y al oeste con la provincia de Bolivar.

Figura 13. Ubicacion Geografica de la ciudad de Ambato
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Espacio o Territorio

El espacio en donde se efectuara el recorrido de la ruta gastronémica es la ciudad de
Ambato empezando por Izamba con su fritada, para luego proseguir por Ficoa con los
cuyes y conejos con papas, luego por Pinllo con su tradicional gallina de Pinllo y
finalmente por el mercado central para degustar de los llapingachos y caldo de gallina y

yahuarlocro.

Antecedentes

El canton de Ambato tiene una poblacion de 387 309 habitantes, con una superficie de
aproximadamente 46, 5 kilometros cuadrados, este cantdn se divide en 9 parroquias
urbanas que son: Atocha, Ficoa, Celiano Monge, Huachi Chico, Huachi Loreto, La Matriz,
La Merced, La Peninsula, Pishilata y San Francisco, y 18 rurales las cuales son: Ambatillo,
Atahualpa, Augusto Martinez, Constantino Fernandez, Cunchibamba, Huachi Grande,
Izamba, Juan B. Vela, Montalvo, Pasa, Picaihua, Pilahuin, Quisapincha, San Bartolomé

de Pinllo, San Fernando, Santa Rosa, Totoras y Unamunco.

Tabla 5. Datos generales del canton Ambato

Coordenadas 1°14'30"S 78°37'11"0
Idioma Oficial Espafiol
Altitud Media- 3500 msnm

Maxima- 5020 msnm
Minima- 2000msnm
Limites Norte- Provincia de Cotopaxi
Sur- Provincia de Chimborazo
Este- Provincias de Napo y Pastaza
Oeste- Provincias de Cotopaxi y Bolivar
Gentilicio Ambatefio/a

Elaborado por: Medina (2022)
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Alcance de la propuesta

El alcance de la propuesta de la creacion de la ruta turistica gastronémica sera a nivel
nacional, esto debido a la difusion y promocion de los visitantes que realicen el recorrido
por los diferentes atractivos gastronémicos, que ayudard a la revalorizacion del turismo
gastronomico del cantén Ambato, porque en la actualidad no existe una ruta
especificamente realizada con el fin de proyectar la importancia de la papa y que sea visto
como parte del patrimonio alimentario gastronémico de la ciudad por la incidencia que
tiene este producto al momento de ser parte de cada uno de los platos tipicos a degustar

en la ruta turistica.

Perfil del Turista

El perfil del turista tomado en cuenta para el recorrido a realizarse en la ruta turistica
gastrondémica fue basado en el levantamiento de la informacion que se realizé con los
instrumentos previamente usados, observando con la misma que tienen preferencias por
el deleite de la gastronomia local, estos pueden ser de cualquier edad y género, siendo

turistas locales o nacionales.
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Desarrollo de la Propuesta

Analisis de los atractivos turisticos y su oferta

En la actualidad Ambato cuenta con un sinfin de alternativas en cuanto a variedad
culinaria se refiere, completando la experiencia en la ciudad con una variada y moderna
infraestructura arquitectdnica, hotelera y de servicios afines donde se pueden degustar sus

platos tipicos.

Los principales atractivos turisticos a conocer seran los gastronémicos lo cuales son los
que mas resaltan en cada sector de visita y estos complementan al producto de la papa de
manera importante en la preparacion de los mismos, estos platos tipicos tomados en cuenta

son.

e Fritada

e Cuy con papas

e Gallina de Pinllo
e Llapingachos

e Caldo de Gallina

e Yahuarlocro
Primera parada Izamba

La parroquia de Izamba fue fundada por el 16 de junio de 1533 por Sebastian de
Benalcazar, la gastronomia del lugar es una de las motivaciones que tienen los visitantes
quienes degustan de sus platos tipicos, los cuales hacen muy reconocida a la parroquia, el
plato tipico principal de la zona es la Fritada que es muy apetecida por sus morados por
su incomparable sabor, aunque también tiene otros platos tipicos que son, las tortillas de
tiesto, los tamales, la chicha, cuyo sabor es exquisito y muy famosos en el lugar (Nata,
2015).
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Tabla 6. Fichas de Productos- Fritada

I MNISTERIC
¥W [ CULTURA
Y PATRIMONIO

MINISTERIO DE CULTURA'Y PATRIMONIO DEL ECUADOR

FICHA DE PRODUCTOS ELABORADOS

Tipo de Alimento

Sopa () Plato Fuerte ( x) Bebida ( ) Postre o bebida ( )
Nombre de Fritada
Producto

Prehispanico Imagen del Producto
Ancestralidad Criollo X

Contemporaneo

Cotidiano X
Epoca de Consumo | Festivo

Estacional
Lugar de Consumo Izamba

Descripcion

Es un plato tipico tradicional del sector de la
parroquia de Izamba, su principal componente es el
cerdo, se lo acompafia de papas o mote
dependiendo, tostado, maduro, una salsa de aji y
bebidas tradicionales como la chicha de jora u
alguna otra bebida a eleccion.

Ingredientes

Carne de cerdo
Papas, Mote, Tostado
Cebolla, Tomate, Limoén

Ajo, cilantro, Aji
Achiote

Zona de Produccion

Sal y pimienta
Manteca

Preparacion

Realizar un refrito en una paila de bronce con la
cebolla, manteca y ajo, después agregar la carne de
cerdo y dejar cocinar por dos horas, cocinar el mote
y las papas, formar tortillas de papa y freir en
manteca de cerdo con achiote, Servir acompariado de
tostado, mote y las tortillas de papa.

Conservacion Comun X

Escaso

En peligro

Elaborado por: Medina (2020)

50




Parada nimero dos- Ficoa

La parroquia de Ficoa se encuentra en el sector centro- norte de la ciudad de Ambato, uno
de los atractivos culturales mas importantes que se encuentran en este sector es la
emblematica casa de Juan Montalvo quien fue uno de los representantes mas icénicos de
la literatura ambatefia y ecuatoriana, también se puede encontrar el Jardin Botanico
Atocha- La liria para los amantes de la naturaleza y botéanica, su gastronomia no se queda
atras, puesto que por décadas es el lugar de expendio de platos tipicos en los cuales se
destacan los asaderos de cuyes y conejos acompariados de papas, estos negocios aportan
al sector un progreso econdémico y tradicion culinaria con gran demanda de clientes hasta
la actualidad (Flores, 2016).
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Tabla 7. Fichas de productos- Cuy con papas

I MNISTERIC
¥ ¥ [ECULTURA
Y PATRIMONIO

MINISTERIO DE CULTURA'Y PATRIMONIO DEL ECUADOR
FICHA DE PRODUCTOS ELABORADOS

Tipo de Alimento

Es un plato tipico tradicional del sector de la

parroquia de Ficoa, su componente principal es el

cuy que es una especie de animal el cual pesa

aproximadamente un kilo y se lo encuentra

mayormente en la regién andina del Ecuador.
Ingredientes

Cuy
Papas
Comino

Sopa () Plato Fuerte (x) Bebida ( ) Postre o bebida ( )
Nombre de Cuy con papas
Producto

Prehispanico Imagen del Producto
Ancestralidad Criollo X

Contemporaneo

Cotidiano X
Epoca de Consumo | Festivo

Estacional
Lugar de Consumo Ficoa

Descripcién

Achiote

Zona de Produccion

Cebolla
Orégano
Pimienta y sal

Preparacion
Se alifia al cuy con ajo, comino y sal y se lo deja en
reposo por un dia, después se barniza al cuy con
acierte y achiote y se lo asa al carbdn, se cocinan las
papas con cebolla, orégano,cilantro, pimienta y sal.
Se sirve al cuy acompafiado de las papas cocinadas
con hojas de lechuga, tomate y curtido de cebolla.
Conservacion Comun X
Escaso
En peligro

Elaborado por: Medina (2020)

52




Parada nimero 3- Pinllo

La parroquia San Bartolomé de Pinllo pertenece al canton Ambato, su nombre se debe a

que antiguamente en el sector existia una gran cantidad de platas conocidas como lecheros

o Pinllo, en la actualidad esta parroquia destaca por su gastronomia por su exquisito pan

el cual tienen una melodia que dice “a los tiempos pan de Pinllo”, otro de sus platos tipicos

es la gallina de Pinllo que es realizada en horno de lefia acompafiada con papas y salsa

(Ramos, 2017).

Tabla 8. Fichas de productos- Gallinas de Pinllo

It MNISTERIC
MW [F CULTURA
Y PATRIMONIO

FICHA DE PRODUCTOS ELABORADOS

MINISTERIO DE CULTURA'Y PATRIMONIO DEL ECUADOR

Tipo de Alimento

Postre o bebida ( )

Imagen del Producto

Sopa( ) Plato Fuerte (x) Bebida ( )
Nombre de Gallinas de Pinllo
Producto

Prehispanico
Ancestralidad Criollo X

Contemporaneo

Cotidiano X
Epoca de Consumo | Festivo

Estacional

Lugar de Consumo

San Bartolomé de Pinllo

Descripcion

degustar.

Es un plato tipico tradicional del sector de Ia
parroquia de San Bartolomé de Pinllo, estas gallinas
tienen una tradicidn de aproximadamente 71 afos
en el lugar y conservan aun su forma de preparacion
antigua lo cual hace un plato tipico muy atractivo de

Ingredientes

Gallina Criolla
Papas

Cebolla

Apio, cilantro

Zona de Produccion
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Ajo
Comino
Sal y pimienta

Preparacion e
Las gallinas se las preparan en un horno de lefia con widparoran @
temperatura elevada, mientras tanto se ponen a = (
cocinar las papas en agua con cebollas, ajo, sal y : :
pimienta la misma que serviré para hacer la salsa que Eons
va bafiada en las mismas. Aa/(9
Una vez terminada la coccion de la gallina se la corta ; SO0 °
en presas y se sirve con las papas cocinadas en salsa,
lechuga, tomate y aguacate.

Conservacion Comun X
Escaso

En peligro
Elaborado por: Medina (2020)

Ultima parada- Mercado Central

El mercado central de Ambato se encuentra ubicado en la Av. 12 de noviembre y Marieta
de Veintimilla, este consta de dos plantas en la primera podemos encontrar productos de
primera necesidad como frutas, hortalizas, legumbres, tubérculos, carnes, y productos
procesados como mantequilla y el tradicional chocolate ambatefio, en la segunda planta
se puede encontrar todo tipo de platos tradicionales, bebidas y alimentos para el consumo
de las personas, entre los platos tipicos que mas destacan son el llapingacho, que es parte
de la identidad y tradicion culinaria de los ambatefios con un sabor especial que solo en la
ciudad de Ambato se puede encontrar (Barrionuevo, 2017).
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Tabla 9. Fichas de productos- Llapingachos

I MNISTERIC
¥W [ CULTURA
Y PATRIMONIO

MINISTERIO DE CULTURA'Y PATRIMONIO DEL ECUADOR
FICHA DE PRODUCTOS ELABORADOS

Tipo de Alimento

Es un plato tipico tradicional de la ciudad de

Ambato, tiene origen prehispanico y criollo y su

principal ingrediente es la papa hechas tortillas las

cuales contienen cebolla y en algunos casos queso,

se acompafa de chorizo, huevo y ensalada.
Ingredientes

Papas
Cebollas
Comino

Sopa( ) Plato Fuerte (x) Bebida ( ) Postre o bebida ( )
Nombre de Llapingachos
Producto

Prehispanico Imagen del Producto
Ancestralidad Criollo X

Contemporaneo

Cotidiano X
Epoca de Consumo | Festivo

Estacional
Lugar de Consumo Mercado Central

Descripcién

Sal y pimienta

Zona de Produccion

Queso
Chorizo
Huevos y Aguacate

Preparacion
Cocinar las papas en agua con sal hasta que estén
suaves, retirar del agua y mientras estan calientes
aplastar hasta crear una masa homogénea.
Realizar un refrito con cebollay mesclar con la masa,
hacer bolitas y rellenar de queso, formar una tortilla
y freir. Acompafiar con chorizo, huevos, aguacate,

lechuga y tomate.

Conservacion Comun X
Escaso
En peligro

Parque
Cevallos

Estadio Bellavista

Elaborado por: Medina (2020)
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Andlisis de la demanda

Esta ruta turistica gastronomica va dirigida a todo el publico en especial aquellos que les
gusta degustar de la gastronomia tradicional y tienen un favoritismo por consumir la papa
en la oferta gastrondmica existente a lo largo de las distintas paradas realizadas en la ruta.

Tabla 10. Analisis de la demanda

Estructura Analisis

Motivacion del viaje Degustar de la gastronomia tradicional de la
ciudad de Ambato revalorizando el turismo
gastronémico del sector haciendo énfasis en el
producto de la papa.

Producto Papa
Tipo de Turista Locales, nacionales y extranjeros
Fechas de visita Durante todo el afio, con mas demanda en dias

festivos que son en febrero y noviembre.

Nivel de gasto 20 dolares por persona

Actividades Se realizan visitas guiadas a través de los
diferentes puntos marcados, conociendo mas
de la gastronomia tradicional existente, formas
de preparacion y la importancia de la papa
como ingrediente fundamental en cada uno de
los platos tradicionales.

También se realiza fotografia y degustacion.

Elaborado por: Medina (2020)
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Disefo de la Ruta Gastronémica

Esta ruta turistica gastrondmica tendra apoyo conjunto con la Camara de Turismo
Provincial de Tungurahua.

Accesibilidad

Luego de un breve recorrido en auto con un tiempo aproximado de una hora y media con
trafico, se pudo determinar que los atractivos cuentan con una buena accesibilidad, con
vias en buen estado, sefialética correctamente ubicada y puntos de referencia faciles de

encontrar, transporte publico y privado en todo momento y a cualquier hora del dia.
Atractivos Turisticos

Se referencian 4 atractivos que conforman la ruta turistica los cuales son las parroquias

Izamba, Ficoa, San Bartolomé de Pinllo y por Gltimo el Mercado Central de Ambato.
Facilidades

La ciudad de Ambato al ser cabecera cantonal de la provincia de Tungurahua cuenta con
todas las facilidades al alcance del turista, como son transporte, servicio de hospedaje,

gastronomia, seguridad, entre otros.
Servicios

Atractivos culturales

Alimentacion

Recreacion

Transporte

Actividades a realizarse

Visitar cada una de las parroquias y conocer los platos tradicionales que sobresalen en
cada sector y degustar de los mismos, haciendo énfasis a la importancia de la papa en la

preparacion de cada uno de ellos.
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Itinerario

Tabla 11. Itinerario

Hora

Actividades

10h00

10h30- 11h30

11h30-12h00

12h00-12h30
12h30- 13h00
13h00-13h30

13h30-14h00

14h00-14h30
14h30-15n00
15h00-16h00
16h00-16h30

16h30-17h00
17h00-17h30
17h30-18n00

18h00-18h30
18h30-19h00

Punto de encuentro en la parroquia Izamba del cantén Ambato, lugar del punto
de salida de la ruta y palabras de bienvenida.

Recorrido por la parroquia Izamba conociendo los distintos establecimientos
gastronémicos donde expenden el plato tradicional de la Fritada.

Explicacion de la preparacion de la fritada y la importancia de la papa como
ingrediente fundamental de la misma.

Degustacion de la Fritada.

Recorrido hacia la parroquia de Ficoa

Visita a los asaderos donde se realizan el plato tradicional del cuy y conejo
asado con papas.

Explicacion de su forma de preparacion y cual es el rol de la papa en este plato
tipico.

Degustacion del plato tipico del cuy asado con papas.

Recorrido hacia la parroquia de San Bartolomé de Pinllo

Informacion y recorrido por los atractivos gastronémicos de la parroquia.
Informacion de como se preparan las gallinas de Pinllo en los hornos de lefia
y el tipo de papa que se utiliza en esta preparacion.

Degustacion de la gallina de Pinllo.

Desplazamiento hacia el mercado central de la ciudad de Ambato.

Visita guiada por el mercado central, conociendo las variedades de papa
ofertadas en el sitio asi como también la preparacién del plato tradicional de
los llapingachos que es parte de la tradicion gastronémica de los ambatefios.
Degustacion de los Llapingachos

Conclusiones de la importancia de la papa en la elaboracion de los platos

tradicionales y como parte del patrimonio alimentario y despedida.

Elaborado por: Medina (2020)
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Producto Turistico

Nombre de la Ruta

Ruta Turistica Gastronémica de la Papa
Ubicacion

Ciudad de Ambato

Tiempo y distancia de Recorrido

Medio dia con un recorrido de 22, 5 kildmetros

Producto

Figura 14. Ruta turistica Gastrondmica de la Papa

RUTA TURISTICA
GASTRONOMICA OE LA
PAPA

fe Parroquia Pinllo

Elaborado por: Medina (2020)
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Infografia

Figura 15. Infografia

=P gmepe-

Parroquia Augusto o
Nicolas Martinez
<

ATAHUALPA

Elaborado por: Medina (2020)
Conclusién:

El disefio de esta ruta turistica beneficiara al canton Ambato y ayudara a la revalorizacion
del turismo gastrondmico del sector, tomando en cuenta a la papa como parte del
patrimonio alimentario de los ambatefios dada su importancia en la preparacién de los
platos tipicos, brindando ese sabor complementario para que la gastronomia del cantén

sea exquisita.
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Figura 16. Triptico

MAPA GEOGRAFICO A0}
RUTA TURISTICA DE LA DE LA RUTA Mercado Central
PAPA TURISTICA

CONTACTOS:

Canton Ambato
2021-2022

Elaborado por: Medina (2020)

Figura 17. Triptico ruta turistica

Elaborado por: Medina (2020)
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ANEXOS

Anexo 1. Encuesta realizada a la poblacion de Ambato

Preguntas  Respuestas €EI)  Configuracion

Patrimonio Alimentario y el Turismo
Gastronomico: Caso de estudio de la Papa

Descripcian del formulario

Nombre y Apellido

Texto de respussta corta

Ciudad *

Texto de respuesta corta

;Conoce usted el términoe de Patrimonio Alimentario?

Mo

Casi Nada
Poco

Tal vez

Si

= = a a a a ps . & e
Conociende gue el patrimenio alimentario es alge simbélice de la cultura gastronémica de una
sociedad ;Qué nivel de importancia considera que tiene la papa para el patrimonio

alimentaric?

Mada Importante

Poco Importante
Medianamente Importante
Importante

Muy Importants
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;Conoce usted el términe de Patrimonio Alimentario? *
() No

() CasiNada

) Poco
() Talvez
) si

Conociendo que el patrimenio alimentario es algo simbdlico de la cultura gastrondmica de una *
sociedad ;Qué nivel de importancia considera que tisne la papa para &l patrimonio
alimentario?

O Mada Importante

O Poco Importante

O Medianamente Importante
() Importame

O Muy Importante
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;Considera que la papa es un elemento importante para el turismo gastrondmico del canton *

Ambato?

() Mada importante

() Poco importante

O Medianamente importante
() Importante

D Muy importante

;Conoce usted las distintas variedades de la papa existentes en la provincia de Tungurahua? *
) Mo

() casinada

) Poco

D Tal vez

) si

;Encuentra a la papa indispensable en la alimentacion de las personas? *
() Mo

() Talvez

O Poco indispensable

O Indispensable

O Iuy indispensable

i Con qué frecuencia utiliza la papa en su alimentacion convencional?
O Munca

O Casinunca

O De vez en cuando

O Diariamente

O Siempre
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;Realizaria usted una visita gastronémica para probar platos que tengan como base la papa? *
) Mo

O HNo tengo tiempo

O Tal vez

() Probablemenne si

O Por supuesto que si

iConsidera que generar una ruta gastronomica en base a la papa aporte al crecimients o
reactivacion del turismo en el cantdn Ambato?

) No
O De ningdn madao

() Talvez

() Probablements

(s
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ANEeXo 2. Ficha de Productos Elaborados

I MNISTERIC
¥ ¥ [ECULTURA
Y PATRIMONIO

MINISTERIO DE CULTURA'Y PATRIMONIO DEL ECUADOR
FICHA DE PRODUCTOS ELABORADOS

Tipo de Alimento

Sopa () Plato Fuerte ( ) Bebida ( ) Postre o bebida (
Nombre de Fritada
Producto

Prehispénico Imagen del Producto
Ancestralidad Criollo

Contemporaneo

Cotidiano
Epoca de Consumo | Festivo

Estacional
Lugar de Consumo

Descripcién

Ingredientes

Zona de Produccion

Preparacion

Conservacion Comun
Escaso
En peligro
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