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“LA GASTRONOMIA TRADICIONAL Y SU INFLUENCIA EN EL

DESARROLLO TURISTICO DEL CANTON AMBATO PROVINCIA DE
TUNGURAHUA”

AUTORA: Diana Jacqueline Carrera Lépez
TUTOR:  Dr. Héctor Silva

RESUMEN EJECUTIVO

Ambato es la capital de la provincia de Tungurahua en el centro del Ecuador,
ciudad famosa por su "Fiesta de las Flores y Frutas", por ser uno de los principales
acontecimientos que se destaca una vez cada afio se ha podido verificar la
existencia de un gran porcentaje de demanda turistica en relacion a la
gastronomia. La investigacion sobre “LA GASTRONOMIA TRADICIONAL Y
SU INFLUENCIA EN EL DESARROLLO TURISTICO DEL CANTON
AMBATO PROVINCIA DE TUNGURAHUA” se eligié para darle la debida
importancia que cada dia alcanza en el contexto historico actual y su impacto en la
evolucion del turismo. Se busca satisfacer la demanda turistica, generar
oportunidades de empleo y mejorar la calidad de vida de la comunidad local y sus
alrededores, misma que debe encontrarse alternativas de solucién para que los
ingresos econdmicos se incrementen y a medida del tiempo invertir para mantener
y fortalecer los diferentes atractivos turisticos (productos, servicios, actividades
turisticas culturales y naturales ). En este sentido, la gastronomia tradicional del
cantbn Ambato es una actividad con alto potencial para activar el desarrollo
turistico y una herramienta para el aprovechamiento de los recursos alimenticios.
Con el objetivo de dar solucion al problema se propone la elaboracion de una Ruta
Gastrondémica Tradicional que potencializara el desarrollo turistico de la ciudad de
Ambato, promocionando los diferentes lugares turisticos gastronémicos con sus
exquisitos platos tradicionales Ambatefios, ademas se informard y direccionara
con mayor facilidad al turista nacional e internacional al lugar donde son
elaborados y expuestos al publico. Nos permitirda fortalecer la tradicion
gastronomica, mantener nichos de mercado, evidenciar el entusiasmo de
colaboracion mutua de la poblacién, con el compromiso de cuidar los recursos
naturales y culturales con responsabilidad, fortificar su economia y nivel de vida
en el canton de Ambato.

Xiv



INTRODUCCION

AMBATO, Tierra de las Flores y de las Frutas por su tradicion, cultura y
gastronomia ha sido reconocida por diferentes zonas del Ecuador, obteniendo asi
la visita de turistas nacional y extranjeros. La gastronomia ha producido un sin
numero de comidas que en la actualidad a servido de fuente importante en
diferentes paises para su evolucion turistica generando maltiplos ingresos y
promocionando destinos turisticos gracias a su gastronomia. La gastronomia
Ambatefia se identifica por la gran variedad de sabores y aromas los cuales se

retinen y forman un elemento esencial llamado calidad.
El informe de la investigacion esta debidamente estructurado en capitulos:

e CAPITULO |- Contiene el planteamiento del problema, la
contextualizacion del mismo, formulacion y delimitacidn, agregando a este
el anélisis critico, prognosis, justificacion y objetivos planteados tanto
como la factibilidad.

e CAPITULO II.- Da a conocer todo acerca del marco tedrico,
fundamentacidn, categorias fundamentales, ademas se plantea la hipotesis
y se establece las respectivas variables de investigacion.

e CAPITULO Ill.- Detalla sobre la metodologia y modalidad basica de
investigacion, también se habla de la poblacion en estudio, se encuentra
también la operacionalizacion de variables, el plan tanto de recoleccion
como el de procesamiento de la informacion.

e CAPITULO IV.- Presenta el analisis e interpretacion de los resultados de
las encuestas aplicadas a la poblacién, con la que se comprueba la
hipotesis, utilizando la técnica de instrumentacion de las encuestas.

e CAPITULO V.- El  mencionado abarca las conclusiones y
recomendaciones.

e CAPITULO VI.- Exponer la propuesta planteada, contiene lo siguiente,
Datos informativos, Antecedentes de la propuesta, Justificacion,
Objetivos, Analisis de factibilidad, Fundamentacion, Metodologia,

Administracién, Previos de la evaluacion.



CAPITULO |

EL PROBLEMA DE INVESTIGACION

1.1 TEMA DE INVESTIGACION

La gastronomia tradicional y su influencia en el desarrollo turistico del canton

Ambato provincia de Tungurahua.
1.2 PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA
1.2.1 Contextualizacion

Oficialmente Republica del Ecuador es un pais ubicado al noroeste de América
del Sur, limita al norte con Colombia, al sur y al este con Per( y al oeste con el
océano Pacifico con una extension de 256 370 km? y una poblacién de méas de
14 millones de personas. El Ecuador esta dividido en cuatro regiones Sierra,
Costa, Amazonia y Galapagos, que constan de diferentes climas y suelos, los
cuales han brindado a los ecuatorianos una variedad de productos alimenticios

aportando a la Gastronomia Ecuatoriana.

La cocina ecuatoriana conocida como "comida criolla”, es una gastronomia
relativamente original en el ambito latinoamericano mundial con un gran valor
nutricional. Los diferentes alimentos basicos en las regiones Sierra, Costa,
Amazonas y Galapagos, sirven para platos fuertes con recetas antiguas
ecuatorianas e influencias europeas y norteamericanas que tienen un papel

importante en la gastronomia del Ecuador.

Los conquistadores espafioles reemplazaron ampliamente los alimentos indigenas
como cuy o llama, por cerdo y ternera. El cuy, que en la actualidad es bastante
caro, se come generalmente en las regiones campestres de la Sierra y la llama, que

casi desaparecio, sirve hoy en dia solamente para la produccion de lana.


http://es.wikipedia.org/wiki/Pa%C3%ADs
http://es.wikipedia.org/wiki/Am%C3%A9rica_del_Sur
http://es.wikipedia.org/wiki/Am%C3%A9rica_del_Sur
http://es.wikipedia.org/wiki/Colombia
http://es.wikipedia.org/wiki/Per%C3%BA
http://es.wikipedia.org/wiki/Oc%C3%A9ano_Pac%C3%ADfico
http://es.wikipedia.org/wiki/Kil%C3%B3metros_cuadrados
http://es.wikipedia.org/wiki/Poblaci%C3%B3n
http://es.wikipedia.org/wiki/Millones
http://es.wikipedia.org/wiki/Personas

Por otro lado, la alimentacion de los habitantes de la costa ha sido desde siempre
caracterizado con un delicioso pescado. Un bistec tierno todavia hoy es una rareza
en los pueblos y las ciudades de la costa ecuatoriana (excepto en ciudades grandes

como Guayaquil o Portoviejo).

En general, el cultivo de los alimentos basicos vegetales se distribuye asi: Cultivo
de arroz sobre todo en la Costa, papas y maiz en la Sierra y yuca en el Oriente
(Amazonas). Sin embargo, no es raro comer arroz al lado de papas fritas 0 mote,
en la Sierra. Yuca frita o cocida también se come frecuentemente en la Costa.
Otros tipicos ingredientes de los platos fuertes son los platanos (guineo, verde,
maduro, maquefio, patacones etc.), también camote, papa china (una especie de
papas pequefias), lentejas, garbanzo o habas, que en cada region su preparacion es

diferente.

El Ecuador es un pais de sopas probablemente no se come tanta sopa en otro lugar
del mundo como en la Sierra ecuatoriana. La lista de sopas es larga y comprende
el popular caldo de gallina, sopa o chupé de pescado, sopa de verduras,
yaguarlocro (una especie de cocido de morcilla), el sabroso locro de queso (con
papas, queso y aguacate) y el caldo de patas (en su forma tradicional: sopa de
papas con patas de cerdo, maiz cocido, leche, cebollas, ajo y eventual mani y
culantro). Una sopa marinera, que es rica de proteinas, se encuentra sobre todo en
la cocina costefia. La sopa que se sirve en la semana de Pascua es la Fanesca, una
sopa de cereales con 12 diferentes leguminosas entre ellos granos de maiz, arvejas
frescas y ademds, una buena racién de pescado seco (bacalao).
Otra sopa tradicional se Ilama el Sancocho que consiste en carne de vaca y cerdo,
mandioca cocida, platanos verdes y arvejas. Originariamente es de la costa, pero

se come muchas veces también en la sierra.

Tungurahua es una provincia que se encuentra situada en la Sierra central del
Ecuador con una extension de 3.334 kmy 2.620 metros sobre el nivel del mar. La
provincia obtiene este nombre por la existencia del Volcan Tungurahua que es un
gran atractivo natural. La provincia Tungurahua se divide en 9 cantones: Ambato,
Bafios de Agua Santa, Cevallos, Mocha, Patate, Pelileo, Pillaro, Quero y Tisaleo.


http://www.codeso.com/TurismoEcuador/TurismoAmbato01.html
http://www.codeso.com/TurismoEcuador/TurismoBanios01.html

Tungurahua es una de las provincias que sobresale por la diversidad de platos
tradicionales como los llapingachos, empanadas de morocho, tamales de maiz,
caldo de gallina, cuyes asados, etc. Entre las bebidas tenemos el morocho, el

chocolate puro y colada morada.

La gastronomia tungurahuense se caracteriza por una gran variedad de sabores y
aromas los cuales se fusionan y dan como resultado la satisfaccion del paladar de
cada persona que lo deguste. La cocina tungurahuense es una mezcla entre la
tradicion de sus antiguos pobladores y las tradiciones que con el paso de los

tiempos han ido sobresaliendo y repercutiendo en el territorio de la provincia.

Son muchas las variedades de platos que encontraran en el recorriendo por los
lugares gastrondmicos de Tungurahua, por lo todo aquel que quiera conocer la
cocina tungurahuense se dejara sucumbir por los excelentes sabores de sus

deliciosos platos.

Ambato es un cantdon de la Provincia de Tungurahua ubicado en el centro del
Ecuador, también conocida como "Tierra de las Flores y de las Frutas”, "Cuna de

los Tres Juanes", y "Jardin del Ecuador".

El cantdn Ambato brinda una exuberante gastronomia, el plato mas representativo
son los llapingachos, el mimo que consta de tortillas de papa, chorizo, huevos
fritos y aguacate, ademas destacan el caucara, la fritada, guaguamama,
chinchulines, el yaguarlocro, el seco de gallina, las afamadas gallinas asadas y el
pan de Pinllo. ElI pan ambatefio es muy conocido en el pais desde la época de la
colonia por su inigualable sabor muy apreciado en las familias de Quito y
Guayaquil.

Existen también las empanadas de viento, y bebidas como la colada morada y el
chocolate, en fin una extensa pluralidad de platos deliciosos que se pueden
degustar en los remodelados mercados y plazas, y en otros lugares
estratégicamente ubicados en toda la urbe. Los ambatefios disfrutan de su comida
tradicional, pero degustan también en lugares de gran aceptacion de comida

internacional como la china, italiana y mexicana.


http://es.wikipedia.org/wiki/Pinllo

1.2.2 Analisis Critico
GRAFICO N°: 1

Arbol de problema

EFECTOS
No se da importancia a Poco personal Falta de promocién de
la gastronomia como capacitado para la gastronomia del
parte de la identidad del proporcionar cantén Ambato.
canton. informacion.

Desconocimiento de la

Gastronomia tradicional impide
el desarrollo Turistico del cantén
Ambato

— T

Desconocen todas las

Ausencia de turistas en

No satisfacen las alternativas que los
el cantén inquietudes de los turistas tienen para
turistas. degustar los platos

tradicionales.

CAUSAS

Elaborado por: Diana Jacqueline Carrera Lépez
El desconocimiento de la gastronomia tradicional impide el desarrollo turistico del
canton Ambato debido a que no se ha dado la importancia adecuada a los platos
tradicionales ambatefios por parte de los pobladores y visitantes, provocando que
los turistas no visiten la ciudad y se pierda el aporte econémico.
Ademds la ausencia de personal capacitado para proporcionar una mejor
informacion al turista lo que conlleva a la insatisfaccion de las inquietudes de los
turistas y que estos emigren a otros lugares.



Al mismo tiempo la falta de promocién de los lugares y sus respectivos platos
gastrondmicos del canton Ambato, no permite que el turista disfrute del ambiente
y deguste de las delicias de la comida tradicional que ofrece el territorio

Ambatefio.

1.2.3 Prognosis

Si las autoridades de la ciudad de Ambato no toman acciones inmediatas para
corregir el desconocimiento de la gastronomia tradicional el cual impide el
desarrollo turistico del Canton Ambato se ird disminuyendo el porcentaje de
turistas que llegan, de esta manera se perderd la tradicion gastronomica y los

ingresos econdmicos para beneficio de la ciudadania.
1.2.4 Formulacion del Problema

¢Como la gastronomia tradicional influye en el desarrollo turistico del canton
Ambato?

1.2.5 Interrogantes o sub-problemas

e ;Cudl es la historia de los diferentes platos tradicionales de la ciudad de

Ambato que permitan un mejor conocimiento sobre la cultura ambatefia?

e (Ddnde expenden comida tradicional Ambatefia que aporte al desarrollo

de este trabajo de investigacion?

e ;Qué técnicas de investigacion se puede aplicar para analizar los datos

obtenidos en una investigacion bibliografica y de campo?

e ;Qué programa informatico cumple las necesidades de disefio para graficar

una ruta gastronémica tradicional del canton Ambato?

1.2.6 Delimitacién del Objeto de investigacion

Delimitacién del contenido
Campo: Turismo

Area: Gastronomia



Aspecto: Gastronomia tradicional del Canton Ambato.
Delimitacion Espacial

Esta investigacion se realizara en el canton Ambato, perteneciente a la Provincia

de Tungurahua.
Delimitacién Temporal

Este proyecto de investigacion se llevara a cabo desde el mes de Noviembre 2011
hasta Abril 2012.

1.3 JUSTIFICACION

La ciudad de Ambato caracterizada por su gran actividad comercial nacional, y
también conocida como "Tierra de las Flores y de las Frutas", este presente
trabajo tiene el proposito de generar informacion en funcion de la gastronomia
tradicional que nos permita el posicionamiento de la comida ambatefia como
producto turistico con la finalidad de promover su gastronomia como parte de una

identidad cultural.

En cuanto al aspecto social, este proyecto permitird el trabajo conjunto entre
autoridades, pobladores y visitantes, puesto que le permitira ofrecer otros
productos a mas de los conocidos como: los museos, los parques, las fiestas y las
celebraciones populares dando una nueva alternativa al turista los mismos que

contribuira al desarrollo del canton.

Econémicamente se puede mencionar que la promocién de la gastronomia
tradicional del canton Ambato, beneficiard no solo a los propietarios de
establecimientos que presten el servicio de alimentacion, sino a todos los

pobladores del cantdn debido a los ingresos econdmicos que el turismo genera.

El presente proyecto es totalmente factible de realizar, debido a que los recursos
que se emplearan para la investigacion del mismo no son demasiado costosos, asi
como tampoco tiene un alto grado de dificultad. Ademas se cuenta con la

disponibilidad de los medios para acceder a la informacién.



1.4 OBJETIVOS
1.4.1 Objetivo General

Determinar la gastronomia tradicional y su influencia en el desarrollo turistico del

cantobn Ambato provincia de Tungurahua.

1.4.2 Objetivos Especificos

Diagnosticar el potencial turistico que nos ofrece la gastronomia

tradicional ambatefia para mejorar este atractivo a nivel nacional.

e Analizar el avance del desarrollo turistico en funcion de la gastronomia

tradicional del canton Ambato

e Proponer una alternativa de solucién para que la gastronomia tradicional

influya en el desarrollo turistico del canton Ambato.



CAPITULO Il

MARCO TEORICO

2.1 ANTECEDENTES INVESTIGATIVOS

Una vez examinado los archivos de la biblioteca de la Facultad de Ciencia
Humana y de la Educacion de la Universidad Técnica de Ambato se encontrd
varios temas relacionados con la gastronomia pero ninguno a la gastronomia

tradicional y su influencia en el desarrollo turistico del cantdn Ambato.

Para el desarrollo del presente trabajo de investigacion se ha tomado como
antecedente investigativo la tesis titulada “LA GASTRONOMIA Y SU
IMPACTO TURISTICO DE LA CIUDAD DE AMBATO PROVINCIA DE
TUNGURAHUA EN EL PERIODO NOVIEMBRE 2009 FEBRERO 2010~ de la
cual se ha tomado una conclusién y recomendacién mas relevantes y originales,
en vista que existia mucha similitud en cada uno de los aportes concluyentes del

autor, mismas que se presentan a continuacion:
Conclusion:

> Se ha llegado a la conclusion que el impacto turistico de la gastronomia en
la ciudad de Ambato provincia de Tungurahua es muy importante ya que
es un factor de crecimiento socioecondmico en una comunidad y ademas
va a permitir que los habitantes se involucren con este fendmeno y generen

mayores fuentes de trabajo.
Recomendacion:

> Se propone un plan estratégico de promocion de la gastronomia ambatefia
con la finalidad de aprovechar sus beneficios posesionandolo como un

atractivo turistico.



Analisis Personal:

Se puede destacar que es muy importante y eficaz disefiar una estrategia de
promocién y direccionamiento de la gastronomia tradicional ambatefia para asi
impulsar a todos los ciudadanos nacionales e internacionales a realizar un turismo
con mas alternativas de distraccion, degustacion y satisfaccion de todos los
atractivos turisticos existentes en cada comunidad y méas aun en sus feriados de
este modo los turistas y los mismos ciudadanos puedan complacerse del turismo
que se brinda, la gastronomia tradicional ambatefia y su difusion engrandecera a
la ciudad pues seria una gran herramienta para fomentar el turismo y fortalecer el
desarrollo turistico en el canton como es el proposito de el presente tema de
proyecto, ademas solicitar la ayuda de los organismos que regulan la actividad

turistica en la provincia, para promocionar la gastronomia tradicional Ambatefia.
2.2. FUNDAMENTACION FILOSOFICA

Para la ejecucion de la siguiente investigacion utilizaremos el paradigma critico-

propositivo y constructivista social por las siguientes razones:

En la fundamentacion ontoldgica esta la realidad en que se encuentra el Cantdn
Ambato, es decir el constante cambio que ha desarrollado en el transcurso del
tiempo, cambio que ha evolucionado con la aportacion de cada uno de los
habitantes, los mismos que son los actores principales para poder mejorar el

desarrollo turistico del canton Ambato.

La fundamentacion epistemologica habla de las relaciones entre el sujeto
cognoscente y el objeto de estudio, relaciones que deben ir de la mano con el
anico propdsito de poder desarrollar nuevos métodos de mejoramiento y crear

nuevas oportunidades para el cantdn, y asi contribuir al progreso de Ambato

La fundamentacion axioldgica sefiala que para obtener una solucion adecuada al
problema a investigarse se debe tomar decisiones apropiadas mediante una
relacion estrecha con valores y principios que caracteriza a la investigadora,

aportando soluciones de beneficio para la comunidad.
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Fundamentacién metodoldgica; se debe implementar estrategias promocionales
para lograr una buena difusion de los lugares gastronémicos con sus platos

tradicionales, de esta manera promover la identidad cultural del canton.
2.3 FUNDAMENTACION LEGAL

TITULO VII REGIMEN DEL BUEN VIVIR

CAPITULO | INCLUSION Y EQUIDAD

SECCION  OCTAVA

Ciencia, tecnologia, innovacion y saberes ancestrales

Art. 385. El sistema nacional de ciencia, tecnologia, Innovacién y saberes
ancestrales, en el marco del respeto al ambiente, la naturaleza, la vida, las culturas

y la soberania, tendra como finalidad:

e Generar, adaptar y difundir conocimientos cientificos y tecnoldgicos.

e Recuperar, fortalecer y potenciar los saberes ancestrales.

e Desarrollar tecnologias e innovaciones que impulsen la produccion
nacional, eleven la eficiencia y productividad, mejoren la calidad de vida 'y
contribuyan a la realizacién del buen vivir.

TITULO SEGUNDO.

DE LAS ACTIVIDADES TURISTICAS

CAPITULO |I. DE LAS ACTIVIDADES TURISTICAS Y SU
CATEGORIZACION

Art. 42.- Actividades Turisticas.- Segun lo establecido por el Art. 5 de la Ley de

Turismo se consideran actividades turisticas las siguientes:
a. Alojamiento;
b. Servicio de alimentos y bebidas;

c. Transportacion, cuando se dedica principalmente al turismo; inclusive el
transporte aéreo, maritimo, fluvial, terrestre y el alquiler de vehiculos para

este proposito;
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d. Operacion, cuando las agencias de viajes provean su propio transporte,
esa actividad se considerara parte del agenciamiento;

e. La de intermediacion, agencia de servicios turisticos y organizadoras de

eventos congresos y convenciones; vy,

f. Casinos, salas de juego (bingo-mecénicos) hipédromos y parques de

atracciones estables.
2.4 CATEGORIAS FUNDAMENTALES

GRAFICO N°: 2

Turismo

Atractivo
turistico

Fuente: TUTORIA DE LA INVESTIGACION, HERRERA Luis, MEDINA Arnaldo; NARANJO Galo.
Elaborado por: Diana Jacqueline Carrera Lopez
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2.4.1 Variable Independiente: Gastronomia tradicional

2.4.1.1 Gastronomia Tradicional

La historia de la cocina que marca la aproximacion al sabor natural, sin especias,
punto de ruptura con el sabor del pasado. La cocina del 1800, hasta nuestros dias,
pasando también por el autarquismo facista y la importancia de "hacer de la

necesidad una virtud".

La gastronomia o alimentacion revela la estrecha relacion de ésta con la evolucién

del hombre en su proceso de civilizacion.

Los medios materiales para transformar los alimentos han conseguido
perfeccionar la comida y mejorar el gusto de las cosas comestibles. ElI hombre
primitivo después de cazar las piezas, las descuartizaba para asarlas entre piedras
calientes o directamente al fuego, los primeros e incipientes guisos se calentaban
introduciendo piedras calientes en los recipientes que los contenian, que eran de

arcilla, madera o cuero.

Nuestro trabajo toma como periodo a analizar desde la aparicion del hombre y su
forma bésica de conseguir alimentos hasta fines de la edad moderna y la llegada
de nuevas materias primas desde América. Claro queda que, entre ambos
acontecimientos, los alimentos caracteristicos de cada etapa han ido variando y a
su vez el papel que jugo la comida como factor determinante para el surgimiento,
desarrollo y extincion de las sociedades en la historia. (Referencia:

http ://es.wikibooks.org/wiki/Categor%CS%ADa:Tipos_de_cocina)

Pero también podemos observar, que la gastronomia, no sélo tiene relacion con la
comida, sino que también con las distintas culturas que existen en la tierra. Ya que
la gastronomia, esta inexorablemente vinculada, a la cultura de un pais. Por lo
mismo es que podemos sefialar, que cada pais posee su propia gastronomia. Es asi
que hablamos de la gastronomia francesa, italiana, china, mexicana, peruana, etc.
Todas cuales, se han ido popularizando, con el correr de los afios, debido no sélo a

que sus inmigrantes las han introducido por todo el mundo, sino que también por
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su excelencia en la preparacion de diversos platos. Platos que han logrado

imponerse, en los distintos paladares nacionales.

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

(Referencia: http://www.buenastareas.com/ensayos/Cocina/3038127.html)

Un gastronomo es aquel que une la teoria y la préactica en el estudio de la

gastronomia.

Etimoldgicamente, la palabra "gastronomia” deriva del griego "gaster o “gastros"
que quiere decir estdbmago y "gnomos", conocimiento o ley (Conocimiento o
estudio del estomago). "El arte o el derecho de regular el estbmago”. EI término es
deliberadamente lo abarca todo, ciencia de los alimentos, y todo lo que tiene que
ver con sabor y olor. Gastronomia implica el descubrir, probar, experimentar,
investigar, comprender y escribir acerca de la preparacion de alimentos y las
cualidades sensoriales de la nutricion humana en su conjunto. También se estudia
como las interfaces de la nutricion con la cultura en general, la aplicacion del
conocimiento biolégico y quimico de la cocina que se conoce como cocina
molecular, ademds la gastronomia abarca un mas amplio terreno

interdisciplinario. (Referencia: http:/Awww.universidadperu.com/gastronomia-peru.php)

“La Fisiologia del gusto”. Segin Brillat-Savarin: "La gastronomia es el
conocimiento y la comprension de todo lo que se refiere al hombre como €l come
y su proposito es asegurar la conservacion de los hombres, con el mejor alimento

posible."

En esta categoria entran todos los tipos de cocina. Puede dividirse por zonas
geogréficas, para fechas sefialadas e incluso para grupos de personas especificos
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(celiacos, diabéticos, vegetarianos). Se debe mantener un orden, las recetas de
lugares por paises. Si la lista de paises crece mucho, podrian separarse por
continentes, pero en ellos no debe entrar ninguna receta, sino en sus subcategorias
(los paises), ya que ninguna receta es propia de un continente.

(Referencia:http://www.IemondedipIomatique.cI/Por-una-gastronomia-miIitante.html)

Tradicion es el conjunto de patrones culturales que una o varias generaciones
hereda de las anteriores y, usualmente por estimarlos valiosos, trasmite a las
siguientes. Se llama también tradicion a cualquiera de estos patrones. EI cambio
social altera el conjunto de elementos que forman parte de la tradicion.

Se considera tradicionales a los valores, creencias, costumbres y formas de
expresion artistica caracteristicos de una comunidad, en especial a aquellos que se
transmiten por via oral. Lo tradicional coincide asi, en gran medida, con la cultura

y el folclore o «sabiduria popular.

El término hace referencia al conjunto de las creencias, practicas y costumbres
que son tradicionales de un pueblo o cultura. Se conoce como folklore, ademas, a

la disciplina que estudia estas materias.

La vision conservadora de la tradicion ve en ella algo que mantener y acatar
acriticamente. Sin embargo, la vitalidad de una tradicion depende de su capacidad
para renovarse, pudiendo cambiar de forma para adaptarse a nuevas
circunstancias, sin  perder por ello su sentido. (Referencia:

http://www.definicionabc.com/social/tradicional.php)

Regularmente, ademas, algo tradicional es algo que busca mantener lo existente o
recuperar todo aquello que haya podido ser perdido ante el avance de la

modernidad.

Entendemos por tradicional diferentes tipos de costumbres y creencias que
caracterizan de manera especifica a cada comunidad y que sirven para
diferenciarla de las deméas. En este sentido, cobran especial importancia elementos

tales como practicas consuetudinarias, sistemas de leyes, la gastronomia, la
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indumentaria, las expresiones culturales, la religion, la historia, el lenguaje o las
estructuras de pensamiento de un pueblo o comunidad. Estas representaciones de
la tradicion varian en cada caso y dan como resultado un abanico muy colorido de
maneras de entender y representar el mundo que nos rodea. (Referencia:

http://es.wikipedia.org/wiki/Trad ici%C3%B3n)

Todos estos elementos son los que deben oportunamente enfrentar el posible
avance de otros valores y costumbres que pueden hacerlos desaparecer. Es aqui
cuando todo lo que es tradicional puede volverse conservador y rigido ya que no
permite que otros elementos permeen la cultura y las formas de vida en general de

esa comunidad.

También es importante sefialar que el adjetivo tradicional puede, siguiendo con las
ideas hasta aqui planteadas, hacer referencia a aquellas estructuras que se oponen
a cualquier cambio o rasgo de modernidad por verlo como un peligro para la
integridad cultural y social existente. En este aspecto, tanto la religion como las
normas de jerarquia social, los modos de pensamiento y las estructuras politicas
son aquellas formas que pueden presentar mas claramente valores tradicionales ya
que no aceptan el avance de otros elementos diferentes y buscan siempre

mantener el orden del momento. (http://es.wikipedia.org/wiki/Tradici%C3%B3n)

2.4.1.2 Comidas vy Bebidas

Mientras que hay alimentos que pueden consumirse tal cual se obtienen (crudos)
otros requieren procesarse por razones de seguridad, o bien, simple cuestion
organoléptica (mejorar el olor, el sabor o el color); este tipo de métodos pueden
ser de lo mas sencillos, como el lavado, el cortado, el adorno o la mezcla de
alimentos. Cuando todos estos procedimientos se juntan se dice que se estd

preparando una comida.

Una comida es la mezcla de uno o més alimentos sometidos a un proceso fisico o
quimico, o bien, ambos. Dentro de los procesos fisicos se contemplan el cortado,

el mezclado, la trituracidn, la licuefaccion (mezcla por corte de cuchillas), etc.
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Entre los procesos quimicos, se encuentran la coccion, la fermentacion, siendo

estos 1os mas comunes.

A la técnica de medicion, preparacion y perfecta combinacion de ingredientes
para formar un platillo, asi como el sazdn, se le conoce como gastronomia.

(Referencia http://es.wikipedia.org/wiki/Alimento)

Bebida es cualquier liquido que se ingiere y aunque la bebida por excelencia es el
agua, el término se refiere por antonomasia a las bebidas alcoh6licas y las bebidas

gaseosas. Las infusiones también son un ejemplo de uso masivo de bebidas.

Siendo su principal objeto calmar la sed, el consumo de ciertas bebidas,
especialmente espiritosas, ha estado con no poca frecuencia vinculado a la
celebracion de rituales de caracter religioso (tomese por ejemplo la eucaristia del
rito catolico), siendo su consumo hoy dia, quizd a modo de reminiscencia de

aquellos ritos, muy frecuente en encuentros sociales y celebraciones.
e Agua

El agua es necesaria para la supervivencia de todos los organismos, incluidos los
seres humanos. El cuerpo humano estd compuesto de entre un 55% y un 78% de
agua, dependiendo de sus medidas y complexion. Es un componente crucial en los
procesos metabolicos del organismo, donde actia como disolvente. Para evitar
desordenes, el cuerpo necesita alrededor de dos a tres litros diarios de agua; la
cantidad exacta variard en funcion del nivel de actividad, la temperatura, la
humedad y otros factores. La mayor parte de esta agua se absorbe con la comida o
bebidas -no estrictamente agua-. No se ha determinado la cantidad exacta de agua
que debe tomar un individuo sano, aunque una mayoria de expertos considera que
unos 6-7 vasos de agua diarios (aproximadamente dos litros) es el minimo
necesario para mantener una adecuada hidratacion. La literatura médica defiende
un menor consumo, tipicamente un litro de agua diario para un individuo varon
adulto, excluyendo otros requerimientos posibles debidos a la pérdida de liquidos
causada  por altas temperaturas o0 ejercicio  fisico.  (Referencia:

http://es.wikipedia.org/wik i/Bebida)
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e Bebidas alcohdlicas

Una bebida alcohdlica es una bebida que contiene etanol (alcohol etilico).
Atendiendo a la elaboracion se pueden distinguir entre bebidas producidas por
fermentacion alcohdlica (vino, cerveza, hidromiel, sake) en las que el contenido
en alcohol no supera los 18-20 grados, y las producidas por destilacion,
generalmente a partir de un producto de fermentacion (licores, aguardientes, etc.)

(Referencia: http://es.wikipedia.org/wiki/Bebida_alcoh%CS%BSIica)
e Bebidas gaseosas

El término "bebida gaseosa” se utiliza para referirse a aquellas bebidas
hidrocarbonatadas y sin alcohol que suelen consumirse frias. Las bebidas méas
comunes son la gaseosa, la cola, la limonada, el té helado, el granizado y el
ponche. Muchas bebidas con gas estan disponibles en una versién sin azlcar.

(Referencia: http://www.buenastareas.com/ensayos/Tipos—De-Bebidas/2198715.html)
e Bebidas calientes

Aqui se incluyen en general muchas de las consideradas bebidas estimulantes,
tales como los distintos tipos de café, té o mate, ademas de otro tipo de infusiones
y bebidas como el chocolate caliente, que pueden incluir también leche caliente.

(Referencia: http://es.wikipedia.org/wiki/Bebida)

2.4.1.3 Arte Culinario

El término cocina encierra un gran conjunto de métodos, herramientas e
ingredientes para mejorar el sabor o digestion de los alimentos. A la técnica del
cocinado, Ilamado arte culinario, generalmente requiere la seleccion, medicion y
combinacién de ingredientes en un proceso ordenado para lograr el resultado
deseado. La culinaria o arte culinario es una forma creativa de preparar los
alimentos y depende mucho de la cultura, en términos de conocimientos respecto
a los alimentos, su forma de prepararlos, asi como de los rituales sociales
establecidos alrededor de la comida. No hay que confundirlo con gastronomia,
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que englobaria a esta en un campo mas general dedicado a todo lo relacionado con

la cocina.

Existe un arte culinario caracteristico en cada pueblo, cultura y region. Hoy en dia
con el fendmeno de la globalizacion, con la continua comunicacion de millones de
personas y la influencia de los medios de comunicacion, asi como del comercio
han conducido a un mayor conocimiento y aprecio de las cocinas foraneas, y una
mayor facilidad para acceder a su preparacién. Sin embargo, una gran mayoria de
esas recetas y sus variaciones tienen sus origenes en las cocinas tradicionales
desarrolladas a lo largo de mucho tiempo, con rituales de preparacién transmitidos

a lo largo de muchas generaciones.

La cocina tradicional es un arte fundamentalmente social, con caracteres locales y
tradicionales, pero la sociedad moderna ha conseguido facilitar su elaboracion,
apoyado por la facil adquisicién de materias primas que se cultivan, a veces, a
miles de kilémetros de distancia. Es importante, en la cocina moderna, esta base

de distintos origenes étnicos y culturales. (Referencia:

http://es.wikipedia.org/wiki/Arte_culinario)

2.4.1.4 Establecimientos de Comida

Es un establecimiento comercial en el mayor de los casos, publico donde se paga
por la comida y bebida, para ser consumidas en el mismo local o para llevar. Hoy

en dia existe una gran variedad de modalidades de servicio y tipos de cocina.

Tipos de establecimientos:

o Buffet. Es posible escoger uno mismo una gran variedad de platos
cocinados y dispuestos para el autoservicio. A veces se paga una cantidad
fija y otras veces por cantidad consumida (peso o tipos de platos). Surgido
en los afios 70's, es una forma rapida y sencilla de servir a grandes grupos

de persona.
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Comida rapida (fast food). Restaurantes informales donde se consume
alimentos simples y de réapida preparacién como hamburguesas, patatas

fritas, pizzas, pollo, entre otros.

Alta cocina o gourmet. Los alimentos son de gran calidad y servidos a la
mesa. El pedido es "a la carta" o escogido de un "menu", por lo que los
alimentos son cocinados al momento. El costo va de acuerdo al servicio y
la calidad de los platos que consume. Existen mozos o camareros,
dirigidos por un Maitre. El servicio, la decoracion, la ambientacion,
comida y bebidas son cuidadosamente escogidos.

Tematicos. Son clasificados por el tipo de comida ofrecida. Los mas
comunes son segun origen de la cocina, siendo los mas populares en todo
el mundo: La cocina italiana y la cocina china, pero también cocina
mexicana, cocina japonesa, cocina espafiola, cocina francesa, cocina
peruana, cocina colombiana, cocina tailandesa, restaurantes espectaculo,

entre otros.

Comida para llevar o take away. Son establecimientos que ofertan una
variedad de primeros platos, segundos, y una variedad de aperitivos, que
se exponen en vitrinas frias o calientes, segun su condicion. El cliente
elige la oferta y se confecciona un mend a su gusto, ya que la oferta se
realiza por raciones individuales o como grupos de mends. Dentro de los
take away podemos encontrar establecimientos especializados en un
determinado tipo de producto o en una cocina étnica determinada. Al igual
que los fast food, la vajilla y el menaje que se usa son recipientes
desechables. Un ejemplo son las rosticerias, los asaderos de pollos, etc.

(Referencia: http://es.wikipedia.org/wiki/Restaurante)
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2.4.2 Variable Dependiente: Desarrollo turistico

2.4.2.1 Turismo

Desde sus origenes, el término “turismo” ha sido asociado a la accion de “viajar
por placer”. Aun hoy, muchas personas lo entienden exclusivamente de esta forma
sin tener en cuenta sus otras motivaciones y dimensiones. Para la Organizacion
Mundial del Turismo (OMT), el turismo comprende las actividades que realizan
las personas durante sus viajes y estancias en lugares distintos al de su residencia
habitual por menos de un afio y con fines de ocio, negocios, estudio, entre otros.
El turismo es, en la practica, una forma particular de emplear el tiempo libre y de

buscar recreacion.

Mas recientemente, en los estudios realizados desde la década de los setenta, se
muestran notables diferencias tanto de filosofia general como de perspectivas
ideoldgicas y aproximaciones teoricas. Ello, siguiendo a Cohen (1984:374-6), ha
producido una variedad de aproximaciones conceptuales que modifican segun sus

intereses la definicion. Estas son:

(1) Turismo como hospitalidad comercializada. Se proponen concebir el
proceso turistico como una comercializacién de la tradicién en las
relaciones turista-anfitrion, en la cual los extrafios ocupan un rol temporal
y un estatus de cliente en la sociedad visitada. De manera que se
industrializa la hospitalidad y se vende temporalmente al turista. Esta
aproximacién provee de elementos tanto para el estudio de la evoluciény
dinamica de las relaciones entre turistas y locales, como para el analisis de

los conflictos entre roles e instituciones del turismo.

(2) Turismo como agente democratizador. Esta perspectiva genera algunos
trabajos importantes sobre transformacion histérica de los roles
desempefiados por el turismo tanto en las areas de destino como en las

generadoras.
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(3) Turismo como una moderna actividad de ocio. El turismo es visto
como una moderna actividad de ocio y el turista como una persona ociosa
gue ademas viaja. Esta aproximacion, informando sobre las
investigaciones macro socioldgicas e institucionales sobre el turismo,

contempla el ocio como una actividad libre de obligaciones.

(4) Turismo como una moderna variedad del peregrinaje tradicional.
Propuesto por MacCannell (1973:589) y Graburn (1977), identifica el

turismo como una forma de sacred journey.

(5) Turismo como una expresion cultural. El turismo es una de las
influencias modernizadoras e impulsoras de la instruccion, haciendo que se
modifiquen los valores y cambien las actitudes humanas en todas las
civilizaciones (de Kadt, 1979:12).

(6) Turismo como un proceso aculturativo. Tratando de integrar el estudio
del turismo en el sistema de la teoria de la aculturacion, destaca el enfoque

de los efectos del turismo sobre la cultura local-anfitriona.

(7) Turismo como un tipo de relaciones étnicas. Integra el analisis del
turismo en el campo de la etnicidad y las relaciones étnicas (Pi-Sunyer,
1977; Gamper, 1981), siendo su mayor proponente van der Berghe (1980).
Graburn (1976: 23-30) enlaza esta aproximacion con el impacto sobre la

produccion de arte étnico para el mercado turistico.

(8) Turismo como una forma de colonialismo. Formulada por Nash (1977),
se enfoca sobre el rol que desempefia el turismo como creador de
dependencias entre la metrépoli (generadora del turismo) y la periferia
(receptores del turismo) en una réplica de las relaciones coloniales o
formas imperialistas de dominacion y subdesarrollo cultural. (Referencia:

http://www.slideshare.net/EDUCARES/marina-sandoval-melendres)

El Turismo es una actividad cuyo protagonista es el hombre, por lo que, al

desarrollarse en el campo personal, cada quien tiene su interpretacion, la cual
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depende de sus vivencias, deseos, gustos, motivos, cultura, idioma, etc. Y por lo
tanto su definicién desde el punto de vista general se torna dificultosa y a veces

contradictoria.
En general, el turismo ha sido definido (Fdez. Fuster, 1985:26-7) como:
(a) Conjunto de turistas.

(b) Fendmenos y relaciones que la masa turistica produce a consecuencia

de sus viajes.
(c) Todo el equipo receptor (hoteles, agencias de viajes, transportes).

(d) Efectos negativos o positivos que se producen en las poblaciones

receptoras y las limitrofes con estas.

(e) Efecto que se produce en un ndcleo receptor cuando se corta la

afluencia turistica.
(Referencia: http://www.antropologiasocial.org/contenidos/tutoriales/anttur/textos/ATexto4.html)

2.4.2.2 Atractivo Turistico

El andlisis se basa en el inventario de atractivos turisticos del MINTUR.
Es importante diferenciar entre recursos y atractivos turisticos, la definicion es la

siguiente:

Recurso Turistico: Son sitios naturales y manifestaciones culturales q merezcan
ser visitados o admirados por los visitantes. Son el fundamento para el desarrollo

posterior de la atraccion y son la materia prima de futuras atracciones.

Atractivo Turistico: Son recursos turisticos que tengan elementos aptos para la
explotacién del turismo, esto es, dotados al menos con accesos y preferiblemente

con servicios basicos. (Referencia: http://www.ecostravel.com/ecuador/plandetur2020/2020-
45.html)
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En el conjunto de lugares, bienes, costumbres y acontecimiento que por sus
caracteristicas, propias o de ubicacion en un contexto, atraen el interés del

visitante.

Un atractivo es un bien tangible o intangible que provoca una motivacion de

visitacion por parte de la demanda. (Visitantes)

Es todo lugar, objeto o acontecimiento capaz de generar un desplazamiento
Turistico. Es decir, es tanta la belleza o importancia de ese atractivo, que personas
que viven en otros lugares (turistas) viajan para disfrutarlo. Los atractivos

turisticos pueden ser de dos tipos:

e Sitios Naturales: playas, rios, lagos, cascadas, bosques, montafias,
desiertos.
¢ Manifestaciones Culturales: fiestas, tradiciones, folklore, monumentos,

edificios, arte popular

Las Manifestaciones Culturales se consideran las diferentes expresiones culturales
del pais, region o pueblo, desde épocas ancestrales tales como restos y lugares

arqueoldgicos, sitios histdricos, entre otros.

Los atractivos turisticos pueden disfrutarse de diferentes maneras, dependiendo
del interés del turista, ademas son materia prima para cualquier forma de
desarrollo turistico.

DESCRIPCION GENERAL:
Ecuador tiene inventariado 1.635 atractivos turisticos, de los cuales 712 son sitios

naturales y 923 son manifestaciones culturales.

e Turismo Cultural: viajar para conocer y comprender otras culturas,
ciudades coloniales, pueblos magicos, zonas arqueoldgicas, museos,
monumentos, gastronomia, fiestas populares, artesanias, danza y musica.

e [Ecoturismo: viajar para realizar actividades de apreciacion y

conocimiento de la naturaleza a través del contacto con la misma, como la
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observaciéon de flora, aves, ballenas o de ecosistemas, liberacion de
tortugas.

o« Turismo de Aventura: viajar para realizar actividades recreativas
asociadas a superar desafios impuestos por la naturaleza como: buceo,
descenso en rios, kayaquismo, montafiismo, escalada, caminata, rappel,
cabalgata, ciclismo de montafia, paracaidismo, vuelo en globo, ala delta o

parapente. (Referencia:

http://www.seg.guanajuato.gob.mx/CEducativa/Alumnos/Otros/Convocatoria.pdf)

2.4.2.3 Servicios Turisticos

El servicio Turistico es el conjunto de actividades perfectamente diferenciadas
entre si, pero intimamente relacionadas, que funcionan en forma arménica y
coordinada con el objeto de responder a las exigencias de servicios planteadas por

la composicién socio-econdmica de una determinada corriente turistica.

Este va de la mano con el conjunto de interacciones humanas, como transportes,
hospedaje, diversiones, ensefianzas, derivados de los desplazamientos transitorios,
temporales o de transeuntes de fuertes nicleos de poblacion con propdésitos tan
diversos como son multiples los deseos humanos y que abarcan gamas variadas de

motivaciones.

El servicio turistico comprende el conjunto de técnicas relativas a la transferencia

y venta de bienes turisticos del productor al consumidor.

Constituye politica de entidades turisticas en relacion con la oferta y la demanda,
preparacion del producto turistico para la venta, distribucion del mismo, comercio
y satisfaccion oOptima de necesidades de un segmento determinado de

consumidores. (Referencia: http://rincondeluniversitario.blogspot.com/2009/08/el-servicio-turistico-es-

el-conjunto-de.html).
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Servicios turisticos

Tienen la consideracion de servicios turisticos la prestacion del:

e Servicio de alojamiento, cuando se facilite hospedaje o estancia a los
usuarios de servicios turisticos, con o sin prestacion de otros servicios
complementarios.

« Servicio de alimentacién, cuando se proporcione alimentos o bebidas
para ser consumidas en el mismo establecimiento o en instalaciones
ajenas.

e Servicio de guia, cuando se preste servicios de guianza turistica
profesional, para interpretar el patrimonio natural y cultural de un lugar.

e Servicio de acogida, cuando se brinde organizacion de eventos como
reuniones, congresos, seminarios 0 convenciones.

e Servicio de informacién, cuando se facilite informacion a usuarios de
servicios turisticos sobre recursos o atractivos turisticos, con o sin
prestacion de otros servicios complementarios.

e Servicio de intermediacion, cuando en la prestacion de cualquier tipo de
servicio turistico susceptible de ser demandado por un usuario, intervienen
personas como medio para facilitarlos.

e Servicios de consultoria turistica, esta dado por especialistas licenciados

en el sector turismo para realizar la labor de consultoria turistica.

Informacion turistica

La informacidn turistica es el conjunto de servicios que se ofrecen al turista con
el objetivo de informarle, orientarle, facilitarle y atenderle durante su viaje o
estancia vacacional en oficinas de informacion turistica a través de informadores
turisticos o quias, intérpretes, correos de turismo, acompafantes de grupo,
videotex, etc. La definicidn incluye aquellos servicios puablicos dependientes por
regla general de organismos publicos o instituciones que tienen como mision
informar facilitar y orientar al turista durante su estancia vacacional o viajes

facilitando gratuitamente informacion.
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Rutas Turisticas

La actividad turistica ha desarrollado extensas zonas geograficas, donde las rutas
turisticas, que se pueden definir como la creacion de un “cluster” de actividades y
atracciones (significa ramo, racimo o conglomerado; en general, conjunto de
cosas iguales que se agrupan en torno a un punto comin) que incentivan la
cooperacion entre diferentes areas y que estimulan el desarrollo econdémico a
traves del turismo. Siendo la ruta un camino hacia fines diversos, la ruta turistica
es también un recorrido que tiene un objetivo: permite admirar paisajes,
rememorar sitios historicos, disfrutar de zonas de playas o montafas, de
actividades deportivas o de aventura, degustacién de alimentos y bebidas,
siguiendo un itinerario predeterminado, conectando zonas con diversos atractivos,
para quienes estan de paseo y deseosos de admirarse con la geografia natural y/o

humanizada del sitio.

Una ruta turistica debe basarse en la necesaria construccion de la misma y en su
posterior comercializacion, lo cual debe de permitir poner en relacién al

demandante y al oferente del producto turistico.

Rutas Gastrondmicas

Muchas son las aficiones turisticas de una region que mueven la inquietud y el
interés del turista, el conocer nuevos mundos, diferentes culturas, descubrir

nuevos horizontes, vivir experiencias, he de aqui el nacimiento de “Las Rutas”.

Las Rutas marcan el recorrido por regiones, que tienen varios de los puntos de
interés que el viajero ubica en su mapa. Es asi que las Rutas Gastrondmicas
tienen el principal objetivo es el degustar los placeres de las comidas tradicionales

y exoticas de varios paises, regiones o pueblos.

La comida tradicional, forma parte importante de la cultura de un pais, la forma en
como se habla, lo que se celebra, la historia, las tradiciones, las creencias y, sin
duda también, lo que se come, define en gran parte las caracteristicas de una

nacion y de sus habitantes.
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El trazo y la delimitacion de una ruta gastrondmica muchas veces se ve
comprometida por la razon que la gastronomia no tiene fronteras, ademas también
que se han perdido ya las tradiciones originales y culturas en la comida de hoy
dia.

La “Ruta Gastronomica”, presenta varios atractivos culinarios: los platillos mas
representativos de la entidad, los productos y delicias producidas en la region, asi
como las fiestas, concursos y eventos gastrondmicos mas importantes de la

ciudad.

En la ciudad de Ambato existe una gran diversidad de comida y bebida, es un

auténtico mosaico de colores, sabores, ingredientes y aromas.

Una ruta Gastronomica para el viajero debe ser un camino para seguir las huellas

de ambas cosas, cocina y productos, y una aventura para disfrutarlo.

2.4.2.4 Desarrollo Turistico

El desarrollo turistico es la potencializacion de las areas turisticas de una region
determinada como aporte al crecimiento econémico, ademas contempla y se dirige
hacia el manejo planificado de los elementos economicos, sociales y culturales de
la region, y los procesos ecoldgicos esenciales para la conservacion del medio
ambiente y su biodiversidad. Si el turismo es una determinada manera de mirar el
territorio, de estar en él, estudiar el desarrollo turistico es saber qué lugares se van
configurando en distintas épocas como espacios preferentes para el desarrollo de
las actividades turisticas, qué caracteristicas tienen estos espacios y, sobre todo,
cuéles son las distintas maneras en que la actividad turistica se implanta en el

territorio y qué transformaciones ocasiona en ellos.

El turismo ha sido presentado tradicionalmente como un eficiente motor del
desarrollo econémico, capaz de generar empleo, modernizar las infraestructuras,
impulsar otras actividades productivas, revalorizar los recursos autdctonos o
equilibrar balanzas de pagos nacionales. Antes de la década de 1970, asumidas
estas premisas y con el turismo internacional de masas recién estrenado, pocos

investigadores se habian parado a estudiar los costes econdmicos que suponia para
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las sociedades anfitrionas esta actividad. El desarrollo turistico debe tener un
objetivo apoyar el mejoramiento de la calidad de vida de la poblacién y la

sostenibilidad econdmica de las areas protegidas y SuS recursos. (Referencia:

http://iwww.prensa.com/impreso/economia/omt-crecimiento-se-moderara/43996)

Para un incremento positivo del desarrollo turistico tenemos el turismo
gastrondémico donde existen las rutas gastrondmicas que eligen temas culinarios
que remarcan la identidad de la ruta gastrondémica, se origina la venta de un
producto alimenticio (marketing), se desarrolla una economia local, se promueve

la cultura e identidad de una region.

El turismo gastrondmico estd asociado generalmente a otras actividades que lo

complementan, tal y como puede ser el turismo rural.

Forma parte de un Patrimonio Cultural en el mas estricto sentido de la definicion
de la UNESCO (1998), “un conjunto de creaciones que emanan de una
comunidad cultural fundada en la tradicion”, conjunto en el que los diversos
grupos sociales de nuestro pais reconocemos nuestra identidad, pero que al mismo

tiempo esta en constante proceso de mejora y enriquecimiento

Todo el patrimonio cultural representa un gran potencial de desarrollo turistico.
Sin embargo, se necesita para ese desarrollo, es que este potencial se convierta en
un servicio turistico que esté perfectamente definido como tal. El recurso cultural
es la materia prima; el producto o servicio es el recurso elaborado y puesto en
valor en el mercado turistico. Y este proceso de elaboracion y puesta en valor de
los recursos se realiza a través de la actividad empresarial, dando un

fortalecimiento al desarrollo turistico local, nacional e internacional.

Otro aspecto es delimitar el componente turistico de este producto cultural. No
conocemos estudios sobre este tema ni sobre las motivaciones que ejerce en el
turista, pero nos atrevemos a decir que éste ha sido un segmento de crecimiento

constante e ignorado.
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La participacion de la industria restaurantes en el turismo tiene gran importancia y
ha sido un significativo motor de desarrollo econdmico-social, a pesar de

encontrase actualmente en una etapa de crisis.
2.5 HIPOTESIS

El desconocimiento de la gastronomia tradicional influye negativamente en el

desarrollo turistico del canton Ambato provincia de Tungurahua.
2.6 SENALAMIENTO DE VARIABLES.
Variable Independiente: La gastronomia tradicional.

Variable Dependiente: Desarrollo turistico.
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CAPITULO Il

MARCO METODOLOGICO

3.1 MODALIDAD BASICA DE LA INVESTIGACION

De conformidad con el paradigma critico propositivo practicado en la
fundamentacién filosofica se propone ejecutar el enfoque cualitativo por las

siguientes razones:

Estd en constante relacion con los pobladores del canton Ambato y sus visitantes,
ademas de ello se podra entrevistar a los turistas, los mismos que permitiran
obtener la informacién que requiere esta investigacion y de la misma manera sus

inquietudes y necesidades.

El presente proyecto constara de valores adquiridos por la investigadora, es
importante recalcar que la misma sera una agente activa de la construccion de la
realidad, ayudando de tal forma a contribuir al desarrollo del Turismo

Gastronémico tradicional en el cantdbn de Ambato.
3.1.1 Investigacion bibliografica y documental

Esta modalidad permite conocer, comparar, profundizar y deducir diferentes
enfoques, teorias, conceptualizaciones y criterios de diversos actores sobre la
cuestion determinada basandose en documentos como fuentes primarias, el libro e
internet como secundarios, los mismos que nos permitiran enriquecer los

conocimientos y a la vez poder llegar al proposito deseado.
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3.1.2 Investigacion de Campo

Esta investigacion permite el estudio sistematico de los hechos en el lugar en que
se producen los acontecimientos. En esta modalidad existe contacto en forma
directa con la realidad, para tener informacion de acuerdo a los objetivos del
trabajo de investigacion.

3.2 NIVEL O TIPO DE INVESTIGACION

Esta investigacion sera de nivel exploratorio, porque se buscara conocer cual es la
importancia de la gastronomia tradicional del canton Ambato, ademés se detectara
las caracteristicas del problema y determinara si es factible o no de solucionarse.
Pasamos a un nivel descriptivo para conocer con mayor profundidad las
circunstancias en las que se produce el problema y la realidad en la que se

circunscribe.

El nivel correlacional facilitara la comprension, el estudio, el analisis de las

variables y el sustento tedrico del fendmeno dentro del contexto determinado.
3.3 POBLACION Y MUESTRA.

Para el desarrollo del presente estudio, la poblacion o universo estuvo constituido
por la totalidad de visitantes que ingresaron al Parque La Familia, al mercado
Central, museo del Colegio Bolivar, Quintas de Juan Ledn Mera y Juan Montalvo,
con esto se ha podido tener un estima que aproximadamente cada mes 5000
personas, entre visitantes y residentes, acuden a lugares donde se expende comida

los fines de semana, para lo cual se aplicara la siguiente formula:

Formula:

N
n:2
E*(N-1)+1
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Donde:

n= Muestra

N= Poblacion

E= Error de muestra

Calculo:
o 5000 N 5000 o 5000
0.052 (5000 1) +1 0.0025(4999) +1  13.4975

n= 370

Por lo tanto la muestra es de 370 personas que acuden a lugares donde se expende

comida los fines de semana en el Cantdbn Ambato.
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3.4 OPERACIONALIZACION DE VARIABLES

TABLA N°: 1

3.4.1 Variable Independiente: Gastronomia Tradicional

Conceptualizacion Categorias Indicadores Items Teécnicas
¢ Conoce usted sobre las tradiciones | Observacion
y costumbre de la ciudad de
La gastronomia tradicional. - Te_cr_uca - Tradiciény costumbres | Ambato? Entrevista
tradicional
Técnica tradicional de medicién, ¢Conoce usted la técnica tradicional
para realizar la comida de la ciudad | Encuestas

preparacion y perfecta
combinacion de ingredientes

para formar platos deliciosos.

- Alimentos nutritivos

- Combinacion de

ingredientes - Variedad de platos
tradicionales del cantdn
Ambato

- Platos

de Ambato?

¢Cree usted que los alimentos de la
comida ambatefia son nutritivos?

¢Cree usted que este desapareciendo
la gastronomia ambatefia?

¢Conoce usted mas de tres platos
tradicionales de la ciudad de
Ambato?

Elaborado por: Diana Jacqueline Carrera Lépez
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TABLA N°: 2

3.4.2 Variable Dependiente: Desarrollo Turistico

Conceptualizacion Categorias Indicadores ltems Tecnicas
¢Le gustaria que se promocionara | Observacion
mas los lugares gastronémicos de la

- Potencializacién | -Publicidad ciudad de Ambato? .
Desarrollo turfstico. Entrevista
;Conoce usted mas de tres sitios
Es la potencializacion de las donde se deguste la comida | Encuestas
areas turisticas del canton - Oferta y demanda tradicional Ambatefia?
Ambato determinada  al
crecimiento turistico Y | - Areas turfsticas ¢Cree usted que la oferta
economico. gastrondmica tradicional Ambatefia
- Conocimiento de los satisface la demanda turistica?
lugares Turisticos del
canton Ambato ¢Cree usted que la gastronomia
tradicional genera empleo en la
-Crecimiento ciudad de Ambato?
turistico
econodmico - Serviciode ¢Le gustaria que se elaborara una
alimentacion ruta gastrondmica tradicional del

- Oferta de empleo

canton Ambato?

Elaborado por: Diana Jacqueline Carrera Lépez
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3.5 PLAN DE RECOLECCION DE INFORMACION

La construccion de la informacion se opera en dos fases; plan para la recoleccion
de informacion y plan para el procesamiento de informacion. Para la recoleccion

de lainformacion se procedio a contestar a las siguientes preguntas:

TABLA N°: 3

PREGUNTAS BASICAS EXPLICACION

1 Para determinar el aporte de una
L:p o Ruta gastronomica tradicional al
. ¢Para queé” o ]
desarrollo turistico del canton

Ambato.

2. Se va a obtener informacion de
2. ¢De qué personas y objetos? los turistas que llegan al canton
Ambato.

3. Sobre los lugares con mayor
) acogida por su ubicacion y
3. ¢(Sobre qué aspectos? » ) o
elaboracion de la comida tradicional

Ambatefia.

y y 4. Srta. Diana Jacqueline Carrera
4. ;Quien o Quienes?

Lopez.
) 5. Durante el periodo Noviembre
5. ¢Cuéndo? )
2011 — Abril 2012
] 6. Las encuestas se realizaran en el
6. ,Donde?

canton Ambato.

. 7. Durante los dias sabados vy
7. ¢Cuantas veces?

domingos.
8. ¢ Qué técnica? 8. Encuestas
9. ¢Con queé instrumentos? 9. Cuestionario estructurado

o 10. Cuando exista mayor demanda
10. ¢ En qué situacion? )
de turistas.

Elaborado por: Diana Jacqueline Carrera Lépez
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3.6 PLAN DE PROCESAMIENTO DE LA INFORMACION

En la presente investigacion se realizaré la respectiva revision y codificacion de
las preguntas del cuestionario con el fin de que no existan errores u omisiones al
momento de realizar la encuesta a los involucrados, y de esta manera poder lograr

una informacion veridica para realizar una efectiva tabulacion.

Dentro de la categorizacion se verificara que todas las preguntas del cuestionario
contengan las respectivas categorias o indicadores para que asi los encuestados no

tengan ninguna dificultad al momento de contestar las preguntas formuladas.

Una vez recopilada y tabulada la respectiva informacién se procedera al analisis
de los resultados que se obtendran del cuestionario, mediante el programa de

Excel.

Con los resultados estadisticos se procedera a realizar el respectivo analisis para
asi de esta manera poder estudiarlos, procediendo a la elaboracion de cuadros
estadisticos, gréficos, tabulaciones seguidos de la descripcion e interpretacion
respectiva de las diferentes tendencias, preferencias, interés y motivaciones de los
visitantes a la ciudad de Ambato y al final elaborar una sintesis y dar soluciones al

problema.
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CAPITULO IV

ANALISIS E INTERPRETACION DE DATOS

La primera fase de la recolecciénde datos fue la que permitié relacionarse con los
actores y se obtuvo informacion cruda pero valiosa para el trabajo propuesto: esta

informacion registrada se procedio6 a su depuracién, tabulacion y analisis.
4.1 ANALISIS DE LOS RESULTADOS

Las 370 encuestas realizadas en la ciudad de Ambato fueron a turistas los dias
sabados y domingo (28 y 29 de Febrero y 3 y 4 de Marzo) con el proposito de
establecer las causas y efectos entre la gastronomia tradicional de la ciudad de
Ambato y la visita de los turistas, con el objetivo de proponer alternativas de
solucion para que la gastronomia tradicional influya en el desarrollo turistico del

canton Ambato.
4.2.- INTERPRETACION DE DATOS

La interpretacion de datos se realiza inmediatamente al haber confirmado la
tabulacion de las encuestas generadas a los visitantes en la ciudad de Ambato

obteniendo resultados importantes que ayudaran a viabilizar la propuesta.
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Encuesta aplicada a los visitantes del canton Ambato
TABLA N°: 4 Nivel de conocimiento de tradiciones y costumbres

1.- ¢;Conoce usted sobre las tradiciones y costumbres de la ciudad de Ambato?

Variable | Frecuencia Porc(? ntaje
)
Si 104 28
No 266 72
TOTAL 370 100

Fuente: personas que visitan el canton Ambato
Elaborado por: Diana Jacqueline Carrera Lépez

GRAFICO N°: 3

1.- ;Conoce usted sobre las tradiciones
y costumbre de la ciudad de Ambato?

m Si

H No

Analisis.- ElI 72% de las personas encuestadas manifiestan que no conocen las
costumbres y tradiciones del cantdn Ambato, mientras que el 28% dice que si

conocen las mismas.

Interpretacion.- De las personas encuestadas se analizé que un gran porcentaje
desconocen las costumbres y tradiciones de la ciudad de Ambato, debido a que no
existe ofrecimiento de informacion con aspectos sobresalientes de los atractivos

turisticos que contiene la ciudad de Ambato.
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TABLA N°: 5 Técnica tradicional

2.- ¢Es conocida la técnica tradicional para realizar la gastronomia Ambatefia?

Variable | Frecuencia Porc(()e/(r)ltaje
Si 30 10
No 266 90
TOTAL 296 100

Fuente: personas que visitan el canton Ambato
Elaborado por: Diana Jacqueline Carrera Lopez

GRAFICO N°: 4

2.- ;Es conocida la técnica tradicional
pararealizar la gastronomia Ambateiia?

m Si

E No

Analisis.- El 90% de los encuestados dicen que no conocen la técnica tradicional
para realizar la gastronomia Ambatefia, mientras que el 10% opinan que Si

conocen las técnica que utilizan para realizar los platos tradicionales de la ciudad.

Interpretacion.- En el canton Ambato existe un incipiente desconocimiento de la
técnica tradicional para la elaboracion de la comida, con la consecuente pérdida
del sabor tipico de los platos, la ciudad carecerd de su atractivo gastrondmico
dando el minimo servicio de alimentacion a los visitantes por no imponer mas
informacion de ella.
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TABLA N°: 6 Degustacion de la comida Ambatefia

3.- ¢Se ha sentido satisfecho degustando la comida Ambatefia?

Variable Frecuencia Porcg,\/:)naje
Si 241 65
No 129 35
TOTAL 370 100

Fuente: personas que visitan el canton Ambato
Elaborado por: Diana Jacqueline Carrera Lopez

GRAFICO N°: 5

3.- (Se ha sentido satisfecho degustando la
comida Ambatefia?

B Si

® No

Analisis.- El 65% de las personas encuestadas si se sienten satisfechos
degustando la comida ambatefia, mientras que el 35% dicen que no son se sienten

satisfechos.

Interpretacion.- La comida ambatefia se diferencia por la exquisitez de sus platos
tradicionales que se complementan con alimentos nutritivos ya que tienen un

valor significativo para fortalecer la salud y la valorizacién de quienes la preparan

con dedicacion y cultura.
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TABLA N°: 7

4.- ;Cree usted que estd desapareciendo la gastronomia tradicional ambatefia?

Desaparicion de la comida tradicional ambatefia

Variable | Frecuencia Porc(()a/gtaje
Si 360 97
No 10 3
TOTAL 370 100

Fuente: personas que visitan el cantén Ambato
Elaborado por: Diana Jacqueline Carrera L6pez

GRAFICO N°: 6

4.- ;Cree usted que esta
desapasreciendo la gastronomia
Ambatefia?

| Sj

H No

Analisis.- El 97% de las personas encuestadas manifiestan que si estd
desapareciendo la gastronomia ambatefia, mientras que el 3% piensa que no se

esta desapareciendo.

Interpretacion.- Los datos obtenidos son muy importantes ya que nos permite
demostrar que la gastronomia ambatefia esta desapareciendo a medida del paso del
tiempo, debido a la falta de promocion y valorizacidn de la importancia que tiene
su tradicidn, técnica y sabor para la degustacion de la comida ambatefia por su

calidad.
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TABLA N°: 8

5.- ¢La oferta gastronémica tradicional Ambatefia satisface la demanda turistica?

Satisfaccion de la demanda turistica

Variable Frecuencia Porcg/gtaje
Si 127 34
No 243 66
TOTAL 370 100

Fuente: personas que visitan el canton Ambato
Elaborado por: Diana Jacqueline Carrera Lopez

GRAFICO Ne: 7

5.- (La oferta gastrondmica tradicional
Ambateiia satisface la demanda turistica?

m Si

® No

Analisis.- Sobre la pregunta formulada el 66% de los encuestados dicen que la
oferta gastrondmica no satisface a la demanda turistica, el 34% considera que si

satisface a la demanda turistica.

Interpretacion.- Un gran porcentaje de los encuestados mencionan que la
gastronomia ambatefia debe ser ofertada con frecuencia a nivel nacional en todo el
afio, lo cual permitird tener mas oportunidades para desarrollar los atractivos

turisticos y promover la tradicion ancestral.
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TABLA N°: 9 Sitios donde se expenda comida tradicional de Ambato

6.- ¢Conoce usted méas de tres sitios donde se expenda la comida tradicional de

Ambato?
Variable | Frecuencia | ° rcg,\/ntaj €
0
Si 26 7
No 344 93
TOTAL 370 100

Fuente: personas que visitan el canton Ambato
Elaborado por: Diana Jacqueline Carrera Lopez

GRAFICO"N°: 8

6.- ; Conoce usted mas de tres sitios
donde se expenda la comida tradicional
de Ambato?

7%

u Si

E No

Analisis.- Un 93% de las personas encuestadas consideran que no conocen mas de
tres sitios donde se expende comida tradicional ambatefia, mientras que un 7%

dicen que si conocen estos lugares.

Interpretacion.- Es notable la falta de conocimiento e informacion que tienen las
personas que visitan el canto Ambato sobre la ubicacion de los sitios donde se
prepara y se vende la comida ambatefia, lo que no permite la ampliacion del

turismo en la ciudad.

44



TABLA N°: 10 Generacion de empleo mediante la gastronomia ambatefia

7.- ¢Dando la debida importancia a la gastronomia ambatefia se generara mas

empleos?
Variable | Frecuencia Porcg,\ ntaje
0
Si 370 100
No 0 0
TOTAL 370 100
Fuente: personas que visitan el cantdn Ambato
Elaborado por: Diana Jacqueline Carrera Lopez
GRAFICO N°: 9

7.- (Dando la debida importanciaala
gastronomia ambatefia se generara mas
empleos?

0%

m Si

H No

Analisis.- Un 100% de los encuestados afirman que si se diera la debida

importancia a la gastronomia tradicional ambatefia generara mas empleos.

Interpretacion.- El priorizar una de las actividades turisticas como es la
gastronomia se necesitard en cada lugar turistico y gastronémico mas personal
capacitado para aportar al turista con informacion, atencién al visitante y cuidado

del mismo.
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TABLA N°: 11 Promocién de los lugares gastronémicos ambatefios

8.- ¢La promocion de los diferentes platos tradicionales y su ubicacion de los

lugares gastronomicos ambatefios favorecera al desarrollo turistico?

Variable Frecuencia Porcg/ntaje
(o]
Si 370 100
No 0 0
TOTAL 370 100

Fuente: personas que visitan el cantén Ambato
Elaborado por: Diana Jacqueline Carrera Lépez

GRAFICO N°: 10

8.- (La promocionde los diferentes platos
tradicionalesy su ubicacionde loslugares
gastrondmicos ambateiios favoreceraal
desarrollo turistico?

0%

L

® No

Analisis.- EI 100% de las personas encuestadas opinan que debe promocionarse

mas los lugares gastrondmicos con sus comidas de la ciudad de Ambato.

Interpretacion.- En su totalidad es necesario promocionar los lugares donde
expenden comida ambatefia y su delicioso plato representativo del mismo, para
asi alcanzar un nicho de mercado turistico, con el fin de beneficiar a los

propietarios y empleados, y en especial a los turistas.
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TABLA N°: 12 Conocimiento de una Gastrondémica Tradicional

9.- ¢Conoce usted una ruta gastronémica tradicional de la ciudad de Ambato?

Variable | Frecuencia Porcg/ntaje
(o]
Si 0 0
No 370 100
TOTAL 370 100

Fuente: personas que visitan el cantén Ambato
Elaborado por: Diana Jacqueline Carrera Lopez

GRAFICO N°: 11

9.- { Conoce usted una ruta gastronémica
tradicional de la ciudad de Ambato?

0%

m Si

H No

Analisis.- Respecto a la pregunta existe un 100% de las personas encuestas que no
conocen una ruta gastrondmica tradicional de Ambato.

Interpretacion.- El desconocimiento total de una ruta gastrondmica tradicional
ambatefia ha impedido que los turistas visiten y saboreen de la riqueza
gastronémica de la ciudad de Ambato

47



TABLA N°: 13  Elaboracion de una ruta gastronomica tradicional

10.- ¢Le gustaria que se elaborard una ruta gastronomica tradicional del canton
Ambato?

Variable | Frecuencia Porcgztaje
Si 370 100
No 0 0
TOTAL 370 100

Fuente: personas que visitan el cantdn Ambato
Elaborado por: Diana Jacqueline Carrera Lépez

GRAFICO N°: 12

10.- ; Le gustaria que se elaborara una
ruta gastrondmica tradicional del cantén
Ambato?

0%

m Si

E No

Analisis.- EI 100% de los encuestados manifiestan que si les gustaria que se

elaborara un ruta gastrondmica tradicional del canton Ambato.

Interpretacion.- La elaboracion de una ruta gastronémica de la ciudad de
Ambato favorecera indudablemente al turista local, nacional y extranjero,
permitiendo y fortaleciendo el desarrollo turistico del canton Ambato y sus
alrededores.
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4.3 VERIFICACION DE HIPOTESIS

Para la demostracion del presente trabajo investigativo es necesario realizar la
comprobacion, para lo cual se aplicara la prueba del Chi cuadrado (X?), el cual
nos permite determinar los valores observados y esperados, admitiendo la
comparacion global del grupo de frecuencias a partir de la hipotesis que se quiere
verificar, sobre la gastronomia tradicional y su influencia en el desarrollo turistico

del canton Ambato provincia de Tungurahua.
4.3.1 Planteamiento de la hipotesis
Simbologia
Ho = Hipotesis Nula.
Ha = Hipdtesis Alternativa
GT = Gastronomia Tradicional
DT = Desarrollo Turistico

a) Modelo Ldgico

Ho = El desconocimiento de la gastronomia tradicional influye negativamente en

el desarrollo turistico del canton Ambato provincia de Tungurahua.

Ha = El disefio de una ruta gastronomica influye positivamente en el desarrollo

turistico del cantdn Ambato provincia de Tungurahua.

Modelo Matematico

Ho= GT=GT
Ha = GT#GT

4.3.2 Determinacion del Nivel de Significancia

En el presente proyecto de investigacion, se estd trabajando con una cola a la
derecha con un nivel de confianza de 95% es decir a 3.84 dentro de la curva

normal con un error de 5% que equivale a 0,05.
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¢ Nivel de significancia
a =0,05

e Grados de Libertad

Para determinar los grados de libertad se utiliza la siguiente formula:
gl =(n-1) (m-1)

Donde:

n= numero de filas (del cuadro de frecuencias observadas)

m= numero de columnas (del cuadro de frecuencias observadas)

Entonces
gl = (n-1) (m-1)
gl = (2-1) (2-1)
gl =(1) (1)
gl=1

Por lo expuesto el Chi cuadrado (X?) obtenido es igual a la suma del nivel de

significancia y los grados de libertad.
e Nivel de significancia y Grados de Libertad
a=0.05ygl =1
X2 obtenido= 3.84 (dentro de la curva normal)

4.3.3 Combinacion de Frecuencias

Considerando que el canton Ambato posee varios atractivos culturales,
ambientales y gastronémicos que ha recibido a numerosos turistas, por lo que es
de gran importancia fortalecer la gastronomia tradicional como un factor

potencializador en el desarrollo turistico de la ciudad de Ambato.
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Frecuencias observadas

En este punto se procede a seleccionar las preguntas que serviran de base para la

comprobacion de la hipotesis, para lo cual se tomara en cuenta las encuestas

realizadas a los turistas que visitan el canton Ambato, de conformidad a las

siguientes preguntas:

4.- ¢Cree usted que esta desapareciendo la gastronomia tradicional ambatefia?

10.- ¢Le gustaria que se elaborara una ruta gastronémica tradicional del canton

Ambato?

TABLA DE FRECUENCIAS OBSERVADAS

TABLA N°: 14
ALTERNATIVAS TOTAL
(o)
Preguntas N VARIABLES S| NO EILAS
Desconocimiento
4 Gastronomia 360 10 370
tradicional
10 Elaboracién d,e una 370 0 370
Ruta Gastron6mica
TOTAL
COLUMNAS 730 10 740
Elaborado por: Diana Jacqueline Carrera Lépez
TABLA DE FRECUENCIAS ESPERADAS
TABLA N°: 15
ALTERNATIVAS | ALTERNATIVAS TOTAL
PREG,\LIJONTAS VARIABLES Sl NO FILAS
fo fe fo fe | fo fe
Desconocimiento
Gastronomia 365 10 5 370 | 370
tradicional
4y 10 Elaboracién de
una Ruta 365 0 5 370 | 370
Gastronémica
TOTAL
COLUMNAS 730 10 10 740 | 740

Elaborado por: Diana Jacqueline Carrera L6pez

51




4.3.4 Formula

En donde:

e Z\ﬂfﬂ—}‘z ~05)?

X2= Chi cuadrado

fo = frecuencia observada

fe= frecuencia esperada

Para la comprobacion de la hipotesis se realiza una tabla de comparacion de las

dos variables basadas en las preguntas para la verificacion de la hipétesis, que nos

permita la aplicacion de la formula del chi cuadrado, para lo cual se calculara

con los datos y respuestas obtenidas segln encuestas realizadas a los turistas que

visitan el canton Ambato.

TABLA DE DISTRIBUCION DEL CHI CUADARADO

Niveles
gl 0,975 0,95 09 0,75 05 025 0,1 0,05 0,025
1,58E-
1|9,82E-04| 3,93E-03 02| 0,102| 0,455| 1,323 2,711 3,84| 5,02
2| 5,06E-02 0,103 0,211|0,575| 1,386 2,77 461| 599| 7,38
3 0,216 0,352 0,584 1,213 2,37 4,11 6,25 7,81 9,35
4 0,484 0,711 1,064| 1,923 3,36 5,39 7,78 9,49| 11,14
5 0,831 1,145 1,61| 2,67| 4,35 6,63 9,24|11,07| 12,83
6 1,237 1,635 2,2| 3,45 5,35 7,84 10,64|12,59| 14,45
7 1,69 2,17 2,83 4,25 6,35 9,04| 12,02|14,07| 16,01
8 2,18 2,73 3,49| 5,07 7,34| 10,22| 13,36|15,51|17,53
9 2,7 3,33 4,17 59 8,34| 11,39| 14,68|16,92| 19,02
10 3,25 3,94 4,87 6,74 9,34| 12,55| 15,99|18,31| 20,5
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TABLA N°: 16 CALCULO DEL CHI CUADRADO

PREGUNTAS
NO VARIABLES | fo fe |(fo-fe)-0,5 ((fo-fe)-0,5)2 | ((fo-fe) -0,5)fe
*Gastronomia 360 365 -5,5 30,25 0,083
tradicional
10 5 4,5 20,25 4,050
4y 10

* Elaboracion
de una Ruta 370 365 4,5 20,25 0,055

Gastronémica 0

5 -5,5 30,25 6,050

TOTAL
COLUMNAS | 70 | 740 -2 101,00 10,24
xX= 10,24

Elaborado por: Diana Jacqueline Carrera Lépez

4.3.4 Gréfico de la Verificacion de la Hipotesis
GRAFICO N°: 13

Zona de Aceptacion

384 1024

X2 Calenlado

Elaborado por: Diana Jacqueline Carrera Lépez

El valor de X2 =10.24 y de conformidad a lo establecido con la regla de decision,

se acepta la hipotesis alternativa y se rechaza la hipdtesis nula

La misma que dice: El disefio de una ruta gastrondmica incide positivamente en el

desarrollo turistico del cantén Ambato provincia de Tungurahua.
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CAPITULO V

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1 Conclusiones

e Por medio de este estudio se ha demostrado que la gastronomia tradicional
ambatefia es un potencial turistico como factor clave en el desarrollo del
turismo de la ciudad de Ambato, gracias a la variedad de comidas que
ofrece la cocina Ambatefia.

e Existe desconocimiento de la tradicion de la gastronomia ambatefia y su
técnica de preparacion por parte de los propios Ambatefios y visitantes.

e La comunidad ambatefia no da una debida importancia a la gastronomia
ambatefia por su tradicién y sabor, generando la falta de empleo y la baja
productividad en los lugares turisticos de la ciudad.

e La falta de promocion de la comida tradicional ambatefia y sus lugares de
venta al publico, solo se esta realizando en fechas festivas especialmente
en las Fiestas de las Flores y de las Frutas, y durante el resto del afio
carece todo tipo de promocion e informacion.

e Finalizada la investigacion de campo, se ha llegado a la conclusién que la
ciudad de Ambato no posee informacion turistica y material promocional,
que guie a los visitantes a realizar las diferentes actividades turisticas lo
que constituye un factor negativo y limitante para el desarrollo del

turismo.
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5.2 Recomendaciones

En base a las conclusiones que responden a los objetivos planteados y a la
informacion cuantitativa y cualitativa recopilada, analizada e interpretada se

recomienda;

e Las entidades municipales y seccionales deben incrementar y mejorar la
informacion turistica, donde se dé a conocer los atractivos turisticos y sus
especialidades gastronomicas, promoviendo estrategias adecuadas para su
difusion local, nacional e internacional.

e Por la diversidad de atractivos turisticos que la ciudad de Ambato posee,
muchos de ellos desconocidos por sus propios pobladores se deberia
incentivar en la educacion general basica y superior la cultura
gastronomica.

e Proponer que la comunidad turistica ambatefia se involucre con la
gastronomia tradicional, asi generando mas fuentes de trabajo como la de
guia de rutas gastronémicas.

e En el aspecto promocional la ciudad de Ambato deberd tener mayor
participacion en ferias que den a conocer la gastronomia tradicional y su
ubicacion, en coordinacion con empresas privadas y publicas pues solo asi
se logrard un mayor desarrollo del sector turistico.

e Elaborando una ruta gastronémica tradicional ambatefia que permita
conocer a los visitantes sobre los atractivos turisticos y su gastronomia
tradicional para facilitar su estadia en la ciudad, ademds motivar a la
poblacién ambatefia (propietarios de servicios turisticos de alimentacion) a
capacitarse constantemente, mejorar la calidad del producto y servicio al

cliente.
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CAPITULO VI

PROPUESTA

6.1 Datos informativos

« Titulo

“ELABORACION DE UNA RUTA GASTRONOMICA TRADICIONAL,
CON EL NOMBRE YAPA AMBATENA QUE POTENCIALICE EL
DESARROLLO TURISTICO DEL CANTON AMBATO PROVINCIA DE
TUNGURAHUA”

«» Beneficiarios

Turistas y poblacion de la ciudad de Ambato

% Datos del canton Ambato
El Canton Ambato pertenece a la Provincia de Tungurahua, se encuentra en el

centro de la sierra del Ecuador.

Fundacion: 6 de Diciembre de 1698

Poblacion: 320.239 hab.

Area: 1008.8 Km2.

Altura: 2.577 m.s.n.m.

Clima: Templado seco con una temperatura media de 14 y 19 grados centigrados.

+« Institucion Ejecutora
Ministerios de Turismo de Tungurahua y asociaciones de los lugares
gastronémicos tradicionales de la ciudad de Ambato.
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%+ Equipo técnico responsable
Investigadora Srta. Diana Jacqueline Carrera Lopez, Personal que labora en el
Ministerio de Turismo Tungurahua, Dirigentes de las asociaciones de lugares

gastronémicos tradicionales.

+ Tiempo estimado para la ejecucion.

Un mes

< Costo:$ 722.50

6.2 ANTECEDENTES DE LA PROPUESTA

El titulo mas popular de Ambato es la Tierra de las Flores y las Frutas, el nombre
se debe a la gran variedad de frutos y frutas que se producen en esta region, por

tener un clima muy apto para su productividad agricola.

Es uno de los motivos que la gastronomia tradicional ambatefia quiere dar su
debida importancia, por el aprovechamiento de sus productos y su tradicion en la
elaboracién de la comida. A partir de las investigaciones realizadas en el canton
Ambato dentro de los centros de informacion y a los turistas, se establecio
realizar una alternativa de solucion para potencializar el desarrollo turistico por
medio de la gastronomia tradicional ambatefia, dirigido a los turistas y a la
localidad. Con la elaboracion de una ruta gastronémica tradicional permitira tener
opciones para incrementar la demanda turistica, estabilidad y crecimiento

economico para la ciudad de Ambato.

En lo referente a investigaciones relacionadas con la gastronomia tradicional, si
existen por parte del Ministerio de Turismo, pero no se da una recopilacion de los

lugares gastronémicos con su ubicacion.

En los cuales se desarrolla una actividad turistica con muchas limitaciones en
cuanto al desconocimiento de la ubicacion de todos los lugares gastronémicos y
sus diferentes platos tradicionales, sin mayor control de los responsables del
manejo de estos atractivos y peor aun sin una participacion adecuada de la

comunidad local y otros actores.
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Es por esto que es indispensable la elaboracién de una Ruta gastronémica
tradicional que potencializara el desarrollo turistico del canton Ambato.

6.3 JUSTIFICACION

La ciudad de Ambato con sus atractivos turisticos recibe un gran porcentaje de
visitantes periddicamente, pero no dispone de un abastecimiento de material de
informacion turistica para guiar y direccionar a los turistas a los diferentes lugares
gastronémicos tradicionales ambatefios, esto crea que el turista no visite los sitios
turisticos y continde el desconocimiento de la tradicidn que se posee en el canton
Ambato, ademas se genera una pérdida de oportunidad para la poblacion local que

carece de fuentes de trabajo.

La propuesta en consideracion potencializara al desarrollo turistico, ademéas de
posesionar y fortalecer el atractivo gastronomico tradicional Ambatefio como eje
estratégico para el desarrollo local, procurando una actividad sustentable, esto es:
socialmente justa, econdmicamente rentable y ambientalmente responsable,

orientada a la solucién de un problema emergente en el contexto actual.

También incidira en la conservacion de la tradicion y cultura de la ciudad, en el
cumplimiento de sus objetivos de elaboracidon, puesto que permitira conocer los
valores y la importancia de este atractivo turistico gastronomico ademas de
mejorar la conciencia publica a favor de los recursos culturales y naturales,
generando un actitud positiva a favor de su valorizacion, conservacion y uso

sustentable.

Respecto a la localizacion, el atractivo turistico gastronémico tiene gran
importancia a nivel regional, puesto que la ciudad de encuentra en el centro del

pais como paso para visitar otros lugares turisticos del ecuador.

En el contexto histérico y geogréafico, sera de utilidad para la comunidad y la
sociedad en general, a través de este medio se puede lograr condiciones
satisfactorias que contribuyan a mejorar la calidad de vida de la comunidad local,

desarrollo turistico y servicio al visitante.
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6.4 OBJETIVOS
6.4.1 Objetivo General

e Elaborar una ruta gastronémica tradicional que potencialice el desarrollo

turistico del cantdn Ambato Provincia de Tungurahua.

6.4.2 Objetivos Especificos
e Solicializar la propuesta con la Comunidad, Ministerio de Turismo y
entidades competentes para fomentar e impulsar la importancia de la
elaboracidn de ruta gastronomica tradicional del canton Ambato.
e Ejecutar la elaboracion de la ruta gastronémica tradicional ambatefia con

detalles informativos. (nombre, ubicacion, horarios de atencién.)

e Evaluar el uso y buen funcionamiento de la ruta gastronémica tradicional
en cada lugar donde se beneficiara al desarrollo turistico de la ciudad de
Ambato.

6.5 ANALISIS DE FACTIBILIDAD

e Aspecto Politico
Existe la posibilidad de una decision favorable del Director del Ministerio de
Turismo de la provincia de Tungurahua, Ing. Marco Toledo, para trata de
implementar la propuesta en consideracion a que es necesario y emergente dar
atencion a un problema que en el caso de no ser tratado como corresponde pone
en riesgo la tradicion gastrondmica y el aprovechamiento de otros atractivos
turisticos, a mas de incidir negativamente en la satisfaccion del visitante y en la

perdida de oportunidad para la comunidad local y otros actores involucrados.

e Aspecto Financiero
La propuesta es factible debido a que al existir la permisible decision politica del
Ministerio de Turismo de Tungurahua, la cual mediante la aplicacion de la partida
presupuestaria correspondiente y la autogestion de los interesados se podra

ejecutar.
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e Aspecto Social
La elaboracion de la ruta gastrondmica tradicional de la ciudad de Ambato,
permitira la inclusion de la Comunidad en el desarrollo turistico local, generando
fuentes de trabajo alternativo, a mas de contribuir a satisfacer la demanda de los

visitantes y a la conservacion de la tradicion y cultura.

e Beneficiarios
La propuesta tiene como beneficiarios directos a la poblacion del canton Ambato,
Ministerio de Turismo de Tungurahua, propietarios de establecimientos de
comida, guias, transportistas de las diferentes unidades, entidades publicas y
privadas encargadas del desarrollo turistico y los beneficiarios indirectos seran los

turistas nacionales e internacionales que hacen turismo en la localidad.
6.6 FUNDAMENTACION

Esta propuesta se enmarca en la elaboracion de una ruta gastrondmica tradicional
que potencializara al desarrollo turistico de la ciudad de Ambato provincia de
Tungurahua, por la aspiracion de un pueblo que ha sabido mantener su tradicion
por afios. Para una mejor fundamentacién se quiere tomar en cuenta que la
informacion turistica es el conjunto de servicios que se ofrecen al turista con el
objetivo de informarle, orientarle, facilitarle y atenderle durante su viaje o
estancia, si fortalecemos la informacion turistica podremos incrementar vy
potencializar el turismo en la ciudad. Cumpliendo con una misién importante para
la localidad, como es el crecimiento de la economia, mejores condiciones de vida
y la oportunidad de invertir un capital en el turismo, dando més y mejores
servicios a los turistas. Esto hara que particularmente las economias se desarrollen
positivamente en beneficio de la poblacién, marcando un nicho de mercado que
pueda sostenerse a través del tiempo ademas de reconocer y mantener la identidad

tradicional de la ciudad de Ambato.

El desarrollo del turismo en gran escala requiere con frecuencia la participacion
del gobierno central que es el Unico dotado del poder necesario para mejorar la

competitividad, pero ademas se necesita la planificacion de una alternativa de
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solucion para disponer de informacion turistica apropiada que glorifiqué el
desarrollo turistico de la ciudad de Ambato.

6.7 METODOLOGIA

La propuesta se orienta a la elaboracion de una Ruta gastrondémica tradicional de
la ciudad de Ambato, mecanismo identificado a corto plazo para lograr la
participacion de la Comunidad y potencializar el desarrollo turistico del canton
Ambato, se fundamenta en la existencia e importancia de la informacion turistica
gastronémica para involucrar a la comunidad; asi como también, en la demanda
de servicios de los turistas y en la necesidad de garantizar la conservacion de

todos los recursos culturales y tradicionales de la ciudad de Ambato.

Para poder analizar se procede a recopilar informacion importante de todos los

lugares tradicionales que expendan comida ambatefia por afios en el canton.
De la siguiente manera: Entrevistas

Se entrevisto a todos los propietarios de los lugares que hacen y venden comida

tradicional ambatefa.

Se les pregunto datos relevantes de cada lugar con su historia, preparacion,
secretos antiguos, ingredientes, modo de servirse y degustar, el valor nutricional y
los precios. Vale recalcar que los Ambatefios se caracterizan por la gentileza y el
don de gente de cada persona, quienes me brindaron la mayor informacién y una

deliciosa degustacion de cada plato tradicional ambatefio.
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TABLA N°: 17 COMIDAS AMBATENAS

Nombre: “Llapingachos”

Origen.- El origen de los Llapingachos se les atribuye a los indigenas Salasacas de la

provincia de Tungurahua. EI nombre tan

original de este plato parece provenir de la

palabra llapin que en quec hua significa aplastado.

La papa, es originaria de la region andina, fue uno de los grandes descubrimientos del
nuevo mundo a comienzos del 1500 en la época de la conquista: ayud6 a combatir y a
salvar de las grandes hambrunas al Viejo Continente.

INGREDIENTES:

PREPARACION:

libras de papas (chola)

1 litro de agua

4 huevos

cucharadas de manteca de cerdo
Media libra de chorizo ambatefio
Y taza de cebolla blanca picada
cucharaditas de achiote

1 aguacate

hojas de lechuga

1 remolacha

1 taza de queso desmenuzado
Sal al gusto

Curtido: 1 cebolla paitefia, 1 tomate y
un limoén.

e Para la preparacion de los
Ilapingachos, primero pele las papas y
cocinelas en una olla con agua y sal.
Cuando estén cocinadas las papas
coloquelas enun recipiente amplio.

e Use un mazo de madera, conviértalas
en un puré suave y cremoso, luego
afiada tres cucharas de achiote y una
porcién de queso.

e Después de haber amasado, verifique
que no quede ningun brumo y que
todos los ingredientes  estén
mezclados. Use una cuchara sopera
que sera la medida con la cual cogera
una porcion del puré, luego forme una
bolita dandoles al final unos toques
suaves para darle forma achatada de
tortilla.

e En una lata o sartén agregue manteca
de cerdo y coloque una a una las
tortillas, volteandolas hasta que se
haya dorado. Se acostumbra a freir en
la misma lata alrededor de las tortillas
los pedazos de chorizos y los huevos.

Modo de servir.- en un plato tendido, sirva de dos a tres tortillas, los huevos fritos y los

chorizos. Engalane el plato con las hojas

de lechuga, la remolacha cocinada y picada en

cuadritos, y finalmente adorne el plato con el curtido y una rodaja de aguacate.

Valor nutricional.- Contiene
carbohidratos, proteinas y grasas
naturales. Equilibrando con la presencia
de hortalizas, legumbres y vegetales.

Lugares de venta al publico: Principales
mercados de la ciudad Mercado Central y
Mercado Modelo:

Horarios: todos los dias

Precios: $ 1.50

Elaborado por: Diana Jacqueline Carrera Lopez
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TABLA N°: 18
Nombre: “Pan de Pillo”

Origen.- El pan de Pinllo desde los dias de la real audiencia abastecia a Quito con el pasar
del calendario, abriendo nuevos mercados su fragante olor. El pan de Ambato es en el
pais, 1o que el pan judio fue para Roma. La ‘matza es la primera masa que el hombre
elaboro, la harina de trigo amasada con agua y cocida sobre piedras calientes. Los trigales
de Tisaleo y Huachi eran los proveedores de la materia prima de los artesanos, en Pinllo
todas las familias hacian pan, la demanda era alta se llevaban en mulas o burros cargas de
pan a las otras ciudades, se sabe que el Libertador Bolivar cuando se hosped6 una ocasién
en la villa de Ambato, fue recibido con lo mejor que producian los ambatefios de esa
época: el pan de Pinllo”

INGREDIENTES PREPARACION

e Harina integral e La preparacion de la masa es un dia
antes de entrar al horno. Se mezcla

* Harina de trigo blanca la harina blanca con la negra, se

e Manteca de cerdo agrega sal, agua, poca levadura,
manteca de chancho, mapaguira y

» Mapagira el ingrediente secreto.

e Levadura e A la mafana siguiente amasar con un
poco de manteca, el pan hecho a puro

e Sal pulso.

e Agua e Entonces se pone el shungo de dulce, es
decir el corazén hecho de la misma

e Raspadura masa pero con raspadura.

e Se forma el pan como: mestizos de dos

_ _ colores y sabores, los paspas o blancos

La construccion empieza y las empanadas rellenas con queso y
cebollita frita.

_ e Con largas paletas de madera se van

quemar tres mulas de astillas de colocando los panes leudados en el

eucalipto, luego se untar el horno donde se queman ramas de

) eucalipto. El proceso de horneo del pan
horno con mezcla se sal, jugo de dura de 10 a 15 minutos.

e Horno de lefa

formando el horno con ladrillos,

cabuya negra y miel de panela.

Modo de servir.- Listo el pan sirva en un pequefio plato acompanado de una bebida
caliente o fria segun el gusto de cada persona.

Valor nutricional.-  compuesto con|Lugares de venta al publico: En Pinllo, a 15
harina de trigo, cereal muy gustoso alto | minutos del centro de la ciudad, buses (cerca del
en fibra, potasio, fosforo, hierro, zinc,|mercado primera de Mayo).

sodio e hidratos de carbono Horarios: Desde las 5am hasta 8pm, todo los
dias.

Precios: Desde 12 cent.

Elaborado por: Diana Jacqueline Carrera Lopez
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TABLA N°: 19

Nombre: “Gallinas de Pinllo”

Origen.- Por su exquisito sabor y su tamafio inconfundible, hacen que las Gallinas de
Pinllo sean uno de los platos mas apetecidos por el paladar Ecuatoriano, esta gallina
criolla trae su sabor en base a las costumbres y tradiciones de la tierra Ambatefia,
platos preparados al horno de lefia que vienen acompaiiados de la sopa tradicional,
papas, salsa de mani y la deliciosa presa de gallina criolla. Hace 65 afios con la
creacion de la picanteria “casa el Recreo” creados por la familia Villacreses Lagos.

INGREDIENTES

PREPARACION

e 1 gallina criolla entera

La gallina criada a base de
morocho.

1 cebolla paitefia

Ajo

Apio

Comino

Mostaza

Sal

e Las gallinas se preparan en horno
de lefia construido con barro; es
una mezcla antigua de lodo negro
con ceniza y panela.

e La temperatura puede llegar hasta
800 gr, consumiendo lefios de
eucalipto que da un sabor especial
a las gallinas asadas.

e Un secreto consiste en dejar a las
gallinas condimentadas por los
menos un dia.

e EI condimento se prepara con
cebolla paitefia, ajo, apio, jugo de
naranja, comino, pimienta,
mostaza vy sal.

e Al concentrarse el condimento en
la carne va al horno, permanece
por lo menos 2 horas.

Modo de servir.- Sirva en un plato amplio con papas cocinadas, salsa de mani y la

deliciosa presa de gallina criolla.

Valor nutricional.-- Recomendada como
dieta blanda por su facil digestion, brinda
valor proteico como B, B6, B9, B3,
fosforo, potasio, hierro y grasas.

Lugares de venta al publico: Picanteria
El recreo dir. Diagonal al Parque de Pinllo
Horario: 11:00am hasta las 21:00pm
Ademas de algunos restaurantes ubicados
en la parroquia de Pinllo.

Elaborado por: Diana Jacqueline Carrera Lépez
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TABLA N°: 20
Nombre: “Cuves de Ficoa”

Origen.- Luego del terremoto de Ambato en la década de los 50, varias familias
luchadoras surgieron de los escombros y construyeron pequefios asaderos de cuy,
entre estas personas dofia Maria Esther Freire empezd a comercializar este arte
culinario ambatefio, luego de encontrar la sazon perfecta para el aji de cuy y el
conejo. Este singular animalito, perteneciente a la especie de mamiferos roedores,
mide entre 30 y 40 cm, es de patas cortas y carece de cola. Su nombre original es
cobayo o cobaya y a través de los tiempos se ha ido transformando hasta quedar en el
vocablo CUY, que todos conocemos. Los pueblos antiguos, consumian su carne
como fuente de proteina. Se dice en la mayoria de los pueblos que no hay fiesta de
pueblo sin el cuy.

INGREDIENTES PREPARACION

o lcuy _ e Lave el cuy sacandole las viseras
e 2 libras de papa cocinada totalmente.
e 2ramas de cebolla blanca e Alifielo con sal, comino y ajo
e 2 ajos machacados machacado.
e Y5taza de salsa de mani e Refriegue una cebolla blanca sobre
e Hojas de lechuga el cuy.
e Sal e Aselo sobre carbon haciéndolo girar
e Comino hasta que este cocinado por dentro y
e Ajo por fuera a un fuego medio.

e La piel del cuy debe coger una

tonalidad dorada y crujiente.

Modo de servir.- Puede servirlo sobre una hoja de lechuga con papas cocinadas
bafiadas en salsa de mani y por supuesto no debe olvidarse se delicioso aji.

Valor nutricional.- La carne de cuy es | Lugares de venta al publico: En Ficoa,
utilizada como fuente importante de|dir. Av. Los Guaytambos.

proteina de origen animal, alto valor | Horarios: 10am — 03pm de Lunes a
bioldgico, con elevado contenido de | Domingo.

proteina y bajo contenido de grasa. Precio: los costos dependen del tamafio del
cuy.

Elaborado por: Diana Jacqueline Carrera Lépez
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TABLA N°: 21

Nombre: “Colada Morada”

Origen.- El uso de los alimentos y bebidas rituales en los pueblos no conoce
fronteras. Comienza con el origen en la mazamorra que preparaban los indios
antes de la llegada de los esparioles En el Ecuador los indios y mestizos apegados
a la tradicion ofrecian a las almas de sus familiares el zumo sustancial de la
colada morada, porque creen que ese dia estan en capacidad de comer y beber.
Existe un apunte de 1934, presentado el 2 de Noviembre en la plazoleta de Santo
Domingo de Ambato: Indias vestidas de luto ofrecian a las almas, el pan de
finados y la colada morada que simboliza el luto de los vivos y la sangre de los
paganos sacrificios. La colada morada es un referente netamente ambatefia
vendida en Atocha acompafia de empandas de viento.

INGREDIENTES PREPARACION

e En unos 5 litros de agua, haga
un fondo con la canela, las

* 1librade harina de maiz negro hojas de naranja, la hierba luisa,

e 1pifia el arrayan y la panela o la
_ azGcar morena, cierna y retire
e 1 libra de mora las hojas
e 10 naranjillas e Cuando el fondo esté bien
) ) mezclado cole esta preparacion
 1librade frutillas y cocine a fuego lento. Se
e 1 babaco mezcla la harina negra en dos
tazas de agua fria hasta que se
e 2 ishpingos disuelva y se coloca en la
e 1 atado de hierbas aromaticas preparacion que esta
cocinandose a fuego lento
e 2 libras de mortifio e Revuelva constantemente y en

una olla cocine el mortifio en

dos tazas de agua por 10

e Pimienta de dulce minutos. Luego agregue la

mora, la harina de maiz negro y

licie y vuelva a colar.

e hojas de naranja, arrayan y e Incorporar el clavo de olor,
pimienta, ishpingo, pifia, frutilla
y el babaco. Afada este jugo a
la preparacion. Lictie la mora
con media tz de agua,
obteniendo un jugo espeso esta
preparacion es la que se afade
a la colada.

e lgual proceso realizamos con la
naranjilla. Corte la pifia,

e Panela o azGicar morena

e clavo de olor y canela

hierbaluisa
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Empanadas de viento

1 libra de harina

1 cucharadita de polvo de
hornear

Y% libra de
margarina
Agua fria
Queso fresco, desmenuzado
Azlcar

mantequilla o

frutillas y babaco. Afada a la
colada y ponga azcar.

Empanadas _de viento

Poner en un tazén la harina,
polvo de hornear y mantequilla.
Mezclar bien hasta que se
pierda la grasa y quede todo
incorporado.

Agregar poco a poco agua fria
hasta formar una masa suave.
Poner esta masa sobre la mesa
enharinada y amasar
suavemente.

Si estd muy humeda agregar
mas harina. Tapar con una
servilleta y dejar reposar por 10
minutos.

Luego extender fino y cortar
discos de 5 cm de diametro.

El queso fresco y desmenuzado
se usa para rellenar.

Humedecer los bordes de los
discos para que se peguen bien
y con los diente de un tenedor
presione el borde para formar el
orillo de las empanadas.
Freirlas en abundante aceite
caliente. Cuando estén doradas
escurrirlas, sacarlas y colocarlas
sobre papel absorbente.

Modo de servir.- Deje reposar por 10 minutos y luego sirva la colada con las
empanaditas de viento espolvoreadas con azlcar y servir muy caliente.

Valor nutricional.- El
siendo un cereal con mayor volumen de
produccion mundial debido a su gran
cantidad de vitaminas.

maiz seco,

Lugares de venta al publico: Barrio
Atocha

Horarios: todos los dias 10am — 7pm
Precio: empandas $ 0.60 y vaso de
colada morada $ 0.80

Elaborado por: Diana Jacqueline Carrera Lépez
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http://recetaecuatoriana.com/tag/polvo-de-hornear/
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http://recetaecuatoriana.com/tag/mantequilla/
http://recetaecuatoriana.com/tag/agua/
http://recetaecuatoriana.com/tag/queso/
http://recetaecuatoriana.com/tag/azucar/

TABLA N°: 22

Nombre: Pan de Ambato “en Atocha”

Origen.- Dofia Gloria Naranjo nos relata que el famoso pan de Atocha lo elaboro
por primera los esposos Sra. Elvira Galarza y Facundo Pazmifio, dignos Ambatefios
quienes fueron abuelos de su esposo Saul Lépez, que mediante su trabajo supieron
ganarse la vida con esfuerzo y amor por su ciudad. ContinGa esta tradicion del pan
amasado con el espiritu de la ambatefiidad, por tres generaciones en una un mismo

lugar llamado “La cigiiefia”.

INGREDIENTES

PREPARACION

Harina

Agua

Huevos

Levadura

Manteca de chancho
Sal

e HORNO DE LENA

e Seriega el carbdn en toda la
base del horno ““para que tome
suelo” de 10 a 20 minutos.

e Se recoge el carbdn con una
herramienta de hierro, llamada
“toro”, ademas se barre al
costado con una escoba de
hierbas.

e Enlapreparacionde la masa se la
hace un dia antes de entrar al horno,
se deja leudar.

e Se mezcla la harina blanca con se sa
agua, levadura, manteca de chancho.

e Al siguiente dia muy temprano se
amasa con un poco de manteca,
para que el pan sepa mejor.

e Se forma el pan como las llamadas
rositas y empanadas.

e En la masa para las empanadas se
les agrega queso.

e Después se les empolvea azlcar
por encima.

e Con largas paletas de madera se
van colocando los panes leudados
en el horno de lefia. La
temperatura solo la miden con el
sentir de la palma de la mano al
poner en la puerta del horno,
durante uno 20 a 30 minutos.

Modo de servir: En un plato plano colocar los panes calientes y acompafar con

colada morada u otra bebida.

Valor nutricional.- Su elaboracion es
natural con ingredientes que gozan de
cereal muy gustoso alto en fibra,
potasio, fosforo, hierro, zinc, sodio e
hidratos de carbono

Lugares de venta al publico: Barrio
Atocha, calles Mentor Mera e Himno
Nacional. Panaderia La Cigliefia. (Parque)
Horario: Lunes a Viernes de 5pm a
7:30pm. Sé&bados y domingos de 4pm a
7pm. Precio: $0.10y $0.12 cent.

Elaborado por: Diana Jacqueline Carrera Lépez
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TABLA N°: 23

Nombre: “Empanadas de Morocho”

Origen.- Estas deliciosas y delicadas empanaditas de morocho es otra tradicion de la
ciudad de Ambato, por excelencia tienen 109 afios desde el inicio de su elaboracion.
Una mujer luchadora dofia Andrea Barros empez6 con la elaboracion por un suefio
con la Virgen Maria argumentandole que de la dedicacion y carifio para preparar las
empanadas se podria ganar mejor la vida. Con esto a transcurrido por varias
generaciones como una tradicion de gran sabor.

INTEGREDIENTES

PREPARACION

1 libra de carne de cerdo molida
1 cebolla perla finamente picada
300 gr. de zanahoria rallada
200 gr. de arvejas cocinadas

500 gr. de morocho (remojado un
dia antes de la preparacion)

50 gr. de manteca de chancho
2 claras de huevos

Sal y pimienta al gusto
Aceite para freir.

e Dorar la carne en aceite, agregar
la cebolla, la zanahoria y la
arveja. Salpimentar

e Para preparar la masa, cocine el
morocho en dos tazas de agua
durante media hora, escurrir y
dejar
enfriar.

e Moler y agregar sal, la manteca
de chancho y las claras de huevo.

e Amasar hasta obtener una masa
consistente.

e Hacer bolitas. Estirar con el
rodillo y rellenar.

e Freirlas enaceite bien caliente.

e Se puede agregar arroz y pasas al
relleno.

Modo de servir.- Enseguida servimos
las empanadas calientes acompafadas de
una deliciosataza de café

Valor nutricional.- EI morocho es una
leguminosa  (graminea). Alto en
carbohidratos y calcio.

Lugares de venta al pablico: Dir. Calle
Castillo 08-45 y Av. 12 de Noviembre.
Horarios: desde 08am hasta 12pm

Solo dias Domingos.

Precio: $ 0.75

Elaborado por: Diana Jacqueline Carrera Lépez
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TABLA N°: 24

Nombre: “Tortilla de maiz acompanada de Chochos”

Origen.- En el centro de la ciudad la tradicion de amasar tortillas de harina de
maiz, el negocio tiene casi 80 afios de existir, llamadas también “tortillas de
nylon” por la suave textura de la masa. Su sabor es realmente tinico, se percibe el
exquisito aroma de maiz y del queso que en hilos hervientes se desase en la boca.
Las empandas de maiz vienen acompafiadas de una sabrosa tinapa de chochos.

INGREDIENTES

PREPARACION

1 libra de harina de maiz
2 tazas de maiz

Sal

Queso fresco

1 tiesto de barro

Perejil y cebolla blanca.

Tinapa de chochos
1 libra de chochos
1 lata de atlin

Sal

Queso fresco

1 tiesto de barro

e Para elaborar la masa para las
tortillas, cierna la harina de
maiz.

e Agregue agua poco a poco,
ponga sal y amase.

e Verifique que la masa este en
su punto, debe quedar un tanto
seca.

e Con el rodillo amase hasta
obtener una masa delicada.

e Forme una sola estera conellay
sague lo en pequefios pedazos.

e Forme las tortillas deben quedar

pequenas.
e Listas |llévelas al tiesto y
dorelas de ambos lados, sin

utilizar aceite.

e Tinapa de chochos
En un recipiente de vidrio
pongas los chochos pelados.

e Corte el tomate en cubos
Vierta el atin y el jugo de
limoén al gusto

e Incluya el picadillo de cebolla
blanca y cilandro

e Afiada sal.

Modo de servir.-

En un plato tendido coloque de dos a tres empanadas de

morocho, y en otro recipiente en forma ovalada pequefia agregue los chochos.

Valor nutricional.- La harina de maiz
tiene un alto contenido de vitaminas
como calcio, fibra y potasio. Los
chochos tienen un alimento lleno de
proteinas, grasas, hierro, calcio y
fosforo.

Lugares de venta al publico: Barrio
Ingahurco del canton Ambato.
Horario: Lunes a Viernes

Precio: $ 1.00

Elaborado por: Diana Jacqueline Carrera Lépez
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TABLA N°: 25

Nombre: “Morocho v Humitas de la Av. Cevallos”

Origen: Dofia Carmen Heredia iniciadora del delicioso Morocho con humitas
comenzo su venta en la plaza Colombia, actualmente el mercado modelo. Pasando
de generacién en generacion pues hoy pertenece este negocio a su nieta Gloria
Buenafio quien ayudaba a su abuela desde los 8 afios de edad.

INGREDIENTES

PREPARACION

Morocho Molido
Leche

Azlcar

Pasas

Canela

HUMITAS

Choclo

Refrito

Manteca de chancho
Mantequilla

Queso

Huevos

Sal

Polvo de hornear

De forma tradicional en un
molino de mano, se muele el
morocho en grano grueso, se
remoja hasta el dia siguiente,
eliminando toda la pluma.
Luego lo ciernen.

Al siguiente dia en un recipiente
se pone agua y se lleva al fuego,
cuando ésta hierve se agrega el
morocho remojado con el agua
del remojo y se cocina
revolviéndolo para evitar que se
pegue al fondo de la olla, hasta
que el grano esté suave.
Duracién de la coccion ejemplo:
de 8am a 12pm.

Afadir leche, pasas y azlcar.

Al Ultimo para no obtener un
morocho negro, le agregan la
canela.

HUMITAS

Moler y cernir los granos de
choclo.

Aparte batir la mantequilla, la
manteca, el queso molido y la
sal, agregar una a una las yemas
de huevo y seguir batiendo hasta
que esté espumoso.

Afadir el choclo cernido, el
polvo de hornear y volver a
batir.

Por Gltimo incorporar las claras
de huevo batidas a punto de
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nieve y unir a la masa con un
movimiento suave.

e Para el refrito, picar finamente
la cebolla, refreir con el achote y
la sal, cuando la cebolla esté
transparente retirar del fuego y
dejar enfriar.

e Con el refrito frio mezclar con el
queso rallado y reservar.

e En las hojas de choclo, poner
dos cucharadas de masa, en su
centro colocar una cucharada del
relleno, doblar la hoja y cocinar
al vapor durante una hora mas o
menos.

Modo de servir.- En una vaso de vidrio colocar el Morocho y acompafarlo con

una a dos humitas.

Valor nutricional.- EI morocho con
cualidades nutritivas y energéticas ya
que proporcionan nutrientes que
ayudan a restablecer la fuerza del
cuerpo. La humita es muy apreciada
por los nifios ademas por su Energia
103Kcal, Proteina 2.6 gr, Hidratos de
carbono 24.5¢r, Lipidos 0.9 gr, Fibra

Lugares de venta al publico: Awv.
Cevallos y Espejo esquina.

Horarios: todos los dias de 10am a
7pm.

Precios: el vaso del morocho $ 0.50 y
la humita $ 0.35.

Elaborado por: Diana Jacqueline Carrera Lépez
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TABLA N°: 26
Nombre: “Jugos v Batidos del Mercado Central”

Origen.- La venta de jugos es una tradicion de mas de 30 afios. Maria Zambrano
(), Gloria Urbina y Piedad Porras fueron las precursoras en el ‘mercado
antiguo’, como era conocido afos atrds este centro de abastos.
Susana Zapata recuerda que a sus 15 afios, su madre Maria le entregd el negocio
para que la tradicién no se pierda. Recomendd los batidos con huevos de
codorniz para reanimar a la gente. Estos conocimientos son promocionados entre
sus clientes porque las frutas tienen poderes vitaminicos que ayudan a mejorar el
estado de salud.

INGREDIENTES PREPARACION

Para elaborar jugos y batidos es
importante  seleccionar frutas

e Pulpa de frutas (mora, frescas.
guandbana,  coco, frutilla, e Enel caso del jugo de mora con
tomate, alfalfa, Borojé con coco, prepare primero el batido
aguacate, Malta con huevo etc.) de coco.
Azlcar e Licue la fruta con leche, azlcar
Gotas de vainilla y vainilla.

Hielos al gusto
Y de leche

Cierne el batido y finalmente
licue con la mora.

Modo de servir.- Sirva el delicioso jugo y batido de la fruta (opcional), en un

vaso de vidrio.

Valor nutricional.- Todos los jugos
son elaborados con mas de una fruta,

Lugares de venta al publico: Dir. Av.
12 de Noviembre entre Marieta de

los batidos llevan leche y en ocasiones
huevo y malta. Esta combinacion es
muy nutritiva con  vitaminas
proteinas.

y

veitimilla.

Horarios: desde 07am a 4pm

Lunes a Domingo

Precio: un vaso $ 0.50 y una jarra$ 1.00

Elaborado por: Diana Jacqueline Carrera Lopez
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TABLA N°: 27

Nombre: “Helados de paila de la Catedral”

Origen.- Para los ambatefios es famoso y reconocido los sabrosos helados de
mora en cono, Don Segundo Ofia nacido en Ambato en 1965 nos cuenta que se
inicio haciendo y vendiendo los helados de cono en un pequefio cochecito de
madera que deambulaba por las calles de la ciudad. Permanecio asi dos afios, y
pronto obtuvo el permiso para vender en la esquina del parque Montalvo,
dedicandose al trabajo por su familia, pues ahora este gran negocio ha podido

INGREDIENTES PREPARACION

e Fruta Mora e Sobre una cama de hielo con

e Hielo sal (protegida con paja),

e Azlcar colocar una paila de bronce.

e Claras de huevo e Agregar la pulpa de la fruta
con el azlcar, batir con una
cuchara de madera haciendo
girar la paila por 15 minutos
aproximadamente.

e Cuando comience a tomar
i consistencia, agregar las

¢ m claras de huevo sin dejar de

e Harina batir por 5 minutos més.

* Azucar e Hoy en dia ya se cuenta con

o Agua maquina especializadas para
la elaboracion del delicioso
helado de paila.

Modo de servir.- mantenerlo en buena refrigeraciony colocar dos paletas
llenas de helado en un conito.

Valor nutricional.- El helado posee | Lugares de venta al publico: calle
un alto poder nutritivo por el contenido | Bolivar y (esquina del parque
de su fruta. Montalvo junta la iglesia a la
catedral de Ambato).

Horarios: todos los dias desde las
10am.

Precio: $ 0.50

Elaborado por: Diana Jacqueline Carrera Lépez
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TABLA N°: 28

Nombre: “Helados de Ficoa”

Origen.- La ciudad de Ambato conocida

por la produccion en frutas, la venta es

desde hace 40 afios con la venta de helados preparados con frutas naturales. Por

toda la Av. Guaytambos del barrio
relacionados con este producto delicioso
colores de los helados de Ficoa.

Ficoa, son varios locales que estan
. Existe una gran variedad de sabores y

INGREDIENTES

PREPARACION

Pulpa de fruta natural

4 tazas de leche

3 tazas de crema de leche (nata)
8 cucharadas de azUcar
Vainilla

Paletas de helado

Moldes Envases para el
helado

Seleccionar la fruta fresca.
Licua la fruta con azlcar,
vainilla, leche y crema.

Dejar enfriar por 20 minutos.
Coloque en el molde para los
helados con la paleta vy
refrigérelos por tres horas.

Modo de servir.- Una vez listo en un est

ado consistente servir.

Valor nutricional.- Las frutas puestas
para la elaboracion de los helados
llevan vitaminas y minerales. La leche
y la crema agregan aun mas su valor
nutricional por el calcio g provee.

Lugares de venta al publico: En toda
la Av. Los Guaytambos en el Barrrio
Ficoa.

Horarios: 10am a 05pm

De lunes a domingo.

Precio: $ 0.60

Elaborado por: Diana Jacqueline Carrera Lépez
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PLAN DE ACCION N¢©°:1

TABLA N°: 29
FASES OBJETIVOS ACTIVIDADES RECURSOS TIEMPO RESPONSABLES

Soclalizacion Mo/ J[4F:1§ Mantener  reuniones Informe Dos semanas para Diana Jacqueline
involucramiento de la trabajo con las autoridades investigacion a través de lograr la aceptacién Carrera LOpez
comunidad en la del Ministerio de Turismo un resumen de la de la propuesta (Investigadora).
conservacion de la de Tungurahua y mas propuesta. Computador, planteada.
gastronomia tradicional actores publicos y privados papelotes, marcadores, ;

- . 5 ; ; _ Noviembre 2011.
para potencializar el de lalocalidad Ambatefia.  cinta adhesiva y un salon
desarrollo turistico del de reuniones.

canto Ambato.

kil Organizar las Planificacion cada actividad Documento  con  la Diciembre 2011. Diana Jacqueline
actividades, recursos, a seguir seguin lo propuesto. planificacion elaborada, Carrera L6pez
tiempo y responsables Socializar la planificacion copias, materiales de (Investigadora) y
para la ejecucién de la con autoridades y la oficina yun computador. equipo de trabajo.
propuesta. comunidad involucrada.
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Ejecucion

Evaluacion

Desarrollar la
elaboracion de la Ruta
Gastronomica tradicional
del canton Ambato segun
datos obtenidos.

Valorar el interés de la
comunidad y los
resultados positivos o
negativos del impacto
que ocasiond la
propuesta en los turistas.

Facilitacion de las
exigencias logisticas
materiales y humanas.

Observacion directa,
aplicacion de una encuesta

a los involucrados

Informe de la
investigacion, materiales
de oficina, computador,
impresora, camara
fotografica, personal

especializado.

Computador, impresora,
encuestas y  copias.

Persona encarda.

Elaborado por: Diana Jacqueline Carrera Ldpez
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6.8 ADMINISTRACION

Lo propuesto toma como base una perspectiva de manejo socio productivo basado
en un proceso que garantice el éxito de sus lideres en la consecucion de la
rentabilidad social, economica y fortalecimiento de la gastronomia tradicional

como atractivo turistico.

El Municipio de la ciudad de Ambato, el Ministerio de Turismo y los diferentes
dirigentes de las asociaciones de lugares donde se expende comida tradicional a
través de un proceso sostenido de capacitacion técnica y participativa financiera,
seran capaces de impulsar la elaboracion de la Ruta Gastrondémica tradicional de

la ciudad de Ambato.

Son las personas mas indicadas puesto que estan informadas de los movimientos
turisticos y de ser los responsables del desarrollo turistico en el sector. Ademas
poseen los conocimientos necesarios para poder ejecutar planes que permitan
incrementar los ingresos del sector turistico, beneficiando asi a todos los

pobladores del canton.

Con el compromiso de trabajar mancomunadamente y bajo el modelo de
economia comunitaria basada en el concepto de potencializar el desarrollo
turistico con conceptos ancestrales como la participacion de los pobladores como

gestores en su desarrollo.

Por lo tanto la propuesta se basa en diversificar los servicios y productos,
fortalecer la capacidad de gestion de la poblacion local, con el fin de desarrollar

instrumentos informativos técnicos basados en conocimientos tradicionales.

TABLA N°: 30 Administracion

Talento Humano
Disefiador $ 250
Camarografo $45
10% imprevistos $29.50
Total $324.50

Elaborado por: Diana Jacqueline Carrera Lépez
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Rubro Cantidad Total
Internet $1 x 5 horas $5
Copias $0,05 x 250 copias $12.50
Hojas 500 $15
Impresiones $1.20 x 100 impresiones $ 120
Publicitarias
Alquiler de Camara 15 x 5 horas $75
Alquiler de Gps 10 x 5 horas $50
Transporte $50
Materiales de Oficina $20
Equipo de Oficina $50

Total $397.50

Elaborado por: Diana Jacqueline Carrera Lopez

TOTAL COSTO: $ 722.50
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6.9.- PREVIOS DE LA EVALUACION

TABLA N°: 31

PLAN DE MONITOREO Y EVALUACION PARA EL CUMPLIMIENTO DE
“ELABORACION DE UNA RUTA GASTRONOMICA TRADICIONAL DE LA
CIUDAD DE AMBATO”

PREGUNTAS BASICAS

EXPLICACIONES

¢Quiénes solicitan evaluar?

Municipio de Ambato.

Ministerios de  Turismo de
Tungurahua.

Dirigentes de asociaciones de venta
de comida tradicional.

¢Por qué evaluar?

Para determinar el nivel de
rentabilidad.

Conocer el cumplimiento de la
planificacion.

Saber el impacto social.

¢Para qué evaluar?

Para la toma de decisiones
oportunas.
Para rectificar y/o mejorar el
producto.

¢Qué evaluar?

Etapas y metas a cumplir.
Nivel de rentabilidad.
Impacto en los visitantes.

Beneficios econdmicos para la
comunidad.

5 ¢Personal encargado de
evaluar?

Dirigentes de Asociaciones de
venta de comida tradicional.

6 Recursos

6

Entrevistas y encuestas.

Elaborado por: Diana Jacqueline Carrera Lépez
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LINKOGRAFIA

Recetas rapidas, sabrosas disponible en:

e http://www.buenastareas.com/ensayos/Cocina/3038127.html

Gastronomia - UniversidadPeru.com - Universidad disponible en:

e http://www.universidadperu.com/gastronomia-peru.php

Gastronomia disponible en:

e http://www.lemondediplomatique.cl/Por-una-gastronomia-militante. html

Artes culinarias disponible en:
e http://es.wikibooks.org/wiki/Categor%C3%ADa: Tipos_de_cocina

Turismoaustro disponible en:
e http://turismoaustro.gov.ec/index.php/es/component/content/article/81-

proyectos/328-rutas-turisticas

Ruta Gastrondémica - Gobierno del Estado de Baja California disponible en:

e http://www.bajacalifornia.gob.mx/portal/nuestro_estado/gastronomia/ruta_g

astronomica/index.jsp

Definicion de Globalizacion » Concepto en Definicion ABC disponible en:

e http://www.definicionabc.com/social/tradicional.php

Tradicion - Wikipedia, la enciclopedia libre disponible en:
e http://es.wikipedia.org/wiki/Tradici%C3%B3n

Proyectos turisticos disponibles en:
o http://redalyc.uaemex.mx/pdf/881/88160202.pdf

Proyecto Final Gabriel Tisalema disponible en:

e http://www.trenandino.org/rehabilitaciondeltren/ambato.php

Proyectos Participativos Educativos disponible en:

e http://www.slideshare.net/ EDUCARES/marina-sandoval-melendres
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ANEXOS



UN

IVERSIDAD TECNICA DE
AMBATO

FACULTAD DE CIENCIAS HUMANAS

CARRERA DE TURISMO Y HOTELERIA

Fecha:

Por favor, dedique cinco minutos a responder esta pequefia encuesta. La informacidn que nos

proporcione nos ayudar4 a conocer sus necesidades y la importancia de disefiar una ruta

gastronomica tradicional para aportar al desarrollo turistico del cantdn Ambato provincia de

Tungurahua. Gracias.

Marque con una X en la respuesta que Ud. crea correcta

1.- ¢Conoce usted sobre las tradiciones y costumbre de la ciudad de Ambato?

Sl

NO

2.- ¢Es conocida la técnica tradicional para realizar la gastronomia Ambatefia?

Sl

NO

3.- ¢Se ha sentido satisfecho degustando la comida Ambatefia?

Sl

NO

4.- ;Cree usted que estd desapareciendo la gastronomia tradicional ambatefia?

Sl

NO

5.- ¢La oferta gastrondmica tradicional Ambatefia satisface la demanda turistica?
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Sl

NO

6.- ¢ Conoce usted mas de tres sitios donde se expenda la comida tradicional de

Ambato ?

Sl

NO

7.- ¢Dando la debida importancia a la gastronomia ambatefia se generard mas

empleos?

Sl

NO

8.- ¢La promocidn de los diferentes platos tradicionales y su ubicacién de los
lugares gastronémicos ambatefios favorecera al desarrollo turistico?

Sl

NO

9.- ¢Conoce usted una ruta gastrondmica tradicional de la ciudad de Ambato?

Sl

NO

10.- ¢Le gustaria que se elaborard una ruta gastronémica tradicional del canton

Ambato?

Sl

NO
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HERMOSA CIUDAD DE AMBATO
TIERRA DE LAS FLORES Y DE LAS FRUTAS

Disfruta de
lo mejor
con

tradicion

[} #e TYNGURAHM

0 Ve
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LLAMPINCACHOS

PPAN DE PINLLO
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CGALLINAS DE PINLLO
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EMPANADAS DE MOROCHO

HELADOS DE FICOA
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HELADOS DE LA CATEDRAL
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