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Resumen

Segun Maslow la alimentacion es una de las necesidades fisioldgicas del ser humano,
esencial para la vida, es por esta razon gque a los alimentos se los ha convertido en un
conjunto de aspectos culinarios y culturales generando gran variedad gastrondmica, ahi
empieza la importancia de la gastronomia dentro de una sociedad.

En la actualidad uno de los principales servicios turisticos es la alimentacion, en tal virtud
se han creado pequefias empresas dedicadas a este negocio, parte fundamental para
quienes viajan y hacen turismo.

La Universidad de las Américas UDLA manifiesta “En el campo del turismo, un producto
de gran aceptacion en el mercado internacional es la cocina de un determinado pais. Es
conocido el impacto turistico de la gastronomia internacionalmente reconocida, como la
francesa, italiana, china y otras.”

Con éste antecedente dicha universidad emprendi6 un proyecto denominado el TOUR DE
LOS SABORES, el resultado final de este proyecto de investigacion es lograr posicionar al
Ecuador como un destino turistico gastronomico.

La provincia del Carchi no se puede quedar atras, por tal razén el presente trabajo tiene la
finalidad de dar a conocer a la ciudadania la gran variedad gastronémica que tiene la
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provincia y valorarla como un verdadero atractivo cultural dentro de la actividad turistica,
permitiendo asi un desarrollo.

Palabras Claves: Gastronomia, tradicién, turismo, desarrollo, cultura.

Abstract

According to Maslow food is one of the human physiological needs, essential for life, for this
reason that the food has become a series of culinary and cultural aspects of generating wide
variety of cuisine, therein lies the importance of food within a society.

Currently one of the main tourist services is the food, pursuant to such small businesses
have been created in this business, which is essential for those who travel and do tourism.

The University of the Americas UDLA says™ In the field of tourism, a product of great
acceptance in the international market is the cuisine of a country. We know the tourism
impact of the internationally renowned cuisine such as French, Italian, Chinese and others."”

With this background the university undertook a project called the TOUR OF FLAVORS,
the end result of this research project is to position Ecuador as a gastronomic destination.

The Carchi not be left behind, for that reason this paper is intended to inform the public the
great variety of food we have and value it as a real cultural attraction within the tourism
industry, allowing development.

Keywords: Gastronomy, tradition, tourism, development, culture.

1. Introduccion

El reconocimiento de la gastronomia en la cultura se ha identificado como un patrimonio
intangible, que en los Ultimos afios se ha venido desarrollando en el Ecuador como una
estrategia para el sector turistico que conserva la identidad histérica con la vision de que
cada visitante reconozca a cada provincia, cantén o comunidad por su riqueza culinaria,
demostrando el tan Ilamado valor agregado, o el sello de identidad en este caso del pueblo
carchense.

Dentro de la gastronomia carchense existe un valor nutricional que se encuentran reflejado
en los productos o alimentos utilizados para la preparacion de los platos tipicos de la
region. Como el Carchi es considerado un potencial agricola-ganadero, sus productos son
100% naturales, o como en el saber popular se dice “de la mata, a la olla”, lo que conlleva a
que todo aquel que se sirva un plato tipico, se lleva una riqueza nutricional y de identidad.

El proposito de este trabajo es crear en los turistas locales, nacionales e internacionales el

deseo de llevarse a su paladar un platillo preparado con manos carchenses, que asimilen la
imagen de su gente, de vivencias historicas llenas de valores y sentimientos que con el
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tiempo logren tener forma de atractivos turisticos; y sean sitios de afluencia que marquen
un hito llevando la mejor imagen a diferentes partes del mundo.

Se debe destacar el valor que posee cada una de las organizaciones o instituciones
dedicadas a la difusion de comidas tipicas, por medio de las ferias gastrondmicas que han
tomado impulso en los Gltimos afios en el Carchi, asi se logra resaltar la conservacion de los
sabores, sazones, y costumbres; que los hogares dedicados a esta actividad rescatan el
tesoro pionero de los pueblos ancestrales, con la idea de salir adelante y emprender un
negocio.

2. Materiales y Métodos

La metodologia que se utiliz dentro de esta investigacion es la cualitativa ya que permite
realizar un estudio de la realidad gastronomica de la provincia del Carchi mediante técnicas
como la observacién para determinar cuales son los ingredientes principales de este tipo de
gastronomia, la entrevista para conocer la opinién de los actores sociales involucrados
dentro del proceso de elaboracion de los platos tipicos y la encuesta para conocer la opinién
de la ciudadania en cuanto a la importancia de la gastronomia como recurso cultural para el
desarrollo del turismo.

El tipo de investigacion que se utilizo en este trabajo es la bibliogréafica ya que permitira
recopilar y analizar informacion secundaria que aclarare ideas para el desarrollo del tema,
ademas se utilizard la investigacion descriptiva la que permite dar a conocer las
caracteristicas de la gastronomia de la provincia del Carchi y su importancia para el
desarrollo del turismo.

Se ha elegido el método de precision estadistica el mismo que se basa en formulas
estadisticas tradicionales para obtener el tamafio de las muestras.

En la férmula que aparece en la ecuacion, que se emplea para determinar el tamafio de la
muestra a efectos de establecer el nimero apropiado, se ha considerado un nivel de
confianza (Z), una precision deseada (e).

Formula aplicada

_ z°s*N
e’(N -1)+z%s?

En el presente trabajo se tomo6 en cuenta a la poblacion del Carchi que es de 164.524
habitantes segln el censo del 2010, de los cuales lego de aplicar la formula estadistica dio
como resultado una muestra de 384 habitantes, los mismos que fueron encuestados para
determinar el conocimiento y la importancia de la gastronomia en la provincia del Carchi.

Por otra parte se realizo entrevistas a personas que se dedican a preparar platos tipicos en

cada uno de los Cantones de la Provincia, las cuales comentaron la manera de preparacion
de este tipo de gastronomia.
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Para esta investigacion se adopto las técnicas de la encuesta y la entrevista, por lo tanto se
disefio el instrumento que es el cuestionario para cada una de ellas.

Ademas se utilizd equipos como camara fotografica y una filmadora para poder documentar
el trabajo realizado.

3. Resultados y discusion

Mediante la elaboracion y la socializacion de la guia gastronémica de la provincia del
Carchi, se motivard la ciudadania a valorar la importancia de los platos tipicos como
recurso cultural en el desarrollo del turismo. Por lo tanto, es innegable la importancia que
tiene la investigacion acerca de la gastronomia del Carchi en el contexto del turismo.

Analizando los diversos atractivos turisticos de la provincia, surgen diferentes perspectivas.
Y de acuerdo a lo tedrico, algunos autores categorizan los atractivos de acuerdo con sus
caracteristicas; otros de acuerdo con el grado de atractividad, o con el tiempo de
permanencia de los visitantes; pero, en su mayoria, los modelos que se han estudiado
ignoran totalmente la gastronomia como atractivo turistico.

Al no reconocer a la gastronomia como un potencial dentro de los modelos como atractivo
turistico primario lleva a dudar de la existencia de la cultura gastrondmica en el Carchi y de
su fortaleza como atractivo dentro del turismo. Con esto, queda demostrada la importancia
de realizar este estudio que manifieste incuestionablemente que la gastronomia es un
potencial turistico, y se cambie la manera de pensar de que tan solo es un buen negocio.

Este estudio analiza el vinculo entre las costumbres culinarias, asi como también al espacio
fisico, historico y cultural carchense; que en materia relaciona la geografia, el turismo y la
gastronomia. En muchas de las ciudades que conforman la provincia, ya se tiene un
adelanto significativo en desarrollo turistico comunitario comprendiendo de ésta manera la
conformacién de la gastronomia como manifestacion cultural en la region.

La geografia facilita la comprension entre la poblacion y el lugar donde se reside, para el
estudio de la Provincia del Carchi se hace necesario un analisis participativo que involucre
a los diferentes entornos; con la participacion de los sectores: publico, empresarial,
campesino, académico y otros actores que son parte de la realidad socio econémico.

En cuanto a la comercializacidn de los productos de la gastronomia, algunas comunidades
comparadas con otras presentan una mayor estructura para la comercializacion. Entre los
cantones que conforman el Carchi se destaca el plato tipico del cuy asado que se encuentra
con mayor porcentaje en los Cantones de Tulcan y Huaca.

La cocina carchense cuenta con una diversidad de platos tipicos que por cada rincén, clima
y/o geografia varian y van desde los famosos platos de horneado que se prepara a base del
chancho al horno, hasta los exquisitos manjares que no son conocidos, en el Cantén Mira se
resalta con mayor incidencia un trago tipico llamado el tardon mirefio, en Bolivar los
famosos rosquetes, en Montufar resalta el champus y el morocho con leche.
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La comida tipica no es ofrecida en los restaurantes convencionales, donde actualmente se
sirve comida normal; mientras que el mena apropiado va tomando fuerza en restaurantes de
fin de semana que ofrecen comida tipica para grupos de familia que deciden pasar un
almuerzo tradicional fuera de casa, buscando la satisfaccion de los exoticos platillos

carchenses.

Se pudo observar que la gastronomia en el Carchi es capaz de mostrar la historia, la cultura,
la region y la identidad de cada cantén o comunidad a través de la preparacion de platos
especificos. La identidad cultural representada por los platos tipicos, ofertados en
restaurantes como en ferias gastronomicas, puede convertirse en un atractivo para los

residentes y los turistas.

4. Figuras

Figura 1.

PLATOS TIPICOS DE LA PROVINCIA DEL CARCHI
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Figura 2.

LOCALES DONDE DEGUSTAR LOS PLATOS TIPICOS
DEL CARCHI
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Dentro de los platos tipicos de la Provincia del Carchi
predominan el Hornado y el Cuy asado, no por esto son
menos importantes los ya mencionados en la figura,
explicando los resultados como una necesidad de rescatar
la gastronomia tradicional.

Los diferentes lugares donde aln se degustan plantos
tipicos se encuentran en mayor porcentaje en Tulcan
(24%) vy la ciudad de Huaca (22%), permitiendo a la
ciudadania y turistas que las visitan conocer la identidad
gastronomica que cada una ofrece.
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Figura 3.
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HOGARES DEL CARCHI QUE PREPARAN PLATOS
TIPICOS

Monttfar

En los diferentes hogares que conforman la provincia
aun se acostumbra a preparar los platos tipicos y sus
porcentajes no son tan variables, determinando que
conservan parte de la identidad trasmitida y que ain se
difunde de familia en familia.
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Figura 4.
PARTICIPACION EN FERIAS GASTRONOMICAS POR
CANTONES
Mira Tulcan
20% 18%

La participacion del Carchi en la gastronomia se debe a
ferias donde se da a conocer la riqueza cultural de cada
canton.
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Figura 6.

Figura 5.

IMPORTANCIA DE LA GASTRONOMIA EN EL
CARCHI

INFLUENCIA DEL DESARROLLO TURISTICO EN EL
CARCHI

En el Carchi la gastronomia tiene grado medio con un
porcentaje de 54%, donde los encuestados afirman la
importancia de crecer dentro del mercado turistico y

convertirlo en un atractivo.
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Figura 7.

ATRACTIVO CULTURAL DE LA GASTRONOMIA

TRADICIONAL

17
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Los encuestados afirman la posibilidad de que la
gastronomia se convierta en un atractivo turistico.
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Tulcén, 10 de octubre del 2012

Doctor
Tomas Sanchez Jaime

DIRECTOR DEL CENTRO DE INVESTIGACION, TRANSFERENCIA TECNOLOGICA Y
EMPRENDIMIENTO (CITTE)

Presente

De mi consideracion:

Por medio del presente me permito hacer la entrega respectiva del articulo cientifico con el
tema: La Gastronomia Tradicional y su importancia como recurso cultural para el desarrollo del
turismo en la provincia del Carchi, cuya autoria es de Jairo Mauricio Guevara Rosero.

Solicito a usted de la manera mas comedida se proceda a realizar el tramite correspondiente
en lo relacionado a la revisidn técnico — metodoldgica para poder ser incluido en la Revista
Cientifica SATHIRI que la Universidad emite en forma semestral.

Por la favorable acogida que dé a la presente le anticipo mis sinceros agradecimientos.

Atentament

Jairo Mauricio Guevara Rosero

AUTOR
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Tulcén, 15 de octubre del 2012

Doctor
Tomas Sanchez Jaime

DIRECTOR DEL CENTRO DE INVESTIGACION, TRANSFERENCIA TECNOLOGICA Y
EMPRENDIMIENTO (CITTE)

Presente

De mi consideracién:

Luego de haber realizado el analisis respectivo del articulo cientifico con el tema: La
Gastronomia Tradicional y su importancia como recurso cultural para el desarrollo del
turismo en la provincia del Carchi de autoria de la Ing. Jairo Mauricio Guevara Rosero;
nos permitimos informarle que el mencionado articulo contiene los lineamientos
basicos para poder ser publicado en la revista cientifica Sathiri de la Universidad
Politécnica Estatal del Carchi.

Particular que informo para los fines pertinentes.

Atentamente,

p

Jecterie el

Lic. Ludgar osero B.
> ~ f /
REVISOR INTERNO

REVISOR INTERNO

® Av. Universitaria y Antisana @ Telfs: (06) 2224-079 / 2224-080 Fax ext.: 1313 | _P
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Tulcan, 28 de mayo del 2012

Doctor
Tomas Sanchez Jaime

DIRECTOR DEL CENTRO DE INVESTIGACION, TRANSFERENCIA TECNOLOGICA Y EMPRENDIMIENTO
(CITTE)

Presente

De mi consideracién:

El Consejo Editorial de la Revista Sathiri de la Universidad Politécnica Estatal del Carchi, de acuerdo a lo
establecido en las normas sobre arbitraje y formato de los escritos recibidos para ser publicados en la
Revista Cientifica SATHIRI de la UPEC, autoriza la publicacién del articulo denominado: La Gastronomia
Tradicional y su importancia como recurso cultural para el desarrollo del turismo en la provincia del
Carchi, de autoria del Ing. Jairo Mauricio Guevara Rosero, el mismo que cumple con los requerimientos
técnico metodolégico necesario.

Particular que informo para los fines pertinentes.
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Descripcion/Description/Descricio

Buscar

Tiene como objetivo difundir los resultados de investigaciones de la Universidad
Politécnica Estatal del Carchi, asi como de otras universidades nacionales e
internacionales. Las areas de investigacion de la UPEC son: Comercio Exterior, Aduanas
y Logistica; Negociacion Comercial y Marketing; Desarrollo Empresarial e Innovacién;
Promocion y Desarrollo del Patrimonio Turistico; Desarrollo de la Produccién
Agropecuaria y Agroindustrial; Manejo y Conservacion de Recursos Naturales; Salud
Integral; Educacidn; Problematica de Frontera. Ademas es Multidisciplinaria e implica
todo resultado y avance del conocimiento humano. Esta publicacién va dirigida a un
publico en formacién académica, especializado y semiespecializado.

Caracteristicas cumplidas/Cumpridas/Standards met: 30
o cumplidas/Na ridos/Stan not met: 3

Caract
21955
Ecuador
2013-01-09
2013-01-09
Modificado
SATHIRI: Sembrador
Ecuador
Vigente
2011
9999
Semestral
Publicacién periédica
Impreso en papel
Espafiol
1390-6925
Ciencias sociales y humanidades
378
Carchi
Centro de Investigacion, Transferencia Tecnolégica y
Emprendimiento- Universidad Politécnica Estatal del Carchi
Tomas Sanchez Jaime, PhD
Av Universitario y Antisana
Tulcén
Tulcan
Ecuador
citte@upec.edu.ec / jotosaja@hotmail.com
(593-6) 2981-009 ex. 1127
Latindex-Catalogo
Latindex-Directorio
Revista de Investigacién Cientifica
Instituciéon Educativa
500
Donacién
Terrestre, Aérea
Nacional, Internacional
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Quito, D.M., 10 de enero de 2013

Sefior Doctor

José Tomas Sanchez Jaime

Director del Citte

UNIVERSIDAD POLITECNICA ESTATAL DEL CARCHI
En su Despacho

De mi consideracion:

En respuesta al Documento No. 154-CITTE-UPEC-2012, del 28 de diciembre del 2012,
remitido a esta Secretaria de Estado solicitando la evaluacién de la publicacién impresa
“SATHIRI: Sembrador”, se realiz6 el procedimiento indicado.

Una vez realizado el respectivo andlisis me es grato comunicarle que su publicacién impresa
“SATHIRI: Sembrador” ha cumplido con 30 de las 33 caracteristicas requeridas por parte de
Latindex.

La caracteristica que no ha cumplido en esta evaluacion fue:

1. Membrete bibliogrifico en cada pagina: Califica positivamente si el membrete que
identifica la fuente aparece en cada pagina de los articulos publica.

2. Membrete bibliografico al inicio del articulo: Califica positivamente si el membrete
bibliografico aparece al inicio de cada articulo e identifica a la fuente.

3. Servicio de informacién: Califica positivamente si la revista esta incluida en algin servicio
de indicacién, resumenes, directorios o bases de datos. Este campo califica positivamente
tanto si la base de datos es mencionada por la propia revista como si lo agrega el calificador.

La informacién mencionada lo puede visualizar a través del siguiente link:
http://www.latindex.unam.mx/buscador/ficRev.html?opcion=1&folio=21955

Con sentimientos de distinguida consideracion.

Atentamente, |
A ~

Ing. Christian Dennis Benalcazar Lagos
DIRECTOR DE INNOVACION DE TECNOLOGIA

vq

w.senescyt.gob.ec
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