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Resumen 
 

Según Maslow la alimentación es una de las necesidades fisiológicas del ser humano, 

esencial para la vida, es por esta razón que a los alimentos se los ha convertido en un 

conjunto de aspectos culinarios y culturales generando gran variedad gastronómica, ahí 

empieza la importancia de la gastronomía dentro de  una sociedad. 

 

En la actualidad uno de los principales servicios turísticos es la alimentación, en tal virtud 

se han creado pequeñas 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 aceptación en el mercado internacional es la cocina de un determinado país. Es 

conocido el impacto turístico de la gastronomía internacionalmente reconocida, como la 

francesa, italiana, china y otras.” 

 

Con éste antecedente dicha universidad emprendió un proyecto denominado el TOUR DE 

LOS SABORES, el resultado final de este proyecto de investigación es lograr posicionar al 

Ecuador como un destino turístico gastronómico. 

 

La provincia del Carchi no se puede quedar atrás, por tal razón el presente trabajo tiene la 

finalidad de dar a conocer a la ciudadanía la gran variedad gastronómica que tiene la 
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provincia y valorarla como un verdadero atractivo cultural dentro de la actividad turística, 

permitiendo así un desarrollo. 

 

Palabras Claves: Gastronomía, tradición, 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. Introducción 
 

El reconocimiento de la gastronomía en la cultura se ha identificado como un patrimonio 

intangible, que en los últimos años se ha venido desarrollando en el Ecuador como una 

estrategia para el sector turístico que conserva la identidad histórica con la visión de que 

cada visitante reconozca a cada provincia, cantón o comunidad por su riqueza culinaria, 

demostrando el tan llamado valor agregado, o el sello de identidad en este caso del pueblo 

carchense. 

 

Dentro de la gastronomía carchense existe un valor nutricional que se encuentran reflejado 

en los productos o alimentos utilizados para la preparación de los platos típicos de la 

región. Como el Carchi es considerado un potencial agrícola-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 típico, se lleva una riqueza nutricional y de identidad. 

 
El propósito 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 históricas llenas de valores y sentimientos que con el 
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tiempo logren tener forma de atractivos turísticos; 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 difusión de comidas típicas, por medio de las ferias gastronómicas que han 

tomado impulso en los últimos años en el Carchi, así se logra resaltar la conservación 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 metodología que se utilizó dentro de esta investigación es la cualitativa ya que permite 

realizar un estudio de la realidad gastronómica de la provincia del Carchi mediante técnicas 

como la observación para determinar cuáles son los ingredientes principales de este tipo de 

gastronomía, la entrevista para conocer la opinión de los actores sociales involucrados 

dentro del proceso de elaboración de los platos típicos y la encuesta para conocer la opinión 

de la ciudadanía en cuanto a la importancia de la gastronomía como recurso cultural para el 

desarrollo del turismo. 

 

El tipo de investigación que  se utilizó en este trabajo es la bibliográfica ya que permitirá 

recopilar y analizar información secundaria que aclarare ideas para el desarrollo del tema, 

además se utilizará la investigación descriptiva la que permite dar a conocer las 

características de la gastronomía de la provincia del Carchi y su importancia para el 

desarrollo del turismo. 

 

Se ha elegido el método de precisión estadística el mismo que se basa en fórmulas 

estadísticas tradicionales para obtener el tamaño de las muestras. 

En la fórmula que aparece en la ecuación, que se emplea para determinar el tamaño de la 

muestra a efectos de establecer el número apropiado, se ha considerado un nivel de 

confianza (Z), una precisión deseada (e). 

 

Fórmula aplicada 
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En el presente trabajo se tomó en cuenta a la población del Carchi que es de 164.524 

habitantes según el censo del 2010, de los cuales lego de aplicar la formula estadística dio 

como resultado una muestra de 384 habitantes, los mismos que fueron encuestados para 

determinar el conocimiento y la importancia de la gastronomía en la provincia del Carchi. 

 

Por otra parte se realizó entrevistas a personas que se dedican a preparar platos típicos en 

cada uno de los Cantones de la Provincia, las cuales comentaron la manera de preparación 

de este tipo de gastronomía. 
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Para esta investigación se adoptó las técnicas de la encuesta y la entrevista, por lo tanto se 

diseñó el instrumento que es el cuestionario para cada una de ellas. 

 

Además se utilizó equipos como cámara fotográfica y una filmadora para poder documentar 

el trabajo realizado. 

 

3. Resultados y discusión 
 

Mediante la elaboración y la socialización de la guía gastronómica de la provincia del 

Carchi, se motivará la ciudadanía a valorar la importancia de los platos típicos como 

recurso cultural en el desarrollo del turismo. Por lo tanto, es innegable la importancia que 

tiene la investigación acerca de la gastronomía del Carchi  en el contexto del turismo. 

 

Analizando los diversos atractivos turísticos de la provincia, surgen diferentes perspectivas. 

Y de acuerdo a lo teórico, algunos autores categorizan los atractivos de acuerdo con sus 

características; otros de acuerdo con el grado de atractividad, o con el tiempo de 

permanencia de los visitantes; pero, en su mayoría, los modelos que se han estudiado 

ignoran totalmente la gastronomía como atractivo turístico. 

Al no reconocer a la gastronomía como un potencial dentro de los modelos como atractivo 

turístico primario lleva a dudar de la existencia de la cultura gastronómica 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 gastronomía es un 

potencial turístico, y se cambie la manera de pensar de que tan solo es un buen negocio. 

Este estudio analiza el vínculo entre las costumbres culinarias, así como también al espacio 

físico, histórico y cultural carchense; que en materia relaciona la geografía, el turismo y la 

gastronomía. En muchas de las ciudades que conforman la provincia, ya se tiene un 

adelanto significativo en desarrollo turístico comunitario comprendiendo de ésta manera la 

conformación de la gastronomía como manifestación cultural en la región.  

La geografía facilita la comprensión entre la población y el lugar donde se reside, para el 

estudio de la Provincia del Carchi se hace necesario un análisis participativo que involucre 

a los diferentes entornos; con la participación de los sectores: público, empresarial, 

campesino, académico y otros actores que son parte de la realidad  socio económico. 

En cuanto a la comercialización de los productos de la gastronomía, algunas comunidades 

comparadas con otras presentan una mayor estructura para la comercialización. Entre los 

cantones que conforman el Carchi se destaca el plato típico del cuy asado que se encuentra 

con mayor porcentaje en los Cantones de Tulcán y Huaca.  

 

La cocina carchense cuenta con una diversidad de platos típicos que por cada rincón, clima 

y/o geografía varían 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 Cantón Mira se 

resalta con mayor incidencia un trago típico llamado el tardón mireño, en Bolívar los 

famosos rosquetes, en Montufar resalta el champús y el morocho con leche. 
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La comida típica no es ofrecida en los restaurantes convencionales, donde actualmente se 

sirve comida normal; mientras que el menú apropiado va tomando fuerza en restaurantes de 

fin de semana que ofrecen comida típica para grupos de familia que deciden pasar un 

almuerzo tradicional fuera de casa, buscando la satisfacción de los exóticos platillos 

carchenses.  

Se pudo observar que la gastronomía en el Carchi es capaz de mostrar la historia, la cultura, 

la región y la identidad de cada cantón o comunidad a través de la preparación de platos 

específicos. La identidad cultural representada por los platos típicos, ofertados en 

restaurantes como en ferias gastronómicas, puede convertirse en un atractivo para los 

residentes y los turistas. 

4. Figuras 
 
Figura 1. 

 
Dentro de los platos típicos 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 gastronomía tradicional. 

Elaboración Jairo Guevara 03-2012                          Elaboración Jairo Guevara 03-2012 

 

Figura 3. 

 
En los diferentes hogares que conforman la provincia 
aún se acostumbra a preparar los platos típicos y sus 

porcentajes no son tan variables, determinando que 

conservan parte de la identidad trasmitida y que aún se 

difunde de familia en familia. 

                Elaboración Jairo Guevara 03-2012 
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Los diferentes lugares donde aún se degustan plantos 

típicos se encuentran en mayor porcentaje en Tulcán 

(24%) y 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 4. 

 
La participación del Carchi en la gastronomía se debe a 

ferías donde se da a conocer la riqueza cultural de cada 

cantón. 

Figura 5. 

 
En el Carchi la gastronomia tiene grado medio con un 

porcentaje de 54%, donde los encuestados afirman la 

importancia de crecer dentro del mercado turístico y 
convertirlo en un atractivo. 

Elaboración Jairo Guevara 03-2012 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Elaboración Jairo Guevara 03-2012 

 

 

 

 

Tulcán 
18% 

Huaca 
17% 

Montúfar 
16% 

Bolívar 
15% 

Espejo 
14% 

Mira 
20% 

PARTICIPACIÓN EN FERIAS GASTRONOMICAS POR 

CANTONES 

Bajo  

7% 

Medio 

54% 

Alto 

39% 

IMPORTANCIA DE LA GASTRONOMÍA EN EL 

CARCHI 

Figura 6. 

 

Figura 7. 

 
Los encuestados afirman la posibilidad de que la 

gastronomía se convierta en un atractivo turístico.  

Tulcán 

20% 

Huaca 

17% 

Montúfar 

14% 

Bolívar 

18% 

Espejo 

15% 

Mira 

16% 

INFLUENCIA DEL DESARROLLO TURÍSTICO EN EL 

CARCHI 

Tulcán Huaca Montúfar Bolívar Espejo Mira

20 

16 
14 

17 
16 16 

ATRACTIVO CULTURAL DE LA GASTRONOMÍA 

TRADICIONAL 



SATHIRI    Nº 2 

CITTE - UPEC    

Enero-Julio 2012 

5. Tablas 
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