ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

FACULTAD DE SALUD PUBLICA
CARRERA GASTRONOMIA

“RUTA GASTRONOMICA TRADICIONAL YAKUNAN EN EL
DESARROLLO TURISTICO REGIONAL DEL CANTON
OTAVALO”

Trabajo de Titulacion

Tipo: Proyecto de Investigacion

Presentado para optar al grado académico de:
LICENCIADO EN GASTRONOMIA

AUTOR:
EDISON STALIN AROTINGO LANCHIMBA

Riobamba — Ecuador
2024



ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

FACULTAD DE SALUD PUBLICA
CARRERA GASTRONOMIA

“RUTA GASTRONOMICA TRADICIONAL YAKUNAN EN EL
DESARROLLO TURISTICO REGIONAL DEL CANTON
OTAVALO”

Trabajo de Titulacion

Tipo: Proyecto de Investigacion

Presentado para optar al grado académico de:
LICENCIADO EN GASTRONOMIA

AUTOR: EDISON STALIN AROTINGO LANCHIMBA
DIRECTOR: LIC. CARLOS EDUARDO CEVALLOS HERMIDA

Riobamba — Ecuador
2024



© 2024, Edison Stalin Arotingo Lanchimba

Se autoriza la reproduccion total o parcial, con fines académicos, por cualquier medio o

procedimiento, incluyendo la cita bibliografica del documento, siempre y cuando se reconozca
el Derecho de Autor.



Yo, Edison Stalin Arotingo Lanchimba, declaro que el presente Trabajo de Titulacion es de mi
autoria y los resultados del mismo son auténticos. Los textos en el documento que provienen de

otras fuentes estan debidamente citados y referenciados.

Como autor/autora asumo la responsabilidad legal y académica de los contenidos de este Trabajo
de Titulacién; el patrimonio intelectual pertenece a la Escuela Superior Politécnica de
Chimborazo.

Riobamba, 19 de junio del 2024

Edison Stalin Arotingo Lanchimba

100480599-8



ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE SALUD PUBLICA

CARRERA GASTRONOMIA

El Tribunal del Trabajo de Titulacion certifica que: El Trabajo de Titulacién; Tipo: Proyecto de
Investigacion, RUTA GASTRONOMICA TRADICIONAL YAKUNAN EN EL
DESARROLLO TURISTICO REGIONAL DEL CANTON OTAVALO, realizado por el
sefior: EDISO STALIN AROTINGO LANCHIMBA, ha sido minuciosamente revisado por los
Miembros del Tribunal del Trabajo de Titulacion, el mismo que cumple con los requisitos

cientificos, técnicos, legales, en tal virtud el Tribunal Autoriza su presentacion.

FIRMA FECHA

Lic. Juan Carlos Salazar Yacelga

2024/06/19
PRESIDENTE DEL TRIBUNAL
Lic. Carlos Eduardo Cevallos Hermida 2024/06/19
DIRECTOR DEL TRABAJO DE
TITULACION

oot o
—vf}c 7

Ing. Francisco Javier Chalen Moreano C 2024/06/19

ASESOR DEL TRABAJO DE

TITULACION



DEDICATORIA

Deseo expresar mi gratitud a Dios por brindarme sabiduria y entendimiento, por su constante
proteccion a lo largo de este camino, permitiéndome alcanzar este importante hito en mi vida.
Dedico este trabajo de investigacion a mis padres, especialmente a mi madre, a mis hermanos y a
toda mi familia, quienes siempre estuvieron presentes y fueron un apoyo incondicional en este

logro.

Edison Stalin Arotingo Lanchimba



AGRADECIMIENTO

Expreso mi agradecimiento a Dios por otorgarme la sabiduria y el entendimiento, por su constante
proteccion a lo largo de este camino, permitiéndome concluir esta significativa etapa de mi vida.
Dedico este trabajo de investigacion a mis padres, en particular a mi madre, a mis hermanos y a
toda mi familia, quienes siempre estuvieron presentes y fueron fundamentales para alcanzar este
logro.

Edison Stalin Arotingo Lanchimba



INDICE DE CONTENIDO

INDICE DE TABLAS ...ttt ettt es sttt iX
INDICE DE ILUSTRACIONES. ......coiiiitieeiieeies et este s tsss s eses s sss s sssssassenenssnsnanns X
INDICE DE ANEXOS.........oitiieiiieeieiieeeeee e sesee sttt sttt sttt es st s st snens Xi
RESUMEN ...ttt ettt sttt s te b et e s e e be et et e e eneasesbe s eneebente s eneans Xii
2 I ¥ A 3 S Xiii
(0 =1t 011X 3 OO 1
1. INTRODUCCION .....oovoiisieeeeeeies e tes ettt ssnenens 1
1.1.  Planteamiento del ProbIEMa..........ccooiiiiiiiie e e 1
1.2.  Objetivos de 1a INVESLIGACION ........coviiiiieieieeeeeeie et 2
1.2.1. ODJELIVO GENETAL.....c..iiiiiiiiiie e 2
1.2.2. ODjetiVOS SPECITICOS. .....cueiiiiiieieiiiiieie et bbb 2
CAPITULO ottt 3
MARCO TEORICO Y CONCEPTUAL ...ooiiiie ettt 3
2. MARCO CONCEPTUAL ...ttt s e e e st e e tre e e 3
2.1.  Antecedentes de INVESLIGACION ........ccveiieieiie et e e 3
A A T ) 1 {0130 o V- USSR OSSR 5
2 T T o To S (-l T 1 1 (] T4 - ST 5
2.4, Gastron0omMia N ECUAON ........coiiiiiiiieie ettt 6
2.5. Gastronomia en la Provincia de IMbabura...........ccccoiiiiiieieneiieere e 7
2.6.  Gastronomia de OtAVAI0 ..........cciiiiiiiiiieie e 7
2.7. Préacticas AIImenticias €N OtaVal0 .........ccovviiiieieii i 9
2.8.  Comida Tradicional de Otavalo............cceeueiiiiie e 9
2.9. Bebida Tradicional de OtavalO ...........ccooceiiiieiiiiiieee e 10
2.10. I £S04 T ST RTURTRPR 10



2.11. THPOS A8 TUFISIMIO ...ttt bbb 11

2.12. TUFISIMO €N ECURAON ...ttt 11
2.13. Turismo en la Provincia de Imbabura. .........c.ccccovviiiniii i 12
2.14. Turismo en el Canton OtaVAI0 ...........ccueiiiiiiiiee e 13
2.15. ALraCCioNES CUIUIAIES .......oveivieiieie e 13
2.16. ATraCCIiONES NALUFAIES ........eoiiiiieii ettt 15
2.17. Turismo en la Parroquia El JOrdan...........ccocoviiiiiiiiiiic i 16
2.18. Turismo en la Parroquia San Miguel Egas (Peguche) ........cccccvveviveiicii e, 18
2.19. Turismo en la Parroquia San Pablo del Lago .......cccevcveviievie e 19
3. MARCO TEORICO ..ottt sttt nnesne s e eenneereanes 20
3.1. Relacion del Turismo y 1a GastronOMIa .........ccueviereieiiiie e 20
3.2, TUFISIMO GASIIONOIMICO ... ..itiitietie ittt ettt et eeste et e steesbeesbeebeeseeenbeenbeenee e 20
3.3, Tipos de TUuriSmMO GaStrONOMICO ........cveiuerieirierieriesteeiesiesieeseeseessessesseeseeseesseaseeseessessensens 20
KIS O 101 (01 @ -1V | [0 SRS 21
K TR T © 1 1o 1o IS 22
TN T o 111 (o4 - SRS 22
T R o] o] - o T SR 22
3.8, VBSHIMIENTA ...ttt bbbt b bbbttt nbe b 23
3.9, FIOTa Y FAUNQA. ..ottt 23
3.10. Generalidades del CantOn OtaValO. ...........cceverierieriiieie s 24
CAPITULO HE ottt 25
4. MARCO METODOLOGICO ..ottt 25
4.1. Descripcion de [0S puntos del MUESIIEO .......cccvveviiiiiiieiie e 25

Localizacion y TemporaliZaCion............cccueiiiiiiiieiie ettt sre et et sreeere s 25
A.2. VATDIES ...ttt ene s 26
4.3.  Operacionalizacidn de VariablesS ..o 26
Tabla 4-1: Operacionalizacion de Variables ..........ccoceoviiiieiiieniceee e 26
S I 1= 14 T o] o PSSRSO 27
4.5, TIpos Y diSefio A€ EStUAIO. ....veeiieeiiie e cie e sre e e e srre et re e sre e e sre e e re e e sree e e 28
4.6, UNIVEISO Y IMUBSEIA ....ooveiiiiiieiet ittt 29

vii



4.6.1. TN T U SUSPORRSR 29
4.6.2. PODIACION ...t 29
4.6.3. IVIUBSTIL .. etttk ettt e e e sk e e e st b e e e e bb e e e st e e e snbbeeesnbeeas 29
4.6.4. FOIMUIA ... bbbt b 29
O R |V =) oo [0S VN Tl [ PSP TTURPRPR 31
CAPITULOD TV ettt sttt bbbt n et neeene e 32
5. RESULTADOS. ...ttt ettt sttt n ettt nee b ene e 32
5.1. Analisis e Interpretacion de ResUltados...........ccceiviiiciiiiic i 32
T o (0] 10 [- L 7 U PP TP PP OTPRPTPI 48
5.1.1. I et bbbt r et et h b nan e ntne e nnre e 48
5.1.2. F AN g (= Tol T (o] o] (=SSP URUSSR 48
5.1.3. Dat0S INFOIMALIVOS .....c.viiiiiiecie sttt sre e sreesraesreeee s 48
5.1.4. JUSTIFICACION. ... et esnenneeneas 49
5.15. ODJEEIVOS ... 49
5.3.  Desarrollo de 18 PrOPUESTA..........cccuiviiiiiiiiiieiesiesieeee et 50
5.3.1. Disefio General de la ruta gastrondmica en Google my maps (vista satelital) ........ 50
T S N V- 13 o] OO TP PP P PP PP OUPRPPURI 55
T T N V- 4 (o SRR PPRR 56
5.8, AVANCE 3.ttt b bbbt b e 57
B.7.  AVANCE 4. ..ot e e e e aaaaa e 58
5.8, AV ANCE 5.t bbbttt 59
5.9. Recetas estandar del canton Otavalo ...........cccooeiiiiiiiie i 60
5.9.6. PlAtOS TUBITES ...ttt ettt neee 60
5.9.7. SOPAS Y CAlUOS ....ecvvieeeie e 72
5.9.8. BEIDIAAS ...t 79
6. CONGCLUSIONES ... .ottt sttt r et be s e ennesneaneens 83
7. RECOMENDACIONES ..ottt sttt sre e e sneane e 84
8. BIBLIOGRAFIA. ..ot 86
9. ANEX S o, 89

viii



INDICE DE TABLAS

Tabla 4-1: Operacionalizacidn de Variables ... 26
Tabla 5-1: ¢En qué rango de edad se eNCUENtra USTEA? ........c.cccveviiiiiiieiie e 32
Tabla 5-2: ¢ Cree usted que una ruta gastrondmica contribuye con el desarrollo local? ............ 33

Tabla 5-3: ¢ Qué cree usted que debe ser lo mas importante dentro de una ruta gastronémica? 35
Tabla 5-4: ;Conoce usted los destinos turisticos gastronémicos del cantén Otavalo?............... 36
Tabla 5-5: ;Qué lugares o establecimientos suele frecuentar para degustar platos tipicos? ......37
Tabla 5-6: ;Cree usted que implementar una ruta gastronémica en el cantén Otavalo le ayudaria
€N UNa Mejor eXPErENCIa €N SU VISITA? ....c.uviiie e e sie e reeesie e sire e stee e stae e st e et e e s e e sreeesreeesnne e e 39
Tabla 5-7: ¢ Cuanto estaria usted dispuesto a pagar por un alimento tradicional de Otavalo? ...40
Tabla 5-8: ¢De los platos tipicos y tradicionales que se enlistan a continuacién indique cuales le
QUSEA CONSUMIT 8 USTEA? ...ttt ettt sttt ste et e et e e eeeneeenaeeneeaneeeneenees 42

Tabla 5-9: ¢ Considera importante rescatar platillos tradicionales mediante la nueva ruta turistica?

Tabla 5-10: ¢ Usted al momento de hacer turismo BUSCA? .........ccceevveiieiiiiiii i 45

Tabla 5-11: ¢Le gustaria Combinar sus actividades de viaje con actividades de tipo culinario?

................................................................................................................................................... 47
Tabla 5-12: Receta estandar de Carne Colorada............ccocveierieiiiieieiese e 60
Tabla 5-13: Receta eStANdar Fritata..........coerviiiiiiiiie e 61
Tabla 5-14: Receta Estandar de Cuy Asado CON PaPAS ......cccveiieiieieeiie e e e sre e 62
Tabla 5-15: Receta Estandar de LIapingachos............cccccoviiiiiiiciic i 64
Tabla 5-16: Receta Estandar de Cariucho de gallina............c.ccocooviiiiiiiiic i, 66
Tabla 5-17: Receta Estandar de Papas CON CUBKO ........c.ecveiieiieiiieiecsiee e ste et ste e 67
Tabla 5-18: Receta Estandar de Tripa MishKi/ MiShQUi...........ccccoeviiiiiiiciicie e, 68
Tabla 5-19: Receta Estandar Cuy de Chaltura.............ccoooiiiiiiiiiiiieee e 69
Tabla 5-20: Receta Estandar de Caldo de 31........c.coeieiiiieiiiieieeeeiese e 72
Tabla 5-21: Receta Estandar Sopa de Arroz de Cebada .........cccovveveieieieiieeie e 73
Tabla 5-22: Receta Estandar de Caldo de Gallina Criolla............ccccooeviiiiiieievi e 74
Tabla 5-23: Receta Estandar de Caldo de Patas ..........cccecvveiiviiiiiiiie e 75
Tabla 5-24: Receta Estandar de YahuarloCro ..........cccovvviiiiiiiisiceeiece e 76
Tabla 5-25: Receta Estandar de UChU JACU .........ccecveiiiiiiiiciic e 77
Tabla 5-26: Receta Estandar de Chicha de YamoOr.........ccocvvviiniiiiieieseseee e 79
Tabla 5-27: Receta Estandar de Champus..........cccooeiiiiiniiieiiie e 80
Tabla 5-28: Receta Estandar de Colada MOrada ............ceoevererienieninenieiese e 81



INDICE DE ILUSTRACIONES

lHustracion 4-1: Mapa politico del canton Otavalo.............cccovevviieiiieiiceee e, 25
lHustracion 5-1: ;En qué rango de edad se encuentra USted?...........cocevvrveverenenneieeniese s 32
llustracion 5-2: ¢ Cree usted que una ruta gastronémica contribuye con el desarrollo local?....34

lustracion 5-3: ¢ Qué cree usted que debe ser lo mas importante dentro de una ruta gastronémica?

lustracion 5-4: ;Conoce usted los destinos turisticos gastronémicos del canton Otavalo?......36

lustracion 5-5: ;Qué lugares o establecimientos suele frecuentar para degustar platos tipicos?

llustracion 5-6: ¢Cree usted que implementar una ruta gastronémica en el canton Otavalo le
ayudaria en una mejor eXperiencia €N SU VISIta?..........cccuvivviiiieiiesie e sie et sve e 39

lustracion 5-7: ¢ Cuéanto estaria usted dispuesto a pagar por un alimento tradicional de Otavalo?

lustracion 5-8: ¢De los platos tipicos y tradicionales que se enlistan a continuacion indique
cuales le gusta CONSUMIT @ USTEA?.......ueeiuieiieecieesie e sie et e et e st e s sre e et e e sne e s sre e e re e e nneee e 43
lustracion 5-9: ;Considera importante rescatar platillos tradicionales mediante la nueva ruta
EUTTSTICA?. . ve ettt ettt et st e et e et e et e et e et b e s bbesabeebbesbeesbeeebeesbeesbeebeenbeesbeenbeenbesnbe e 44
lustracion 5-10: ¢Usted al momento de hacer turismo BUSCA?..........ccovvveveviricie s, 46
llustracion 5-11: ¢Le gustaria Combinar sus actividades de viaje con actividades de tipo
CUNINAITIO? . et e e et e s be e e ebe e e abe e s beesebeeenbeesabeessbeeenteeeteen e 47

lustracion 5-12: Disefio General de la ruta gastronémica en Google my maps (vista satelital).

lustracion 5-13: Ruta gastronomica de la parroquia San Miguel Egas (Peguche) en Google my
MaPS (VISta SALEIITAI)........ccviiieie e e 51

llustracion 5-14: Ruta gastrondémica de la parroquia El Jordan en Google my maps (vista

L] 117 1) OSSR 52
llustracion 5-15: Ruta gastrondmica de la parroguia San Pablo del lago en Google my maps
Q2 e BT L] v PR 53
lustracion 5-16: Ejemplo de la vista previa dentro de Google my maps de un establecimiento
cualquiera perteneciente a la ruta gastroNOMICA. ..........ccecviiieiiiie e 54
HUSEraCioN 5-17: LOGOLIPO ......eiieieierieeiieiesiesie et ee et e e be s eneebestesneeneeneesreaneens 55
HUSEFACION 5-18: IMBPA ....veeieeiieiisie et bbbttt e 56
Hustracion 5-19: Portada de 18 FeVISTA ........ccveveieieieiisiee e 57



Hustracion 5-20: CUEIPO & PAGING. ........vivirieriiiiieieie sttt 58
Hustracion 5-21: CONraPOrtaAta..........cceeieeieeiieee e se et sreenns 59

INDICE DE ANEXOS

ANEXO A: MOAEIO U8 BNCUESTA ......evieieeeriieiiesiee ettt ettt sraesreesbeesneeneeene s 89
Anexo B: Oficio dirigido al director de desarrollo econémico del GADM Otavalo................... 94
ANeX0 C: Ficha de ODSEIVACION..........ccieieierieiieie ettt sre e e eesaesneaneas 95
Anexo D: Fotografias de eNtreViStas .........cociiiiiiiieieeees e 96
Anexo E: Fotografias tomadas en el cantdn Otavalo............cccceevevieiieiiie i 99

Xi



RESUMEN

La escasez de opciones gastronémicas y la percepcién monotona de los platos han llevado a una
disminucién del interés y consumo, lo que podria resultar la pérdida de estas delicias culinarias.
Se disefi6 una ruta turistica gastrondmica en el cantén Otavalo; El objetivo principal es promover
la gastronomia tradicional y el turismo resaltando la riqueza cultural y culinaria del cantén
Otavalo. Para alcanzar este objetivo, se planteo la siguiente pregunta de investigacion: ¢ Cual seria
la ruta gastronémica éptima para impulsar el turismo y la cocina local en el cantén Otavalo? Esta
pregunta guio al desarrollo de los objetivos especificos, que buscan identificar los espacios
turisticos y gastronémicos mas concurridos y valorados por los visitantes. Se utilizé un disefio de
investigacion descriptivo, que permitié recopilar informacién valiosa mediante encuestas y
entrevistas. Estas herramientas se enfocaron en obtener datos sobre las caracteristicas y perfiles
de los entrevistados, sus preferencias y percepciones sobre la gastronomia local. Estos datos seran
fundamentales para disefiar la primera ruta gastronémica del cantén, facilitando asi el desarrollo
comunitario a través del turismo. La implementacion de esta ruta gastronémica permitird a los
visitantes descubrir y disfrutar de los atractivos naturales, culturales y culinarios. Ademas,
fomentaré el desarrollo econdmico y social de las parroquias involucradas, creando oportunidades
de empleo y promoviendo la identidad cultural; Ademas, contribuird a preservar y difundir la
herencia cultural culinaria de Otavalo, destacando la importancia de la gastronomia como un
elemento clave de la identidad local; es asi que, se concluyd que, en efecto, es factible la creacion
de una ruta gastronémica, que pueda incentivar el turismo en las parroquias el Jordan, San miguel
Egas (Peguche) y San pablo del lago, esto a causa de que los gobiernos descentralizados no han

impulsado el turismo gastronémico, cuando este lugar es rico en comida tipica y representativa.
Palabras clave: <RUTA GASTRONOMICA>, <TURISMO>, <INCENTIVO>,
<GASTRONOMIA TRADICIONAL>, <OTAVALO (CANTON)>, <SAN MIGUEL EGAS

(PARROQUIA)>, <EL JORDAN (PARROQUIA)>, <SAN PABLO DEL LAGO
(PARROQUIA)>.

1025-DBRA-UPT-2024
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ABSTRACT

The lack of gastronomic options and the monotonous perception of the dishes have led to a
decrease in interest and consumption, which could result in the demise of these culinary delights.
A tourist route with a focus on gastronomy was developed in Otavalo canton. The primary aim of
this initiative is to promote the traditional gastronomy and tourism of the canton while also
highlighting its rich cultural and culinary heritage. To achieve this objective, the following
research question was considered: What would be the optimal gastronomic route to promote
tourism and local cuisine in the Otavalo canton? This question guided the development of the
specific objectives, which focus on identifying the tourist and gastronomic areas that are most
popular and valued by visitors. A descriptive research design was used, which allowed for the
collection of valuable information through surveys and interviews. These tools focused on
obtaining data on the characteristics and profiles of the participants, their preferences and
perceptions of local gastronomy. This data will be fundamental for designing the canton's first
gastronomic route, thus facilitating community development by tourism. The implementation of
this gastronomic route will allow visitors to discover and enjoy the natural, cultural and culinary
attractions. Furthermore, the project will foster economic and social development in the
participating parish communities, creating employment opportunities and promoting cultural
identity. Additionally, it will facilitate the preservation and dissemination of Otavalo's culinary
cultural heritage, emphasizing the significance of gastronomy as a fundamental aspect of local
identity. Consequently, the establishment of a gastronomic route is a viable proposition, which
could potentially stimulate tourism in the selected parishes of El Jordan, San Miguel Egas
(Peguche) and San Pablo del Lago, given that the decentralized governments have not yet

prioritized gastronomic tourism, despite the region's rich culinary heritage.

Keywords: <GASTRONOMIC ROUTE> <TOURISM>, <INCENTIVE>, <TRADITIONAL
GASTRONOMY>, <OTAVALO (CANTON)>, <SAN MIGUEL EGAS (PARISH)>, <EL JORDAN
(PARISH)>, <SAN PABLO DEL LAGO (PARISH)>.

Maria Yadira Cardenas Moyano
0603368796
Docente Traductor 3
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CAPITULO |

1. INTRODUCCION

1.1. Planteamiento del Problema

Este estudio de investigacion plantea la creacion de una ruta turistica gastrondmica destinada a
realzar los platos mas emblematicos de las distintas parroquias del canton Otavalo. En este
sentido, se busca determinar cudl seria la ruta ideal para potenciar la gastronomia local y sus

caracteristicas méas representativas.

De esta manera, se contribuye al entendimiento y promocién de los platos tipicos mas
representativos. La escasez de opciones gastronémicas y la percepcion monétona de los platos
han llevado a una disminucién del interés y consumo, lo que podria resultar en la pérdida de estas
delicias culinarias. Por lo tanto, se busca fomentar nuevas alternativas, como rutas turisticas
gastrondémicas en el canton, que permitan la exploracion de diferentes lugares y contribuyan al
desarrollo econdémico local y al fortalecimiento de la identidad gastronémica. Esto atraera tanto a
turistas nacionales como internacionales para que visiten y disfruten de las diversas opciones
gastronémicas ofrecidas en el cantdn Otavalo, especialmente en las parroquias de El Jordan, San
Miguel Egas Peguche y San Pablo del lago. En Gltima instancia, el objetivo del proyecto es
impulsar el desarrollo turistico de los diferentes cantones de la provincia de Imbabura, que posee

una riqueza tanto material como inmaterial considerable.



1.2 Objetivos de la Investigacion

1.2.1.  Objetivo general

o Elaborar la ruta gastrondmica Yakufian para el desarrollo turistico del canton
Otavalo de las parroquias El Jordan, San Miguel Egas (Peguche), San Pablo del
Lago.

1.2.2.  Objetivos especificos

o Analizar las preferencias que tienen los turistas que visitan el cantén Otavalo.

o Determinar la viabilidad de la implementacion de una ruta gastronémica en el

cantén Otavalo.

o Proponer la ruta gastrondémica.



CAPITULO Il

MARCO TEORICO Y CONCEPTUAL

2. MARCO CONCEPTUAL

2.1. Antecedentes de Investigacion

Con la influencia de la globalizacion, la gastronomia se ha vuelto un elemento fundamental en la
atraccion de turistas y en la promocion de destinos. La industria turistica esta experimentando
importantes transformaciones, impulsadas en parte por la busqueda de experiencias Unicas por
parte de los viajeros. Esto ha llevado a un cambio en las tendencias turisticas, con un interés
creciente en destinos menos convencionales y mas auténticos. Como resultado, las actitudes y

necesidades de los turistas también han evolucionado.

Ademas, con la proliferacion de nuevas tendencias y la bisqueda de experiencias innovadoras,
junto con importantes cambios en la movilidad y el uso generalizado de las Tecnologias de la
Informacion y la Comunicacion (TIC), ha surgido una expansion y transformacion de la
gastronomia a nivel mundial. Esto ha dado lugar a una variedad cada vez mayor de recetas, mas
ricas y diversas, que a su vez han abierto nuevas posibilidades de turismo en lugares que
anteriormente no se consideraban turisticos. Ahora, estos lugares ofrecen condiciones naturales,
culturales o infraestructuras que son valoradas por los visitantes como nuevas oportunidades para

el turismo.

Por ende, el patrimonio cultural inmaterial va mas alla de simplemente monumentos y colecciones
de objetos; abarca tradiciones y expresiones vivas que han sido heredadas de generacion en
generacion. Esto incluye las representaciones y manifestaciones que las comunidades reconocen
como parte integral de su cultura. Es en este contexto donde entran en juego los conocimientos
culinarios que han sido emblematicos de una determinada poblacién.

Ecuador cuenta con una amplia gama de atracciones turisticas, gracias a su condicion de pais
mega biodiverso y a la riqueza cultural y conocimientos ancestrales de sus diversas comunidades.
Esta diversidad permite la creacion de platos que combinan aromas y sabores caracteristicos,
dando lugar a alimentos de alta calidad con una identidad Gnica. Por lo tanto, el turismo
gastronémico se posiciona como una de las opciones mas populares entre los viajeros debido a

esta singularidad culinaria.



La cocina ecuatoriana representa un legado intangible, siendo un recurso arraigado en la historia
cultural, social, ambiental y econémica del pais. En consecuencia, Ecuador esta emergiendo como
un destacado exponente gastronomico a nivel global, ofreciendo platos tradicionales a turistas de

todo el mundo y conquistando incluso a los paladares mas exigentes.

Desde una perspectiva regional, la provincia de Imbabura es reconocida en el ambito turistico por
sus hermosos lagos, asi como por sus atractivos turisticos y paisajes naturales impresionantes, que
incluyen reservas ecoldgicas y una amplia variedad gastrondmica. La cocina tradicional
representa un patrimonio social e histérico que, con el paso del tiempo, ha ido enriqueciéndose,
reinventandose y evolucionando. Con la designacion de Imbabura como Geoparque Mundial por
parte de la UNESCO, la provincia estd encaminada hacia el fortalecimiento tanto del sector

turistico como del gastronémico.

El canton ofrece una amplia variedad de atractivos turisticos, gastrondmicos y culturales, que
constituyen una oferta de alta calidad para el disfrute tanto de turistas nacionales como
extranjeros. En noviembre de 2019, Otavalo fue incluido en la lista de los "Pueblos Mégicos del
Ecuador", un programa impulsado por el Ministerio de Turismo del pais con el fin de fomentar el
desarrollo turistico de comunidades que poseen atributos culturales y naturales Unicos, y que

cumplen con los requisitos necesarios para el desarrollo de la actividad turistica.



2.2. Gastronomia

La gastronomia es el campo de estudio que explora la interaccién entre la cultura y la comida,
considerandola como un arte que reflexiona sobre las conexiones del ser humano con su
alimentacion y el contexto cultural en el que se desenvuelve la cocina. La palabra proviene de la
combinacion de dos términos griegos: "gastros" (estbmago) y "nomos" (conocimiento). En un
sentido mas preciso, se centra en el arte culinario y la relacién entre la preparacion, presentacion

y consumo de alimentos. (Alcacer, 2020)

“La gastronomia es un conocimiento, un entendimiento, sobre todo lo que tiene que ver con la
comida. Su objetivo es asegurar la supervivencia de la humanidad gracias a una alimentacion
sabrosa y adecuada”

JEAN ANTHELME BRILLAT-SAVARIN (1755-1826)

2.3. Tipos de Gastronomia

La gastronomia se despliega en diversas vertientes que reflejan la identidad y la diversidad
cultural de las sociedades. En primer lugar, la gastronomia nacional se caracteriza por representar
los sabores autdctonos de una nacidn, donde los ingredientes locales son clave para identificar a
sus habitantes y constituyen un patrimonio culinario de gran valor. Por otro lado, la gastronomia
internacional ofrece una ventana a la esencia de otras culturas, destacando aromas y sabores que
distinguen a cada pais y promueven el intercambio cultural. La gastronomia tipica, por su parte,
se encuentra arraigada en un lugar especifico, aunque carece de un fundamento histérico o

tradicional definido, resultando de una fusion entre lo aut6ctono y lo foraneo.

En contraste, la gastronomia tradicional se fundamenta en précticas culinarias arraigadas en la
historia y vinculadas a festividades, rituales, religion y costumbres locales. La gastronomia
vegetariana y vegana, con su enfoque en ingredientes como verduras, frutas y granos, ofrece
alternativas sustentables y éticas, destacando la ausencia de productos de origen animal en la
cocina vegana. Finalmente, la gastronomia sostenible promueve un consumo responsable que
respeta el medio ambiente y preserva las tradiciones locales, constituyendo una forma de cocinar

que honra tanto el legado cultural como la salud del planeta.



2.4. Gastronomia en Ecuador

La cocina de Ecuador ha sido enriquecida por su diversidad cultural, los distintos climas del pais
y la amplia gama de especias y productos disponibles. La influencia tanto de las tradiciones
indigenas como europeas ha creado una fusion Unica, donde el énfasis en el sabor y la creatividad
se renueva constantemente gracias a las nuevas generaciones de chefs y aficionados a la cocina.

A esta mezcla caracteristica de este pais se le conoce comunmente como Comida Criolla.

El Ministerio de Turismo ha lanzado una completa guia que explora los secretos de la gastronomia
nacional, junto con la fascinante historia detrés de los platos méas emblemaéticos de cada region y
sus respectivas técnicas de preparacion. Desde los clasicos como la fritada y los alimentos
envueltos, como tamales, humas y quimbolitos, hasta los ceviches y una amplia seleccion de
postres que destacan la identidad culinaria de cada provincia. Ademas, la exdética region
amazonica también esté presente con recetas intrigantes como la chicha de chontaduro, el casabe

y la shinchicara. (2018)

La combinacién de ingredientes frescos y tipicos, como mariscos, papas, maiz, platanos y especias
tradicionales, desata una rica variedad de sabores que deleitan hasta a los paladares méas exigentes.
Ademas de sus platos principales, Ecuador destaca por sus dulces tradicionales y frutas tropicales,

gue enriguecen aln mas la experiencia gastronémica del pais.

La cocina ecuatoriana ha sido moldeada por la influencia de diversas culturas que han llegado al
pais a lo largo de su historia, especialmente durante la época de la conquista y en los siglos XIX
y XX. Las costumbres alimenticias de nuestros ancestros indigenas se vieron transformadas
debido a estas influencias. Por un lado, la presencia de colonizadores andaluces, valencianos,
aragoneses y otros grupos europeos llevé a la sustitucién de ingredientes tradicionales como la
iguana, el manati o los insectos, por productos como el ganado vacuno. Por otro lado, las
preparaciones y costumbres africanas, particularmente en las zonas costeras, también dejaron su
huella en la gastronomia ecuatoriana. Esta fusion de influencias culturales ha dado lugar a una

cocina diversa y Unica que refleja la riqueza histérica y cultural de Ecuador. (Orellana, 2022)



2.5. Gastronomia en la Provincia de Imbabura

Imbabura, una provincia ubicada al norte de Ecuador, es un fascinante crisol de tradiciones y
practicas culinarias indigenas, enriquecidas por las influencias de las culturas espafiolas y
mestizas. Su cocina se distingue por su amplia diversidad y delicioso sabor, lo cual se debe en

gran medida a la variabilidad de climas que caracterizan a esta region.

La regién de Imbabura cuenta con una abundante variedad de productos que son fundamentales
en la creacion de platos gastronémicos distintivos. La mezcla de ingredientes tropicales, como la
yuca, con productos propios de zonas mas frescas, como el maiz tierno o el choclo, da origen a

delicias culinarias como el sancocho y una amplia variedad de sopas de gran sabor.

A lo largo del tiempo, la gastronomia de Imbabura ha sido reconocida como un valioso legado
cultural transmitido por generaciones, dando origen a platos tradicionales y muy populares como
el champus con mote, zambo y zapallo, que son caracteristicos de la provincia. Estas recetas se
preparan utilizando técnicas de coccion ancestrales, como la tulpa, la fermentacion alcoholica y

la elaboracion de cecina de carne.

Imbabura ha arraigado su gastronomia en una amplia variedad de alimentos que van desde frutas
tropicales hasta productos de zonas templadas y frias, como duraznos, aguacates, guabas, tomate
de arbol y uvillas. Estos ingredientes son la base para la elaboracion de platos y bebidas tipicas,
como el champus con mote o la colada morada con harina de maiz, utilizando métodos de coccién
tradicionales como el fuego de lefia. Ademas, destacan otras delicias regionales como el pan
Otavalefio, amasado y horneado en lefia, las tortillas en tiesto y las humitas. Estas preparaciones
son ejemplos de la rica diversidad culinaria que caracteriza a Imbabura, reflejando la historia, el

entorno natural y la cultura de esta provincia ecuatoriana. (Maldonado, 2011 pag. 26)

2.6. Gastronomia de Otavalo

Dentro de la gastronomia otavalefia predomina una gran variedad de ingredientes, asi como
colores y sabores formando una fusion perfecta para todo tipo de paladares. En ese sentido,

Otavalo es una mezcla méagica de historia, costumbres, cultura, gastronomia y folclore.

El Ecuador, aunque es un pais pequefio posee una gastronomia variada desde alimentos carnicos

hasta frutas, gracias a que posee una diversidad de climas, todo esto hace que la gastronomia sea



Unica, ademés cuenta con la herencia que han dejado los antepasados, tanto sus costumbres y

tradiciones o hacen muy apetecible y bien vista ante los ojos de todos.

En Otavalo, es posible disfrutar de platos como humitas, choclos cocidos, maiz tostado, mote,
empanadas de harina de maiz, maiz de dulce, pan de maiz, entre otros. La cocina de Otavalo se
centra principalmente en el maiz, una planta considerada sagrada por nuestros antepasados, que

siempre ha sido un elemento fundamental en ceremonias y rituales sagrados.

El maiz, las papas y los cuyes domesticados son elementos distintivos de la agricultura en Otavalo,
lo que naturalmente se refleja en su cocina. Los quimbolitos, preparados con maiz, la sopa de
locro, hecha con papas, y el cuy asado son platos muy apreciados, al igual que la fritada, el favorito

local, que consiste en trozos de cerdo fritos acompafiados de maiz blanco.

Los platillos tradicionales que perduran en las comunidades son el alma de diversas celebraciones,
desde bautizos y matrimonios hasta fiestas, carnavales, mingas y cosechas. En estos eventos, la
comida cobra vida y exhibe su diversidad y abundancia, convirtiéndose en un elemento central

de la celebracion. (valdiviezo, 2018 pég. 3)



2.7. Préacticas Alimenticias en Otavalo

La dieta cotidiana de este pueblo aun incorpora elementos tradicionales como el mote, el maiz y
diversos tubérculos como la papa y el melloco. Sin embargo, también se observa la presencia de
alimentos procesados como enlatados, gaseosas y pastas. Es importante destacar que este patrén
alimenticio esta siendo progresivamente reemplazado por comidas rapidas, influenciado en gran
medida por las actividades comerciales, especialmente en la poblacion que reside en las areas
urbanas. Este cambio en los habitos alimenticios refleja no solo la dindAmica de la vida moderna,
sino también los desafios que enfrenta la preservacion de la dieta tradicional en un contexto de

globalizacion y urbanizacion crecientes.

En las comunidades de Otavalo, las précticas alimenticias contintan arraigadas, ya que los
habitantes cultivan los alimentos que luego seran utilizados en su dieta diaria. Para ellos, el valor
nutricional de los productos que ofrecen a sus familias es de suma importancia. Este enfoque en
la produccion y consumo de alimentos locales refleja un fuerte vinculo con la tierra y con la

tradicidn, asi como una preocupacion por la salud y el bienestar de sus seres queridos. (Teran, 2019)

2.8. Comida Tradicional de Otavalo

Segin Marlene Ramirez y David E. Williams, en su libro Culinarias de Imbabura y sus

alrededores, pag. 65.

e Mazamorra con cuy:_En los funerales indigenas, es habitual servir una bebida densa
conocida como Mazamorra junto con cuy asado. Durante el dia del fallecimiento, es

comun preparar mazamorra, pero con pequefios moluscos Ilamados churos.

o Fritada:_El plato se sazona con ajo, sal y cebolla, y se sirve acompafiado de papas cocidas

con cascara, una variedad de tostadas, maiz hervido, queso y aji.

e Hornado: Este plato se sirve con una variedad de salsas y verduras cocidas adicionales

para realzar su sabor y ofrecer una experiencia culinaria completa.



2.9. Bebida Tradicional de Otavalo

Segun Marlene Ramirez y David E. Williams (2019: p 59), durante los meses de octubre y
septiembre se lleva a cabo la celebracion de la cosecha de maiz, dando lugar a la preparacion del
Yamor. Esta bebida, clasificada como una chicha, se caracteriza por tener un bajo contenido de
alcohol. Se elabora a partir de la fermentacién de siete variedades de maiz: amarillo, blanco,
negro, chulpi, palomitas de maiz, morocho y jora, después de haber sido sometido a un proceso
de secado, molienda y ebullicion. Ademas, se afiaden plantas aromaéticas locales para enriquecer
su sabor. El Yamor se sirve tradicionalmente acompariado de un plato de carne de cerdo frita. Por
otro lado, el Champus es una bebida tipica consumida en el Dia de los Difuntos (2 de noviembre),
elaborada con harina de maiz, mote y pifia, y se sirve junto a una porcién especial de pan conocida

como guaguas de pan o cabritos de pan.

2.10. Turismo

El turismo abarca las actividades que las personas realizan al desplazarse y alojarse en lugares
distintos a su entorno habitual, ya sea por placer, motivos laborales u otras razones. Implica la
exploracion y visita de destinos turisticos que pueden comprender sitios de interés historico,
cultural, natural o recreativo. Ademas, constituye una industria relevante en diversos paises, ya
gue puede tener un impacto considerable en la economia local al generar empleo y generar
ingresos. Es importante destacar que el turismo puede facilitar el intercambio cultural y promover

la comprension mutua entre diferentes regiones y personas. (Ledhesma, 2018 pag. 9)

El turismo puede ser concebido como una modalidad de consumo, dado que involucra la inversion
de recursos en diversos bienes y servicios, como transporte, hospedaje, alimentacion y actividades
recreativas, entre otros. No obstante, a diferencia de otras formas de consumo, el turismo se
distingue por ser temporal y experiencial en su naturaleza, ya que su objetivo es crear vivencias

memorables y singulares para los viajeros. (Cortez, 2022)
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2.11.  Tipos de Turismo

El turismo abarca una amplia gama de modalidades que responden a diferentes motivaciones y
experiencias de viaje. El turismo de aventura se centra en desafios impuestos por la naturaleza,
mientras que el turismo deportivo involucra viajes para presenciar eventos deportivos o participar
en actividades deportivas. Por otro lado, el turismo de negocios implica desplazamientos para
llevar a cabo eventos corporativos, mientras que el turismo religioso se enfoca en visitar centros
religiosos sagrados fuera del entorno habitual. El turismo gastronémico se orienta hacia la
exploracion de la cocina local, mientras que el turismo rural ofrece experiencias de convivencia
e interaccion con comunidades rurales. El turismo cultural se centra en conocer y disfrutar
aspectos culturales del destino, mientras que el turismo de salud se relaciona con viajes para
recibir tratamientos médicos o de bienestar. El turismo accesible se especializa en disefiar viajes
adaptados para personas con capacidades diferentes, y el ecoturismo se define como viajes
responsables a areas naturales que promueven la conservacién ambiental y el bienestar
comunitario. Por ultimo, el turismo tradicional se caracteriza por viajes masivos a destinos como
playas, orientados hacia el descanso y el placer, mientras que el turismo de naturaleza busca

actividades recreativas en contacto directo con la naturaleza.

2.12.  Turismo en Ecuador

El turismo en Ecuador es un fascinante viaje hacia la diversidad y la belleza natural de este pais
sudamericano. Ubicado en la region noroeste de América del Sur, Ecuador cautiva a los visitantes
con su increible variedad geografica y cultural. Desde las legendarias Islas Galapagos,
consideradas un paraiso Unico en el mundo, hasta la selva amazonica llena de vida y misterio,
pasando por la majestuosidad de los Andes y las encantadoras ciudades coloniales, Ecuador ofrece

experiencias inolvidables para los viajeros mas exigentes.

Con una riqueza de biodiversidad que rivaliza con paises mucho mas grandes, Ecuador alberga

una gran cantidad de especies endémicas y paisajes impresionantes.

Ademas de su entorno natural, la cultura ecuatoriana es igualmente cautivadora, con una mezcla
de tradiciones indigenas, mestizas y coloniales que se reflejan en su arquitectura, mdsica, danzas
y gastronomia. Desde el fervor de los mercados indigenas hasta la hospitalidad de las
comunidades rurales, los visitantes pueden sumergirse en la autenticidad de Ecuador y descubrir

la calidez de su gente.
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Ya sea que busques aventura, descanso, exploracién cultural o contacto con la naturaleza, el
turismo en Ecuador te brinda un abanico de posibilidades para vivir experiencias enriquecedoras

y crear recuerdos duraderos en un pais que te sorprendera en cada rincon.

2.13.  Turismo en la Provincia de Imbabura.

Situada al norte del pais y apodada la "provincia de los Lagos", Imbabura estd compuesta por seis
cantones que disfrutan de un clima templado a frio. Reconocida por sus impresionantes cuerpos
de agua y sus paisajes naturales espectaculares, esta provincia es un destino turistico destacado.
Sus atracciones culturales, como iglesias historicas, museos fascinantes y una arquitectura
notable, son conocidas a nivel global. Las artesanias autdctonas, como los bordados distintivos,
los productos en cuero y los textiles de alta calidad, también gozan de una reputacion
internacional. Imbabura, con su rico legado de arte, historia, cultura y tradiciones arraigadas, es

una provincia que se distingue por su identidad Unica.

La cocina de Imbabura se destaca por su gran diversidad, gracias a la abundancia de productos
cultivados en diversos tipos de suelos y climas. Esta variedad se refleja en la preparacion de una
amplia gama de platos tipicos que combinan ingredientes tropicales y andinos. Esta fusion da
como resultado sabores exquisitos y deliciosos que son accesibles para todos los que deseen
disfrutarlos. (2022)
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2.14.  Turismo en el Cantén Otavalo

Situado en la hermosa y exuberante region del valle de Otavalo, en la Sierra norte del Ecuador,
este pintoresco lugar se eleva a una altitud de 2.565 metros sobre el nivel del mar. Con sus
impresionantes paisajes andinos y una poblacion conocida por su creatividad y artesania, Otavalo

se destaca como uno de los destinos mas significativos en el panorama turistico del Ecuador.

Otavalo, conocido como uno de los destinos turisticos mas destacados de Ecuador, recibe a
visitantes tanto nacionales como extranjeros atraidos por la riqueza cultural de su poblacion. Los
habitantes de Otavalo, quienes conservan su identidad y se enorgullecen de sus mitos, leyendas,
costumbres y tradiciones ancestrales transmitidas por sus antepasados, contribuyen al atractivo
de este lugar. Reconocido como la "Capital de la artesania ecuatoriana”, Otavalo se distingue por
la variedad y calidad de los productos ofrecidos en su famoso mercado indigena, que se ha

convertido en un simbolo de la cultura local.

El turismo en Otavalo es una actividad que se lleva a cabo con gran atencion y dedicacion, ya que
cuenta con una diversidad de atracciones turisticas y ofrece la oportunidad de desarrollar nuevas
opciones de destinos que resulten atractivos para los visitantes. Esta ciudad es frecuentada por

turistas tanto del pais como del extranjero. (Lema, 2022)

2.15. Atracciones Culturales

Dentro del canton Otavalo, provincia de Imbabura, existen diversos lugares que son centro de la
esencia misma de la cultura otavalefia; por lo que, es pertinente mencionar algunos ejemplos que

brindan un atractivo turistico a este lugar del Estado ecuatoriano.

En primera instancia esta la Plaza de los Ponchos, o como se lo conoce, el Mercado Centenarios,
vista como la mayor feria de artesania en el norte de Ecuador, es un evento emblematico que se

realiza todos los sabados desde las 7 de la mafana hasta las 6 de la tarde.

De igual forma esta el Santuario del Sefior de los Dolores, en donde la relevancia de la iglesia
radica en la veneracion al Sefior de los Dolores, considerado el santo patron de Otavalo, cuyas
festividades se conmemoran anualmente el 3 de mayo. La Iglesia de Jordan, un edificio de reciente
construccion destaca por su amplio y luminoso diseflo, asi como por su majestuosa ctipula y
presbiterio. Su construccion fue finalizada entre 1963 y 1964. Asimismo, dentro del Museo de los

tejidos, se puede aprecias las primeras maquinas que eran empleadas para hacer las telas.
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Otavalo, en la provincia de Imbabura, Ecuador, ofrece una amplia gama de actividades turisticas
para explorar y disfrutar. En Iluman, los visitantes pueden participar en un taller de sombreros
artesanales, donde se elaboran sombreros de tela con un excelente acabado, asi como articulos

hechos con totora, un material vegetal similar a la paja.

En Peguche, destacados artesanos trabajan con lana para crear bellas piezas artesanales, mientras
que el cementerio indigena es un lugar de adoracion y recuerdo para la comunidad local. La
famosa Feria de Animales y el Mercado de Otavalo, conocido como la Plaza de Ponchos, son

destinos imperdibles para los amantes de las compras y la cultura local.

Los entusiastas de la naturaleza pueden explorar el hermoso Lago San Pablo, custodiado por el
majestuoso volcan Imbabura, asi como las impresionantes Lagunas de Mojanda, que incluyen
cuatro lagunas de notable belleza. Para los mas aventureros, el Cerro Fuya Fuya ofrece
emocionantes oportunidades de alpinismo, mientras que la Cascada de Peguche y la Cascada de
Taxopamba invitan a los visitantes a sumergirse en la naturaleza y disfrutar de actividades al aire

libre.

El Parque Condor Otavalo, un centro de rescate y cuidado de aves rapaces, y el Mirador Lechero,
un arbol milenario ubicado en el Pucard de Rey Loma, completan la oferta turistica de esta

fascinante region.
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2.16.  Atracciones Naturales

En la region de Otavalo, Ecuador, los atractivos naturales son abundantes y ofrecen una

experiencia unica para los visitantes.

La Cascada de Peguche, un sitio espiritual indigena cercano a la ciudad, cautiva con su
impresionante cascada y el entorno sereno que la rodea. Los turistas pueden disfrutar de las
artesanias locales en el centro turistico de la comunidad y explorar el area con facilidades para

llevar a nifios.

Por otro lado, la Cascada de Taxopamba, ubicada a poca distancia de Otavalo, sorprende con sus
dos saltos y aguas transparentes, ofreciendo un refugio natural perfecto para sumergirse en la

belleza de la naturaleza.

El Lago San Pablo, el més grande de la provincia, es un lugar popular entre los indigenas para la
pesca y actividades acuaticas, rodeado de hosterias y restaurantes que invitan a los visitantes a

disfrutar de la tranquilidad del entorno.

Las Lagunas de Mojanda, con sus tres lagunas y paisajes pintorescos, son una joya natural que

refleja la belleza de Otavalo.
Finalmente, el Pucard, una estructura milenaria construida por los incas, representa una ventana

a la historia y la magia de la regién, esperando ser explorada por los turistas avidos de

conocimiento y aventura. (Imbabura Geoparque Mundial, 2020)
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2.17.  Turismo en la Parroquia El Jordan

La parroquia urbana de El Jordan, localizada en la region septentrional del canton Otavalo, abarca
un conjunto de comunidades que incluyen Cotama, Guanansi, Gualapuro, La Compaifiia,
Camuendo y Libertad de Azama.

¢ Iglesia El Jordan de Otavalo: Un Legado Centenario

En el epicentro de Otavalo, se halla un tesoro de gran valor historico y religioso: la Iglesia El
Jordéan. Con una antigliedad que se remonta al siglo XVI1 y afiliada a la Orden Franciscana, este
templo trasciende su funcion como lugar de culto para convertirse en un emblema de la fe y la

espiritualidad arraigadas en la regién a lo largo de generaciones. (Maigua E, 2023)

e El parque de los caballitos

Este entorno que rodea la iglesia constituye un punto de encuentro tanto para los habitantes locales
como para los visitantes. Se erige como un rincén encantador donde la comunidad se congrega y
donde se llevan a cabo eventos culturales y festividades locales, fortaleciendo asi los lazos

comunitarios y promoviendo la interaccion social en el corazén de la ciudad. (Maigua E, 2023)

e Lalglesia San Luisy el Parque Bolivar

La estratégica ubicacion de la Iglesia de San Luis en el Parque Bolivar, en el corazén de Otavalo,
la convierte en un punto de referencia facilmente accesible para los visitantes. Al encontrarse en
este parque, que es un lugar de encuentro muy frecuentado, tanto por habitantes locales como por
turistas, la iglesia se beneficia de una atmosfera animada y relajada que invita a la exploraciéon y

la contemplacion de su entorno historico y cultural.
La Iglesia de San Luis de Otavalo representa un magnifico ejemplo de la arquitectura colonial y

constituye un simbolo histérico destacado. Asimismo, se erige como un centro neuralgico de

espiritualidad y expresion cultural en la localidad. (Maigua E, 2023)
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e El colibri

Ubicado a escasa distancia de la estacion del ferrocarril de Otavalo, este centro de difusién
artistico-cultural adopta el nombre de un bello pajaro local. Financiado con recursos del canton y
ejecutado por expertos y artesanos otavalefios, su proposito fundamental radica en promover la
cultura y nutrir las artes en esta zona del norte del pais. Otavalo, como enclave territorial, ha
desempefiado un papel significativo en el enriquecimiento de la cultura y las artes del Ecuador,

contribuyendo de manera palpable al desarrollo econdmico, comercial y turistico de la nacion.
(Males, 2016)

e Plaza de los ponchos

El Mercado Centenario, cominmente conocido como la Plaza de Ponchos, representa la feria
artesanal méas grande del norte del pais y de toda América del Sur, reconocida tanto por locales
como por visitantes extranjeros. Este mercado congrega a artesanos de diversas partes de la
region, quienes exhiben una amplia variedad de productos artesanales que incluyen tallados en
madera, pinturas, joyeria andina, articulos de cuero, figuras de mazapan y cerdmica, entre otros.
Entre los productos mas destacados se encuentran los tapices, ponchos, sombreros, alpargatas y
prendas de vestir tradicionales, elaborados con exquisitos bordados a mano y decoraciones

pintadas. (2018)

o El corazén de Imbabura.
El Corazdn del Imbabura es una formacion geoldgica Unica en su género. Su forma de corazon se
debe a un intervalo en uno de sus flancos que, con el tiempo, ha esculpido esta sorprendente

figura. Esta peculiaridad ha convertido al Corazén de Imbabura en un icono de amor y aprecio

por la naturaleza. (Velasco, 2022)
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2.18.  Turismo en la Parroquia San Miguel Egas (Peguche)

La parroquia Miguel Egas Cabezas, mas conocida como Peguche, se encuentra a 2 km. de la
ciudad de Otavalo y, a 18 km. de Ibarra, capital provincial. Fue creada el 30 de septiembre de
1948. Sus habitantes se destacan por la actividad comercial de productos textiles en diferentes
paises del mundo. En la actualidad, en la cabecera parroquial existen numerosos locales donde se
ofrece variedad de artesanias, actividad que atrae a turistas nacionales y extranjeros. En el aspecto
cultural, destacan las festividades del Inti Raymi, Pawkar Raymi, Koya Raymi, entre otras

(Cisneros, 2022 pag. 6).

e Cascada de Peguche

A tan solo 8 minutos de la ciudad de Otavalo se encuentra la hermosa cascada de Peguche,
envuelta en un fragante bosque de eucalipto que alcanzan los 18 metros de altura. Este atractivo
turistico es considerado como un centro ceremonial indigena, aqui se realizan distintos rituales y
bafios de purificacién para dar inicio a las fiestas del Inti Raymi; ademas es un espacio para
compartir con los turistas de un sano esparcimiento natural, y se pueden adquirir artesanias del

lugar (2018).

e Capilla central de Peguche

Se encuentra en el centro de Peguche, es un lugar de encuentro indigena donde es posible
deleitarse con la exquisita comida tradicional, asi como también se pueden observar las diferentes
artesanias del sector, elaboradas por los nativos de este lugar, tales como: tejidos, bordados o
tallados, en fin, todas las artesanias que se producen en ese lugar. La atencion generalmente es
los viernes y sabados desde las 07h00 hasta las 18h00. (2023).
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2.19.  Turismo en la Parroquia San Pablo del Lago

¢ Laguna San Pablo

La Laguna de San Pablo se encuentra en la provincia de Imbabura y es uno de los 28 lagos que
tiene esta provincia. Con un maravilloso paisaje, este lago ofrece un area recreacional para
disfrutar en familia o con amigos. Viajes en veleros y observar la naturaleza con el paisaje que

ofrece. (Peralta, 2022)

e Parque Acuatico

La comunidad de Arague, se encuentra ubicada a tan solo unos minutos desde la comunidad de
San Pablo del Lago, este lugar cuenta con grandes atractivos para toda la familia. Es un parque,
dentro del cual se pueden disfrutar actividades acuéaticas, como paseos en lancha, kayak, paseos
a caballo, asi como también se pueden disfrutar de cuenta con un emprendimiento muy colorido
el Parque Acuético en el que grandes y chicos pueden disfrutar de paseos en lancha, kayak, paseos
a caballo y podran degustar exquisitos platos tipicos de la zona, ademas de sentir las cristalinas

aguas y la brisa calida de uno de los lagos més grandes de la provincia. (Volcan, 2018)

e El Lechero

El Lechero es un icono de Imbaburay principalmente de la gente de Otavalo. Es un arbol venerado
por los indigenas desde el tiempo del Reino de los Quitus y de los Caras. Cuenta la historia que
los mayores iban a Rey Loma, donde se halla el Lechero, a realizar sus ofrendas al sol,
considerado un dios, a la luna y las estrellas, por el florecimiento y crecimiento de las plantas y

sus frutos. (Hora, 2017)
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3. MARCO TEORICO

3.1. Relacion del Turismo y la Gastronomia

La gastronomia y el turismo estan estrechamente relacionados ya que muchos turistas buscan
explorar los sabores y la comida local en los destinos que visitan. La cocina puede desempefiar
un papel fundamental al decidir sobre qué destino turistico elegir y el turismo puede impulsar el
desarrollo de la industria alimentaria local. Ademas, el turismo gastronémico puede generar
importantes beneficios econdmicos para los negocios locales y la economia en general. Por tanto,
la relacion entre turismo y gastronomia es muy importante y puede potenciar la oferta turistica de

una region (Alberto, 2020 pag. 144)

3.2 Turismo Gastronémico

El turismo gastrondmico se refiere a una forma especifica de turismo en la cual los viajeros se
enfocan principalmente en explorar y disfrutar de la comida y la cultura culinaria de un destino.
Los turistas gastrondmicos buscan experimentar la autenticidad y la diversidad de la gastronomia
local, descubrir platos tradicionales, probar ingredientes autdctonos y sumergirse en la

experiencia culinaria de un lugar (Machado, 2022).

3.3. Tipos de Turismo Gastronémico

e Degustacion de platos locales: Los turistas gastronémicos buscan probar platos tipicos y
especialidades culinarias de la regién que visitan. Esto implica visitar restaurantes,
puestos de comida callejera, mercados locales y otros lugares donde se sirva comida

auténtica.

e Recorridos culinarios: Los recorridos gastronémicos guiados ofrecen a los turistas la
oportunidad de explorar diferentes establecimientos gastrondmicos y degustar una
variedad de platos en un area determinada. Estos recorridos pueden incluir visitas a

restaurantes, tiendas de alimentos, bodegas, granjas o fabricas de alimentos.
e Clases de cocina: Muchos turistas gastrondmicos disfrutan participar en clases de cocina

para aprender sobre las técnicas culinarias locales, utilizar ingredientes autoctonos y

preparar platos tradicionales bajo la guia de expertos chefs locales.
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e Visitas a vifiedos, cervecerias o destilerias: En el turismo gastronémico, los viajeros
también pueden explorar la produccion de vinos, cervezas o licores locales. Esto puede
implicar visitar vifiedos, bodegas, cervecerias o destilerias para aprender sobre el proceso

de elaboracion de estas bebidas y degustar sus productos.

o Festivales y eventos culinarios: Los festivales gastrondmicos y eventos culinarios son
populares entre los turistas que desean experimentar la comida local en un ambiente
festivo. Estos eventos suelen presentar una variedad de platos tradicionales, ofrecen
muestras de comida y bebida, y brindan oportunidades para aprender sobre la cultura

culinaria de la region.

3.4, Canton Otavalo

El territorio cantonal de Otavalo, con una extension total de 531 kmz2, se encuentra en la region
noroccidental de la zona interandina, al sur de la provincia de Imbabura. Situado en el Valle
Interandino en el norte de Ecuador, presenta una variacion altitudinal que va desde los 1.600
metros sobre el nivel del mar (msnm) hasta los 4.100 msnm. Otavalo, también conocida como
San Luis de Otavalo, sirve como cabecera cantonal y es la segunda ciudad més grande y poblada
de Imbabura. Se encuentra en la cuenca del rio Chota, atravesada por el rio Tejar, a una altitud
media de 2.250 msnm y con un clima promedio de 16°C. Desde Ibarra hasta Quito, se puede
llegar en 25 minutos por la carretera E35, conocida también como Panamericana Norte, mientras
que, desde la ciudad de Quito, el trayecto dura aproximadamente 90 minutos. El cantén Otavalo
limita con los cantones de Cayambe y Pedro Moncayo en la provincia de Pichincha, y con
Cotacachi, Antonio Ante e Ibarra en la provincia de Imbabura. Geograficamente, se encuentra en
las siguientes coordenadas: coordenadas geograficas: 78° 15 49’ longitud oeste — 0° 13 43"’
latitud norte. (2024)

3.5. Origen

Todos los integrantes de la comunidad de Otavalo, pertenecen a un grupo indigena que se origind
en las montafas andinas de Imbabura, han progresado a pesar de la invasion inca y espafiola, se
ha mantenido fuerte y actualmente es una cultura que se ha expandido mundialmente. Tienen su
asentamiento en el norte del Ecuador y se han identificado como un pueblo precolombino,

descendientes de la cultura Quitu.
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3.6. Historia

El corto periodo de dominio incaico apenas tuvo un impacto significativo en la cultura otavalefia.
Antes de la incorporacion al Imperio Inca en el siglo XV tardio o principios del siglo XVI, la
region al norte de Quito, extendiéndose hasta cerca de la frontera con la actual Colombia, estaba
compuesta por varios pequefios cacicazgos, como Otavalo, Caranqui, Cayambe y Cochasqui.
Estos cacicazgos compartian similitudes en términos de técnicas artisticas, subsistencia y patrones

de asentamiento, y es probable que hablaran lenguas barbacoas.

El canton de Otavalo fue oficialmente establecido el 25 de junio de 1824 bajo la direccion del
general Francisco de Paula Santander. Posteriormente, el 31 de octubre de 1829, mediante un
decreto firmado por el libertador Simén Bolivar, Otavalo fue elevado al estatus de ciudad. EI 16
de agosto de 1868, un terremoto devastador golped la ciudad de Ibarra, ubicada en las
proximidades de Otavalo, causando graves dafios en esta Gltima. En 1918, se completd la
construccion de la linea ferroviaria que conectaba a San Rafael, marcando un hito importante en
la historia local. El Festival Yamor se inicio en 1952, afiadiendo un aspecto cultural significativo
a la comunidad. Ademas, el 24 de marzo de 1913, se introdujo el suministro de energia eléctrica

en Otavalo, un proyecto impulsado por los hermanos Tomas y Abel Pinto. (Orellana, 2022).

3.7. Poblacién

En la ciudad, la poblacion total asciende a aproximadamente 41,000 habitantes, lo que representa
alrededor del 44.3% de la poblacion total del canton. Esta poblacion estd compuesta
principalmente por indigenas y personas de ascendencia mixta, con una presencia minoritaria de
afroecuatorianos. El primer grupo se dedica principalmente a la produccion y comercializacion
de artesanias textiles, lo que constituye una parte integral de la economia local. En cuanto al
segundo y tercer grupo, estan involucrados en una amplia gama de actividades, que incluyen
trabajar en tiendas, almacenes, diversas profesiones, transporte, servicios turisticos, entre otros.
Esta diversidad de ocupaciones refleja la complejidad y la vitalidad econémica de la ciudad de

Otavalo. (Otavalo, 2019).
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3.8. Vestimenta

La vestimenta tradicional de los indigenas kichwa en Otavalo presenta rasgos distintivos propios.
En Otavalo, la vestimenta tradicional para mujeres destaca por su elegancia y rica simbologia.
Las mujeres suelen llevar una blusa bordada de color blanco adornada con vibrantes colores y
motivos simbolicos, complementada con un anaco, una falda larga que exhibe una gama de

tonalidades en azul y negro.

Ademas, utilizan una faja gruesa en la cintura y una chalina que se coloca sobre la blusa, cada
una de estas prendas cargadas de significado cultural y tradicional. Por otro lado, la vestimenta
tradicional masculina se caracteriza por su sencillez y funcionalidad. Los hombres visten camisa
y pantalén blancos, combinados con un poncho azul, un sombrero tipico y alpargatas,
conformando un atuendo préactico y representativo de la identidad cultural kichwa en Otavalo.
(Rodas, 2018).

3.9. Floray Fauna

La region de Otavalo se distingue por su rica diversidad tanto en flora como en fauna. En cuanto
a la flora, se encuentran diversas especies como el romero silvestre, la chuguiragua, el huicundo,
la achupalla, el quishuar, el zarcillejo, la paja, el zitzi, el mirto, la mora, el mortifio, el cerote, el

yagual (arbol de papel), el pumamaqui, entre otros.

En cuanto a la fauna, se destaca una amplia variedad de aves, incluyendo quilicos, mirlos,
colibries de cola larga y marrones, torcazas, pavos salvajes, lobos y conejos de paramo, chucuris,
mofetas y cuyes zacha. También se pueden avistar ocasionalmente condores, una especie en
peligro de extincion, asi como patos y truchas en las lagunas de la regidn. Esta diversidad natural

contribuye al valor ecoldgico y turistico de Otavalo. (Moran, 2020).
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3.10. Generalidades del Canton Otavalo.

Otavalo, un cantdn de importancia histérica y cultural, fue oficialmente elevado a canton el 25 de
junio de 1824. Sus limites territoriales se extienden al norte con los cantones Cotacachi, Antonio
Ante e lbarra en la provincia de Imbabura, y al sur con el cantén Quito en la provincia de
Pichincha. Hacia el este limita con los cantones Ibarra en Imbabura y Cayambe en Pichincha,
mientras que al oeste colinda con Quito y Cotacachi, este Gltimo perteneciente también a la
provincia de Imbabura. Con una poblacién de 90,188 habitantes y una extensién territorial de 579

kildbmetros cuadrados.

Otavalo es un crisol de culturas donde se habla tanto espafiol como kichwa, y donde la moneda
de uso comun es el dolar estadounidense. Aunque existe libertad religiosa, la religion
predominante es el catolicismo. La altitud varia desde los 1,100 metros sobre el nivel del mar en
el &rea de Selva Alegre hasta los 4,700 metros sobre el nivel del mar en la colina de Imbabura,
ofreciendo una diversidad de paisajes y ecosistemas. El clima se caracteriza por una temperatura

promedio de 14 grados centigrados, contribuyendo al atractivo natural y turistico de la region.

La ciudad de Otavalo se encuentra estratégicamente ubicada a 110 kilometros al norte de Quito,
la capital de Ecuador. Situada en un extenso valle con una superficie de 82.10 kilémetros
cuadrados, a una altitud de 2,565 metros sobre el nivel del mar, Otavalo esta enmarcada por
paisajes impresionantes, rodeada por el imponente volcan Imbabura, la majestuosa montafia Fuya
Fuya y las pintorescas colinas de Cotama y Rey Loma. En términos de su division politica y
administrativa, Otavalo se compone de 11 parroquias, incluyendo 9 parroquias rurales como San
Pablo del Lago, Gonzélez Suarez, San Rafael de la Laguna, Eugenio Espejo, Quichinche, Miguel
Egas Cabezas, Ilumén, Selva Alegre y San Pedro de Pataqui, junto con dos parroquias urbanas:
San Luis y El Jordan. Esta diversidad geografica y administrativa contribuye a la riqueza cultural

y al dinamismo de la regidn de Otavalo. (Otavalo, 2019)
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CAPITULO 1l

4. MARCO METODOLOGICO

4.1. Descripcidn de los puntos del muestreo

Localizacion y Temporalizacion

La presente investigacion se realizard en el cantdén Otavalo perteneciente a la provincia de

Imbabura exactamente en las parroquias El Jordan, Dr. Miguel Egas (Peguche) y San Pablo del

lago. En dicha area se planteara investigar los respectivos temas propuestos como es el turismo

y la gastronomia de cada parroquia perteneciente al canton Otavalo; y la creacion de una ruta

gastrondmica, esto se llevara a cabo dentro del periodo de agosto del 2023 a febrero del 2024.
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ILUSTRACION 4-1: MAPA POLITICO DEL CANTON OTAVALO
Elaborado por: EcuRed.

25

0.

Selva Alegre

San José de Quichinche
San Pedro de Pataqui
Otavalo

Eugenio Espejo

San Rafael

Gonzélez Suarez

San Pablo del Lago,

Dr. Miguel Egas Cabezas
San Juan de lluméan



4.2. Variables

e Variable independiente:

- Informacién gastrondémica tradicional.

- Preferencias de consumo gastrondmico.

e Variable dependiente:

-Creacion de la ruta gastronomica.

4.3. Operacionalizacion de Variables

Tabla 4-1: Operacionalizacion de variables

VARIABLE

CATEGORIA

INDICADOR

Informacion gastronémica

tradicional

Inventario gastrondémico de
la parroquia El Jordéan.
Inventario gastronémico de
la parroquia San Miguel
Egas.

Inventario gastronémico de
la parroquia San Pablo del

Lago.

Tipos de preparacion.

Métodos de coccion.

Técnicas de coccion.

Preferencias de consumo

gastronémico

Comida tradicional.
Comida popular.
Comida local.
Comida internacional.

Comida rapida.

% de consumo por

preferencia.
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Itinerarios
Inventario gastronémico por
parroquia.
Informacién recopilada.
Ruta Gastrondémica Destino turistico y

gastronomia.

Estudio de factibilidad.

Elaborado por: Arotingo Edison (2023).

4.4, Definicion

e Informacion gastronémica tradicional

La gastronomia tradicional, también conocida como cocina tradicional, se refiere a la practica
culinaria arraigada en una cultura especifica, transmitida de generacion en generacién de padres
a hijos. Esta tradicion abarca técnicas culinarias, produccion, procesamiento y consumo de
alimentos y bebidas, asi como preparaciones culinarias caracteristicas de una regién o comunidad.
Este patrimonio gastrondmico se distingue por su arraigo en una tierra y una cultura particulares,
donde ha sido practicado durante periodos prolongados. En contraste, la gastronomia global se
caracteriza por integrar influencias culinarias extranjeras en una cultura determinada, reflejando

la creciente interconexion de las cocinas del mundo en la era moderna.

Desde la perspectiva de la tradicién, la gastronomia tradicional se entiende como aquella que se
basa en précticas culinarias arraigadas en una regién o comunidad especifica. Estas practicas
suelen tener un origen histérico ligado a la gastronomia regional o a la cocina local. Los alimentos
y bebidas tradicionales pueden ser elaborados tanto para la venta comercial como para consumo
domeéstico, ya sea en restaurantes, pequefias tiendas o en grandes instalaciones de procesamiento

de alimentos. (Kristbergsson, y otros, 2016 pags. 85-86)

La informacién gastronémica tradicional, como se la conoce, comprende el conjunto de
conocimientos, técnicas, recetas y précticas culinarias que son transmitidas de generacion en
generacion dentro de una comunidad o area geogréafica especifica. Este corpus de informacion

abarca una diversidad de aspectos fundamentales relacionados con la gastronomia y la cocina
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tradicional, sirviendo como un vinculo crucial entre el pasado y el presente en la preservacion y

evolucion de la cultura culinaria de una sociedad.

e Preferencias de consumo gastronémico

Las preferencias de consumo gastrondmico se refieren a los productos y servicios que los
consumidores eligen y disfrutan en el ambito de la gastronomia. Estas preferencias estan
determinadas por los bienes o platos que brindan utilidad y satisfacen las necesidades de los
consumidores, teniendo en cuenta sus restricciones presupuestarias. Es importante destacar que
estas preferencias no son reglas estrictas y cada persona puede tener sus propias elecciones

gastrondmicas segun sus gustos y preferencias individuales. (Galén, 2022)

Se refiere a las elecciones que hacen las personas en cuanto a los alimentos y platos que consumen,
teniendo en cuenta sus gustos personales, valores culturales, influencias sociales, disponibilidad

de alimentos, entre otros factores.

4.5, Tipos y disefio de estudio.

e Investigacion Cualitativa

Se empled una metodologia cualitativa de alcance descriptivo con el objetivo de analizar la
percepcion y la experiencia de los turistas respecto a la gastronomia caracteristica del Cantén
Otavalo. Este enfoque investigativo facilita la evaluacién del grado de satisfaccion de los
visitantes con su vivencia gastronémica, asi como la recoleccion de datos para describir
detalladamente dicho fendmeno. La investigacion cualitativa se centra en la comprension de los
fendmenos, examinandolos desde la dptica de los sujetos involucrados en su entorno habitual y

en conexion con el contexto en el que se desarrollan.

e Investigacion de Campo

La investigacion se llevara a cabo en el lugar donde se origina el problema objeto de estudio,
abarcando las parroquias urbanas y rurales del Cantdn Otavalo. Se identificardn restaurantes y
establecimientos de comida tipica, estableciendo un contacto directo con las personas
involucradas en el tema de estudio, que son los principales actores. La investigacién de campo
tiene como proposito recolectar y registrar de manera sistematica los datos pertinentes al tema

seleccionado como objeto de estudio.

28



4.6. Universo y Muestra

4.6.1. Universo

190033 total de turistas que llegaron a Otavalo en el afio 2023 segin el departamento de turismo
del GADM del cantén Otavalo.

4.6.2. Poblacion

Se trata de un conjunto de individuos con caracteristicas especificas, a quienes se dirigiran las
conclusiones y recomendaciones de la investigacién. En el caso del Cant6n Otavalo, se entrevisto
a propietarios de restaurantes y establecimientos de comida tipica para indagar sobre la identidad
gastrondmica del area, lo que permitira comprender sus percepciones y asi impulsar el turismo en

la region.

4.6.3. Muestra

Existen ocasiones en las cuales el trabajo con la totalidad de los elementos de una poblacion puede
resultar complicado por diversas razones. En tales casos, se opta por seleccionar una muestra
representativa de la poblacién objetivo del estudio. Una muestra representativa se caracteriza por
tener un tamafio y caracteristicas similares a las de la poblacién total, lo que posibilita realizar
inferencias o generalizaciones sobre los resultados al conjunto completo, con un margen de error
conocido.

4.6.4. Formula

Donde: n = el tamafio de la muestra.

z = Valor obtenido mediante niveles de confianza (95% = 1,96)

N = Poblacion

p = proporcion aproximada de poblacion que relne las caracteristicas de la
investigacion

g = proporcion de la poblacion de referencia que no reline las caracteristicas de la
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investigacion en estudio (1 -p).

e = Error de estimacién maximo aceptado

Calculando la muestra es

n= (1,96)2*0,5(1-0,5) / (0,07)2/ 1+(1,96)2*0,5(1-0,05) / (0,08)230
n= 190033 *0,25/0,0049/ 1+190033 *0,25/0,147

n= 196/9605

n= 383.384

n=383
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4.7. Métodos y Técnicas

Dentro de este trabajo de investigacion se emplearon diferentes métodos que permitieron llevar a
cabo la misma, asi, en primer lugar, estd el método de Observacidn el cual implica la captura
directa y sistematica de hechos o situaciones mediante la vista, alineada con los objetivos de la
investigacion. Puede adoptar formas participativas o no participativas, asi como estar estructurada
0 no estructurada. En la observacion estructurada, se utilizan instrumentos como listas de cotejo
y escalas de estimacion. Por otro lado, en la observacion no estructurada se recurre a herramientas

como el diario de campo, la cAmara fotografica y la grabadora para registrar las observaciones.

Asimismo, se tiene al método de investigacién Bibliografica, el que consiste en el estudio y
andlisis de fuentes bibliogréaficas relevantes para un tema especifico de investigacion. Este método
se basa en la revision exhaustiva de libros, articulos, documentos, y otras fuentes escritas que
proporcionan informacion relevante y actualizada sobre el tema en cuestion. La investigacion
bibliogréafica implica la busqueda, seleccion y anélisis critico de la literatura existente para obtener
una comprensién profunda del tema, identificar las principales teorias, enfoques y debates, y
fundamentar el estudio en la base del conocimiento previo. Este método es fundamental en
muchas disciplinas académicas y cientificas como punto de partida para la formulacién de
hipétesis, la identificacidn de lagunas en el conocimiento y la contextualizacién de los hallazgos

de la investigacion.

Ahora bien, respecto de las técnicas empleadas en esta investigacién, como primer punto se
encuentra la encuesta, la misma que es una herramienta fundamental para obtener informacion de
un grupo especifico sobre un tema determinado, pudiendo ser realizada de manera oral o escrita,
utilizando cuestionarios en el caso de las encuestas escritas y guias de encuesta junto con

grabadoras para las encuestas orales.

Por otro lado, en la observacién estructurada se emplean instrumentos como listas de cotejo y
escalas de estimacion, mientras que en la observacion no estructurada se recurre al diario de
campo, cdmara fotografica y grabadora. Ademas, las técnicas documentales, que comprenden la
recopilacion de datos de diversas fuentes como libros, documentos, articulos y tesis, entre otros,

son cruciales para comprender e interpretar los fendmenos en este tipo de investigacion.
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CAPITULO I1I

5. RESULTADOS

5.1. Analisis e Interpretacion de Resultados

Pregunta 1. ¢;En qué rango de edad se encuentra usted?

e Menores de 20 afos de edad

e 21 a40 afios de edad

e Mas de 41 afios

Tabla 5-1: (En qué rango de edad se encuentra usted?

Opcidn Respuesta Porcentaje

Menores de 20 afios de edad

76 20%
21 a 40 afios de edad 126 33%
Mas de 41 afios 181 47%
Total 383 100%

Fuente: Encuesta aplicada a personas menores de 20 afios a personas mayores de 41 afios.
Elaborado por: Arotingo Edison (2024).
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ILUSTRACION 5-1: (EN QUE RANGO DE EDAD SE ENCUENTRA USTED?

Fuente: Encuesta aplicada a personas menores de 20 afios a personas mayores de 41 afios.
Elaborado por: Arotingo Edison (2024).
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Anélisis

Con base a las encuestas aplicadas a los turistas nacionales e internacionales que visitan el cantén
Otavalo se obtiene los siguientes resultados tienen més de 41 afios con un 47% del total de
visitantes; seguido por el 33% que se encuentran en los rangos de edad de 21 a 40 afios de edad y
como resultado final obtenemos que el rango de edad de personas menores de 20 afios tiene un

20% del total de visitantes nacionales e internacionales.

Interpretacién

Se puede identificar que las personas con mayor taza de visitas al cantén Otavalo son las personas
que tienen més de 41 afios de edad, ya sea por la por la artesania y los tejidos que pueden adquirir
a la hora de visitar la plaza de los ponchos o la capilla de Peguche asi mismo es una ciudad muy
tranquila donde se pueden darse un descanso y relajarse; siguiente tenemos a las personas que
rondan los 21 a 40 afios de edad las mismas que les llama la atencidn visitar la laguna de san
pablo, la cascada de Peguche o asi mismo ascender al volcan Imbabura por el corazén de dicha
montafia; por Gltimo lugar tenemos a las personas menores de 20 afios de edad que son
adolescentes y por lo general prefieren ir a la playa o realizar deportes extremos, y los que visitan

Otavalo son por lo general acompafantes o en familia.

Pregunta 2 ¢Cree usted que una ruta gastrondémica contribuye con el desarrollo local?

e Sj
e No

Tabla 5-2: ;Cree usted que una ruta gastrondmica contribuye con el desarrollo local?

Opcion Respuesta Porcentaje
Si 317 83%
No 66 17%
Total 383 100%

Fuente: Encuesta aplicada a personas menores de 20 afios a personas mayores de 41 afios.
Elaborado por: Arotingo Edison (2024).
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ILUSTRACION 5-2: ¢ CREE USTED QUE UNA RUTA GASTRONOMICA CONTRIBUYE CON EL
DESARROLLO LOCAL?

Fuente: Encuesta aplicada a personas menores de 20 afios a personas mayores de 41 afios.
Elaborado por: Arotingo Edison (2024).

Analisis
En base a la encuesta realizada en el cantén Otavalo da como resultado que el 83% de los turistas
nacionales e internacionales creen gue una ruta gastrondmica contribuye en el desarrollo local;

por el contrario, el 17% ven que no es necesario una ruta gastronémica.

Interpretacién

La mayoria de turista tanto nacionales e internacionales que visitan el cantén Otavalo corroboran
gue una ruta gastrondmica contribuye de manera positiva ya sea para una mejor experiencia a la
hora de visitar sitios turisticos y deleitarse con sus platillos mas representativos, ademéas puede

beneficiar a la economia local y a la imagen que esta misma transmite.
Pregunta 3 ;Qué cree usted que debe ser lo més importante dentro de una ruta gastronémica?

Sefale 1 0 mas
e Tipo de platos
e Precios
e Infraestructura
e Zonas wifi

e Atencién al Cliente
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Tabla 5-3: ¢ Qué cree usted que debe ser lo mas importante dentro de una ruta gastronémica?

Opciones Respuesta Porcentaje
Infraestructura 80 21%
Precios 32 8%
Platos tipicos 127 33%
Zonas wifi 3 1%
Atencion al Cliente 141 36%
Total 383 100%

Fuente: Encuesta aplicada a personas menores de 20 afios a personas mayores de 41 afios.
Elaborado por: Arotingo Edison (2024).
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ILUSTRACION 5-3: { QUE CREE USTED QUE DEBE SER LO MAS IMPORTANTE DENTRO DE

UNA RUTA GASTRONOMICA?

Fuente: Encuesta aplicada a personas menores de 20 afios a personas mayores de 41 afios.
Elaborado por: Arotingo Edison (2024).

Andlisis

En base a las encuestas realizadas a los turistas nacionales e internacionales que visitan el cantén
Otavalo el 37% piensan que la atencion al cliente es lo mas importante en la ruta gastronémica y
va de la mano con los platillos tipicos que la mima ofrece con un 33% del total, en tercer lugar,
esta con el 21% la infraestructura; en penultimo lugar con un 8% estéa el precio y por Gltimo esta

las zonas wifi con un 1%.

Interpretacién
Los turistas que visitan el canton Otavalo consideran que la atencion al cliente junto con los
platillos tipicos que ofrecen son lo méas importantes ya que mas alla de solo visitar Otavalo por

tus textiles y por sus atractivos turisticos, desean conocer mas de su gastronomia por lo mismo
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consideran que con la ruta gastronémica ayudaria de gran forma a conocer mas sobre la comida
tradicional y emblemaética del canton Otavalo, asi mismo la infraestructura que los
establecimientos que prestan servicios de alimentos debe de ser el adecuado y en Optimas

condiciones.

Pregunta 4 ;Conoce usted los destinos turisticos gastronomicos del cantén Otavalo?

e §j
e No

Tabla 2-4: ;Conoce usted los destinos turisticos gastronémicos del cantén Otavalo?

Opciones Respuestas Porcentajes
Si 94 25%
No 289 5%
Total 383 100%

Fuente: Encuesta aplicada a personas menores de 20 afios a personas mayores de 41 afios.
Elaborado por: Arotingo Edison (2024).
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ILUSTRACION 2-4: ;CONOCE USTED LOS DESTINOS TURISTICOS GASTRONOMICOS DEL
CANTON OTAVALO?

Fuente: Encuesta aplicada a personas menores de 20 afios a personas mayores de 41 afios.
Elaborado por: Arotingo Edison (2024).
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Analisis

Las encuestas realizadas a los turistas que visitan el cantén Otavalo presentan que el 75% no

conocen los destinos turisticos gastronémicos de Otavalo y tan solo el 25% si los conoce.

Interpretacién

La gran mayoria de los turistas nacionales e internacionales que visitan el canton Otavalo afirman
gue no conocen o conocen muy poco de los platos tipicos, ya que Otavalo es mas conocido por
sus textiles, por sus atractivos turisticos y por su musica que ya es reconocido internacionalmente,
y por eso afirman que la implementacidn de una ruta gastronémica en Otavalo seria muy buena

para conocer mas sobre su gastronomia.

Pregunta 5 ¢Qué lugares o establecimientos suele frecuentar para degustar platos tipicos? Puede

marcar mas de una opcion
e Restaurantes especializados
e Cafeterias
e Mercados

e Restaurantes de la zona

Tabla 5-5: ;Qué lugares o establecimientos suele frecuentar para degustar platos tipicos?

Opcidn Respuestas Porcentaje
Restaurantes especializados 96 25%
Cafeterias 30 8%
Mercados 120 31%
Restaurantes de la zona 137 36%
Total 383 100%

Fuente: Encuesta aplicada a personas menores de 20 afios a personas mayores de 41 afios.

Elaborado por: Arotingo Edison (2024).
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ILUSTRACION 5-5: { QUE LUGARES O ESTABLECIMIENTOS SUELE FRECUENTAR PARA
DEGUSTAR PLATOS TIiPICOS?

Fuente: Encuesta aplicada a personas menores de 20 afios a personas mayores de 41 afos.
Elaborado por: Arotingo Edison (2024).

Anélisis

Con base a las encuestas realizadas a las turistas nacionales e internaciones que visitan el cantén
Otavalo, el 36% van a restaurantes de la zona para degustar platos tipicos, el 31% a mercados, el
25% a restaurantes especializados y por ultimo el 8% a cafeterias.

Interpretacion

Los turistas que visitan el canton Otavalo frecuentan los restaurantes locales cuando desean
disfrutar de platos tipicos, atrayéndolos tanto la ubicacion como la autenticidad que estos ofrecen.
Al mismo tiempo, una gran parte de los visitantes se dirige al mercado 24 de mayo, considerado
un punto de referencia para explorar la gastronomia local. En este lugar, tienen la oportunidad de
elegir entre una amplia variedad de platillos tradicionales, ampliando asi su experiencia culinaria

en Otavalo.
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Pregunta 6 ¢Cree usted que implementar una ruta gastronémica en el canton Otavalo le

ayudaria en una mejor experiencia en su visita?

e §j
e No

Tabla 5-6: ¢Cree usted que implementar una ruta gastronémica en el cantén Otavalo le ayudaria

en una mejor experiencia en su visita?

Opciones Respuestas Porcentaje
Si 287 74%
No 96 26%
Total 383 100%

Fuente: Encuesta aplicada a personas menores de 20 afios a personas mayores de 41 afos.
Elaborado por: Arotingo Edison (2024).
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ILUSTRACION 5-6: { CREE USTED QUE IMPLEMENTAR UNA RUTA GASTRONOMICA EN EL
CANTON OTAVALO LE AYUDARIA EN UNA MEJOR EXPERIENCIA EN SU VISITA?

Fuente: Encuesta aplicada a personas menores de 20 afios a personas mayores de 41 afios.
Elaborado por: Arotingo Edison (2024).

Analisis
Con base a las encuestas realizadas a los turistas nacionales e internacionales en el canton Otavalo
el 75% afirman que implementar una ruta gastrondmica ayudaria a una mejor experiencia y por

el contrario el 25% no creen que afecte en ninguna manera la percepcion de los turistas.
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Interpretacion

Los turistas que visitan el canton Otavalo consideran que con la implementacion de una ruta

gastrondmica se verian beneficiados, ya que no solo lo visitarian por sus textiles y sitios turisticos,

si no que ahora tienen algo mas porque visitarlo que es su gastronomia y eso es lo que les llama

la atencién ver como es el proceso de la comida tipica de Otavalo.

Pregunta 7 ¢ Cuanto estaria usted dispuesto a pagar por un alimento tradicional de Otavalo?

e De3ab5ddlares
e De6a9dolares
e De 10a 12 dolares

e Mas de 13 dolares

Tabla 5-7: (Cuanto estaria usted dispuesto a pagar por un alimento tradicional de Otavalo?

Opciones Respuestas Porcentaje
De 3 a5 dolares 148 39%
De 6 a 9 dolares 80 21%

De 10 a 12 dolares 98 26%
Mas de 13 dolares 57 14%
Total 383 100%

Fuente: Encuesta aplicada a personas menores de 20 afios a personas mayores de 41 afios.

Elaborado por: Arotingo Edison (2024).
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ILUSTRACION 5-7: { CUANTO ESTARIA USTED DISPUESTO A PAGAR POR UN ALIMENTO
TRADICIONAL DE OTAVALO?

Fuente: Encuesta aplicada a personas menores de 20 afios a personas mayores de 41 afios.
Elaborado por: Arotingo Edison (2024).

Analisis

En base a las encuestas realizadas a los turistas nacionales e internacionales que visitan el cantén
Otavalo, el 39% estan de acuerdo a pagar de 3 a 5% por un alimento tradicional otavalefio, asi
mismo el 25% de 10 a 12$ seguidamente el 21% gasta de 6 a 9% por alimentos tradicionales y por

altimo con un 15% gastan mas de 13$ en alimentos tradicionales otavalefios.

Interpretacion

Los turistas que visitan el canton Otavalo son por lo general turistas locales por lo cual no quieren
gastar més alla de 5% por un alimento tradicional ya sea por desconocimiento de su proceso o por
su nivel de complejidad u algun otro motivo, ya que sugieren que desconocen cuales son los
platillos propios de la zona y por eso es una negativa a la hora de pagar por una preparacion que
puedes encontrar en otros lugares a mejores precios, en cambio que un porcentaje menor que
corresponde a los turistas extranjeros si pagan lo que cuesta el plato, ya que afirman que el sabor

de la misma es muy buena y no hay comparacién con otros lugares.
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Pregunta 8 ¢De los platos tipicos y tradicionales que se enlistan a continuacion indique

cuales le gusta consumir a usted?

e Champus

e Chichade jora

e Carnes coloradas

e Fritada

e Hornado

o Cuy asado

e Churos con colada de mazamorra

e Oftros

Tabla 5-8: ¢De los platos tipicos y tradicionales que se enlistan a continuacion indique cuales le

gusta consumir a usted?

Opciones Respuestas Porcentaje

Champus 23 6%
Chicha de Yamor 98 26%
Carnes coloradas 87 23%
Fritada 49 12%
Hornado 31 8%
Cuy asado 26 7%
Churos 62 16%
Otros 7 2%

Total 383 100%

Fuente: Encuesta aplicada a personas menores de 20 afios a personas mayores de 41 afios.
Elaborado por: Arotingo Edison (2024).
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ILUSTRACION 5-8: ({DE LOS PLATOS TiPICOS Y TRADICIONALES QUE SE ENLISTAN A
CONTINUACION INDIQUE CUALES LE GUSTA CONSUMIR A USTED?

Fuente: Encuesta aplicada a personas menores de 20 afios a personas mayores de 41 afios.
Elaborado por: Arotingo Edison (2024).

Andlisis

Con base a las encuestas aplicadas a los turistas nacionales e internacionales en el cantén Otavalo
el 25% afirma que degustan la chicha de jora; y le sigue las carnes coloradas con un 23% como
uno de los platillos tipicos méas requeridos, con el 16% le sigue el champus, y con el 13% la
fritada, con el 8% el Hornado Otavalefio y muy cerca le sigue el cuy de Otavalo que es una
variacion del cuy de chaltura, también la colada de churos que cuenta con el 6% y por ultimo con

el 2% tenemos otros alimentos.

Interpretacioén

Cada uno de los platillos tradicionales de Otavalo tiene su importancia y cada turista tiene su
favorito, pero el que mas destaca es la chicha de jora. Esta bebida es tradicional y ancestral, con
una historia que se remonta a nuestros antepasados. Es una bebida importante, especialmente en
eventos, pero también tiene propiedades medicinales que ayudan a prevenir enfermedades del

corazon y combatir la gripe.
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Pregunta 9 ¢Considera importante rescatar platillos tradicionales mediante la nueva ruta

turistica?
e Sij
e No

Tabla 5-9:3 ;Considera importante rescatar platillos tradicionales mediante la nueva ruta turistica?

Opciones Respuestas Porcentaje
Si 290 76%
No 93 24%
Total 383 100%

Fuente: Encuesta aplicada a personas menores de 20 afios a personas mayores de 41 afos.
Elaborado por: Arotingo Edison (2024).
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ILUSTRACION 5-9: { CONSIDERA IMPORTANTE RESCATAR PLATILLOS TRADICIONALES
MEDIANTE LA NUEVA RUTA TURISTICA?

Fuente: Encuesta aplicada a personas menores de 20 afios a personas mayores de 41 afos.
Elaborado por: Arotingo Edison (2024).

Andlisis
Segun las encuestas realizadas a los turistas nacionales e internacionales en el canton Otavalo, el
76% considera importante rescatar los platillos tradicionales mediante la nueva ruta turistica,
mientras que el 24% no cree en la importancia de rescatar los platillos tradicionales debido a
factores como la evolucion.
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Interpretacién

La mayoria de los turistas valoran la preservacion de la gastronomia local como una forma de
mantener viva la cultura y las tradiciones de la regién. Sin embargo, también contamos con
turistas que prefieren opciones mas modernas y no consideren relevante mantener las tradiciones

culinarias.

Pregunta 10 ¢ Usted al momento de hacer turismo busca?

o Paisajes

e Gastronomia
e Precio

e Cercania

e Experiencia

Tabla 5-10: ¢ Usted al momento de hacer turismo busca?

Opciones Respuestas Porcentaje
Paisajes 90 22%
Gastronomia 113 30%
Precio 52 14%
Cercania 49 13%
Experiencia 79 21%
Total 383 100%

Fuente: Encuesta aplicada a personas menores de 20 afios a personas mayores de 41 afios.
Elaborado por: Arotingo Edison (2024).
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ILUSTRACION 3 (USTED AL MOMENTO DE HACER TURISMO BUSCA?

Fuente: Encuesta aplicada a personas menores de 20 afios a personas mayores de 41 afios.
Elaborado por: Arotingo Edison (2024).

Analisis

Segun las encuestas realizadas a los turistas nacionales e internacionales en el cantén Otavalo, el
29% de los turistas se fija en la gastronomia del lugar para realizar turismo, el 23% se fija en el
paisaje como factor determinante para elegir un destino turistico, el 21% busca tener una
experiencia unica en el lugar, el 14% busca precios economicos, el 13% busca la cercania del

lugar.

Interpretacién

Con base a los resultados, hemos observado que tanto los turistas nacionales como los extranjeros
disfrutan explorando la gastronomia local durante sus viajes. Para muchos viajeros, probar platos
anicos y deliciosos que no se encuentran en su region de origen es una experiencia placentera, el
turismo gastronémico les permite explorar una amplia variedad de sabores y texturas, y disfrutar
de la diversidad culinaria que ofrece cada destino. Sin embargo, también tienen en cuenta otros
factores al elegir un destino turistico, como el paisaje, los sitios turisticos, la experiencia general,

la cercania y el precio.

Pregunta 11. ;Le gustaria Combinar sus actividades de viaje con actividades de tipo culinario?

e §j

e No
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Tabla 5-11: ¢ Le gustaria Combinar sus actividades de viaje con actividades de tipo culinario?

Opciones Respuestas Porcentaje
Si 330 86%
No 53 14%
Total 383 100%

Fuente: Encuesta aplicada a personas menores de 20 afios a personas mayores de 41 afios.
Elaborado por: Arotingo Edison (2024).
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ILUSTRACION 5-11: {LE GUSTARIA COMBINAR SUS ACTIVIDADES DE VIAJE CON

ACTIVIDADES DE TIPO CULINARIO?

Fuente: Encuesta aplicada a personas de 16 a 70 afios.
Elaborado por: Arotingo Edison (2024).

Andlisis
Al realizar la encuesta, se encontro que el 86% de los turistas les gustaria combinar sus actividades
de viaje con actividades de tipo culinario, mientras que el 14% prefieren no hacerlo ya que

consideran que no es interesante.

Interpretacion

Se puede observar que la mayoria de los turistas tienen interés en combinar sus actividades de
viaje con actividades culinarias. Esto indica que, para ellos, la gastronomia es un aspecto
importante para considerar durante sus viajes. La combinacion de actividades de viaje y
actividades culinarias puede proporcionar una experiencia mas enriquecedora y satisfactoria para

los turistas.
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5.2. Propuesta

5.1.1. Tema

Yakufian (camino del agua) El Jordan, San Miguel Egas (Peguche), San Pablo del Lago.

5.1.2. Antecedentes

Yakufian (camino del agua) El Jordan, San Miguel Egas (Peguche), San Pablo del Lago son
lugares que se dieron a conocer a través de una revista, en donde consta la ruta gastronomica
especificas del cantén Otavalo, con el Unico fin de realzar su cultura culinaria y brindar
informacidn a turistas nacionales y extranjeros, para que visiten el sector y se deleiten de todos

los atractivos que esta ruta puede ofrecer.

La cocina tipica y tradicional representa un legado invaluable que se transmite a lo largo de
generaciones, siendo vital que los fundamentos, técnicas culinarias, ingredientes y métodos de
coccidn se conserven a pesar del paso del tiempo y los avances tecnoldgicos. La propuesta de una
ruta gastronémica no solo brinda una experiencia culinaria singular, sino que también puede
generar un impacto positivo en la economia local, la promocidn cultural y la preservacion de la

herencia culinaria de una region.

5.1.3. Datos Informativos

El canton Otavalo, con una extension territorial de 531 km2, se encuentra estratégicamente
ubicado al noroccidente de la region interandina, al sur de la provincia de Imbabura. Situado en
el Valle Interandino, en el norte del Ecuador, este territorio abarca una variedad de elevaciones,
desde los 1.600 metros sobre el nivel del mar hasta los 4.100 metros sobre el nivel del mar.
Otavalo, también conocida como San Luis de Otavalo, se erige como la cabecera cantonal, siendo
la segunda ciudad mas grande y poblada de Imbabura. Su posicién geografica privilegiada en la
hoya del rio Chota, atravesada por el rio Tejar, le confiere una altitud promedio de 2.250 metros
sobre el nivel del mar y un clima templado con una temperatura media de 16°C. La accesibilidad
hacia y desde Otavalo es notable, con un trayecto de apenas 25 minutos desde Ibarra hacia Quito
por la via E35, y aproximadamente 90 minutos desde la ciudad de Quito.

El canton Otavalo, colinda con los cantones de Cayambe y Pedro Moncayo de la provincia de

Pichincha y con Cotacachi, Antonio Ante e Ibarra de la provincia de Imbabura (ciudadana, 2023).
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5.1.4. Justificacion

La falta de reconocimiento y valorizacién de los sabores gastronémicos caracteristicos y
arraigados del canton Otavalo ha provocado una disminucion en la identidad y la pérdida de las
practicas culinarias ancestrales, afectando directamente a las generaciones actuales. La creacién
de este proyecto tiene como objetivo principal evitar la desaparicion prolongada de las culturas
gastronémicas tipicas y tradicionales en el canton Otavalo. Por esta razén, se ha recopilado
informacidn relevante sobre destinos gastronémicos para ser incluida en la revista.; la creacién
de una revista de una ruta gastronémica ofrece numerosos beneficios, desde la promocion del
turismo gastronémico y la preservacion de la herencia culinaria hasta el apoyo a la economia local

y la enriquecedora experiencia cultural para los visitantes.

5.1.5. Obijetivos

e Proporcionar informacion acerca de los destinos culinarios caracteristicos y arraigados

de las parroquias. El Jordan, San Miguel Egas (Peguche), San Pablo del Lago.

e Constituir un recurso valioso de informacion para visitantes tanto locales como

internacionales.

e Fomentar el turismo comunitario mediante la implementacién de la ruta gastronémica

“Yakufian”.
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5.3. Desarrollo de la Propuesta

5.3.1

Ruta Gastronomica :

Ruta Gastronémica de comida tipica y tradicional
de las parroquias, Peguche, El Jordan y San pablo
del lago del canton Otavalo.

El dltimo cambio se hizo hace unos segundos &

® Afadir capa 4+ Compartir

) Obtener una vista previa

v Sitios visitados
? Estilos individuales

eTermmal Terrestre De Otavalo
El fogén de Janeth

OArtesam’a El Gran Condor
Peguche Bar Restaurant
La Bodeguita de Peguche

@) Cascada De Peguche Area D..
Casaleman
TAYTA WASI (Specialty Coffe...

0P1aza de Ponchos, Otavalo, E...
Mi Otavalito bcada de Taxopamba a

Iglesia Catdlica El Jordan - N...

Muyu Beer Garden

Iglesia Catélica San Luis de

Autentico Yamor De Dofa Yo...

Fritadas de dofia Cecilia M.B..

£ Muelle Cachiviro Otavalo
Fataqui

Disefio General de la ruta gastronémica en Google my maps (vista satelital)

El encanto del @&
taita imbabura

Hosteria Cabanas &
del Lago
cUy,Nio;
Espe;

. HoteliMedina/dellago
R

Hacienda|Cusin &

Sa
dejlaLaguna,

aqui
N\Gonzalez
Urku Wasi & NSTaTes

San, P_é_blo
del'l!ago

Hacienda San &
Juan de LaVega

Pijal ®-

ILUSTRACION 5-12: DISENO GENERAL DE LA RUTA GASTRONOMICA EN GOOGLE MY MAPS

(VISTA SATELITAL).
Elaborado por: Arotingo Edison (2024).
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5.3.2. Ruta gastronémica de la parroquia San Miguel Egas (Peguche) en Google my
maps (vista satelital)

Dentro de esta imagen de la ruta gastrondémica de la parroquia San Miguel Egas (Peguche) se
encuentran los lugares de comida tipica y tradicional llamados: El fogon de Janeth, Peguche bar
restaurant, la bodeguita de Peguche y casaleman; junto a sus atractivos turisticos los cuales son;
taller artesanal Peguche wasi, artesanias el gran condor, Taita Guido taller de musica Andina,
Ecokawsay, Inti watana — calendario solar y la cascada de Peguche.

= .. RUTAGASTRONOMICA o

edison arotingo
Indicaciones de Restaurantes de Peguche

€ El fogon de Janeth
€ Peguche Bar Restaurant i
 La Bodeguita de Peguche PNl . A L g N\ = Agato/

€9 Casaleman

Agato's Bread #

=
; - . ' 3 egre i/ SANTELCi
£ Ruta gastrondémica Yakufan parroquia Pegu... #N edicoWet -
V e
2]

Indicaciones de sitios visitados en Pegu...

©) Terminal Terrestre De Otavalo
@ Taller Artesanal Peguche Wasi
@ Artesania E| Gran Céndor
TAITA GUNDO Casa de Musica Andina
@ Ecokawsay

Inti Watana - Calendario Solar

€N Cascada de Peguche

ILUSTRACION 5-13:4 RUTA GASTRONOMICA DE LA PARROQUIA SAN MIGUEL EGAS

(PEGUCHE) EN GOOGLE MY MAPS (VISTA SATELITAL).
Elaborado por: Arotingo Edison (2024).
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5.3.3. Ruta gastronémica de la parroquia El Jordan en Google my maps (vista

satelital)

Dentro de esta imagen de la ruta gastronémica de la parroquia El Jordan se encuentran los lugares
de comida tipica llamados: Tayta Wasi, Mi Otavalito, Muyu Beer Garden y el auténtico Yamor
de dofia Yolanda Cabrera; junto a sus atractivos turisticos los cuales son: La plaza de los ponchos,

iglesia catolica San Luis de Otavalo, plaza civica, iglesia catélica El Jordan y el colibri.

[

RUTA GASTRONOMICA o

edison arotingo

£, Lineas

Indicaciones de sitios visitados en Pegu...

©) Terminal Terrestre De Otavalo
@ Taller Artesanal Peguche Wasi
@ Artesania El Gran Céndor
TAITA GUNDO Casa de Mdsica Andina
O Ecokawsay
Inti Watana - Calendario Solar

) cascada de Peguche

Indicaciones de restaurantes de la Parro...

€ TAYTA WASI (Specialty Coffee & Meeting Sp.
@ Mi Otavalito
€ Muyu Beer Garden

D Autentico Yamor De Dofia Yolanda Cabrera

Indicaciones de sitios visitados en la par...

@ Plaza de Ponchos, Otavalo, Ecuador

@ Iglesia Catdlica San Luis de Otavalo

@ Plaza Civica

@ Iglesia Catélica El Jordan - Nuestra Sefiora d

El Colibri

ILUSTRACION 5-14: RUTA GASTRONOMICA DE LA PARROQUIA EL JORDAN EN GOOGLE MY

MAPS (VISTA SATELITAL).
Elaborado por: Arotingo Edison (2024).
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5.3.4. Ruta gastronémica de la parroquia San Pablo del lago en Google my maps

(vista satelital)

Dentro de esta imagen de la ruta gastronémica de la parroquia San Pablo del Lago se encuentran
los lugares de comida tipica llamados: fritadas de dofia Cecilia, Inti wasi, pan casero (wasi tanta),
rumy wasi restaurant, allpa rumi Araque, sara muyu restaurant y kucha wasi — la casa del lago;
junto a sus atractivos turisticos los cuales son: Yamor en el lago, la coraza pamba, parque acuatico

de Araque, sitio ceremonial, El lechero y el muelle lago San Pablo.

= = A A ONON
= & Q
edison arotingo
v Indicaciones de restaurantes de la parro...

€9 Fritadas de dofia Cecilia M.B actual campeo.
@ INTI WASI

€ Pan casero ;
@ Rumy wasi restaurat £ Muellell'ago/San Pab\o@

9 ALLPA RUMI ARAQUE

®
Hosteria Cabanas
€ Sara Muyu Restaurant | : del Lag‘n )

€9 KUCHA WASI-LA CASA DEL LAGO Eugenio "0 4 (_)
X

Indicaciones de sitios visitados en la par...

AR AUtos Diagramas

Espejoss : COMI" i DAL
i J\ ® ; @y
. 'S —

© Yamor en el Lago

Q El Coraza Pamba

Parque Acuético de Araque £, \ v Q e 3 ®  Hacienda Gusin
g San R}r!@\ \ % > “ |

) Sitio Ceremonial de la'lagunaj
Q El Lechero

© Muelle Lago San Pablo

GONZALES SAN&
L Ruta gastronomica de la parroquia San Pabl N .
Gonzalez

iSuarez

ILUSTRACION 5-15: RUTA GASTRONOMICA DE LA PARROQUIA SAN PABLO DEL LAGO EN

GOOGLE MY MAPS (VISTA SATELITAL).
Elaborado por: Arotingo Edison (2024).
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5.3.5. Ejemplo de la vista previa dentro de Google my maps de un establecimiento

cualquiera perteneciente a la ruta gastronémica.

Esta muestra anticipada ilustra como se presentard la informacion al hacer clic en un punto
particular de la ruta gastronémica Yakufian, tomando como ejemplo a la plaza de los ponchos".
Aqui, se exhiben los detalles basicos de cada establecimiento gastronémico en el lado izquierdo,

junto con la opcion de visualizar méas fotografias.

Plaza de Ponchos, Otavalo, Ecuador

El principal atractivo turistico de Otavalo es la famosa Plaza
de Ponchos, uno de los mercados indigenas mas grandes
de Latinoamérica. De hecho, visitar el mercado de Otavalo
es una de las actividades altamente recomendadas en los
Andes ecuatorianos. En esta feria se comercializan
artesanias de todo tipo y de varias regiones del pais, entre
ellas se destacan los tejidos de lana del propio Otavalo y de
los pueblos y comunidades cercanas. Esta feria artesanal
se realiza todos los dias desde las 07h00 hasta las 18h00,
sin embargo, sus dias de mayor apogeo son los miércoles y
los sabados, dias en los que se recomienda visitar este
destino. Cabe destacar que el sabado se considera como el
dia de mayor afluencia de personas y artesanos, momento
en el cual podras disfrutar del sitio en todo su esplendor.

Natallac da Rnnnla Mane

ILUSTRACION 5-16: EJEMPLO DE LA VISTA PREVIA DENTRO DE GOOGLE MY MAPS DE UN
ESTABLECIMIENTO CUALQUIERA PERTENECIENTE A LA RUTA GASTRONOMICA.

Elaborado por: Arotingo Edison (2024).
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5.4, Avance

Logotipo

RUTA GASTRONOM[CA

PEGUCHE, ELJORDAN SAN PABLO DEL LAGO

ILUSTRACION 5-17: LOGOTIPO
Elaborado por: Arotingo Edison (2024).
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5.5. Avance 2
’

Disefio del mapa de la ruta gastrondmica Yakufian
f

1fogon de Janeth
fan junto 2l estadio central de Peguche
/| Peguche Bar Restaurante
Inty Nan sa¢ asquinas al frente
ducativa Miguel Egas
CerroImbabura @

dela Lni

Labodeguita de Peguche
Faccha Nan Desde Paguche Via Pri

RUTA GASTRONOMICA
PEGUCHE, EL JORDAN. SAN PABLO DEL LAGO 4 i
b
(1 \'V’Bfll vaio - Quirogs
v @ [l ) Vis Gtovato- puirogs
Cascada de Peguche
Zona de Camping
Casaleman
ngresoa ads de Peguchie

Via Otavalo- Selva maqm\ﬂ) Tayta Wasi
Bolivar 13-11y Quito

Sara Muyu

Imbabura y Justicieros

4 @Termlnal Terrestre
v Av. Atahualpay Collahuazo

glesia el Jordan
‘ Parque Acuatico de Araque

Plaza de Ponchos
vestra Sehorade Monserrat
T Allpa Rumi Wasi
Via al manantial del corazén de Imbabura

ElLechero

Carreters Panamericana

Muyu beer garden
Vicente Rocafuer
C. Antonio José d
Rumy Wasi
Imbaburay San Francisco

Iglesia San Luis de Otavalo
Nuestra Sefiore de Mo t

Auténtico Yamor

Antonio
¥ Anton

Fritadas Dona Cecilia
Frent mping bosque

n miguel bajo L
Inty Wasi GD s

Ingreso a la comunigad Cachivire'

protec

Pan Casero
ra ¢ Ifaki diaganal

Trencal de |

e Recorrido de la Ruta @ Findela Ruta

Simbologia
@---- Sitios complementarios de la ruta

Trazado Vial

©---- Sitios de laruta
iﬂ) Vias principales @ Terminal Terrestre @ Restaurantes
@ Sitios Naturales ® Sitios Religiosos Mercado artesanal
g Peguche a ElJordan ‘ San Pablo del Lago

ILUSTRACION 5 MAPA

Elaborado por: Arotingo Edison (2024)
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5.6. AVANCE 3

Portada de la revista

RUTA GASTRONOMICA \CH

1 bl
| il
MW |
e M'Q .“

R L LY

bW

ILUSTRACION 5-19:6 PORTADA DE LA REVISTA
Elaborado por: Arotingo Edison (2024).
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5.7. AVANCE 4

Cuerpo de pagina

uﬂKI! ﬂ“n | CAPITULO 1

El fogon de Janeth

El propiegrio trabajo por mas de 20 anos %
en establecimientos de alimentos y bebidas %
en Medellin - Colombia por lo que aprendio
el oficio en la practica, su esposa es ecuato-
riana por lo que decidieron regresar a Ecuador
cuando tuvieron a su segundo hijo, como no
conocia a nadie que le brinde ayuda laboral,
puso un carrito de alimentos colombianos con
togues ecuatorianos, se establecieron en el can-
ton Otavalo, actualmente su negocio cuenta con
7 anos de trayectoria y ya se puede decir gue es
uno de los comedores mas reconocidos de Otavalo
donde no solo acuden turistas nacionales si no que
extranjeros con un 30% de su clientela.

Oferta gastronomica: Bandeja poisa / Empanadas de verde / Soncochos / Fritanga
Cazuela de mariscos / Tamales

RUTA GASTRONOMICA

ILUSTRACION 5-20: CUERPO DE PAGINA
Elaborado por: Arotingo Edison (2024).
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5.8. AVANCE 5

Contraportada

Edison Arotingo, estudionte de gastrono-
mio en lo Escuela Superior Politécnica de
Chimbarazo, es el autor de Yaku Nan.

Este es un proyecto de investigacidn, reali-
zado con el fin de difundir la gran variedad
de atractivos turisticos y oferta gastrond-
mica que posee Otavalo. El presente docu-
mento, recopila y documenta informacicn
sobre los destinos mds representativos
del canton, a la vez que incluye una ruta
en google my maps y un mapa fisico que
permite conocerlos y occeder o ellos de
manera facil y diddctica.

ILUSTRACION 5-21: CONTRAPORTADA

Elaborado por: Arotingo Edison (2024).
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5.9. Recetas estandar del cantén Otavalo

5.9.6. Platos fuertes

e Carne colorada

Tabla 5-12: Receta estandar de Carne Colorada

PLATOS FUERTES

Nombre de la receta:

Carnes coloradas

Género:

PLATO FUERTE

Porciones/peso:

Fecha de produccién:

Sancochar
Dorar

Observaciones: Tradicional de Cotacachi y

Atuntaqui

INGREDIENTES UNIDAD CANTIDAD MISE EN PLACE

Carne de cerdo gramos 500 Large dice o Espalmada

ADOBO
Achiote en polvo (molido) gramos 10
Sal c/n c/n
Ajo gramos 30
Orégano c/n c/n
Cebolla paitefia gramos 60 Troceada
Cebolla larga gramos 60 Troceada
Chicha de jora / Cerveza ml. 150
Zumo de limon ml. 30
Comino c/n c/n Molido

GUARNICIONES
Mote c/n c/n Cocido
Tostado c/n c/n
Maduro c/n c/n Frito
Papa chola oin on Cocidas /I Itor_neadas / doradas /
apingachos
Aguacate c/n c/n
Aji criollo c/n c/n
SALSA DE QUESO
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Queso fresco gramos 250 Troceado
Leche ml. 150

Sal c/n c/n

Pimienta negra c/n c/n Molida
Cilantro c/n c/n Picado fino / opcional

PROCEDIMIENTO

demasiado la carne

Para servir hacerlo con las guarniciones indicadas.

Cortar la carne, hay algunas versiones de este plato puede ser la carne en large dice o espalmada.
Adobar la carne por al menos 4 - 6 horas y llevar a la parrilla, plancha o brasa, cocer por ambos lados. No secar

SALSA DE QUESO

Licuar el queso con la leche hasta conseguir una salsa lisa, condimentar y rectificar sabores.

Elaborado por: Arotingo Edison (2024).

e Fritada

Tabla 5-13: Receta estandar Fritada

PLATOS FUERTES

Nombre de la receta:

Fritada

Género:

PLATO FUERTE

Porciones/peso:

Fecha de produccion:

Sancochar

Observaciones: porar

INGREDIENTES UNIDAD CANTIDAD MISE EN PLACE
ﬁirer;?)(ianngg / Brazo / Pierna/ kilos 2 Cubos de 4 a5 cm.
Ajo unidades 5 Ecrasé.
Cebolla blanca rama / unidades 2 Troceada
Cebolla paitefia gramos 60 Troceada
Comino. c/n c/n
Cerveza / Chicha de jora ml. 150
Sal c/n c/n
Manteca de cerdo c/n c/n Opc(i:(;r:g:)ennocsaus; t?auri ;it(;?:r:e de

GUARNICION

Papas gramos 500 Tornear seglin montaje
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Tostado / maiz gramos 250

Maduro. gramos 250 Cortar seguin montaje

Mote gramos 500 Cocido
AGRIO / CHIRIUCHO

Limon sutil. gramos 50 Zumo

Cebolla paitefia gramos 150 Juliana

Cebolla larga. gramos 50 Repicado fino

Tomate rifion unidad 1 Cubeteado

Cilantro. gramos c/n Picado fino

Aji rojo. unidad 1 Brunoise fino/ opcional

Aceite cc. 25

Lechuga crespa c/n c/n Lavada / no marchita

PROCEDIMIENTO

FRITADA

En una paila de bronce colocar la carne con el adobo, con un poco de agua y cocer (Sancochar), esperar que el
liquido se reduzca y dorar con la misma grasa que suelta o agregar manteca de cerdo.

En la misma grasa cocer el maduro y las papas hasta dorar. Se recomienda reservar la fritada para evitar que se
seque, y previo al servicio regenerar y dorar.

AGRIO - CHIRIUCHO
Mezclar los ingredientes y rectificar sabores.
SERVICIO

Servir con las guarniciones indicadas.

Elaborado por: Arotingo Edison (2024).

e Cuy asado

Tabla 5-14: Receta Estandar de Cuy Asado con Papas
PLATOS FUERTES

Nombre de la receta: Cuy asado con papas

Género: PLATO FUERTE PR : “

Porciones/peso:

Fecha de produccién:

Asar
Observaciones: porar
INGREDIENTES UNIDAD CANTIDAD MISE EN PLACE
Cuy (joven de 4 - 5 meses) unidad. 1 Despostado / Eviscerado / Limpio
Grasa de color - Achiote. c/n c/n
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Ajo unidades 6 Repicado.
Comino c/n c/n Molido
Cebolla larga - paitefia unidades 1
Sal c/n c/n

GUARNICION
Papa chola gramos 500 Peladas y torneadas. Coccion a la inglesa.
Cebolla paitefia unidad. 1 Picar acorde al montaje.
Tomate rifion unidad 1 Concasé y picar acorde al montaje.
Lechugas a eleccion. (crespa) unidad 1 Lavadas y deshojadas.

AGRIO / CHIRIUCHO

Limon sutil c/n c/n Zumo de Limén.
Cebolla larga gramos 50 Repicado.
Cilantro c/n c/n Repicado.
Aji rojo unidad 1 Brunoise fino.
Aceite vegetal c/n c/n
Sal c/n c¢/n
SALSA DE MANI

Cebolla larga gramos 150 Repicado.
Ajo fresco gramos 15 Repicado.
Comino c/n c¢/n Molido
Mani tostado gramos 150 Licuado
Leche ml. 500 Licuado.
Cilantro c/n c¢/n Picado fino
Orégano c/n c/n

PROCEDIMIENTO
Ccuy

1. Adobar el cuy con el alifio, por al menos 12 horas. Rectificar la sal y proceder a asar de la siguiente manera:
- Colocar el cuy en un carrizo o palo con punta, al calor radiante del carbon o lefia. Dar vueltas continuamente
hasta que la piel cambie de color de manera uniforme.

- Brochar con manteca de color el cuy y seguir asando a la brasa radiante, sin dejar de dar vueltas.

- Una vez que este cocido, reservar y porcionar de acuerdo al montaje.

ENSALADA GUARNICION

1. Preparar un encurtido tradicional ecuatoriano y reservar. Aparte la lechuga criolla o crespa para el servicio

PAPAS

1. Cocer la papa desde agua fria, aplicar coccion a la inglesa. Reservar
(Aguay sal, en un 3% de concentracion salina)

SALSA DE MANI

1. Refrito ecuatoriano (cebolla larga, ajo, comino y grasa de color), agregar el mani licuado con leche y ligar.
Condimentar y rectificar sabores.

Elaborado por: Arotingo Edison (2024).
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e Llapingacho

Tabla 5-15: Receta Estandar de Llapingachos

PLATOS FUERTES

Nombre de la receta:

Llapingachos

Género:

PLATO FUERTE

Porciones/peso:

Fecha de produccion:

COCCION A LA INGLESA

Observaciones: HIGAZON
FRITURA
INGREDIENTES UNIDAD CANTIDAD MISE EN PLACE
LLAPINGACHOS
Queso fresco gramos 200 Desmenuzado
Agua c/n c/n
Sal c/n c/n
Papa chola kilo 1 Pelada / partida
Cebolla larga unidad 1
Ajo fresco gramos 15
Comino c/n c/n Refrio
Grasa de color gramos 15
ENSALADA
Aguacate unidad 1
Lechuga crespa verde unidad 1 Lavada / no marchita
Remolacha unidades 2 Bien lavada con céascara
Zanahoria (opcional) unidades 2 Bien lavada con céascara
Agua c/n c/n
Cilantro c/n c/n Picado fino (1 solo movimiento)
Cebolla larga gramos 20 Repicado fino
Sal c/n c/n
Pimienta negra c/n c/n Molida
Zumo de limon c/n c/n
Aceite vegetal c/n c/n
ENCURTIDO
Cebolla paitefia unidad 1 Juliana
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Tomate rifion unidades 2 Cubeteado
Cilantro c/n c/n Repicado fino (1 solo movimiento)
Aceite vegetal c/n c/n
Sal c/n c/n
Limon c/n c/n Zumo

HUEVO FRITO
Huevo de gallina o de codorniz unidades 4 Elegir la opcion acorde al montaje
Aceite vegetal c/n c/n
Sal c/n c/n

CHORIZO

Chorizo ambatefio gramos 500 Cortado acorde al montaje

SALSA DE MANI (opcional)

Cebolla larga unidad 1 Repicado fini
Ajo fresco c/n 10 Repicado fino
Comino c/n c/n
Grasa de color c/n c/n
Mani gramos 200

Licuado
Leche mi 200

PROCEDIMIENTO

LLAPINGACHOS

1. Cocer las papas en agua con sal, desde agua fria.

2. Escurrir el agua, dejar enfriar un poco, pelar y aplastar en caliente para evitar que se haga chiclosa y suelte el
almidon.

3. Realizar el puré evitando que queden pedazos enteros de papa.

4. Hacer el refrito y agregar al puré.

5. Dar forma a la masa, rellenar de queso y freir en poca grasa, hasta que forme una costra a cada lado de la
tortilla de papa.

ENSALADA

1. Cocer la remolacha a presion por 40 minutos, o en coccién convencional por 2 horas aproximadamente, hay
versiones que sirven con zanahoria también.

2. Una vez cocida la remolacha, dejar enfriar, pelar, picar en dados acorde a montaje.

3. Agregar la cebolla larga, zumo de limdn, aceite, cilantro y salpimentar.

ENCURTIDO

1. Preparar el encurtido y reservar.

HUEVO FRITO, CHORIZO

1. En una sartén caliente en poca grasa casquear el huevo y freir. Tener cuidado de no tostar los bordes de la
clara.
2. Freir en poco aceite el chorizo.

SALSA DE MANI

1. Refrito ecuatoriano (cebolla larga, ajo, comino y grasa de color), agregar el mani licuado con leche y ligar.

Elaborado por: Arotingo Edison (2024).

65



e Cariucho de gallina

Tabla 5-16: Receta Estandar de Cariucho de gallina

PLATOS FUERTES

Nombre de la receta:

Cariucho de gallina

Género:

PLATO FUERTE

Porciones/peso:

Fecha de produccién:

DORAR
Observaciones: HIGAR
INGREDIENTES UNIDAD CANTIDAD MISE EN PLACE
Pollo de campo / Gallina de campo gramos 1000 Cocinada con mirepoix
Mirepoix gramos 200
Sal c/n c/n
Cebolla Larga. gramos 50
ADOBO

Cebolla Paitefia. gramos 80
Comino gramos 5
Ajo fresco gramos 20

Licuado.
Aceite de achiote cc. 100
Pimienta negra c/n c/n
Sal c/n c/n

SALSA DE MANI

Cebolla larga gramos 150 Repicado fino
Ajo fresco rama 15 Repicado fino
Comino c/n c/n
Mani pelado gramos 150

Licuado
Leche cc. 500
Zanahoria amarilla gramos 100 Brunoise
Arveja fresca gramos 150 Coccion a la inglesa.
Cilantro c/n c/n Repicado fino
Orégano c/n c/n

GUARNICION

Papa chola unidades 5 Peladas y torinne;(iz;z.. Coccionala
Aguacate unidad. 1
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Lechugas a eleccion unidad. 1

Lavadas y deshojadas.

Huevo unidad 1

Cocido - Duro.

Tomate rifién unidad 1

Concasé y cortado acorde al montaje.

PROCEDIMIENTO

Previamente cocida la gallina en el mirepoix.
Adobar la gallina y reservar por 30 minutos al menos.

Dorar la gallina en aceite,

SALSA DE MANI

Refrito - Agregar leche y mani - Ligar - Rectificar sabores

Servir con las guarniciones indicadas

Elaborado por: Arotingo Edison (2024).

e Papas con cuero

Tabla 5-17: Receta Estandar de Papas con Cuero

PLATOS FUERTES

Nombre de la receta: Papas con cuero

Género: PLATO FUERTE

Porciones/peso:

Fecha de produccion:

Observaciones:

INGREDIENTES UNIDAD CANTIDAD MISE EN PLACE

Cuero de cerdo gramos 500 Escaldado - Depilado / Sin grasa
Cebolla larga unidades 1 Troceada
Cebolla paitefia unidades 1 Troceada
Ajo fresco unidades 4 Ecrasé
Comino c/n c/n Molido
Cilantro fresco c/n c/n Tallos
Apio tallos c/n c/n Troceado
Perejil fresco c/n c/n Repicado fino
Sal c/n c/n

SALSA DE MANI
Grasa de color gramos 30
Cebolla larga gramos 25 Repicado fino
Ajo fresco gramos 5 Repicado fino
Comino gramos 2
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Mani / pasta de mani gramos 150

Licuado
Leche / Agua ml. 500
Cilantro c/n c/n Repicado fino
Orégano c/n c/n Limpio

GUARNICIONES

Aguacate unidades 1 Acorde a montaje
Arroz blanco c/n c/n Opcional

PROCEDIMIENTO

PAPAS

Cocer la papa con agua y sal (Coccién a la inglesa), evitar el exceso de coccidn.

CUERO

Cocer a presion por 20 minutos con agua, sal, ajo, comino, cebolla larga, paitefia, tallos de apio, cilantro y
perejil.

Cortar en cubos o en porciones grandes y reservar. (Dependera del estilo del montaje)
Reservar el caldo y desgrasarlo para usar posteriormente.

SALSA DE MANI - Textura muy ligera

Refrito - Hidratar con mani licuado con agua y leche - Agregar caldo del cuero - Rectificar sabores.

SERVICIO

Para el servicio colocar las papas y sobre estas agregar la salsa con el cuero.

Servir con aguacate y de manera opcional con aji de mani, arroz blanco, lechuga.

Elaborado por: Arotingo Edison (2024).

e Tripa Mishki

Tabla 5-18: Receta Estandar de Tripa Mishki/ Mishqui

PLATOS FUERTES

Nombre de la receta: Tripa mishki / Mishqui
Género: ENTRANTE / PLATO FUERTE

Porciones/peso:

Fecha de produccion:

Lavado de visceras / menudo

Observaciones:

INGREDIENTES UNIDAD CANTIDAD MISE EN PLACE
. 500 gruesa
Tripa dulce de res gramos 1000 500 delgada
Limén sutil unidades 5 Zumo
Hierba buena atado 1
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Vinagre ml. 75
ADOBO
Zumo de limoén ml. 50
Achiote molido gramos 25
Ajo fresco gramos 20 Machacado
Comino gramos 10 Molido
Pimienta negra c/n c/n Molida
Sal c/n c/n
GUARNICIONES
Encurtido c/n c/n
Mote c/n c/n Cocido
Papa pequefia c/n c/n Cocida
AJi DE MANI
Mani gramos 120
Agua c/n c/n
Vinagre ml. 15
Aji rojo unidades 2
Cebolla larga gramos 100 Repicado fino
Cilantro gramos 15 Repicado fino
Sal c/n c/n
Pimienta negra c/n c/n
PROCEDIMIENTO
Lavar las tripas con limén, vinagre y hierba buena, hacerlo tres veces para quitar el mal olor.
Adobar las tripas y dejar reposar por 4 horas.
Cocer a la parrilla hasta dorar.
Servir con papas y mote; solo papas; solo mote; y con aji de mani o encurtido.
AJI DE MANI
Procesar en una licuadora aji, agua y mani. Finalmente agregar la cebolla y el cilantro. Rectificar sabores.

Elaborado por: Arotingo Edison (2024).

e Cuy de Chaltura

Tabla 5-19:4 Receta Estandar Cuy de Chaltura

PLATOS FUERTES

Nombre de la receta: Cuy de Chaltura

Género: PLATO FUERTE

Porciones/peso:

Fecha de produccion:
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TECNICA DE COCCION
LARGA EN GRASA, SIMILAR

AL CONFIT
Observaciones: COCCION A LA INGLESA
SUFLAR
INGREDIENTES UNIDAD CANTIDAD MISE EN PLACE
ADOBO
Agua c/n c/n
Ajo fresco gramos 50
Sal c/n c/n Alifio licuado
Cebolla larga o paitefia gramos 100
Comino c/n c/n
Cuy
Cuy (joven de 4 - 5 meses) unidad 1
PARA FRITURA LARGA
Manteca de cerdo kilo 1
Achiote en pepa gramos 5
Ajo fresco gramos 50
Cebolla larga o paitefia unidades 2 Cebollas con tallo (parte verde)

PARA FRITURA PROFUNDA

Aceite vegetal litro 1
ENSALADA

Cebolla paitefia unidad 1 Juliana
Sal c/n c/n
Limon c/n c/n Zumo
Tomate rifion unidades 2 Cubeteado
Cilantro c/n c/n Picado fino (1 solo movimiento)
Aceite vegetal c/n c/n

PAPA COCIDA
Papa gramos 500 Pelada y cortada a eleccién del montaje
Agua c/n c/n
Sal c/n c/n

SALSA DE MANI

Cebolla larga unidad 1 Repicado fino
Ajo fresco c/n 10 Repicado fino
Comino c/n c/n
Grasa de color c/n c/n
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Mani gramos 200 Licuado
Leche ml 200
ADICIONAL
Huevo unidades 2 Cocido en punto duro 13 a 15 minutos

PROCEDIMIENTO

ADOBO Y CUY

1. Licuar los ingredientes para el adobo y marinar el cuy.

2. Hacerlo con 6 horas de anticipacion.

3. Para la fritura hacerlo en dos recipientes: el uno tiene manteca de cerdo con achiote, ajos enteros y cebolla
paitefia con tallo verde esta grasa a 90 - 100 °C; y el segundo solo aceite vegetal a 190°C aproximadamente. En
la primera paila ponemos el cuy adobado entero o en presas, y cocer por 1 hora (60 minutos); una vez que este
cocido se coloca en la segunda paila con aceite caliente y en menos de 1 minuto se sufla el cuero y esté listo
para servirse.

Hay otras opciones de preparacién: como apanar el cuy y hacer una sola fritura.

ENSALADA GUARNICION

1. Preparar un encurtido tradicional ecuatoriano y reservar. Aparte la lechuga criolla o crespa para el servicio

PAPAS

1. Cocer la papa desde agua fria, aplicar coccion a la inglesa. Reservar
(Aguay sal, en un 3% de concentracion salina)

SALSA DE MANI

1. Refrito ecuatoriano (cebolla larga, ajo, comino y grasa de color), agregar el mani licuado con leche y ligar.
Condimentar y rectificar sabores.

Elaborado por: Arotingo Edison (2024).
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5.9.7. Sopas y Caldos

e Caldode31

Tabla 5-20: Receta Estandar de Caldo de 31

SOPA /CALDO
Nombre de la receta: Caldo de 31
Género:
Porciones/peso:
Fecha de produccién:
Observaciones:

INGREDIENTES UNIDAD CANTIDAD MISE EN PLACE
Vinagre blanco ml. 500
Pulmén de res gramos 600
Higado de res gramos 600 Lavados con vinagre blanco y
Panza de res gramos 600 abundante hierbabuena
Librillo de res gramos 500
Corazén de res gramos 600
Tripas de res gramos 600
Tallos de apio gramos 50 Troceados
Cebolla larga unidades 2 Troceados
Cebolla paitefia unidades 1 Troceados
Orégano orején / normal hojas 2 Fresco
Hierba buena atado grande 1 Fresca
Tallos de cilantro gramos 20
Sal c/n c/n
Comino c/n c/n
Aji fresco unidades medio Despepitado y desvenado
Ajo fresco dientes 5 Aplastado
CALDO

Grasa de color gramos 15
Cebolla larga gramos 40 Brunoise
Cebolla paitefia gramos 40 Picado fino
Comino c/n c/n
Ajo unidades 10 Repicado fino
Leche ml. 125
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PICADILLO

Cebolla larga gramos 50 Picado fino
Cilantro gramos 15 Picado fino
Perejil fresco gramos 15 Repicado fino

GUARNICIONES

Mote gramos 250 Ya listo
Tostado gramos 250 Ya listo
Limon unidades 6

PROCEDIMIENTO

Colocar las visceras en una olla de presion con ajo, cebollas, apio y condimentar y perfumar y abundante
agua. A presion 40 minutos o durante 2 a 3 horas.

Cocer el higado en una olla aparte, para evitar que se entubie el caldo de 31.

PARA EL CALDO

Hacer un refrito con grasa de color, cebolla paitefia, cebolla larga, ajo y comino, agregar las visceras cortadas
en dados medianos y el caldo, hervir con 15 minutos mas. Lactar. Rectificar sabores y servir con un
"picadillo”

SERVICIO

Servir con more, tostado y limén. Hay algunas variaciones con aguacate.
Abundante picadillo

Elaborado por: Arotingo Edison (2024).

e Sopa de arroz de cebada

Tabla 5-21: Receta Estandar Sopa de Arroz de Cebada

SOPAS

Nombre de la receta: Sopa de arroz de cebada
Género:
Porciones/peso:
Fecha de produccién:
Observaciones:

INGREDIENTES UNIDAD CANTIDAD MISE EN PLACE
Qarne de cerdo con hueso de la gramos 500 Large dice
pierna
Arroz de cebada gramos 180 Lavado / escurrido
Cebolla blanca gramos 50 Finamente picada
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Papas gramos 500 Peladas / Large dice
Col gramos 100 Paysanne
Grasa de color gramos 15

Ajo fresco gramos 10 Repicado fino
Cilantro gramos 10

Sal, pimienta y comino molido c/n c/n

PROCEDIMIENTO

E. Incorporar papas y la col.
D. Rectificar sabores y servir.

A. Rehogar la grasa de color+ cebolla larga + ajo + comino
Sellar carne de cerdo y condimentar

C. Desglasar con 2 litros de agua y cocer.
D. Afadir el arroz de cebada bien lavado y disuelto en agua fria mover constantemente hasta cocinar

Elaborado por: Arotingo Edison (2024).

e Caldo de gallina criolla

Tabla 5-22: Receta Estandar de Caldo de Gallina Criolla

SOPAS

Nombre de la receta:

Caldo de Gallina Criolla

Género: Sopas tradicionales
Porciones/peso: 8 -10 pax
Fecha de produccion:

Observaciones:

INGREDIENTES UNIDAD CANTIDAD MISE EN PLACE
Gallina unidades 1 Limpia y cocinar a presién por 20'
Arveja tierna gramos 250 Cocida
Zanahoria gramos 125 Small dice
Arroz gramos 125 Lavado
Rama de Cebolla Blanca ramas 2
Ajo diente unidades 3 Repicar
Papa nabo unidades 2 Dados de 0.6 mm por 0,6 mm
Apio ramas 1 caldo
Perejil ramas 1 Caldo / Repicado fino
Papas cholas unidades 10 Cuartos / Acorde al montaje
Agua litros 4
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Sal c/n c/n
Comino c/n c/n
Picadillo
Cebolla larga gramos 30 Picado fino
Pergjil fresco gramos 30 Repicado fino

PROCEDIMIENTO

poco de sal.

1.- En una olla grande cocinar la gallina (cebolla larga, apio, ajo) con agua suficiente (6 litros aprox), con un

2.- Cuando ya esté cocida la gallina, reservar y porcionar. Agregar la zanahoria, arveja y arroz.
3.- Luego agregar las papas y cocinar a fuego medio.
4.- Para servir agregar el perejil picado y cebolla larga (picadillo)

Elaborado por: Arotingo Edison (2024).

e Caldo de patas

Tabla 5-23:5 Receta Estandar de Caldo de Patas

SOPAS

Nombre de la receta:

Caldo de patas

Género: Sopas tradicionales
Porciones/peso: 6 - 8 pax
Fecha de produccién:
Observaciones:
INGREDIENTES UNIDAD CANTIDAD MISE EN PLACE
Lavadas / cortadas / cocida presion
Patas de res gramos 2000 con cebolla, ajo, orégano, sal de 45
minutos a 1 hora
Ajo gramos 40 Entero
Grasa de color gramos 20
Cebolla larga gramos 150 Cortgfnd'::gﬁoe tli%r(l)g(izﬁji?f())(n%ge_ 05
Cebolla larga gramos 40 Picado fino
Mani tostado o pasta de mani. gramos 150 Licuado con leche
Leche gramos 500
Orégano gramos 5 Seco
Mote gramos 500 Cocido
Sal pimienta y comino gramos 10
Cilantro gramos 15 Picado fino
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PROCEDIMIENTO

1. Refrito cebolla larga + ajo + comino + grasa de color

2.Agregar el caldo de la coccion de la pata y condimentar y saborizar.

3. Agregar el mani, pata cortada y mote. Cocer por 5 minutos. Rectificar sabores y servir

Elaborado por: Arotingo Edison (2024).

e Yahuarlocro

Tabla 5-24: Receta Estandar de Yahuarlocro

SOPAS

Nombre de la receta:

Yahuarlocro

Género:

Porciones/peso:

Fecha de produccion:

Observaciones:

INGREDIENTES UNIDAD CANTIDAD MISE EN PLACE
Papa chola gramos 3000 70% C:J:)&:ia d%o.; I)i g"ctr?]d 30%
Cebolla larga gramos 180 Picada finamente
Grasa de Color gramos 50
Leche gramos 500
Rama de cilantro unidad 3 Entero y repicado.
Rama de paico unidad 3 Entero
Mantequilla gramos 50
Aji unidad 1 Tostado.
Menudo de borrego unidad 1 IBZ\S%O/%)QCS@L{ :;r;r(;)er;%nhie;g?
Mirepoix gramos 200
Hierba buena Atados 3 Fresca
Orégano gramos 20 Seco
GUARNICION
Tomate rifion unidad 1 Rodajas
Cebolla paitefia unidad 1 Aros
Limdn sutil unidad 3 und.
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Cilantro gramos 20 Repicado.
Aguacate unidad 1 1/4
SANGRE
Sangre de borrego It 1 Cocinaa preiil:ﬁnnd;.m "en doble
Cebolla blanca gramos 80 Picada finamente
Grasa de Color gramos 20 refrito
Ajo gramos 15 Repicado.
Cilantro gramos 10 Repicado
Sal, pimienta y comino

PROCEDIMIENTO

1. Refrito grasa de color, cebolla larga, ajo y comino.

2. Seguir el proceso de locro e hidratar con el caldo de coccion del menudo de borrego.

3. Cuando tengo punto el locro agregar el mani, atado aromatico ecuatoriano y sazonar.

4. Rectificar sabores y reservar.

SANGRE

1. Cocer la sangre en una funda por 1 hora y media, cuando esté lista desmenuzar y apretar para eliminar el

exceso de liquido y el plasma.

2. Refrito con hierba buena. Sazonar y rectificar sabores.

Elaborado por: Arotingo Edison (2024).

e Uchu jacu

Tabla 5-25: Receta Estandar de Uchu Jacu

SOPAS

Nombre de la receta:

Uchu Jacu

Género:

Sopa/ Colada

Porciones/peso:

Fecha de produccién:

Observaciones:

INGREDIENTES

UNIDAD | CANTIDAD

MISE EN PLACE

REFRITO
Grasa de color gramos 30
Cebolla larga gramos 40 Picado fino
Ajo gramos 8 Repicado fino
Comino gramos 1 Molido
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COLADA

Harina Uchu Jacu gramos 80 - 100 Diluida
Agua c/n c/n
Papa chola gramos 300 Medium dice
Costilla de cerdo gramos 200 Cocido / Caldo
Cuy gramos 200 Asado / Horneado
Borrego (magra) gramos 200 Cocido / Caldo
Mote gramos 150 Cocido
HIERBAS unidades 2 Cocido duro / 13 a 15 minutos
Queso fresco gramos 80 Acorde al montaje
Maiz tostado gramos 80
Sal c/n c/n

PROCEDIMIENTO

1. Hacer caldos por separado con la costilla de cerdo y el borrego, cebolla larga, ajo, cilantro.

2. Realizar un refrito y sofreir las papas. Hidratar con los caldos y cuando rompa hervor agregar la harina de
uchu jacu diluida. Revolver constantemente.

3. Cuando estén casi listas las papas agregar las carnes, cilantro y rectificar sabores.

SERVICIO

Servir con huevo fresco, queso fresco, las carnes, cuy asado, mote y tostado, y con aji molido en piedra.

Elaborado por: Arotingo Edison (2024).
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5.9.8. Bebidas

e Chicha del yamor

Tabla 5-26: Receta Estandar de Chicha de Yamor

BEBIDA
Nombre de la receta: Chicha del Yamor
Género:
Porciones/peso:
Fecha de produccion:
Observaciones:

INGREDIENTES UNIDAD | CANTIDAD MISE EN PLACE
Maiz blanco gramos 200 Tostado / Molido
Maiz negro gramos 200 Tostado / Molido
Maiz amarillo gramos 200 Tostado / Molido
Harina de jora gramos 200
Canguil gramos 200 Tostado / Molido
Chulpi gramos 200 Molido
Morocho gramos 200 Tostado / Molido
Agua litros 5

PARA ENDULZAR
Miel de panela gramos 1000

PROCEDIMIENTO

1. Tueste los granos a excepcion del canguil, hacerlo por separado en un tiesto, moler por separado hasta
obtener una harina fina.

2. Disolver las harinas juntas en agua y llevar a coccién durante 2 horas aproximadamente a fuego muy lento.
El producto de esta coccion “colada", debe estar espesa.

3. Retirar del fuego y colar.

4. Fermentar en un pondo de barro de 24 a 72 horas, dependera de la temperatura ambiente. En caso que se
fermente en un recipiente de acero o plastico, hacerlo de 5 a 8 dias.

5. Una vez fermentada agregar una miel ligera de panela, colar y servir.

Elaborado por: Arotingo Edison (2024).
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e Champus

Tabla 5-27:6 Receta Estandar de Champus

BEBIDA
Nombre de la receta: Champdus
Género: Bebida
Porciones/peso:
Fecha de produccién:
Observaciones:
INGREDIENTES UNIDAD | CANTIDAD MISE EN PLACE
INFUSION
Cedron ramas 1
Hierbaluisa ramas 3
Hojas de naranja ramas 2
Canela gramos 5
Clavo de olor gramos 2
Ishpingo gramos 1
Pimienta de dulce gramos 2
Congona de castilla ramas 2
Hinojo ramas 2
COLADA
Chamburo unidades 2 Pelado / Medium dice
Naranjilla unidades 4 Cocidas / Jugo
Agua infusionada ml. 2000
Panela / Azlcar gramos 300 - 350 Entero - Molida
Harina de maiz tostado gramos 80 - 100
Mote gramos 200 Cocido
HIERBALUISA CARAMELIZADA
Almibar ml. 150
Hierbaluisa tallos 5
Flores comestibles unidades 3
PROCEDIMIENTO
1. Infusion de hierbas y especias.
2. En un poco de infusién fria diluir harina de maiz y llevar a ebullicién por 10 minutos. Hasta obtener una
colada espesa, agregar el jugo de naranjilla, y el chamburo. Cocer 10 a 15 minutos.
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3. Servir caliente con mote cocido.

HIERBALUISA CARAMELIZADA

1. Cubrir con almibar bola floja el limoncillo y llevar al horno a 120°C de 15 - 20 minutos.

Elaborado por: Arotingo Edison (2024).

e Colada Morada

Tabla 5-28: Receta Estandar de Colada Morada

BEBIDA
Nombre de la receta: Colada Morada
Género: Bebida
Porciones/peso:
Fecha de produccion:
Observaciones:
INGREDIENTES UNIDAD CANTIDAD MISE EN PLACE
Harina de maiz negro gramos 500 Hidratar con agua.
Naranjillas gramos 500 Cocidas en agua con 30 minutos
Moras de castilla gramos 1000 Cocidas en agua con 30 minutos
Mortifio gramos 250 Cocidas en agua con 30 minutos
Pifia unidades 2 Pelada / Medium dice / Reservar cascara.
Babaco unidades 2 Pelada / Medium dice / Reservar céscara
Frutillas gramos 1000 Pelada / Medium dice
Infusionar las céscaras con las semillas de las frutas y demas. Reservar.
ESPECIAS
Ishpingo ar. 25
Canela en rama ar. 100 Realizar una infusion y cocinar por 20 minutos
Pimienta dulce qr. 25 conjuntamente con las hierbas
Clavo de olor gr. 10
HIERBAS
Hojas de Naranja gr. 50
Arrayan gr. 50
| S| M oy e e iy o
Sangoracha gr. 50
Cedron ar. 50
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Azlcar kg. 3

Panela ar. 500

Maicena ar. 300

PROCEDIMIENTO

COLADA

1.- Poner a hervir en 10 litros de agua todas las hierbas y las especias durante 15 minutos. En otra olla cocinar
las naranjillas, cuando estén suaves, retirarlas del fuego licuarlas, cernirlas y reservar su jugo.

2.- En otro recipiente licuar el mortifio y la mora con un poco de agua, cernir y reservar.

3.- En un bowl con dos litros de agua disolver la harina y cernir.

4.- En una olla grande, agregar el agua aromatizada de hierbas y especias, y poner a hervir la harina cernida,
meciendo constantemente. Cuando esté en ebullicién afiadir el jugo de la naranjilla, después el jugo del
mortifio y de la mora. Afiadir azcar al gusto.

5.- Se deja hervir todo y se sigue meciendo por aproximadamente 30 minutos. Ya casi al retirarla del fuego
colocar las compotas de frutas.

6.- Servir caliente y acompafiar con las guaguas de pan, y de manera tradicional en las comunidades indigenas
se sirve con tortillas.

COMPOTA

1. Hacer un almibar denso y agregar caliente a las frutas picadas: frutillas, pifia y babaco. Reservar

Elaborado por: Arotingo Edison (2024).
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6. CONCLUSIONES

Queda demostrado que existe una diversidad de intereses y actividades que atraen a los
visitantes; las caracteristicas Unicas de Otavalo, como su cultura indigena, sus artesanias
muy significativas, su exuberante paisaje natural como la cascada de Peguche y el lago
san pablo y su gastronomia, ofrecen una experiencia turistica enriquecedora y memorable
para una amplia gama de personas.

Los turistas muestran un gran interés en explorar y participar en actividades relacionadas
con la cultura local otavalefia, como visitar mercados artesanales, asistir a festivales
tradicionales en especial el runa Kay y aprender sobre las practicas ancestrales de las
comunidades indigenas, la gastronomia también desempefia un papel importante en las
preferencias de los turistas, ya que muchos disfrutan explorando la diversidad culinaria
de la regidn, el platillo méas representativo de Otavalo es la chicha de yamor acompafiado

con pan otavalefio realizado con una trilogia de harina.

Podemos decir que existen condiciones favorables que respaldan esta iniciativa de
implementar una ruta gastrondémica, la rica diversidad cultural y culinaria del cantdn
Otavalo, junto con su reputacion como destino turistico popular, proporcionan una base
s6lida para el desarrollo de una ruta gastronémica que pueda atraer a visitantes tanto
nacionales como internacionales, el canton Otavalo cuenta con una amplia variedad de
productos agricolas autdctonos, asi como con tradiciones culinarias arraigadas en la
cultura indigena. Esto ofrece una oportunidad Unica para destacar la gastronomia local y
promover la economia local a través de la colaboracién con restaurantes, mercados y
productores locales.

Sin embargo, la implementacion exitosa de una ruta gastronomica requeriria una
planificacion cuidadosa, colaboracion entre diferentes partes interesadas, promocion
efectiva y atencidn a la calidad y autenticidad de las experiencias culinarias ofrecidas.
Con el apoyo adecuado y una ejecucion estratégica, una ruta gastronémica en el canton
Otavalo tiene el potencial de enriquecer la experiencia turistica y contribuir al desarrollo

sostenible de la region.

La presente investigacion concluyo finalmente con el disefio y la difusion de la ruta
gastronémica YAKUNAN, en una gréfica donde abarcamos todos los establecimientos
gastrondémicos y atracciones turisticas y por consecuente fue plasmada en una revista
fisica con toda la informacion relevante y veridica de los establecimientos gastrondmicos

para de esta manera promover la cocina tipica y tradicional del cantén.
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7. RECOMENDACIONES

Se sugiere realizar encuestas y entrevistas a profundidad con preguntas claras y concisas
a los turistas que visitan el cantén Otavalo para comprender mejor sus preferencias,
expectativas y motivaciones de viaje. Ademas, se puede analizar la informacion
disponible en redes sociales, revisar las resefias en linea y otros medios para obtener una

perspectiva mas completa de las experiencias de los visitantes.

Realizar un estudio previo sobre el turismo gastronémico en Otavalo que puede
proporcionar informacion relevante asi mismo realizar un estudio de mercado que incluya
analisis de la demanda turistica, la oferta gastrondmica y todo lo requerido para la
implementacion de la ruta gastronémica. Ademas, es crucial llevar a cabo consultas con
establecimientos locales, como restaurantes, productores y autoridades municipales, para
evaluar su interés y disposicidn para participar en la ruta gastronémica. Esta investigacion
proporcionara informacion clave para determinar la viabilidad de la implementacion de
la ruta, identificando oportunidades y desafios potenciales que puedan surgir durante el

proceso.

Definir que aspecto deseamos mostrar en la ruta gastrondmica ademas debemos realiza
una investigacién exhaustiva sobre la gastronomia de Otavalo identificando platos
tipicos, ingredientes locales, técnicas de cocina tradicionales y los mejores
establecimientos gastronémicos locales promoviendo experiencias Unicas que resalten la

cultura local y la variedad de sabores que ofrece la cocina de Otavalo.
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9. ANEXOS

ANEXO A: MODELO DE ENCUESTA

ESCUELA SUPERIRO POLITECNICA DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE SALUD PUBLICA

ESCUELA DE GASTRONOMIA

Objetivo: Recopilar informacion para conocer su nivel de aceptabilidad y factibilidad de unaruta
gastrondmica en el cantdn Otavalo para promover la cocina tipica y tradicional de esta manera
aumentar el turismo gastronémico.

NOTA: Lea bien las preguntas antes de contestar.

Nombre: Ciudad:

Encierre en un circulo.

1. ¢Enqué rango de edad se encuentra usted?
e 15430 afios de edad
e 31 a45anos de edad
e 46 a60 afos de edad

2. ¢Cree usted que una ruta gastronémica contribuye con el desarrollo local?
I Si
I No

3. ¢Qué cree usted que debe ser lo mas importante dentro de una ruta gastronomica?
Tipo de platos
Precios

Infraestructura

e R

Zonas wifi

Atencién al Cliente

4. ¢Conoce usted los destinos turisticos gastrondmicos del cantén Otavalo?



1 Si
J No

5. ¢Qué lugares o establecimientos suele frecuentar para degustar platos tipicos?Puede
marcar mas de una opcién

1 Restaurantes especializados
| Cafeterias
| Mercados
J

Restaurantes de la zona

6. ¢Cree usted que implementar una ruta gastronomica en el canton Otavalo le
ayudaria a usted en una mejor experiencia en su visita

J Si
J No

7. ¢Cuanto estaria usted dispuesto a pagar por un alimento tradicional de Otavalo?

De 3 a5 délares
De 6 a 9 dolares
De 10 a 12 d6lares
Més de 13 ddlares

[ I A

8. ¢Delos platos tipicos y tradicionales que se enlistan a continuacion indique cuales le gusta
consumir a usted?

Champus
Chicha de jora
Carnes coloradas
Fritada

[

Hornado
Cuy asado

Churos

I I A

Otros

9. (Considera importante rescatar platillos tradicionales mediante la nueva ruta turistica?

7 Si



10. ¢usted al momento de hacer turismo busca

Paisajes
Gastronomia
Precio

Cercania

e

Experiencia

11. ¢Le gustaria Combinar sus actividades de viaje con actividades de tipo culinario?

J Si
J No

Fotografia N°1. Modelo de encuesta



ANEXO B: OFICIO DIRIGIDO AL DIRECTOR DE DESARROLLO ECONOMICO DEL GADM OTAVALO.

espoch | s,

de Sastawoema

—_—

Oficio 008 EG-FSP-ESPOCH-2023
Riobamba .23 de noviembre de 2023

Asunto: AUTORIZACION INFORMACION TRABAJO DE
TITULACION ESTUDIANTE AROTINGO LANCHIMBA EDISON

STALIN

DAY D0
CANYON D IAVALD

Ingeniero

Luis Males

DIRECTOR DE SARROLLO ECONOMICO
GADM OTAVALO

En su Despacho

De mi consideracion:

Con un atento saludo, me permito solicitar a su Autoridad de la manera més comedida, se sirva
AUTORIZAR a quien corresponda, se la informacién que requiere el sefior
AROTINGO LANCHIMBA EDISON STALIN, Cl: 1004805998 estudiante del Octavo semestre
de la Carrera de Gastronomia de la Facultad de Salud Publica de la Escuela Superior Politéenica
de Chimborazo-Matriz Riobamba, para que pueda desarrollar su trabajo de titulacién
denominado “Ruta Gastrondmica tradicional Yacufian en el desarrollo turfstico del
cantén Otavalo™, como requisito previo para la obtencién del titulo profesional de Licenclado
en Gastronomifa. Contacto del estudiante edijonarotingo.l0@outlook.com, mévil
0988029922,

Seguros de contar con su aceptacion y conocedores de su compromiso con la educacion y
desarrollo de los jévenes, anticipo mi sincero agradecimiento.

GOBIERNO AUTONOMO DESCENTRALIZADO
MUNICIPAL DEL CANTON OTAVALD
Teleforo U4 2910 400

Decumealo GADMET) VUSM 021 178650
Neos

Fecha: WAL RSN

Recilsdo per: José Edwnde Erpunens Flom

Para venficar ¢l eado de vu SComents lagreae 4
Telefong 531 (03) 2008200 Bl Ve dac Clondotav o

Tefefax (3) 2 317000
Lot CRLb By




Fotografia N°2. Oficio dirigido al director de desarrollo econémico del GADM Otavalo

ANEXO C: FICHA DE OBSERVACION

Ficha de Observacion
Ruta sastronomica Yalovian

A

Preparacion:

Nombre del
restaurante
Propietarios | 1. Nimero de
contacto
2
Localizacion | Parrogquia:
Horario de
Direccion: apertura.
Historia de
creacion del
restaurante
Platillo 1.
Preparacion:
Platillo 2.
Preparacion:
Flatillo que
ofrece Platillo 3.
Preparacion:
Platillo 4.




Fotografia N°3. Ficha de Observacion

ANEXO D: FOTOGRAFIAS DE ENTREVISTAS

it g LS

Fotografia N°4 .Entrevista a los propietarios del restaurante El fogon de

L PR,

Fotografia N°5. Foto con el propietario del restaurante fogon de Janeth



-

Fotografia N°6. Entrevista a los propietarios del puesto de comidas ( Dofia

FEIE AN

Fot

el N

ografia N°7. Foto con la propietarios del puesto de comidas ( Dofia



Fotografia N°8. Foto del logotipo de restaurante (La bodeguita de Peguche)




ANEXO E: FOTOGRAFIAS TOMADAS EN EL CANTON OTAVALO

Fotografia N°10. Foto del logotipo del taller artesanal (Turquesa ART)

Fotografia N°11. Foto del restaurante (Peguche Wasi)



Fotografia N°13. Foto de la plaza de ponchos



Fotografia N°15. Foto de la iglesia Jordan
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Fotografia N°16. Foto del parque central de Otavalo Simon Bolivar
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