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La comida tiica no es offecida en los restaurantes convencionales, donde actualmente se
sirve comida normal: mieniras que el mem apropiado va tomando ferza en restaurantes de
Jfin de semana que ofvecen comida tipica para grupos de familia que deciden pasar wn
‘almuerzo tradicional fuera de cass, buscando Ia satisfaccion de los exéticos platllos
carchenses

‘Se pudo observar que Is gastronomia en el Carchi es capaz de mostar Ia historia, I culfra,
Ia regién y I identidad de cads cantén o commidad a través de Ia preparacion de platos
especificos. La identidad cultural representada por los platos tipicos, ofertados en
restaurantes como en feras gasttonémicas, puede convertrse en un ractivo para los
residentes y los fuistas.

4. Figuras

Figura L.
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Para esta investigacion se adopto las técnicas de Ia encuesta y Ia entrevista, por o tanto se
diseiis el instrumento que es el cuestionario para cada una de elas

‘Ademés se utlizé equipos como cémara fotogrifica y una filmadora para poder documentar
el trabajo realizado.

3. Resultados y discusin

Mediante I elsboracién y la socializacion de la guia gastronomica de Ia provincia del
Carchi, se motivard Ia ciudadanis 2 valorar la importancia de los platos tipicos como
securso cultural en el desarrollo del urismo. Por Lo tant, es innegable Ia importancia que
iene Ia investigacien acerca de la gastronomia del Carcki en el contexto del turismo.

Analizando los diversos atracivos fursticos de I provincia, surgen diferentes perspectivas.
'Y de acuerdo a Io tesrico, algumos autores categorizan los atractivos de acuerdo con sus
canacteisicas; otros de acuerdo con el grado de amactividad, o con ¢l tiempo de
‘permanencia de los visitantes; pero, en su mayoria, los modelos que se han estudiado
ignoran totalmente Ia gastronomia como afractivo fristico.

Al no reconocer 2 Ia gastronomia como n potencial dentro de los modelos como atractivo
‘turistico primario leva a dudar de a existencia de I cultura gastronomica en el Carchi y de
su fortaleza como atractivo dentro del turimo. Con esto, queds demostrada Ia importancia
de realizar este estudio que manifieste incuestionablemente que ls gastronomia es
‘potencial uristico,  se cambie | manera de pensar de que tan solo es un buen negocio.

Este estudio analiza el vinculo enire las costumbres culinarias, asi como también al espacio
Sisico, histérico y cultural carchense; que en matera relacions Ia geografis, el furismo y I
gastronomia. En muchas de las ciudades que conforman la provincia, ya se tiene m
‘adelanto significaivo en desarrollo tristco commitario comprendiendo de ésta manera la
conformacion de Ia gastronomia como manifestacion cultural en I region.

La geografia facilta I comprension entre 1a poblacien y el Igar donde se reside, para el
estudio de Ia Provincia del Carchi se hace necesario un analisi participativo que nvolucre
a los diferentes entomos; con Ia participacien de los sectores: piblico, empresarial,
‘campesino, académico y offos actores que son part de I realidad.socio econémico.

En cusnto 1 comercilizacién de s productos de I gastrononia, algunas commidades
comparadas con oms presentan usa mayor estrctur para Ja comencializacion. Ente los
Cantones que conforman e Carchi e destaca el lato tipco delcuy asado que s encuenta
con mayor porcentse e los Cantonesde Tulein y Huaca.

La cocina carchense cuenta con una diversidad de platos tipicos que por cada rincén, clima
/o geografia varian y van desde los famosos platos de homeado que se prepara a base del
‘hancho al homo, hastaLos exquisitos manares gue 10 son conocidos, en el Cantén Mira se
resalta con mayor incidencia un f13go tipico lamado el tardon mirefo, en Bolivar los
famosos rosquetes, en Montufar resalta el champiss y el morocko con leche

.
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tiempo logren tener forma de atractivos fursticos:  sean sifos de afluencia que marquen
m bito llevando la mejor imagen  diferentes partes del mundo.

Se dsbe destacar el valor que posee cada wna de las organizaciones o institiciones
dedicadas a Ia difusion de comidas tipcas, por medi de lss ferias gastronémicas que han
tomado impulso en Ioslfimos afos en el Carchi, asi se logra resltar I conservacién de los
sabores, sazones, y costumbres; que los hogares dedicados a esta actividad rescatan el
tesoro pionero de los pueblos ancestrals, con la idea de salir adelante y emprender un
negoci.

2. Materiales y Métodos

La metodologia que se uilizd dentro de esta investigacion es la cualfaiva ya que permite
sealizar un estudio de I realidad gastronémica de Ia provincis del Carchi mediante técnicas
‘como Ia observacién para determinar cudles son los ingredientes principales de este tipo de
‘gastrononia, Ia enfrevista para conocer Ia opinién de los actores sociales involucrados
dentro del proceso de elaboracicn de los platos fipicos y Ia encuesta para conocer I opinicn
de Ia ciudsdanis en cuanto s importancia de Ia gastronomia como Tecurso cultral para el
desarrollo el turismo.

El 6ipo de investigacion que s utliz5 en este trabajo es I bibliogrifica ya que permitiri
secopilr y analizar informacion secundaria que aclarare ideas para el desarrollo del tema,
ademis se utlizaré la investigacion descriptiva la que pemmite dar a conocer las
canacteisicas de Ia gastronomia de Ia provincia del Carchi y su importancia para el
desarrollo el turismo.

Se ha elegido el método de precisién estadistica el mismo que se bass en formulas
estadisticas tradicionales para obtener el amaio de las muestras.

En la formula que aparece en Ia ecuscion, que se emplea para determinar el fmaio de la
muesira 2 efectos de establecer el mimero apropiado, se ba considerado un mivel de
confianza (Z), una precisién deseada (2.

Formula aplicada

52N
ANz

En el presente frabajo se tomo en cuenta a la poblacicn del Carchi que es de 164.524
habitantes segin el censo del 2010, de los cusles lego de aplicar la formula estaditica dio
‘como resultado una muestra de 384 habitantes, los mismos que fueron encuestados para
determinar el conocimiento y I importancia de I gastronomia en I provincia del Carchi.

Por ofra parte se realiz entrevistas a personas que se dedican @ preparar platos fipicos en

ada uno de los Cantones de Ia Provincia, Ias cuales comentaron la manera de preparacidn
de este tipo de gastrononia

.
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provincia y valorarla como un verdadero atvactivo cultural dentro de la actividad furistica,
permitiando asi un desarrollo.

Palabras Claves: Gastronomia, fradicidn, turismo, desarvollo, culfura.
Abstract

According to Maslow food s one of the human physiological needs, essential for i, for this
reason that the food has become a sries of cuiinary and cultural aspects of generating wide
variety of cuisine, herein les the importance of food within a sociey.

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

The University of the Americas UDLA says" In the field of tourism, a product of great
acceptance in the international market is the cuisine of a counny. We know the fourism
impact ofthe internationally renowned cuisine such as French, Ialian, Chinese and ofhers.”

With this background the university undertook a project called the TOUR OF FLAVORS,
the end resul o this research project is to position Ecuador as a gastronomic destiation.

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

Keywords: Gastronomy, radition, ourism, development, culture.

1. Introduccin

El reconocimiento de la gastronomia en la cultura se ba identificado como un patrimonio
intangible, que en los lfimos aios se ba venido desarrollando en el Ecuador como uma
estrategia para el sector fuistico que conserva I identidad bistérica con 1a vision de que
cada visitante reconozca a cada provincia, cantén o commidsd por su riqueza culinaria,
demostrando el tan lamado valor agregado, o el sello e identidad en este caso del pueblo
carchense

Dentro de Ia gastronomia carchense existe un valor mutricional que se encuentran reflejado
en los prodiuctos o alimentos utlizados para Ia preparacion de los pltos fpicos de la
segién. Como el Carchi es considerado un potencial agricola-ganadero, sus productos son
100% naturales, o como en el saber popular se dice “de Ia mata,  a ol”, Io que conlleva a
que todo aquel que se sirva un plato pico, se leva tma riqueza miricional y de identidsd.

El propesito de este rabajo s crear en los turistas locales, nacionales ¢ internacionales ¢l

deseo de llevarse 2 su paladar un platillopreparado con manos carchenses, que asimilen la
imagen de su gente, de vivencias historicas llenas de valores y sentimientos que con el

.
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Ingeniero en Adrmiisiacin de Empresas Tursticss y Hoteleras por Ia
Univeridad Tecnolégica Américs; Dilomado. Superior en Disefio
Guntoular por Ia Uriverddad Técnios de Ambato; Magister en Desarrlo
Integralde Destios Turistoos por Ia Universidad de las Paimas de Gran
Canara (Espaa), Ackusiments slsborando.ef proyecio de Tess de Ia
Maestia on Disefo Curioular y Evaluacin Educativa por la Universidad
Técrica de Ambato. Docente Tiuiar Agregado TC en 1a Escusla de
Tuismo y Ecoturismo (ETE) de la Universdad Polticrica Estaal del
arch, desde 2006.

La Gastronomia Tradicional y su importancia como recurso cultural

‘para el desarrollo del turismo en la provincia del Carchi
(Eatregado 10042012 - Revisado 280572012)
Escuela de Turismo y Ecoturismo (ETE)
Universidad Politécnica Estatal del Carchi (UPEC)
jairo.guevara@upec.cdu.ec

Resumen

Segiin Maslow la alimentacién es una de las necesidades fisolégicas del ser humano,
asencial para la vida, es por esta razin que a los alimentos se los ha comvertido n un
conjunto de aspectos culinarios y culturales generando gran variedad gastronmica, ahi
empieza la inportancia e la gastronomia deniro de wuna sociedad.

En la actualidad uno de los principales servicios uristicos es la alimentacion, e tal virtud

52 han creado pequeias empresas dedicadas a este negocio, parte fundamental para
‘quienes vigjan y hacen turismo.

La Universidad de las Américas UDLA manifiesta “En el campo del urismo, un prodicto
de gran acepiacién en el. mercado internacional es la cocina de un dsterminado pais. Es
conocido el impacto turistico ds la gastronomia internacionalmente reconocida, como la
Jfrancesa, italian, chinay ofras.”

Con dste antecedente dicha universidad emprendic un proyecto denominado el TOUR DE
'LOS SABORES, o resuliado finalde sto proyecio de invetigacion s lograr posiconar al
Ecuador como un destno turistico gastrancmico.

La provincia del Carchi no se puede quedar atrs, por tal razin el presente frabajo tiene la
Jfinalidad de dar a conocer a la ciudadania la gran variedad gastronomica que fiene la

.
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Resumen

Segiin Maslow la alimentacién es una de las necesidades fisolégicas del ser humano,
asencial para la vida, es por esta razin que a los alimentos se los ha comvertido en un
conjunto de aspectos culinarios y cultwrales generando gran variedad gastronmica, ahi
empieza la inportancia e la gasironomia deniro de wuna sociedad.

En la actualidad uno de los principales servicios uristicos es la alimentacion, en tal virtd

52 han creado pequeias empresas dedicadas a este negocio, parte fundamental para
‘quienes vigjan y hacen turismo.

La Universidad de las Américas UDLA manifiesta “En el campo del urismo, un prodhcto
de gran acepacién en el. mercado internacional e la cocina de un dsterminado pais. Es
conocido el impacto turstico de la gastronomia internacionalmente reconocida, como la
Jfrancesa, italian, china y omas.”

Con dste antecedente dicha wniversided emprendic un proyecto denominado el TOUR DE
'LOS SABORES, o resuliado final de ste proyecio de invetigacion s lograr posiconar al
Ecuador como un destno uristico gastrancmico.

La provincia del Carchi no se puede quedar atrs, por tal razén el presente frabajo iene la
Jfinalidad de dar a conocer a la ciudadania I gran variedad gastronomica que fiene la
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