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RESUMEN
La Gastronomia en general con sus diferenteslpfatilla comida tipica de cada region, tema
principal de este estudio, nace y depende basidandenla agricultura, ganaderia, hierbas y
especias propias de cada region. Cocinada a tdedss afios con la cosmovision del
ambiente que le rodea y la sabiduria acumuladaedergcion en generacion, transmitida
normalmente de forma oral convirtiéndose en immbeteelemento de la cultura de una
sociedad, formando parte de la identidad de loblpsecomo es la musica, el folklore, el
vestido, su flora, su fauna, etc. Involucrando aikem®n su desarrollo, las ciencias exactas,

naturales y sobre todo las ciencias sociales.

Definida entonces la gastronomia tipica como unaifestacion cultural y siendo el principio
y la razén del turismo la cultura; a través delngf@opio del ser humano de descubrir e
intercambiar; procedemos a la investigacion que pergnitira darle su valor cultural, y
proporcionar a los pobladores del cantén un ingnim de empoderamiento para que se
conviertan en actores directos de la promocion wWeastronomia y la enorme rigueza

turistica existente en él.

Estudiada en forma exhaustiva la situacion ecorexrgocial- productiva del Canton; por
medio de encuestas y posteriormente con entre\d@gtassonajes claves, logramos inventariar
las comidas y bebidas tipicas del Canton Rumifideterminando cual de ellas es la mas
promocionada y/o consumida, encontrando que eramsdurso del tiempo algunas de ellas
han sufrido variaciones por cambio de ingrediegtesnfluencias propias del desarrollo y la

globalizacion, llegando inclusive a desaparecer.

Delineamos estrategias para que entes intercastoapiovechen de los planes y proyectos
de Instituciones y Organismos del gobierno centralgional que promocionan y difunden la

gastronomia tipica del Canton.

Se realiza una propuesta para el desayuno esaobar, los ingredientes principales

considerados como base de los platos tipicos, yieotlo de esta manera, en el sector
educativo, contenidos de gastronomia tradiciomabravaloracion y cuidado de los bienes
patrimoniales de sus ciudades y tratando de cukdesidades alimenticias con una ligera

valoracion del contenido nutricional.

VI



INTRODUCCION

PLANTEAMIENTO Y JUSTIFICACION

Segun la Organizacion Mundial del Turismo (OMT) Elementos basicos que debe poseer
un destino para desarrollar la actividad turissoa: el espacio geografico, operadores y
oferta, entendiéndose ésta por los servicios (@®tegstaurantes, entre otros) y atractivos que
posee un determinado lugar, entre los que se puselgmlar, playas, montafias, musica,
artesania y gastronomia, los cuales contribuyemtiafacer la necesidad del turista por
conocer la idiosincrasia local. En este contekimyador posee una variedad de atractivos
naturales y manifestaciones culturales como samupea nacionales, monumentos naturales,
playas y montafas; histéricos relacionados conrdmitectura colonial, civil, militar y
religiosa, artesania, historia etnografica, fiep@tsonales, comida y bebida tipica, entre otros;
los cuales se consideran elementos de motivacigor nde, de desplazamiento de turistas

nacionales e internacionales hacia el mismo.

La presencia de estos atractivos ha permitido queador se consolide como un destino
turistico bajo la modalidad de “sitios naturaleplgtlya”’, aprovechando principalmente los

atractivos naturales como las playas, parques yumentos naturales, dando uso especial
pero no tan importante a otros atractivos de indi@®rico cultural, los cuales diversifican la

oferta turistica del estado, siendo asi que parafiel 2001, el numero de turistas que
ingresaron a Ecuador motivados por el disfruteatielctivo sitios naturales fue del 29,5%,

playas 29,1%, balnearios termales 15,2%, sitiadivaersion 8,3%, ocupando sitios de comida
el 5,4%, fiestas y mercados 3,8% vy fiestas relagds 5% entre otros (MINTUR 2001).

Ecuador es rico en manifestaciones culturales,dsida gastronomia, una de las mas
representativas desde el punto de vista geogréficaltural, ya que de ello depende la
influencia sobre el uso de ingredientes en la canyidbebida tipica, puesto que algunas
plantas soélo se cultivan o se dan en ciertas regioonstituyéndose asi, la mesa ecuatoriana
en una clara expresion de la riqueza y variedddglpueblos y culturas que habitaron y que
actualmente habitan en el pais, pues es el resut@adiferentes tradiciones heredadas por los
antiguos pobladores al consumir alimentos prehispany mestizos que se han mantenido
por afios, como consecuencia, Ecuador constituyenosaico de tradiciones y mezclas

culinarias, arraigadas a grupos y pueblos indigenas



Particularmente, la comida y bebida tipica, comgtitun importante atractivo para el turista
debido a que muestra parte de la idiosincrasipwsblo, y prueba de ello, es que la misma se
encuentra incluida en la clasificacion de atractide Boullén (1988), dentro de la categoria
folklore. Asi mismo se ha incluido el subtipo cdas y bebidas tipicas dentro del tipo
etnografia en la categoria manifestaciones cuéisyadn la Metodologia de Inventario de
Atractivos Turisticos del Ecuador (MINTUR). Encglso de las provincias de Azuay, Cafar
y el Oro, autores como Mario Brazzero, Eliana Bpja; Juan Maldonado y Henri Garzén
(2001) en el trabajo “Ruta Gastrondmica, recormeret sabor del Austro”, mencionan: la

comida y bebida tipica ecuatoriana es un atradiversificador de la oferta turistica del pais.

Sin embargo, la globalizacién esté introducienddeetultura ecuatoriana, nuevos conceptos
e ingredientes que se mezclan con algunos de tmugtios alimenticios. Por ejemplo la
fritada con gaseosa, es considerada en el extacm@mno plato ecuatoriano, o también
podriamos mencionar a la jicama, tubérculo queagarmo se cultiva. Esto afecta a las nuevas
generaciones y como consecuencia se va perdiendultara de las diferentes raices
culinarias, es por ello que la sabiduria y el con@nto de los viejos se deben rescatar,
conservar, revitalizar, usar, fortalecer, admiaistpara difundirlos a las nuevas generaciones

como un bien de patrimonio cultural a través dprsmocion.

Dentro de este marco, es pertinente trabajar epraceso de revitalizacion cultural en el
ambito de alimentos y bebidas tipicas, que nos ifemostrar el abanico de posibilidades de

la gastronomia que poseemos.

FIN
Difusion de la cultura gastrondmica de los puelkkls=Ecuador.
PROPOSITO

Revitalizacion de la cultura gastrondémica de loshpes del Ecuador.



OBJETIVOS

OBJETIVO GENERAL
Determinar la produccién y consumo de platos ydeebtipicos de las diferentes regiones del

Ecuador, para la puesta en valor de la gastrontipiéa como atractivo diversificador de la

oferta turistica.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

1.

Inventariar los platos de la gastronomia tipicaatamiana, que se ofertan en los mends
de restaurantes, mercados, puestos, casas ydategendio.

Identificar los productos que son empleados enrdgpgracion de platos y bebidas
tipicas y su significado.

Identificar a partir de productos base, la diveadidde platos y bebidas tipicas
preparados.

Identificar formas de preparacion y acompafamidetplatos y bebidas tipicas.

5. Identificar las combinaciones o sustitucion de éaigntes para la obtencién de los

diferentes platos y bebidas tipicas.

Identificar los centros de acopio de los productos.

Identificar las instituciones y organizaciones guemocionan la cultura gastronémica
en la region.

Puesta en valor cultural.

Xl



CAPITULO |
SITUACION ECONOMICO SOCIAL Y PRODUCTIVA DEL CANTON

1.1. Situacion geografica
El Cantén Rumifiahui esta ubicado al sureste deoldnzia de Pichincha. En el corazon
del Valle de Los Chillos, uno de los hermosos gafjee rodea la ciudad de Quito, a 20
min. de ésta y unida por una de las primeras attpidel Ecuador, de 15 Km. de

recorrido.

Latitud:  -0.333333
Longitud: -78.45

Sus limites son:

Norte: Canton Quito, urbanizacion La Armenia
Sur: Monte Pasochoa y Canton Mejia

Este: Cantén Quito

Oeste:Cantén Quito, Rio San Pedro de Cuendina

Noroeste:San Pedro del Tingo

La capital del canton es la ciudad de San Juartiddaude Sangolqui. Su centro

histérico fue declarado Patrimonio Cultural de kEchn en Marzo de 1992.

La superficie total del Cantén Rumifiahui es de &m?, es el cantén méas pequefio de
la provincia de Pichincha y uno de los mas pequdgbEcuador, con una poblacion de
65.882, segun el ultimo censo del INEC (2001).

Politicamente se encuentra divido en cinco parasjui
Urbanas: San Rafael (2 ®¥m
San Pedro de Taboada (4 §m

Sangolqui (49 KA),

Rurales: Cotogchoa (34 Kin
Rumipamba (40 KA.



Varios rios bafan su territorio: San Nicolas, Cap8hanta Clara, Tinajillas, Sambache,

Cachaco, Pita y San Pedro.

Antes de los drasticos cambios climaticos, a nehdial, debido al calentamiento
global se podia describir al clima del Canton Rahiii como muy agradable durante
todo el afio, con temperaturas desde los 16° Caneglio y a veces muy caluroso en
dias soleados, llegando a marcar los 23° C, ysamdehes bajando hasta los 8° C.

Esta zona estéa sujeta a dos estaciones, veramnmidesj septiembre y se caracteriza por
altas temperaturas, una sequia algo prolongadar fugotes vientos; los meses de
invierno se presenta con lluvias torrenciales ytinoas, la precipitacion anual es de
1000 mm3. La mayor concentracion de lluvia se predentre los meses de abril y
octubre. Esto hace que la zona sea muy fértilpaelaje se conserve siempre verde. El

clima del Cantén Rumifiahui es uno de los principaéeursos naturales de esta zona.*

La flora del Cantébn Rumifiahui, esta constituida@gdtivos de maiz, arveja, hortalizas,

arboles frutales: tomate, aguacate, y de una gasiedad de citricos, etc., especies
caracteristicas del callejon interandino. En lazagomas altas se cultiva trigo, cebada,
choclos, papas, habas, mellocos, ocas, etc. Semnan bosques dispersos por todo el
valle, principalmente de arboles de eucalipto, adepoblaciones medianas de coniferas
como ciprés, pinos, citricos y arboles frutalesp® de zona humeda. Al este del

cantdén se encuentran bosques siempre verdes, casageristicas van cambiando de
acuerdo a la altura, desde una vegetacion de p&aracterizada principalmente por la

presencia dgramineas, que va perdiéndose paulatinamente cahula dando paso

primero a una vegetacion alpina y luego a la nparpetua.

En la fauna del cantéon encontramos una gran variegaespecies animales como
ganado vacuno, porcino, bovino, caballar, caprmalar, y asnal. Como muy pocas
regiones del Callejon Interandino, este canton teueon una infinidad de aves
silvestres entre las que destacan la tortola, @ode varias especies, mirlos, cardenales,
huiragchuros, gallinazos, algunas especies de ted¢cdorcazas o gallinas del monte,

pato silvestre, entre otros.

! Club VisitaEcuador
http://www.visitaecuador.com/andes.php?opcion=dgtosvincia=19&ciudad=Xw8Bwk9e, 2007



CUADRO N° 1

DATOS GENERALES

TEMPERATURA
PROVINCIA DE ALTURA
0
pciinca |AREAL % | msnm) MEDViéNUAL

AREA TOTAL

0 - -
PROVINCIA KM2 13.350  100%

CANTON - - - -
AREA TOTAL MIN. 2500 o
CANTONAL km2 134,13 1,00% MAX. 4610 16°C
PARROQUIA
MATRIZ
SANGOLQUI - - - -
SCAl\Llil[()sAC\)[I)_QDSI 49,61 36,98% 2519,01 16°C
PERIFERIE - - - -
SAN RAFAEL
(PARROQUIA |2,2409 1,67% 2509 20°C
URBANA)
SAN PEDRO DE
TABOADA (P. [5,190¢ 3,87% 2515 17°C
URBANA)
TOTAL
PARROQUIA 57,04 42,52% - -
SANGOLQUI
PARROQUIAS
RURALES
COTOGCHOA |35,78§ 26,689
RUMIPAMBA 41,319 30,809
TOTAL
PARROQUIAS | 77,11| 57,48% - -
RURALES
Fuente: Plan de Desarrollo Estratégico Participatio, 2003

Km2 - - -

2900 14°C
3400 12°C

(=]

(=]

En las zonas altas del Cantdén existe gran variatkadconejos, venados, lobos,

cervicabras, zorros y una especie de raton mafsuopig rara.

Podemos encontrar varias especies de truchas ®ly tagunas cercanas al Antisana,

sector del Cotopaxi como también en la laguna Lomppingo.

El canton Rumifiahui es el destino turistico masipéq y el mas diverso.



Historia
El Valle de los Chillos y principalmente Sangoléugron escenarios importantes para el

desarrollo de una parte primordial de la pre-hiaterhistoria del Ecuador.

El Valle, por la fertilidad del suelo, su climaslaguas termales del Tingo, Alangasi y
Curipogyo fueron el sitio ideal para hogar y refude Huayna-Capac y Atahualpa. El
cantdon Rumifahui lleva este nombre en honor al graneral Rumifiahui, héroe

autoctono que fue el gran jefe de los poderosaosité de estos nobles caciques.

En los albores de la libertad, algunos patriotapienan a reunirse secretamente en la
tranquilidad de Sangolqui y en el “Obraje de losll@d, llamada también Hacienda
Chillo Compaiiia, de propiedad de Juan Pio MontiMargqués de Selva Alegre, es aqui
donde se acordd lanzar el premier grito de la leddencia, el 25 de Diciembre de
1808. De aqui que para Humberto Pérez Ojeda, “80@s Luz de América, Sangolqui

es la chispa”

1.2. Aspectos demogréficos

1.2.1. Indicadores Sociales
Los indicadores son variables que tratan de medibjativar en forma cuantitativa o
cualitativa, sucesos colectivos (especialmente saiscebiodemograficos) para asi
respaldar acciones politicas, evaluar logros y snéta en la practica, los indicadores
son una aproximacion de la situacion real, estosongoerfectos, se los calcula de datos
obtenidos de fuentes confiables como encuestasalescly censos realizados e
interpretados con rigurosidad técnica; por lo guesttuyen una informacion concreta,

técnica y con minimos indices de error.

Un indicador ideal debe tener atribuciones ciesaffidevalidez(debe medir realmente
lo que se supone debe mediggnfiabilidad (mediciones repetidas por distintos
observadores deben dar como resultado valoresasawildel mismo indicador),
sensibilidad(ser capaz de captar los cambiosg¢specificidad(reflejar sélo cambios

ocurridos en una determinada situacion).

Ellos son necesarios para poder objetivar unacdnadeterminada y a la vez poder

evaluar su comportamiento en el tiempo mediantsuyparacion con otras situaciones



gue utilizan la misma forma de apreciar la realid&th consecuencia, sin ellos

tendriamos dificultades para efectuar comparaciones

Para efecto de la presente tesis los Indicadoreial8e sirven para tomar conciencia de

la realidad social del sector y son claves pat@ekspondiente analisis.

CUADRO N° 2

POBLACION DEL CANTON RUMINAHUI

CENSO 2001
AREAS TOTAL |HOMBRES |MUJERES
TOTAL 65.882 32.275 33.607
URBANA 56.794 27.743 29.051
RURAL 9.088 4.532 4.556

Fuente: INEC, Censo 2001

CUADRO N° 3

DINAMICA DEMOGRAFICA

POBLACION CANTIDAD
Habitantes 65.882
Hombres 32.275
Mujeres 33.607
Menores a 1 afio 1.058
De 1 a9 afios 11.791
De 10 a 14 afios 6.460
De 15 a 29 afios 18.759
De 30 a 49 afios 17.407
De 50 a 64 afos 5.973
De 65 a mas afnos 4434
Poblaciéon afroecuatoriaga 1.610
Poblacién indigena 1670
Poblacién mestiza 54.690
Poblacion Blanca 7.767

Fuente: SISSE Ecuador

104,

Proporcion de mujeres (Poblacion total)........... 55,0

indice de feminidad (mujeres ¢/100 Hombres



CUADRO N° 4

DISTRIBUCION DE LA POBLACION POR EDADES Y SEXO

HOMBRES MUJERES
EDADES TOTAL
CANTIDAD % CANTIDAD

85Y MAS| 0,35 209 0,85 508 717
80 A 84 0,3 179 0,75 448 627
75A 79 0,75 448 0,8 478 926
7T0A 74 0,85 508 0,9 538 1.046
65 A 69 0,95 568 1 597 1.165
60 A 64 11 657 1,2 717 1.374
55 A 59 1,45 867 1,25 747 1.613
50 A54 1,9 1.135 2,1 1.254 2.390
45 A 49 2,2 1.315 2,9 1.732 3.047
40 A 44 2,1 1.255 3,25 1.941 3.196
35A39 3,25 1.942 3,85 2.300 4.242
30A 34 3,65 2.181 3,9 2.330 4511
25A 29 4,1 2.450 4,1 2.449 4.899
20A 24 4,9 2.928 4,5 2.688 5.616
15A19 4,95 2.958 5 2.987 5.945
10A 14 52 3.108 4,9 2.927 6.035

5A9 5,6 3.347 51 3.046 6.393
0A4 52 3.108 4,85 2.897 6.005
TOTALES| 48,8 29.164 51,2 30.583 59.747
Fuente: www.rumifiahui.gov
CUADRO N° 5

DISTRIBUCION SEGUN COMPOSICION ETNICA

DISTRIBUCION SEGUN COMPOSICION ETNICA
HOMBRES | MUJERES | TOTAL
INDIOS 14.478 15.418 29.896
BLANCOS 2.115 2.325 4.440
NEGROS 432 522 934
MESTIZOS 12.139 12.318 24.4p7
TOTAL 29.164 30.583 59.74y/

Fuente: www.rumifiahui.gov



GRAFICO N° 1

POBLACION DE 5 ANOS Y MAS OCUPADA POR GRUPOS DE EDAD

Fuente: INEC, Censo 2001
GRAFICO N° 2

POBLACION POR SEXO

Fuente: INEC, Censo 2001
GRAFICO N° 3

PIRAMIDE DE POBLACION CENSO 2001

EDADES
ssy+ || MUJERES
80-B4
TB-T2
T0-T4
65 -5
60 - 64
55 - 58
a0 -54
45-48
A0 44
35-32

N

=

]

=

[ ]

=i
20-24.

—

[

15-18
10-14
5-9
0-4

PORCENTAJES

Fuente: INEC, Censo 2001



Breve analisis del perfil demogréafico del Cantén Renifiahui

Tomando como referencia el censo del 2001, su dmshgioblacional es de 435,47/Km

pudiendo ya considerarse superpoblado, tomandauemta que solo tres de sus cinco

parroquias son urbanas. Su tasa de crecimientag@obébl es de 4,09 %. El numero de

mujeres es ligeramente superior al de los hombres &ea urbana y lo contrario ocurre

en el area rural.

Tal como lo demuestra la piramide de edades, lalapdim del canton es

mayoritariamente joven, en edad productiva. Laeter@dad representa alrededor del

5% del total de la poblacion, pero en este cangos de ser carga, se mantiene

econdémicamente activa y participativa en la sodeda

La ciudad de Sangolqui se constituyé alrededomdeleo central o casco antiguo y

sobre los ejes viales que forman las avenidas @eBariquez, Abdén Calderdn y Luis

Cordero.

A 10 afos practicamente del censo, el perfil dedfagr del cantdon ha cambiado por

algunas razones, entre otras: con la migraciérosi€ltimos afos, se ha perdido miles

de manos dedicadas a los cultivos, por lo que gsarektensiones de tierra en la

mayoria de haciendas del sector, quedaron impriedscpara la agricultura. Por otro

lado, con el desarrollo de la ciudad de Quito, gramtidad de capitalinos con el afan de

encontrar para vivir, lugares mas tranquilos, leje$ bullicio de la gran ciudad, y

tomando en cuenta la cercania del Cantdbn Rumifialsui clima privilegiado, mas el

lucrativo negocio de los bienes raices, que vilaemgrandes haciendas del Valle de Los

Chillos, su oportunidad, urbaniz6 grandes areasory gn vertiginoso impetu de

construccion, poblé también sus zonas rurales.

CUADRO N° 6

PROYECCION DE POBLACION POR AREAS Y ANOS CALENDARIO
PERIODO 2001 - 2010

ANOS | 2001] 2002] 2003

2008 200

5 2006 20p7 24

08 2p09 7

010

Rumifiahi

i 67.804 68.88p 69.81

8 70.8

b9 71.§

80 72.

D16 73|93O 74

L.96GOGF77.055

Fuente: INEC, Censo 2001



Del dato segun el censo del 2001 hasta la pregectia, el crecimiento del Cantén ha
sido desmedido, rompiendo toda proyeccion. Tomarwoo referencia el padrén
electoral de las ultimas elecciones, (68.037 engradios) mas la poblacion infantil y
habitantes empadronados fuera del Cantdn, se peogee para la fecha del nuevo
censo, la poblacion pasara de los 125.000 habétante

Si bien es cierto que la alta inmigracion al canténincentivado el desarrollo socio-

econodmico, lamentablemente el crecimiento no faaifitado.

1.2.2. Indicadores de salud
Los indicadores de salud son una herramienta maalkijue permite dimensionar la
calidad de vida, llegando a reflejar las consedasnaltimas de los procesos de salud,
demostrando el grado de bienestar de la poblac&rvgn para medir los efectos de las
politicas sociales ejecutadas o no en el cortojanedy largo plazo. Los indicadores de
salud y relacionados con la salud, con frecuenttiaados en diversas combinaciones,

se emplean en particular para evaluar la eficatia gfectos.

Considerando a la salud como el estado adecuatdedestar fisico, mental, social y
ambiental de los individuos y de los grupos. Ndtdmdose simplemente de la ausencia
de enfermedades en las personas sino de una @dndeia vida colectiva.

Los Indicadores del Estado de Salud mas utilizadodos siguientes:

Indicadores de Mortalidad
Indicadores de Natalidad
Indicadores de Morbilidad
Indicadores de Calidad de Vida.

P w0 P

La morbilidad es una de las maneras de evaluastatle de salud de la poblacion y
consiste en contar el nimero de personas que savaf, las causas y su frecuencia.
Siendo estas medidas mas sensibles que aquellaaudas de muerte, ya que las
enfermedades mas frecuentes que aquejan a unaipable son necesariamente las
gue producen la mayor mortalidad. Sin embargo, édiondn de las enfermedades es

muy compleja, més dificil que la de las muertes,rapones como estas:



a) A nivel nacional no existe un sistema de salud cprdralice y norme la informacion,
ésta es segmentada segun los sectores (publicadpry seguro social).

b) El comportamiento de la poblacién frente a la enéatad depende de su nivel cultural.

c) El diagnostico no siempre puede ser realizadoglta fle preparacion o limitaciones de

medios para hacerlo.

Los indicadores de mortalidad reflejan algunos esgede la salud y de la enfermedad
de las poblaciones. Tales como:
* La cobertura de atencion de salud,
* La capacidad y calidad de los servicios,
e Elimpacto de determinados programas de salud,
» Disponibilidad de
determinadas dolencias.

infraestructura y tecnologia pagh tratamiento de

Segun la Organizacion para la Salud, (1995), laicr@dde la muerte es una manera
peculiar de vigilar la salud. El uso de los datativos a cuando, donde, como y de qué
se muere la gente, permite inferir no sélo cudetapo vive sino cémo vive.

CUADRO N° 7

10 PRIMERAS CAUSAS DE MUERTE EN 1998

CAUSA DE MUERTE NUMERO %
Enfermedades cerebro vascular 15 8.2
Neumonia 15 8.2
Enfermedad isquémica del corazop 12 6.6
Enfermedades del higado 10 5.5
Accidentes de transporte 7 3.8
Tumor maligno del estbmago 6 3.3
Fiebre reumatica aguda 4 2.2
Malformaciones congénitas 4 2.2
Agresiones 4 2.2
Lesiones auto infundadas 3 1.6
Sintomas, Signos y Hallazgos 4 2.2
Resto 99 54.1

TOTAL 183 100%

Fuente: Plan de Desarrollo Estratégico Participatie, 2003

La frecuencia y causas de muerte son indicadomgtisos del bienestar de la

poblacién. Y siendo este uno de los mas importantiisadores, los datos no siempre
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son confiables. Nuestra legislacion exige la nmdion de las defunciones al Registro
Civil. Pero en muchos casos se omite el tramiterestodo en el area rural y en el caso
de los nifios menores de un afio. Ademas existdahepnas en cuanto al registro de las
causas de muerte, principalmente cuando se tral@®, suicidio o aborto por las

normas legales que pesan sobre estos y por lasgiosjde nuestra idiosincrasia.

GRAFICO N° 4

CAUSAS DE MORTALIDAD

O Enfermedades cerebro

MORTALIDAD CANTON RUMINAHUI vascular
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Fuente: Plan de Desarrollo Estratégico Participatie, 2003

SALUD DE LA NINEZ %
Tasa de mortalidad infantil Por Q@@cidos vivos............... 10,70

CUADRO N° 8

PRINCIPALES CAUSAS DE MORBILIDAD

DISPENSARIO No. 19 DEL LE.S.S.
a) Patologias b) Consulta Externa :
Diabetes Medicia General
Hipertencion arterial Pediatria
Infecciones Respiratorias Alths Odontologia
Lumbalgias Ginecologia
Traumatologia

Fuente: Plan de Desarrollo Estratégico Participatie, 2003
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CUADRO N°9

PRINCIPALES CAUSAS DE MORBILIDAD

PATRONATO CONSEJO PROVINCIAL
PICHINCHA
Patologia Numero %
IRA 669 29,13
Parasitosis 155 6,75
VU 145 6,31
Vulvo Vaginitis 79 3,44
Dermatomicosis 74 3,22
GEBA 62 2,7
Gastritis 42 1,82
HTA 39 1,69
Artritis 29 1,26
Hiperlipidemias 19 0,82

Fuente: Plan de Desarrollo Estratégico Participatie, 2003

El Hospital de Sangolqui cuenta con 20 camas paasitehcion hospitalaria y de acuerdo
a las estadisticas hospitalarias, se tiene un mhonae 130 consultas diarias, total
31.200 consultas externas anualmente, las cualgsos@tencion primaria de salud y en

particular por control materno - infantil.

En relacion a otros Servicios de Salud Publica, nadicos tratantes del Hospital
trabajan 4 horas a la mafiana y las enfermerasa lyolas obstetrices; odontdlogos y

psicologos clinicos 4 horas.

El personal de salud en el Dispensario No.19 dgu®eSocial, tiene 5 médicos, 2
odontélogos, 2 enfermeras, 1 auxiliar y 1 auxilier odontologia. ElI Patronato del
Consejo Provincial cuenta con 10 personas en aldeéalud y la unidad Movil trabaja

con personal del Consejo Provincial de Pichincha.

Las causas de hospitalizacion: en su mayor poieeesala atencion de partos, seguido

por traumas ceséreos y abortos inducidos
La cobertura del Hospital de Sangolqui tanto emcapd fisica, como resolutiva, para

el perfil epidemiolégico de la zona, y en relaciéon la poblacién del canton, es

insuficiente.
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1.2.3. Indicadores educacionales.
Se podria decir que hay una buena infraestructgala en el area urbana del cantén,

con docentes de buen nivel y un alto nUmero desfa8oy jovenes insertos en la
educacion.

Existe oferta de educacion popular, tecnoldgicaniwvarsidad de especialidades y
tecnologia acorde a las demandas del canton ymaibwena infraestructura deportiva,
recreacional que facilitan el desarrollo fisicotelactual y emocional de nifios/as y
jovenes del canton. Pero falta aprovechar de logramas sociales en la educacion

fiscal como: Desayuno, Almuerzo Escolar, Bono Etluca

CUADRO N° 10

POBLACION DE 5 ANOS Y MAS, POR SEXO Y AREAS, SEGUNNIVELES
DE INSTRUCCION (CENSO 2001)

NIVELES DE HOMBRES MUJERES
INSTRUCCION  I1oTAL [URBANO |RURAL fOTAL JRBANO RURAL
TOTAL 20.164] 25.138| 4.0260 30548 26.50f  4.016
NINGUNO 674 450 224 | 1461 1008 453
CENTRO ALFAB. [ 62 48 14 76 58 18
PRIMARIO | 11.790| 9583 | 2207 11.8f7 9.80  2.038
SECUNDARIO | 8374| 7.306 | 106§ 9.88p 875  1.1%9
POST
BACHILLERATO | 206 189 17 | 235 218 17
SUPERIOR 5753| 5520 233| 496p  4.764 20p
POSTGRADO | 194 191 3 03 89 4
NODECLARADO | 2111| 1851 [ 260| 202§ 1804 223

Fuente: INEC, Censo 2001
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CUADRO N° 11

INDICADORES DE EDUCACION

CANTON RUMINAHUI

POBLACION MEDIDA %
Analfabetismo (15 afios y mgs) 4,8
Analfabetismo-hombres " 3,1
Analfabetismo-mujeres 6,3
Analfabetismo-funcional 13,2
Analfabetismo-funcional-hombrgs " 10,6
Analfabetismo-funcional-mujergs " 15,8
Escolaridad Anos de estudio 9,4
Escolaridad - hombres " 10
Escolaridad - mujeres 8,9
Primaria completa (12 aflosy mgs) 824
Primaria completa - hombres " 85
Primaria completa - mujeres 80
Secundaria completa (18 aflosy mpas) 34,3
Secundaria completa - hombres " 40)1
Secundaria completa - mujeres " 32
Instruccion superior (24 aflosy mps)  30{1
Instruccion superior- hombres " 34,7
Instruccion superior - mujeres " 25,8

Fuente: SISSE - Ecuador

CUADRO N° 12

INDICADORES DE EDUCACION DEL CANTON RUMINAHUI

ESCOLARIDAD TASA DE ASISTENCIA ACCESO A
AREA INST.
H M Primaria pecundaria] Superior | SUPERIOR
Rural 5,8 4,3 96,4 50,9 8 4,8
Urbano 9,7 8,2 94,7 69,1 18,5 24,9
Total 9,00% | 7,50% | 95.1% | 65,30% | 16,60% 21,40%

Fuente: Plan de Desarrollo Estratégico Participatio, 2003
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CUADRO N° 13

INDICADORES DE EDUCACION DEL CANTON RUMINAHUI

COBERTURAY ACCESO

COBERTURA Y ACCESO MEDIDA %
Tasa bruta de escolarizacion basica (5a 14 afos) ,8116
Tasa bruta de escolarizacion basica - hombres " 1169
Tasa bruta de escolarizacion basica - mujeres 1168
Tasa bruta de escolarizacion primaria (6alldnos) 24 1
Tasa bruta de escolarizacion primaria - hombres " ,6123
Tasa bruta de escolarizacion primaria - mujeres " 5124
Tasa bruta de escolarizacion secundaria (12 a Bj|jafio 85,8
Tasa bruta de escolarizacién secundaria - homijres " 84 8
Tasa bruta de escolarizacion secundaria - mujeyes 88,3
Tasa bruta de escolarizacion superior (18 a 24 pfos)B38,7
Tasa bruta de escolarizacion superior - hombres " 6 41,
Tasa bruta de escolarizacion superior - mujeres " 9 35,
Tasa neta de escolarizacion basica (5 a 14 §fios) 91|6
Tasa neta de escolarizacion basica - hombres " 91p
Tasa neta de escolarizacion basica - mujeres " 91,b
Tasa neta de escolarizacién primaria (6allgnos) ,3 94
Tasa neta de escolarizacion primaria - hombres " 94,8
Tasa neta de escolarizacion primaria - mujeres " 94,3
Tasa neta de escolarizacion secundaria (12 a 1)jafioss1,1
Tasa neta de escolarizacion secundaria - homb, " 619
Tasa neta de escolarizacién secundaria - mujergs ,2 60
Tasa neta de escolarizacion superior (18 a 24jafios) 3 2
Tasa neta de escolarizacion superior - hombres " 23,p
Tasa neta de escolarizacion superior - mujeres 22,1
Tasa de escolarizacion (5 a 14 afjos) 91,9
Tasa de escolarizacion - hombres " 91,9
Tasa de escolarizacion - mujeres 91,8
Tasa de escolarizacion (6 a 11 afjos) 94,5
Tasa de escolarizacion - hombres " 94,4
Tasa de escolarizacion - mujeres " 94,6
Tasa de escolarizacion (12 a 17 gfios 80,1
Tasa de escolarizacion - hombres " 81,4
Tasa de escolarizacion - mujeres " 78,8
Tasa de escolarizacion (18 a 24 afios) 39,6
Tasa de escolarizacion - hombres " 42
Tasa de escolarizacion - mujeres " 37,4

Fuente: SISSE - Ecuador
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Gréafico N° 5

INDICADORES DE EDUCACION
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Fuente: Plan de Desarrollo Estratégico Participatie, 2003

CUADRO N° 14

DIAGNOSTICO DE EDUCACION REGULAR

TIPOS/NIVELES/SOSTENIMIENTO POR PARROQUIAS

Rurales Urbanas
Niveles Cotogchog@ Rumipambpa Sangol pn: Pedro San Rafag ISUthtai
aboada.
Preprimarios 1 0 16 3 6 26
Fiscal 1 0 4 2 1 8
Fiscomisiona 0 0 1 0 0 1
Particular 0 0 11 1 5 17
Primarios 1 1 30 3 7 42
Fiscal 1 1 15 2 1 20
Fiscomisiona 0 0 1 0 0 1
Particular 0 0 14 1 6 21
Medios 0 0 10 0 5 15
Fiscal 0 0 4 0 1 5
Fiscomisiona 0 0 0 0 0 0
Particular 0 0 6 0 4 10
Subtotal 2 1 56 6 18 83

Fuente: Plan de Desarrollo Estratégico Participatie, 2003
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RESUMEN DE ESTABLECIMIENTOS EDUCATIVOS

CUADRO N° 15

RURALES URBANAS
Niveles Cotogchod Rumip| Sangolqu San Pedro] san | Subtotal
Taboada | Rafael
Preprimarios 1 0 16 3 6 26
Primarios 1 1 30 3 7 42
Medios 0 0 10 0 5 15
Subtotal 2 1 56 6 18 83

Fuente: Plan de Desarrollo Estratégico Participatio, 2003

CUADROS N° 16

ESTUDIANTES POR PLANTEL

NUMERO DE ESTUDIANTES
MATRICUALDOS POR TIPO DE PLANTEL
a) Educacion Fiscal :
NIVEL/ Cotogchoi Rumipaml)aSarl Pedrg San Rafagl Sangololui Totg
PARROQUIA Taboad
Preprimaria 16 80 77 780 953
Primaria 120 85 396 554 5605 676
Media 333 4178 4511
Total 126 85 476 964 10563 1224
b) Educacion Privada:
NIVEL/ Cotogchozl Rumipaml>aSan Pedrg San Rafagl SangoI(Jui Totd
PARROQUIA Taboad
Preprimaria 16 182 481 679
Primaria 33 1203 2316 3557
Media 684 758 1442
Total 0 0 49 2069 3.555 5673

Fuente: Plan de Desarrollo Estratégico Participatie, 2003
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CUADROS N° 17

RELACION MATRICULAS (1999/2000) — (2000/2001)

= W

Matriculas Afio Lectivo 1999 - 2000 Matricula Afio Lectivo 2000 - 2001
(Fin de Afo) ( Inicio de Afo)
1.- Primer Grado 1.712 1.- Preescolar 1.116
2.- Segundo Grado 1.962 2.- Primer Grado 1.717%
3.- Tercer Grado 1.524 3.- Segundo Grado 1.634
4.- Cuarto Grado 1.474 4.- Tercer Grado 1.577
5.- Quinto Grado 1.429 5.- Cuarto Grado 1.527
6.- Sexto Grado 1.305 6.- Quinto Grado 1.411
7.- Primer Curso 1.333 7.- Sexto Grado 1.347
8.- Segundo Curso 1.186 8.- Primer Curso 1.534
9.- Tercer Curso 1.168 9.- Segundo Cursp 1.317%
10.- Cuarto Curso 1.073 10.- Tercer Curso 1.228
11.- Quinto Curso 960 11.- Cuarto Curso 1.214
12.- Sexto Curso 870 12.- Quinto Curso 864
Total 15.926 13.- Sexto Curso 800
Total: 17.280
Fuente: Plan de Desarrollo Estratégico Participatio, 2003
1.2.4. Migracion interna y externa
CUADROS N° 18
DISTRIBUCION DE LA POBLACION SEGUN EL ORIGEN
DISTRIBUCION SEGUN EL ORIGEN
HOMBRES |MUJERES |TOTAL

NATIVOS 18.794 18.139 36.93

INMIGRANTES NACIONALES 10.346 12.428 22.77

INMIGRANTES EXTRANJEROS 24 16 40

TOTAL 29.164 30.583 59.747%

Fuente: INEC, Censo 2001

Tiene una alta poblacién de migracién nacional 1(3%), que migré de la capital a

partir de 1970, segun el dato del INEC. Con el amim@oblacional de estos ultimos

afios, muy probablemente en el censo de este aBwidenciard que el canton esta

habitado mas por inmigrantes nacionales, que lthsosa

En cuanto a la migracion hacia otras ciudades exahnjero, lamentablemente no

existen registros de ningun tipo.
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La ciudad de Sangolqui, se ha convertido en un pase provincias tanto desde el
norte como el sur, y siendo una zona muy comerpiaés en ella se encuentran

habitantes de todas las regiones del pais e imelakyunos extranjeros.

1.2.5. Indicadores de desarrollo humano y pobreza.

CUADRO N° 19

INDICADORES DE POBREZA

Poblacion
POBREZA total %
Incidencia de la pobreza de consumo 18,8
Incidencia de la extrema pobreza de consumo 4,1
Pobreza por necesidades basicas insatisfechas (NBI) 30,14
Extrema pobreza por necesidades basicas insaisf@dBl) 8,]
Personas que habitan viviendas con caracterifiicas inadecuadas 1.2
Personas que habitan viviendas con servicios inades 10,p
Personas en hogares con alta dependencia econémica 2 1
Personas en hogares con nifios que no asister@élee 4.0
Personas en hogares con hacinamiento critico 17,2
Fuente: SISSE — Ecuador
CUADRO N° 20
POBREZA INDIGENCIA
PARROQUIA INCIDENCIA BRECHA BEVERIDAD INCIDENCIA BRECHA SEVERI DAD
SANGOLQUI 48,71 17,37 8,44 13,61 3,76 1,57
COTOGCHOA 78,23 34,72 18,87 35,03 9,73 4,09
RUMIPAMBA 87,77 42,41 24,56 46,77 14,85 6,31

Fuente: Plan de Desarrollo Estratégico Participatie, 2003

CUADRO N° 21

INCIDENCIA DE LA POBREZA DE CONSUMO

Porcentaje| Numero Poblacion
CANTON (n/N)*100 n Total
N
Rumifiahui 18,8 12.251 65.131

Fuente: SISSE - Ecuador
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CUADRO N° 22

INDICES DE DESARROLLO

EDUCA INFRAESTRUC NECESI
PARROQUIA TIVO SALUD TURA VIVIENDA BOCIAL DADES
SANGOLQUI 66,32 64,82 66,5 65,06 65,1] 34,93
COTOGCHOA | 51,98 49,39 48,76 49,07 49,2B 50,717
RUMIPAMBA 42 54 46 44,18 45,62 43,39 56,61
Fuente: SISSE - Ecuador
CUADRO N° 23
PROGRAMAS SOCIALES
PROGRAMAS SOCIALES - BIENESTAR SOCIAL [CANTIDAD
Bono de Desarrollo Humano - madres 594
Bono de Desarrollo Humano - tercera edad 392
Bono de Desarrollo Humano - discapacitados 6
Bono de Desarrollo Humano - todos los beneficiarios 992

Rumipamba y Cotogchoa, las parroquias ruralesriemsyor incidencia de pobreza debido al

impacto de la crisis econdmica y a la falta de fegle empleo en el sector rural. Ubicandose

Fuente: SISSE - Ecuador

una brecha de 42%, y 34% para las mas pobres.

En las mismas parroquias se reportan indices dgeincia altos, la brecha tiende a ser de

14% en Rumipamba y 9% en Cotogchoa

1.3. Andlisis de la vivienda

CUADRO N° 24

CENSO DE VIVIENDA

TOTAL DE VIVIENDAS, OCUPADAS CON PERSONAS PRESENTES,
PROMEDIO DE OCUPANTES Y DENSIDAD POBLACIONAL. Censo 2001

AREAS TOTAL DE VIVIENDAS PARTICULARES POBLAC.| EXTEN. | DENSIDAD
VIVIENDAS [NUMERO IOCUPANTES IPROMEDIO | TOTAL KM.2 Hab/km2
TOTAL
P ) e

CANTON 18.434 16.302 65.420 4,00 65.889 138,40 475,3

AREA
URBANA 15.924 14.225 56.359 4,00 56.794

AREA

RURAL 2.510 2.077 9.061 4.4 9.088

Fuente: INEC, Censo 2001
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1.4

CUADRO N° 25

ANALISIS DE LA VIVIENDA

Viviendas 16.30d %
Casas, villas o departamentos 81,6
Pisos de entablado, parquet, baldosa, vinil, ladvilcemento 92,6
Agua entubada por red publica dentro de la vivienda 77,4
Red de alcantarillado 89,4
Sistemas de eliminacion de excretas 96,3
Servicio eléctrico 97,2
Sevicio telefonico 61,2
Servicio de recoleccion de basura 91,2
Déficit de servicios residenciales basicos 2.7
Vivienda propia 57,8
Personas por dormitorio (promec 2,2

Hogares 16.436

Hacinamiento 14,8
Servicio higiénico exclusivo 80,7
Ducha exclusiva 74,5
Cuarto de cocina 90
Uso de gas o electricidad para cocinar 9p,7
Uso de gas para cocinar 95,2
Uso de lefia o carbén para coc 3,2

Fuente: SISSE - Ecuador

Existe buena cobertura de servicios de infraestracgua, luz, alcantarillado, energia
eléctrica, recoleccion de basura, en toda la cadezantonal de Sangolqui y en la
mayoria de barrios residenciales de la zona, erpdaoquias rurales Cotogchoa y

Rumipamba se registran indices adecuados.

Situacion politica y administrativa.

El canton Rumifiahui es un importante eje turisticoltural e historico, con una
infraestructura basica eficiente y de calidad, ttuy® un jardin ecologico de la
provincia de Pichincha, con una conectividad vidérnna y externa, que permite un

desarrollo arménico e integral con los cantonegescy con la provincia.
Las obras mas relevantes que la presente admandstranunicipal, durante los dltimos

cinco afos ha realizado es la ampliacion de lositesede ingreso a Capelo por la
entrada de La Concordia, San Rafael y Via antig@m@ocoto. La entrega de tarros
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para la clasificacion de basura y colocacion deds@coldgicos en diferentes espacios

del Canton.

Actualmente se encuentra realizando la regeneracliana y vial del Centro Histérico

de Sangolqui, cambio de pisos y mantenimiento dabérta de la Iglesia Matriz.

Las autoridades estan esperando por un lado, edoCReablacional y por el otro, la
aprobacion por parte de la Asamblea Nacional de ‘1eg que regule la
descentralizacion territorial de los distintos tige de gobierno y el sistema de
competencias, que incorporara los procedimientos @lacalculo y distribuciéon anual
de los fondos que recibiran los gobiernos autonodessentralizados del Presupuesto
General del Estado. Esta ley fijara el plazo paacénformacion de regiones
auténomas, que en ningln caso excedera de ochb*afi@se le permitira emprender
en dos grandes proyectos para solucionar el pr@btightransito vehicular, mediante
estaciones de transferencia, una para la subidauigo,Qen convenio con la
Municipalidad de Quito, y la otra en la Via a Puembue por motivo del nuevo
aeropuerto, aumentara el trafico. Segun nos lo dmentado en una entrevista el

Director del Dpto. de Transporte del Municipio denfRfiahui.

Una de las comisiones, el Comité de Promocion §oergtidad adscrita al llustre
Concejo de Rumifiahui, cumple con proyectos de targocial, y dirige sus obras a los
sectores mas vulnerables y necesitados del Cam@&orando el nivel de vida de sus
moradores, mediante la ejecucion de proyectos iyidatles que buscan el desarrollo
integral, atendiendo la salud fisica, emocionabpirggal y desarrollo cultural e

intelectual de la poblacion.

Segun su Plan de Desarrollo, lo ideal es consagquar Municipalidad democratica,
trasparente, eficiente, honesta y equitativa, queulse una gestion planificada,

estratégica participativa y co responsable.

Una administracion que concierte el presupuesfortdea participativa, que haga visible
la toma de decisiones y el uso de los recursosngaricuentas a su poblacion

incorporando la contraloria y veedurias sociales.

2 Constitucion de la Republica del Ecuador 2008, B, Articulo Primero, Disposiciones transitsrja
p.,197
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1.5. Sector productivo primario
El Cantén Rumifiahui es de suelo fértil, lo que perml cultivo de todos los productos
del Callejon Interandino como: fréjol, arveja, cgdahabas, papas, trigo, algunos frutos
como guabo, tomate y limon, entre otros. Siend@rawducto estrella el maiz y sus

diferentes variedades.

Por su grande y variada produccién agricola, aatiggnte lo denominaron “El
Granerito de Quito”, motivo por el cual los nativtied Canton consideran que la fanesca

es tipica de Rumifiahui y todos los productos queadmran a base del maiz.

1.5.1. Agricultura
El Canton se caracteriza por su suelo potenciaknagiticola, de su area total 13.200
ha., 9000 ha. constituyen el area agricola del @argin embargo muchas de estas
hectareas se encuentran improductivas por faltaat® de obra y en otros casos, por
lo rentable de la plusvalia en el sector, muchosffEymentado las grandes haciendas

y estan esperando sean considerados suelos uiEa0sso en vivienda.

CUADRO N° 26

PRODUCCION AGROPECUARIA

VOLUMENES DE PRODUCCION AGROPECUARIA
DE SANGOLQUI A DIC. 2000
SUPERFICIE <
PRODUCTOS COSECHADA PROD;J(;JCION REN[()qul\;I:IiNTO
EN HA.

Arveja Seca 19 266 14
Arveja Tierna 37 666 18
Cebada 1150 50600 44
Fréjol Seco 195 2535 13
Fréjol tierno 65 2470 38
Haba Seca 119 1785 15
Haba tierna 6850 186200 28
Maiz Suave Chocl 4300 559000 130
Maiz suave Seco 1360 23120 17
Papas 1180 351640 298
Quinua 15 195 13
Tomate de Arbol 9 2655 295
Trigo 380 8360 22
TOTAL 15679 1189492 75,86

Fuente: Plan de Desarrollo Estratégico Participatie, 2003




Por otro lado existe una brecha entre los precaspdbductor y los precios del
mercado, debido a la intermediacion, deteriorandmiwel de ingreso del sector

agropecuario, lo cual desestimula la inversiéonleseetor.

1.5.2. Ganaderia
CUADRO Ne° 27

CENSO GANADERO

POBLACION GANADERA DE SANGOLQUI
ANO 2000

ESPECIES GANADERAS NUMERO
TOTAL VACUNOS 25669
VACUNOS MACHOS 3219
VACUNOS HEMBRAS 22450
PORCINOS 2500
OVINOS 7000
CAPRINOS 300
CABALLAR 1300
MULARES 100
ASNOS 50
TOTAL 36919

Fuente: Ministerio de Agricultura dic. /2001

De acuerdo a la superficie de las haciendas agnagas del canton (1.415 ha.) y el
namero de cabezas que existe se puede deducieclanenta, en promedio, a 18,14
cabezas por ha., siendo su real capacidad 26,@2aalor ha.

Las grandes haciendas agricolas y ganaderas hadigididas en pequefios lotes de 1
a 20 hectareas y se encuentran improductivas, ajghersubempleo y desocupacion
en el Cantoén, poblacién que ha migrado a la ciwtadusca de trabajo. Estos predios,
maximo se los utiliza para el pastoreo de ganadmn@ constituyendo un real

desperdicio de su capacidad receptiva por cabegardelo.

Existen granjas caseras que sirven de sustentepateleo familiar, pero no generan

excedentes para el Mercado local.

Por otro lado los propietarios de estas grandgsgutades estan esperando la dotacion
de servicios bésicos para dar uso urbano. Lo quegenta una gran ganancia a nivel
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personal pero contribuye a la superpoblacion decdsp rurales del Canton con los

consiguientes problemas que esto ocasiona.

1.5.3. Produccién y rendimiento
Ver Cuadros N° 26 y 27

Tanto en ganaderia como agricultura, la tierrarsmientra subutilizada por diversos

motivos; la expectativa por el cambio de uso déosyéa falta de mano de obra.

Cuando poseen recursos, los productores agropesisn capaces de subsistir sobre
la base de la actividad agropecuaria, reinvirtieadcel sector por cuanto trabajan en
funcion del mercado, generando a la vez un excegeot su capacidad econdémica

disponen ademas de la tierra, agua, tecnolog@nmaicion sobre precios y mercados.

Los grupos familiares con pocos recursos dedicadasproduccion de subsistencia en
el marco de un trabajo totalmente empirico e iatggral mercado laboral, no tienen
capacidad para reinvertir, posen la tierra, aguajngun conocimiento. Trabajan en
funcién de subsistencia sin generar excedentesnésleel desconocimiento sobre los
créditos para el sector, a los que pueden acceteciertas facilidades, no les permite

ningun desarrollo.

Considerando que el cantdon posee un suelo agrfmmiaexcelencia, inmejorables
condiciones climaticas, facilidad de transporta@dos grandes centros de consumo, se
podria incentivar la produccion diversificandolanaatros productos como legumbres,

frutales, etc. generando una mayor rentabilidad.

1.5.4. Asistencia Técnica
A pesar de existir la Agencia de Desarrollo Loeadtidad que promueve el Consejo
Provincial de Pichincha, y que ha sido de gran ¢ehe para otras Alcaldias, como la
de Atuntaqui, para conseguir convenios y coopenasi@ través de ONG’s nacionales e
internacionales, en el Cantén Rumifiahui, éstad@ shlo de nombre. Recién ahora se
encuentran en conversaciones y planificacion paeafancione como el verdadero ente

de desarrollo para todos los sectores.
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Recién este afio se concretaran algunos ConvenioSodperacion mutua con la
Republica Popular de China, conseguido a travésatahl Alcalde de Rumifiahui y el
Alcalde del Municipio de Huangshi, convenios enea$ps culturales, econémicos,

educativos, tecnoldgicos y de agricultura.

Existen convenios y asistencia en lo que se refieya@ud, prevencion, arte y cultura. A

continuacion se detalla los convenios existentagpeaesente fecha.

Convenio de Cooperacion con el Instituto de la Klifiela Familia. (INFA), con el
objetivo de brindar asistencia técnica econdémicanas, nifias y familias de escasos
recursos del Canton. Firmado entre esta InstitugiéhComité de Promocién Social del

Municipio.*®

Convenio entre la Secretaria Nacional de GestionRasgos y el Municipio de
Rumifahui. EI Convenio se inscribe dentro del Pecay&istema de Alerta Temprana y
Gestion de Riesgos. Se comprometen a trabajar enpl@mentacion de actividades
orientadas a reducir la vulnerabilidad en las zafastadas por la actividad presente y
potencial de los volcanes Cotopaxi y Tungurahus,clampromete ademas a formular
propuestas y actividades técnicas para fortalesecdpacidades locales del Municipio.
El convenio contempla también el equipamiento de dentros de operaciones de
emergencias, implementacion de sistemas de alagomynicacion para la transmision
de alertas volcénicas, la definicion e instala@érinstrumentos para la organizacion de

subsistemas locales y regionales para la gestidiedgo.”

“Proyecto Intercultural de Artes Plasticas” conaelspicio del Instituto Nacional de
Bellas Artes de México suscrito con el Comité denficion Social para promover el

arte en el Cantén Rumifiahui.*

1.5.5. Comercializacion y consumo

En relacion al comercio mismo, tenemos los sigesentgistros.

® Municipio de Rumifiahui, http://www.ruminahui.gee/index.asp, 2009
“1d.
°1d.
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CUADRO N° 28

ANALISIS DE COMERCIANTES Y FERIANTES

COMERCIANTES AL POR
MENOR CON PATENTE
COMERCIANTES |[NUMERO
Feriantes en la Calle 1877

Mercado Turismo 252
Pequeiios Comercios 2490
TOTAL 4619

Fuente: Plan de Desarrollo Estratégico
Participativo, 2003

CUADRO N° 29 CUADRON?® 30
FERIANTES POR TIPO FERIANTES POR PERMISO
DE PUESTO TIPO DE NUMERO
Fijo 1877 Patente 1877
Ambulantes 92 Ocasional 16B
Mixto 351 Sin Permiso 1111
TOTAL 3151 TOTAL 3151

Fuente: Censo Provisional, Oct.2001, (PEP)

CUADRO N° 31

FERIANTES POR ORGANIZACION

UBICACION PRGANIZADOS BIN ORGANIZACION
Mercados 128 659
Calles 325 2039
TOTAL 453 2698

Cuadro N° 31
Fuente: Censo Provisional, Oct.2001, (Plan de Desalio

Estratégico Participativo 2003

direccion financiera a Agosto de 2001.

El Mercado Turismo resulta el centro de comerciganizado del canton, con 252

comerciantes y alrededor de este, concentradosecales del centro de Sangolqui se
desarrolla todo el resto del comercio al por megon 1877 feriantes. Ademas se
registran como pequefios comercios 2490 segunadtoaide patentes que mantiene la
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La mayor parte de estos comerciantes se encuanrgyanizados en asociaciones, que de
una u otra forma les permite algun desarrollo, esmbargo la gran mayoria son

comerciantes ambulantes con permiso ocasional yesmiso.

Existe una oferta variada de comercio y serviciogleCanton lo que hace totalmente
innecesario la movilizacién a otros centros de aoineeomo la Capital, y menos ailn
con la presencia del San Luis Shopping, uno dedaos comerciales mas grandes de
Sudamérica, que desde su inauguracion, en Agost@Qds, ha trastornado toda

proyeccion en cuanto a comercio, habitantes, turistc.

Segun el Plan de Desarrollo Participativo la idgdmrbajar concertadamente para tener
en el Canton Rumifiahui un Sector Comercial orgaaizsocialmente, limpio y con
redes directas de comercializacion, generando sogrg empleo competitivos, con un
desarrollo sostenible y sustentable que logre hdekecantén un verdadero centro de

atraccion turistica.

1.5.6. Crédito
Las Instituciones bancarias que operan en el @GdRtinifahui son las siguientes:

Banca Privada
* Banco Bolivariano
* UNIBANCO
» Banco Procredit
* Banco Capital
» Banco Solidario
* Produbanco
* Banco Pichincha
» Banco Promerica
* Banco Internacional
* Banco de Guayaquil
» Banco del Austro
Cooperativas de ahorro y crédito
* Alianza Del Valle

» Cooprogreso Ltda.
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Luz del Valle

San Pedro de Taboada

Cooperativa 4 de Marzo

Banca Publica

Cooperativa 29 de Octubre

Banco Nacional de Fomento

Cooperativa Produccion Agropecuaria Freire Mena

CUADRO N° 32

TASAS DE INTERES

Todas las instituciones se rigen por las tasastdess fijadas por el Banco Central.

1. TASAS DE INTERES ACTIVAS EFECTIVAS VIGENTES

TASAS REFERENCIALES

TASAS MAXIMAS

Tasa Activa Efectiva Referencial

Tasa Activa Efectiva Maxima

% Anua % Anual
para el segmento: para el segmento:

Productivo Corporativo 9,13 | Productivo Corporativo 9,33
Productivo Empresarial 9,97 Productivo Empresatrial 10,21
Productivo PYMES 11,19 | Productivo PYMES 11,83
Consumo 18,08| Consumo 18,92
Vivienda 11,11 | Vivienda 11,33
Microcrédito Acumulacién Ampliadd 23,01 Microcrédid@eumulacién Ampliada 25,5
Microcrédio Acumulacién Simple 28,29 | Microcrédio AcumuléniSimple 33,3
Microcrédito Minorista 30,53| Microcrédito Minorista 3

2. TASAS DE INTERES PASIVAS EFECTIVAS PROMEDIO POR INSTRUMENTO

TASAS REFERENCIALES % Anual TASAS REFERENCIALES % Anua
Depésitos a plazo 5,24 Depésitos de Ahorro 1,37
Depdésitos moneratios 1,55 Depésitos de Tarjetahabientes 1,46
Operacions de Reporto 11

3. TASAS DE INTERES PASIVAS EFECTIVAS REFERENCIALE S POR PLAZO

TASAS REFERENCIALES % Anual TASAS REFERENCIALES [% Anual
Plazo 30 - 60 4,61 | Plazo 121 -180 5,98
Plazo 61 - 90 5,02 | Plazo 181 - 360 6,54
Plazo 91 - 120 5,79 | Plazo 361y méas 7,00

4. TASAS DE INTERES PASIVAS EFECTIVAS MAXIMAS PARA LAS % Anual

INVERSIONES DEL SECTOR PUBLICO (Segun regulacion No 197-2009
De las instituciones financieras publicas en éésis financiero privado 4,00
De las entidades del sector publico no financiertas instituciones financier: 3,50

publicas (excepto las entidades publicas del ss@erseguridad social)
De las entidades publicas del sistema de segusilgdl en las instituciones financie

sujetas al control de la Superintendencia de Bap&eguro 3,50
5. TASA BASICA DEL BANCO CENTRAL DEL ECUADOR
6. OTRAS TASAS REFERENCIALES
Tasa Pasiva Referencial 5,24 |Tasa Legal 9,13
Tasa Activa Referencial 9,13 Tasa Maxima Convencional 9,33

Fuente: Superintendencia de Bancos, www.superbagoyv.ec
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1.6. Sector productivo secundario
La poblacién del canton Rumifiahui es por lo genegahte emprendedora y

comerciante.

De una encuesta realizada por el sector induseialesprende que la mayor parte de la
poblacién (27,4%) se dedica a la transportaciorigajbartes gréficas, estibadores, el
segundo lugar (12%) lo ocupan los zapateros, efagnigelojeros, mecanicos,
electricistas y joyeros. estos ultimos han logrddioun gran impulso a su gremio como

productores y comerciantes de plateria, ganandoearacido prestigio por su calidad.

CUADRO N° 33
POBLACION ECONOMICAMENTE ACTIVA

DE 5 ANOS Y MAS, SEGUN GRUPOS OCUPACIONALES
GRUPOS DE OCUPACION TOTAL |HOMBRES |MUJERES
TOTAL 28.260 17.350 10.910
Profesionales tecnic 456¢ 2.67¢ 1.891
Empleados de Oficina 2.538 1.305 1.233
Trabajadores de los Sevicios 4.241 1.965 2.276
Agricultores 1.232 820 412
Operarios y Operadores 8.777 7.193 1.584
de Maquinarias
Tabajadores no calificados 4.263 1.717 2.546
Otros 2.643 1.675 968

Fuente: Plan de Desarrollo Estratégico Participavo, 2003

1.6.1. Industria
Segun el cuadro N° 34 el Sector industrial del @anRumifiahui se encuentra

representado de acuerdo al valor de sus activogyierer lugar por la industria de
alimentos y bebidas, seguido por los textiles ngas de vestir, maquinarias y equipos
minerales no metalicos, produccion de sustanciamigas y productos quimicos, entre

los mas significativos.

Con relacion al espacio que tiene el canton, existenportante numero de industrias

de gran capacidad de produccion.
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CUADRO N° 34

TIPOS DE INDUSTRIAS UBICADAS EN EL CANTON RUMINAHUI

PRODUCTOS FABRICADOS POR INDUSTRIAS

PRODUCTO INGRESOS ACTIVOS
ALIMENTOS Y BEBIDAS 65.908.847,59 54.486.718,1p
TEXTILES Y PRENDAS DE VESTIR 67.649.625,08 25.6038D
MADERA INCLUYE MUEBLES 145.616,84 141.758,28
PAPEL, IMPRENTAS 2.667.762,16 2.320.245,15
SUSTANCIAS QUIMICAS Y PROD.Q. 6.388.941,96 8.713.88D
MINERALES NO METALICOS 5.012.062,16 14.833.313,42
METALICOS BASICOS 105.204,47 101.458,2|L
PROD. METALICOS, MAQ. Y EQUIP. 14.582.720,4% 23.2P%6,40
TOTAL 162.460.780,72 129.429.349,7%

Fuente: Plan de Desarrollo Estratégico Participatie, 2003

El area destinada para la industria, en la actalitb es una zona muy amplia, motivo
por el cual la industria no se encuentra aglutinalael sector, existiendo industrias
dispersas por todo el territorio cantonal, por dado esta zona no cuenta con la
infraestructura necesaria. Se encuentra junto asamtor de un uso de suelo con
objetivos urbanos vy turisticos y no se ha estatidetddavia las normas para separar

estas areas.

Con la construccion del nuevo aeropuerto de Qaéajebe considerar la ubicacion de

la zona franca, en concertacion con el distritoropetitano.

En cuanto a recursos humanos, el sector industdeésita personal capacitado en
mandos medios, mano de obra calificada, técnitoscepo que no alcanza a cubrir la
mano de obra que dispone el Cantén, sin embargmdastria ocupa a 1.915

trabajadores de la poblacién econ6micamente agthana y de la rural 19.265.
Para el desarrollo del sector, se considera darigieid a la industria con alta tecnologia,

gue se ajuste a la normativa industrial internaaioyn que sobre todo cumplan con las

normas ambientales, ya que el Canton posee uratnastivo urbano y turistico.
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1.6.2. Artesania

CUADRO N° 35

FEDERACION DE ARTESANOS

ARTESANOS AFILIADOS A LA FEDERACION DEL CANTON RUMI NAHUI
CON SIN LOCAL | LOCAL | VIVIENDA ] VIVIENDA

ESPECIALIDAD |H [M |TITULO |TITULO |PROPIOJALQUIL. | PROPIA | ALQUIL.
Aluminio y Vidrio 11 8 3 3 8 5 6
Belleza y Peluqueria 20 47 67 24 43 42 25
Carpinteria 56 27 29 33 23 35 21
Cashpinteria 9 7 2 6 3 8 1
Ceramica 1] 2 2 1 1 2 3
Confeccion en Cuero] ] 1 1 2 2
Elaboracién Cortinas ] 2 1 3 2 1
Electricistas 2 2 2 1 1
Electromecénica 2] 15 6 7 14 12 9
Ebanistas 6 5 1 3 3 3 3
Floristeria y Pastillajg] 3 4 2 3 2 3 5
Fotégrafos 5 2 3 5 3 2
Imprenta 4 2 2 4 1 3
Joyeria y Relojeria 3p 14 18 14 18 23 9
Mecanica General 2p 16 6 12 10 19 3
Mecénica Industrial 94 63 31 54 40 62 32
Mecanica Automotriz] 54 40 14 15 39 28 26
Multiservicios 12 5 7 5 7 7 5
Panaderia g 9 6 7 7 6 7 6
Plomeria 4 2 2 3 1 4
Publicidad 3 2 1 2 1 2 1
Radio Técnico 1] 9 2 11 6 5
Reparacion Vehiculo ] 3 1 3 1 1 3
Sastreria y Modisteriag 28 40 52 16 29 39 30 38
Soldador y Pintor 7 2 5 3 4 5 2
Tapiceria 41 1 3 2 3 2 3 2
Técnicos Refrigeracign 1§ 3 2 5 1 4
Vulcanizadoras 11 8 4 9 3 6 6
Zapaterias 21 1 7 21 9 19 17 11
TOTAL 4671101 377 191 249 319 343 225

Fuente: Plan de Desarrollo Estratégico Participatie, 2003

Algunas Instituciones califican como microempresale servicios a las personas que
brindan los diferentes servicios, y como artesanmscamente a quienes en sus

actividades transforman al material.

Del cuadro N° 35, se desprende que el nimero dedactes de servicios es mayor, con

un total de 324, destacandose los servicios en | metacanicos, mecanicos
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automotrices, mecanica en general y belleza edpemige, en menor cantidad,

electricistas, técnicos en refrigeracion. Y erréamas de la produccion un total del 244.

CUADRO N° 36

ARTESANOS POR ACTIVIDAD PRODUCTIVA

ACTIVIDAD NUMERO
Articulos de BALSA 13
Articulos de CUERO 1
Articulos deTAHUA 1
Articulos de PLASTICO 1
Calzado 5
Carpinteria 24
Cerrajeria 2
Confecciones 11
Floreseria 1
Joyeria 8
Marqueteria 1
Orfebreria 32
Mufiecas 1
Ceramica 1
Artes plasticas 1
Articulos de METAL 1
Resina y velas 1
TOTAL 105

Fuente: Plan de Desarrollo Estratégico
Participativo, 2003

La produccién de artesania mas sobresalientesenedl Canton, es la orfebreria con
32 artesanos productores, luego la carpinteria 2énproductores, 13 artesanos
productores en balsa y entre los sastres y modigtiees y famosos de Sangolqui, 11

artesanos.
La artesania esta perdiendo espacio porque laasgneraciones prefieren otro tipo
de capacitacion, ya no quieren participar en lalgpeoion de artesanias, que a nivel de

grupos familiares lo han hecho por décadas.

Existe gran demanda de artesanias para exportasigerando la capacidad de

produccion artesanal. La poca produccion artesamalacia los mercados turisticos de
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Quito y Otavalo quedando muy poco en Sangolqui puesomercializacion es my

dificil ya que no existe un mercado directo de keiindn en el cantén.

Con el propésito de mantener las valiosas trades@ociales y culturales, incrementar
el turismo y con esto aumentar la economia de tapmn, se deberia fomentar la
produccion de artesanias para la exportacion, ipgahoente en las ramas que han
tenido fama y tradicion en el cantdn, como sondsepia, carpinteria, ceramica, y velas
y contar con un centro de exposiciones permanenggtdsanias, seria un gran incentivo
para los artesanos.

1.6.3. Crédito
El sector del pequefio comerciante recurre con mesdncia a los créditos de las

Cooperativas de Ahorro y Crédito, muchas de ellaprdpiedad de los socios de estos

gremios.

Los agricultores y ganaderos prefieren recurrir g8 créditos al Banco de Fomento.
El detalle de las instituciones financieras questexi en el Canton y el cuadro de

intereses fijado por el Banco Central y vigenteaganero 2010, consta en el numeral
1.5.6.

1.7. Sector productivo Técnico
El cantén Rumifiahui deberia promover un desarmadida produccién de calidad, ya
gue por su situacion geografica y con la constéucdel nuevo aeropuerto de Quito, se
ubica como una zona de transito obligado tant@adetovincias del sur del pais como

de las provincias de la Costa.

Si bien es cierto dispone de mano de obra conitdlaiéds innatas, uno de los puntales
para su desarrollo deberia basarse en la educitdita de acuerdo a la demanda de

recursos humanos del Sector Industrial.

1.7.1. Comercio
Es imprescindible para el Ecuador realizar un numreso econdmico, en vista que no
se tiene un inventario del aparato productivo diza@o, desde el afio 1980, tornandose

mucho mas necesario levantar umpa econdmico productivo clasificado segun
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jurisdicciones y actividadegor el cambio econdmico que atraveso el,paisel afio

2000, con el cambios de moneda, adoptando al ddlargar del sucre.

CUADRO N° 37

SECTOR COMERCIAL

ACTIVOS E INGRESOS
DEL SECTOR ACTIVOS INGRESOS

Automotrices 1.771.092,43 4.117.907,p5
Agropecuarios 75.703.505,[70 559.258.17],80
Construccién 63.469.988,66 556.152.00%,40
Comercio 55.003.309,35 56.853.943,23
Bancarios 1.653.701.599,00 1.994.793.94K,00
Turisticos 5.077.957,19 5.763.378,17
Calzado 3.111.690,87 191.062.208,20
Otros 503.164.097,30 22.852.198.747,00
Total 2.361.003.240,90 26.220.200.303,75

Fuente: Plan de Desarrollo Estratégico Participatie, 2003

Del monto total de los activos del sector comercell de mayor importancia
corresponde al sector financiero y luego el rule@ulos servicios y entre los de menor

importancia esta el sector turistico, calzado praotriz.

Segun el monto total de ingresos se registra & giovicios en primer lugar y luego al

sector financiero y los ultimos puestos ocupan@snos sectores arriba mencionados.

1.7.2. Turismo
El Turismo Potencial del Cantdn se encuentra ermpassaje, atractivos naturales y
haciendas que son patrimonio cultural e historitmde se puede desarrollar turismo,
ecoturismo, agroturismo, ademas cuenta con histor@estral, artesania de diferente
tipologia, folklore, ferias y su amplia gastronorr&dicional, por la que llegan turistas
todos los dias. Su ubicacion estratégica, su istinaetura vial y su cercania a la capital,
son elementos que contribuyen al turismo. El Gant@nta con un aproximado de 133
sitios, segun el Inventario de Atractivos Turissicelaborado en Diciembre del 2007,
estudio en el cual, después del analisis correspated se procede a priorizarlos en

funcién de dos aspectos principales:
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1. “Objetivos estratégicos de la Direccién de Turismae Rumifiahui” *°
Apoyar al desarrollo del turismo comunitario, parear fuente de ingreso en las
poblaciones rurales, potenciar la riqueza natuaah pfertar al turismo local,
nacional e internacional, y recuperar el valor pantancia historica del canton
en el contexto nacional.

2. “Pertinencia por su notoriedad, valor y/o accesibitlad”.*
Del gran conjunto de sitios, su mayoria tienen alorvrecreativo a nivel local,

con poco potencial a nivel turistico nacional, ipternacional.

Cabe sefalar que en el Canton hay un buen nimedracitndas con gran historia, que
constituyen parte del patrimonio historico locagrd® al ser propiedades privadas, no

hubo posibilidad de visita, por lo tanto no entreenm esta categorizacion.

CUADRO N° 37

INVENTARIO DE SITIOS CATEGORIZADOS

CATEGORIAS CANTIDAD
Sttios Naturales 11
Museos y Manifestaciones Cultuales 11
Realizaciones Técnicas, Cientitiicas y 7
Artisticas contemporaneas
Folklore 3
Acontecimientos Pogramados 2
TOTAL 34

Cuadro N° 38
Fuente: Levantamiento Inv. Turistico, Dic.2007

Estos atractivos fueron a la vez categorizadoscderdo a los parametros expuestos en
la Guia para la Estructuracién de Productos Tadst{2007).

® Ing. Amalia Bravo, “Levantamiento del Inventarie atractivos turisticos del Cantén Rumifiahui”,
2007 Pag. 5
1d.
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CUADRO N° 39

JERARQUIZACION DE LUGARES TURISTICOS

Complejo la Montafita de Santa Rosa
Parque Juan de Salinas

JERARQUIA ATRACTIVO RARROQUIA

Cascada de Vilatuia Rumipamba

" Cascadas Céndor Machay Rumipamba
Hacienda Molinuco Sangolqui
Gran Cascada del Rio Pita Sangolqgyi
Cascada de Padre Urco Cotogchdga
Centro Comercial San Luis Shopping San Rafgel

Il Casa, Museo de Eduardo Kingman San Rafgel
Iglesia San Juan Bautista de Sangolqui Sangolqui
Centro Histérico de Sangolqui Sangolqufi
Centro de Interpretacion El Vallecito Rumipamba
Hacienda Santa Rita Cannoping Rumipampa
Rincén del Céndor Rumipamb{
Qhapac Nan (camino principal andino) Rumipampa
Parque San Rafael San Rafagl
Boulevard Santa Clara San Rafagql
Parque Turismo Sangolqui
Mercado El Turismo Sangolqui
Plaza César Chiriboga Sangolqu
Capilla de San Francisco Sangolquf
Mausoleo de Juan de Salinas Sangolqgpi
Centro Cultural Villa Carmen Sangolqui

| Plaza Civica Rumifiahui Sangolqui
Monumento al Choclo Sangolqui
Monumento al Colibri Sangolqui
Pargue Ecologico Santa Clara Sangolqyi
Avenida General Enriquez (hornado) Sangolqdi
Cascada de Pinllocoto Sangolqu
Comida tipica (cuyes) Sangolqui|
Fiesta de la cosecha Sangolqui
Ciclo Vida Sangolqui
Toros populares Sangolqui
Reserva Ecolégica Cascada de Rumibosgue ui

Sangolgpi

Fuente: Levantamiento Inventario Turistico, Dic. D07

SangolF

Sangolqyi

No existe turismo receptivo en el Cantdn, puesenerguentra infraestructura hotelera

en el area urbana, ésta se localiza especialmerites €asas de hacienda que han sido

transformadas en hosterias, pero la gran mayori@ngeen al Distrito Metropolitano.
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CUADRO N° 40

LLEGADA DE TURISTAS
2002 - 2005

DATOS SEMIDEFINITIVOS PARA EL ANO 2005 Y PROVISIONA LES PARA EL

2006

VAR. %
2002 2003 2004 2005 2006 2005/2006
Enero 1.205 1.836 1.987 1.654 1.876 13,42
Febrero 3.006 3.422 3.598 3.899 3.675 -5,75

Marzo 2.459 1.987 1.751 1.987 2.305 16
Abril 1.905 1.957 1.958 1.678 1.789 6,62
Mayo 1.798 1.872 2.004 2.345 2.654 13,18
Junio 2.564 2.934 2.765 2.987 3.456 15,7
Julio 2.345 2.764 2.859 2.879 3.567 23,9
Agosto 3.222 3.792 3.597 3.769 3.804 0,93
Septiembre 3.109 3.098 3.577 3.987 4.087 2,51
Octubre 1.876 1.723 1.498 1.609 1.983 23,24
Noviembre 3.128 3.750 3.467 3.702 4.018 8,54
Diciembre 2.999 2.869 2.764 2.965 3.209 8,23

Fuente: Camara de Turismo del Cantén Rumifiahui

El turismo es de transito, son visitantes temperajee vienen principalmente a las

ferias y por la variedad de la comida tipica.

Importante es conocer ademas la infraestructurstica que posee el Cantén.

CUADRO N° 41

LUGARES DE ALOJAMIENTO

PARROQUIA CATEGORIA CANT. CAPACIDAD PERSONAL
San Rafael Tercera 2 45 10
Primera 4 153 37
Sangolqui Segunda 6 144 36
Tercera 5 112 21
San Pedro de Taboada Tercera ? 12 3
TOTAL 19 466 107

Fuente: Camara de Turismo del Cantdon Rumiiahui

Cabe anotar que los lugares registrados en estolsas) tanto de alojamiento como de

gastronomia son aquellos que se encuentran refgistem la Direccion de Turismo del
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I. Municipio de Rumifiahui y que por lo tanto cumpleon los requisitos previstos para
ese tipo de servicios; existiendo un alto porcentdg establecimientos que no se

encuentran registrados o esta en proceso de hacerlo

A toda esta infraestructura debemos agregar 8 &genle Viaje y 7 Empresas de

Transporte Turistico.

CUADRO N° 42

CATEGORIA Y CAPACIDAD DE LOS SITIOS GASTRONOMICOS

PARROQUIA TIPO CATEG. [CANT. [CAPACIDAD PERSONAL
Primera 8 260 42
Restaurantg@$ercera 20 1513 107
Cuarta 6 273 39
. ._|Tercera 1 20 3
SANGOLQUI | Cafeterias Cuarta 1 48 3
Fuentes dgPrimera 3 124 7
Soda [Tercera 4 72 9
Bar Segunda 1 8 2
Total Sangolqui 44 2318 212
Primera 22 1256 287
RestaurantgSegunda 10 1304 119
Tercera 2 654 68
Cafeterias Primera 1 40 6
SAN RAFAEL Segunda 1 20 4
Fuentes de Primera 3 92 17
Soda Segunda 2 40 11
Tercera 2 76 10
Bar Segunda 1 60 2
Total San Rafael 44 3542 524
TOTAL CANTON 88 5860 736

Fuente: Levantamiento Inventario Turistico, Dic.2@7

Por otro lado, se ha realizado encuestas al tur{zana tener referencia de los lugares
seleccionados como atractivos turisticos y lavidetiles preferidas por los turistas que

visitan el Canton.

39



CUADRO N° 43

PREFERENCIA DE ATRACTIVOS TURISTICOS

ATRACTIVOS NUMERO %
Aguas Termales 12 51
Artesanias 18 8,7
Cascadas 28 13,4
Fiestas programadas 24 11,4
Haciendas 18 8,7
Iglesias 15 7,2
Lagunas 24 11,4
Monumentos histéricos 10 19
Paisajes Naturales 28 13,4
Reserva de Flora y Fauna 33 15,8
TOTAL 210 100

Fuente: Encuesta, Diciembre 2001, PEP

CUADRO N° 44

ACTIVIDADES PREFERIDAS POR LOS TURISTAS

ACTIVIDADES NUMERO %
Ciclismo 26 16,5
Paseo a caballo 45 28,5
Regatas 25 15,8
Complejos turisticos 22 13,9

TOTAL 158 100

Fuente: Encuesta, Diciembre 2001, PEP

Se debe dinamizar el Sector Turistico creando ptoge principalmente de turismo
comunitario, dirigido y administrado por la gentea@hda sector, de manera sostenida y
sustentable que permita satisfacer las necesidadeanas, sin comprometer el medio

ambiente, base del desarrollo de todos los pueblos.

1.7.3. Transporte.
En lo que a transporte se refiere, desde el afi6 $8Zstablecio el servicio de buses
Sangolqui-Quito. Este servicio se ha venido modando y aumentado a medida de las
necesidades y crecimiento de la poblacion del @amétualmente, el cantdn cuenta
con 14 empresas que brindan un servicio comodacieete, cubriendo la ruta Quito-

Sangolqui — Quito y 3 rutas interparroquiales.
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Existen grandes proyectos en cuanto al desarradlh transporte, y estaciones de
transferencia para solucionar el problema de trafiterno y trafico que se desplaza a la
ciudad de Quito (aproximadamente 35.000 vehicuiasog, entre transporte liviano,

mediano y pesado), y considerando el trafico queeatara por la via Amaguahna —

Pifo, debido a la construccion del nuevo aeropudgtQuito.
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CAPITULO I
GENERALIDADES DE LA GASTRONOMIA

2.1. Historia de la Gastronomia en general.
La historia de la Gastronomia deja ver la estreelarion de ésta con la evolucion del
hombre a lo largo del proceso de la civilizaciam,deminio del medio ambiente y su
vital importancia para todas las culturas en ei@lsocial.

En el siglo XVII, el humanista holandés Cristéballl&r (seudonimo Celarius) dividio,
por primera vez, a la Historia Universal en tresnges edades, mas tarde se afadio la
Edad Contemporanea, y en esta misma cronologianakizaza el desarrollo de la

Gastronomia:

PREHISTORIA , desde la aparicién del hombre hasta la creacidte la escritura.

En la etapa prehistérica, antes del descubrimidatduego, el hombre se alimentaba
con frutos, raices, hojas y tallos crudos. Luegoaerwz6 a cazar grandes animales como
renos, bisontes, o vacunos salvajes; piezas quardebnservar con el secado, salazén y

con hielo. También consumian animales pequefios tyadijas, erizos, etc.

Luego del descubrimiento del fuego y ante la exiimae los grandes animales, el
hombre comenzd a domesticar animales menores, defiproveerse de alimento. El
fuego fue un avance individual y social, ya quegadcinar sus alimentos y asi mejoré
su digestion; pudo abrigarse y permanecer despigfitohoras en la noche, con lo cual

comenzo el proceso de socializacion.

“Entre el 8000-5500 A.C. (Neolitico), el hombre \s#viéo sedentario, domesticé con
mucho trabajo plantas y animales y se organizéaboente. Los primeros cultivos
fueron abundantes: trigo, cebada, avena, col, higakas, lentejas, mijo, manzana,

peras, ciruelas, cerezad "

Hacia el 4000 A.C. aparecieron los primeros reoiei® de barro para cocinar los
alimentos; de los animales se consumia la carngsyhgesos eran usados para hacer
herramientas. A partir del afio 3500 A.C., se comdenbbtener productos secundarios

de los animales como leche, queso y lanas.

8 paulina Monroy De Sadéntroduccién a la Gastronomia{Ed. Limusa, México, 2004) Pag. 12-14.
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Hacia el afio 2800 A.C., el chino Sheng Nong, comentabrar la tierra y a sembrar
semillas de mijo con mucho éxito, inventd el cayrel arado tirado por animales,
domestico el buey y el caballo, fue el descubra#ité y muchas plantas. Mas adelante,

surgieron otros inventos para aligerar procesanpcel molino de trigo.

EDAD ANTIGUA , desde la aparicion de la escritura hasta la caiddel Imperio

Romano.

La primera Gastronomia de la edad antigua, fues IBédsopotamia, de lo cual se tiene
tablillas en alfabeto cuneiforme, que dan cuentalldea de las platos servidos en un
gran banquete ofrecido por el rey Asurbanipal B3®59 A.C.) en que por 10 dias
comieron y bebieron mas de 47.000 invitados.

Los egipcios
Afortunadamente, se conservan muchas represenéacgue se refieren a la comida y

bebida de este pueblo, en los relieves, en lasuirpmtmurales de las tumbas, en
maquetas de madera reproducen escenas de la Vidarw y en las estatuillas de
piedra que representan a sirvientes en diversas thsla preparacion de los alimentos,
todas estas expuestas en museos importantes yremmaotos, y restos arqueoldgicos.
De hecho se conservan restos de verdadera comigaiaeggn muchos museos.
Adicionalmente, la informacion de su Gastronomia desprende de sus textos

religiosos, en que se registran las listas de d&en

A través de expresiones literarias y rituales detémnplos, sabemos que a los antiguos
egipcios les gustaban los guisos y que consumiaedeaa de pescados. Parece que los
ricos tomaban una comida ligera al amanecer, yolueta gran comida y cena, que
consistia en abundante carne cruda y en salazbueyes, terneras, cabras, ovejas, ocas
y pichones domesticados, aunque también la asdbfalego al aire libre. Las clases
trabajadoras seguramente tomaban un simple desdgupan con cebollas, y luego una
comida principal bien pasado el mediodia; su dexta poco variada: pan, cerveza,

cebollas y algunas legumbres

Son recurrentes las apariciones de aves repressrgadointuras, relieves y esculturas y
aunque no se conoce con certeza la preparacioasdaves, se deduce que se las
consumian cocidas, asadas o a la plancha. Losi@gipensumieron los huevos de las
aves, inclusive de avestruz. Parece que el pada@ésconocido en Egipto hasta el siglo
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IV A.C. ya que no hay vestigios de huesos de patiterior a la época grecorromana.
Respecto a otros alimentos, “los egipcios se aliaiem de lentejas, hortalizas y frutos,
tallos de papiro, raices y bulbos de Lotud” Su agricultura fue avanzada, cultivaban
muchisimos productos y frutas como higos, datiless, sandias, pepinos y melones;
no fueron adeptos de los productos lacteos. Laezarera sin levadura por lo que debia
consumirse rapido pues si no se agriaba, y eraldalé nacional. El cereal mas antiguo
fue el mijo, luego la cebada, la avena y el cent@oo tanto fueron los primeros en

comer pan y en desarrollar la reposteria. Se haon&nado granos en los estbmagos e

intestinos de las momias desde el paleaolitico.

Respecto a los modales en la mesa, “los egipcicishan culto de la comida, comian
sentados solos o en parejd§ante una mesita con todo tipo de alimentos: caves,
frutas, dulces y gran cantidad de pan y cerveza.nifios se sentaban en el suelo sobre
esteras 0 cojines, y los invitados comian en tabsiren las casas mas humildes, se

sentaban en esteras. Los hombres se juntabatadaiy las mujeres en otro.

El pueblo Hebreo

Los hebreos tenian una alimentacion bastante moadtaliferente dependiendo de las
tribus, se alimentaban de los productos que lea @aterra, sin muchos refinamientos.
Consumian pan acimo (de trigo, avena o cebadahy principalmente. El vino era
accesible a todos y lo bebian puro y acompanariddas las comidas, ademas tenia un
valor social importante en toda reunion, inclusaefaria y religiosa. En el mundo
antiguo, los hebreos tenian fama de excelentetevosa

Los hebreos cultivaban principalmente el olivoyikh y cereales como el centeno y la
cebada. Las uvas se comian frescas o como pasdsgbs eran el alimento primordial
de los soldados. Las hortalizas eran fundamenyalesiadas en su dieta: cogombros,
melones, puerros, cebollas y ajos. Usaban espemias el coriandro y el comino negro
para aderezar guisos. La carne se consumia, erafjeefiestas y provenia del cordero
o la cabra. La carne del buey y los animales erglosl se reservaba para las grandes
fiestas de los ricos. A falta de agua de buendadlila leche de cabra u oveja, cuajada

y agria, se ocupaba como ingrediente en mucho#lggdaiSe la mantenia en un obre,

® Jimena Parré&Historia de la Gastronomia’(2002),http://www.monografias.com/usuario/perfiles/jimeparra
19 patricia Aguirre!'Toda la carne al asador'(Revista Todo es historia, afio 32, N° 380, 1999).
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gue era una bolsa del estbmago de la cabra, y ypdrasdo en este recipiente,

conocieron la mantequilla.

El método de coccion mas utilizado por los hebfaesl hervido, de lo cual da cuenta
la Biblia. La influencia de la religion hebrea kencomida era muy estricta, permitia
consumir carne de buey, ternera, cabra, corderecggpque tuviesen escamas 0 que
carecian de aletas como crustaceos, pulpos o taslas De hecho se consideraba
animales impuros a todos aquellos cuadripedos queemian pezufia hendida o no
rumiaban, o ambas cosas; como el conejo, la ligls@bre todo el cerdo y el camello,
gue en cambio era el alimento de los arabes. Las empuras eran las de rapifia o
carrofieras como el aguila o el halcon. Tambiénnkasnas religiosas imponian la
abstencion de comer sangre. El pueblo judio nonarg aficionado a la caza. Se

consumia la carne asada.

Los Griegos
Grecia se destacoO en la cocina aristocratica jiceeqlie es la madre de la cocina de

Occidente. “Siete cocineros sientan las bases cleciaa actual:

» EGIS, de Rodas, el unico que supo cocer perfectanetépescado.

* NEREO, inventé el caldo de congrio, "digno de gexado a los dioses".
 CHARIADES, de Atenas, nadie lo superoé en la cienalaaria.

 LAMPRIA, que invento el caldo negro a base de sangr

 APCTONETE, que invento el embutido.

e EUTHYNO, usé las lentejas, la legumbre base déir@eatacion griega.

* ARISTON, el maestro por excelencia, invento infaddde guisados y la cocina de

evaporacion.” *!

Atenas atribuye a Arquestrato (318 A.C.), generlla milicia, la difusion de los
principios de la gran cocina griega, desde el pasta las formas de servir la mesa y
como deben presentarse a ella los invitados. dgtategourmet resumid su experiencia

en un poema que llamé “Gastronomia de Arquestrgtog,literalmente quiere decir “el

buen convite”.

1 Jaime Ariansen Céspedegdpitulo - Los Personajes: Arquestrataiistoria de la gastronomia universal
(Instituto De Los Andes, 200T}tp://historiagastronomia.blogia.com/2007/06246duastrato.php
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“Los griegos comian todas las carnes que hoy comogepero en menor cantidad la del
n*lz

buey™, muchas provenian de la caceria, como la liebverdn los primeros en
introducir el cerdo en la dieta. Usaban variedacesigecias: laurel, tomillo, orégano,
retama, salvia, cilantro y malva, y siempre el teceie oliva, ya que fueron grandes
cultivadores del olivo. La leche que consumianderaveja o de cabra ya que la de las
vacas apenas si alcanzaba para amamantar a sasogerkl pan fue un alimento
importante y bebian abundante vino, tanto que erm#alogia tenian una diosa
(Deméter) a la que le ofrendaban los panes remémehdos, y, Bacco era el dios del

vino.

Las normas de comportamiento, mandaban a que Wtadns a banquetes comieran
apoyados sobre su brazo izquierdo, pudiendo utilinecamente los dedos de la mano
derecha para tomar los alimentos. En estos gravateguetes la mujer quedaba en un

segundo plano, cocinaba pero jamas participabdate e

Los Romanos

Los romanos son los grandes inventores de mucluzesws, instrumentos y métodos
de preparacién de la méas variada comida. Apareatiésa época el primer libro de

cocina del gran cocinero Luculo. Los romanos ogan grandes banquetes, donde
comian tanto, que utilizaban después el vomitomumrecipiente donde expulsaban los

alimentos excitando la garganta con plumas de pealppara luego seguir comiendo.

Los romanos empezaron a tener tres comidas: desagomida y cena. Y, en época de
Constantino, empezaron a comer sentados, y no tloesbeomo los griegos o los

primeros romanaos.

La revolucién culinaria romana se basé en la inm@goén de muchos vegetales
desconocidos o inaceptables hasta entonces compatmls y rabanos. Los bizantinos
adoraban la lechuga y hacian una gran variedadudes ple legumbres y cereales
aromatizados con nardo, canela, vino tinto y meehleja. Si los griegos introdujeron el
cerdo, fueron los romanos quienes empezaron aautila gallina en infinidad de

recetas. El método de preparacion mas usado papotoanos era el asado de carnes
especialmente, con el espetdn, que era una croede incrustada en la tierra en la que

asaban las carnes.

12 Jimena Parra, Op. cit.
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Los romanos si conocieron la levaduferrgentun) y aunque su pan era fermentado
hacian también tipos de pan sin fermento. AdemBgfueblo romano tomaba el
pullmentum, una papilla de harina de trigo y agus diluida, hacia de refresco. El
garo, un liquido que se obtenia prensando carmveesos pescados azules con sal, se
utilizaba para condimentar o alifiar cualquier can@fiadiendo hierbas olorosas. Con
respecto a las frutas, los romanos consumierons, uglvos, ciruelas, granado,

membrillos y cerezos.

EDAD MEDIA, desde la caida del Imperio Romano de Occidente hada caida de

Constantinopla.

Cuando el imperio romano cae, en todo sentido lmayetroceso y se empobrece la
cocina europea. Entre los campesinos y la servideimibia mucha hambruna. A partir
del siglo Xl Europa entré6 en un periodo llamadBufopa de los carnivoros”.
Consumian carnes de: cerdos, gallinas, ocas, graikervos, jabalies y corzos. El pavo
real era el plato preferido por el emperador romé&Be comia mucho asno joven,
relleno de aceitunas verdes, pajaritos y trufasrasty luego se asaba al espetdon. Se
servian las aves vestidas, es decir: con su pluomaj® si estuvieran vivas** La

carne de cerdo también fue muy popular en la Geenmeadieval.

Marco Polo (siglo XIII), lleva desde China a Eurdpapasta, se comenzé a comer
macarrones y espaguetis, que mas tarde se aduddsritedianos. De las Cruzadas, de
Asia Menor llegaron a Europa las especias mas :dargemienta, el jengibre, el clavo
de olor, la nuez moscada, la canela, la mostatazafran; las otras especias y hierbas
aromaticas como el orégano, el tomillo y la albahaman considerados cosa de pobres.
Con las especias llegaron también nuevos meétodosodimar y desde Espafia se

difundieron por toda Europa. Un plato tipico dedad media es el manjar blanco.

En cuanto a los instrumentos para alimentarseyeblp llano usaba vajilla esmaltada
toscamente, platos de barro y de madera. Los bseguetilizaban el estafio y los
grandes sefiores, la vajilla de oro y plata. Se aamah las manos y el cuchillo; mas
tarde se uso la cuchara y los palillos. El tenédemun aporte de los venecianos aunque
durante mucho tiempo no se lo utiliz6 por considerafeminado, o una simple
curiosidad. Los invitados llevaban una servilleexspnal para proteger la ropa. El

mantel juega un papel muy importante, pues comeelenismo mantel significaba

13 "Especial de cocing"(Revista La Maga, 17 de julio 1996) Pag.6.
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igualdad de condiciones. Se invent6 el tamiz, aolesl con asas, tarteras, ganchos para
colgar alimentos, ralladores de queso y nuez masgdd parrilla. Y, el rey cristiano

Carlomagno, trae a comer a la mesa a las mujergwiptera vez.

Un exponente de la cocina medieval, mas conocido spo talento artistico, fue
Leonardo Da Vinci, “quien revolucioné la cocinadicdonal del Renacimiento al
inventar lo que hoy llamamos la nouvelle cuisifé™ingeniando platos bellamente
decorados, cosa que no se acostumbraba, ya quargeemer hasta atiborrarse. Por
encargo de Ludovico, para un proyecto de las cedieaun palacio de Milan, inventé
muchos utensilios y aparatos de cocina: “para lmpnoler, rebanar, pelar y cortar,
algo para apartar de la cocina los tufos y mantaneambiente fragante, muasica para
gue los hombres trabajen mejor y por ultimo, algmapeliminar las ranas de los barriles
de agua de beber* Todos estos inventos causaron la burla de imtagero son los

precursores de varios sistemas y electrodomeésitasles.

EDAD MODERNA, desde la caida de Constantinopla hasta la Revoian

Francesa.

Entre los siglos XIV y XVI, Catalina de Médicis fatlujo en Francia costumbres
gastronémicas italianas que luego se refinaronllegé a desarrollar el hojaldre y se
popularizo la salsa bechamel. De Venecia-Italiansedujo en toda Europa, el tenedor
y, desde Murano, las copas de cristal. Los ingnios tales como cubiertos de oro,
servilletas, escudillas, bandejas y mesas con sugdalataformas, aguamaniles y
candeleros de plata son vajilla tipica de esteoderi Pero lo que caracteriza a la cocina
renacentista, es el uso y abuso de los lacteasemhaa, la mantequilla, la nata y distintos
tipos de quesos. Los alimentos comunes que destsmanaceites, vinos, porotos,
carnes de pato, pollo, terneros, frutas como eldmelas ciruelas, cerezas, peras,
manzanas y membrillos. “En Inglaterra se hacemtaades pastelones de carne, como
el Yorkshire (relleno de carne de oca, perdiz, lende buey cocido a fuego fuerte), los
puddings de arroz y el pastel de manzana o apgle {5i

Respecto a los métodos de coccidon, se maceraartassccon gran variedad de especias,
las aves se siguen sirviendo vestidas conservdoduaje y rellenas. Se preparan sopas
y cremas: de pichdn, de tortugas, de pollo, acoagm@file esparragos. Un plato tipico

de esta época es la olla podrida (alubias, garisargo, cebolla con carne y grasas

1 Grupo GastronautatHistoria de la Cocina” http://www.historiacocina.com/gourmets/leonardafierdo.htm
!5 eonardo D Vinci!'Apuntes de cocina, "(Fragmento Editorial Abril, 1987) Pag. 25-27
18 patricia Aguirre Op. cit.
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2.2.

carnero, vaca, gallina, longaniza, morcilla). Destpes se sirven: tortas de almizcle,
mermeladas de distintos sabores y bebidas de aguasds y de mezclas de vinos,
frutas y especias; y helados. Se fabrica el Changag

Entre los siglos XVII' Y XVIII, se nota el decaimiendel Renacimiento y se pasan
hambrunas. Los agricultores pobres comen migagp@sswon un poco de tocino, trozos
de pan con cebollas, ajos o0 quesos, nabos, ctlelbotas. A finales de la edad moderna
(luego de la incorporacion de los alimentos traides Nuevo Mundo), debido al

hambre se expande el consumo de la papa, cuysaski obliga a los agricultores en
Alemania. Se las preparaban con salchichas, en puralmidén se hervia para hacer
aguardiente. En Inglaterra se hacen famosas las@yapor y fritas acompafnadas de

pescado frito.

La cocina europea se enriquecié en sabor y nutrici@dndo de Asia llegé el arroz y de
América el cacao, el maiz, el mani, el girasol,dagejas (o judias), el pimiento, el

pimentdn, el anana, las papas y el tomate, asi ebtabaco entre tantos productos.

Relacion historica de la comida ecuatoriangsu influencia

El Ecuador posee una riquisima, abundante y vadaltiara gastronémica. Una comida
auténtica y mestiza, con tradicion de siglos y &mulie se han fundido creencias,
conocimientos ancestrales e importados, asi cowauptos autdctonos e introducidos,
primero desde Espafa, luego desde Francia, Ifsia,y ahora en los ultimos 50 afios

de la cocina norteamericana.

No tenemos vestigios de que existiera una comidegéma que merezca tal nombre,
mas bien se conoce de ciertas formas de prepgrarad productos, a través de rituales
o fiestas fundidas con lo espafiol. Nuestros as&sjms, los primeros pobladores del
territorio ahora ecuatoriano, se asentaron aquiigamente porque hallaron un medio
generoso y exuberante para su subsistencia, ritamontafiosa y mares cercanos con
abundante pesca. Mas tarde al poblar el callejéerandino, todos los pueblos se
encontraron con llanuras y bosques generosos s fiealles interandinos templados y

benignos para la agricultura y caceria abundarRerd* en donde se muestra mas
espléndido un realismo magico es en sus instrureedéo cocina: ollas, cazuelas,

cantaros, piedras para moler, tiestos de asadcextes de jugo, vasos, cedazos,

49



ralladores, moldes para hacer panes con figuraudgugs, platos iridiscentes para

iluminar caldos, compoteras o vasijas musicalé§.”

2.2.1. Referencia general de la comida precolombina
Antes de las tres invasiones incas a nuestrodea;tios pobladores que vivieron entre
los aflos 500 y 1500 D.C., estuvieron conformadossetiedades pequefas. Hay
discrepancias entre los historiadores Padre Judfeldsco, que resume la sociedad en
un Reino de Quito, y del Arzobispo Gonzalez Sudkéarcos Jiménez de la Espada y
luego Jacinto Jijon y Caamafo, quienes prefierdiahale los sefiorios étnicos, pues
antes de 1789, afio en que el Padre Juan de Velabtiod su libro en Espafia, ningun
cronista refirid una organizacién como un tal RaileoQuito. Varios estudiosos, como
el Dr. Segundo Moreno, Frank Solomon o Fernandot®&®mmos, nos proveen de datos
sobre los seforios étnicos o cacicazgos y nosamegcerca de la fuerte resistencia que

estos pueblos dieron a los incas en sus incursiones

No existia un Estado organizado. Estos cacicazgdgp estar formados por una sola
comunidad, cuyo jefe llevaba el titulo de Caciquéle la unidon de varias parcialidades
o llactas con sus jefes llamados principales, bap sola unidad politica mandados por
el cacique, que era temido y respetado por su cighalad a la hora del reparto
econdmico y por ser el dirigente cosmico Y religidsstos pueblos vivian en frecuentes
guerras. La parte derrotada quedaba sometida tt&nal dominio de la vencedora y
formaban asi unidades politicas mayores, pero genaacion débil e inestable. Dentro
de cada sefiorio existia una organizacién piranddastbditos, que pagaban tributos
para el sostenimiento del sefiorio. El tributo csifssien entregar mano de obra para la
labranza de campos de maiz. Otros trabajaban @medrcio, caza y construccion. Una
vez cubiertas las necesidades del cacique, losdentas se distribuian entre todos,
especialmente en dias de fiesta en forma de clihaaiz.

La gastronomia que estos seforios étnicos tuvielelnlemos extraerla de la historia
contada por espafioles en principio, y de las eapiones arqueoldgicas, que hasta

nuestros dias se desarrollan.

Entre las sociedades étnicas pre-incasicas derla sionstan:

17 Jorge Nufez Sanchét;ocina Ecuatoriana” (Articulo Casa de la Cultura Ecuatoriana) Pag. 1.
http://www.ecuaworld.com/visitecuador/cocina_ecuatta.htm
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PASTOS Y QUILLASINGAS Vivian en pisos climaticos desde 500 hasta los(.00
msnm (en las actuales zonas de Tulcan, San GaBliélngel, Mira, Bolivar, etc.), lo

gue les permitié proveerse de muchos productoseatinios, en especial de la papa y el
maiz. Las zonas de los 2.000 y los 1.000 msnm, admalle de rio Chota, del Apaqui,
y del Mira, eran productoras de la coca y algod@iso doméstico y ceremonial. “En
las estribaciones del monte occidental cultivabraadyctos del sub-trépico como frutas,
raices, cortezas y en general productos de usoastiean Estos asentamientos de pie de
montafia fueron parte de las rutas de intercambieeomal entre los pueblos de la sierra
con los pueblos de costa para la obtencion de ismeo la chaquira, la sal, el pescado,

entre otros™®

CAYAMBES Y CARANQUIS .- Estos dos cacicazgos se unieron para enfreatar |

invasion inca. Los caranquis se extendian desdertd en el rio Chota, donde iniciaba

el territorio de los Pastos, hacia el oeste hassgaylQuilca y hacia el este hasta el Chapi
y Pimampiro, por el sur llegaban hasta la actual A#onio de Ibarra. Los cayambes se
extendian desde el rio Guayllambamba hasta logoteys de los caranquis. Su
principal fuente de comida era el maiz, preparamtocc bebida (chicha) o cocinado
como mote, ciertas hierbas cocinadas (yuyos),l&gjpapas, camotes. Comian la carne
del cuy, que lo tenian domesticado en sus casasarm@ de llama era manjar reservado
a los caciques y los cazadores de oficio, vendiaaine de venado hecha cecina. En las
noches, pescaban las prefiadilRsnglodes cyclopumunos pequefios peces de altura,

gue habia en gran cantidad en el lago San Pabilo.

Para completar su dieta, usaban el sistema de iegBlmicro verticalidad, es decir en
diferentes alturas sembraban distintos productesy p distancias tales que les fuera
posible ir y regresar al hogar en un mismo dia. @iém usaron el sistema de
archipiélago, similar al que usaron los incas, eotmdo para explotar la sal. En
Pimampiro cultivaban la coca con agricultores ciattos de distintas partes del
Ecuador, en especial de las selvas orientalesjem@gipagaban por su trabajo con la

misma hoja de coca; les compraban también acluimée,monos, papagayos.

CHILLOS Y TUMBACOS .- Corresponden a los pueblos de Uyumbicho, AnatoCh

o Amaguania, Urin Chillo o Sangolqui, el Inga, Pingdy Puembo. Su alimentacion no

18 Lilyan Benitez, Alicia Garcé$Culturas Ecuatorianas. Ayer y hoy{Ediciones Abya-Yala, Quito-Ecuador,
1993) Pag. 96-110
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difiere de las ya nombradas. El principal produitie el maiz y la chicha de maiz.

Cultivaban hortalizas y los mismos animales fugrartie de su dieta.

LOS QUITOS.- Muchos estudios concluyen que Quito fue un ingyde poblado y

sitio de intercambio zonal. Existieron los caciaazde Quitos o Quillacos Collahuasos.
Su dieta sigue el mismo patrén, en funcion de sicutyra: tubérculos como la ocay la
papa, eran de consumo popular; y productos deycananales como la llama. Para el
cultivo del maiz aprovechaban los microclimas yapaonservarlo lo deshidrataban. El
maiz fue el centro de varias ceremonias festivas mgafirmaban el sentido de
redistribuciéon, reciprocidad e identidad, la maspamante es la cosecha, que
desarrollaba el mayor transito comercial entre i@ara y el oriente, con quienes
comerciaban para obtener algodon, sal y aji, qaeepia de la region de los Yumbos.
La chicha se usaba también para los funeralesirand® a los muertos con tesoros de

oro, plata y abundantes cantaros de chicha.

LOS YUMBOS.- Sus tierras se extendian al oeste de Quitoedesdestribaciones de

la cordillera occidental hasta el Pacifico. Losngipales pueblos yumbos eran los
Gualeas y Cansacotos. Producian algodon, aji ygsal,lo vendian a pueblos de la
sierra. “Esta cultura, denigrada hace cuatro siglos los cronistas espafoles, ha
rebrotado gracias al trabajo de arquedlogos ecaatis, quienes en el 2004, han
logrado sistematizar el descubrimiento de un ingoaet centro religioso de los yumbos,
que data entre los afios 800 y 1660. Se trata dipeTut’®(en idioma quitu-cara

significa "agua que baja de las tolas”), ubicad® &m. al noroeste de Quito. Al igual
gue otras culturas andinas, se cree que los chamarsacerdotes yumbos usaban
ayahuasca, coca y otras sustancias psicotropicassenituales de comunicacion con las

deidades.

PANZALEOS .- Segun Pedro Cieza de Ledn —primer cronista de gaeblos

preincaicos-, los Panzaleos eran poligamos, ehtraon el sefior, algunas de sus

esposas y las que lo sobrevivian se cortaban elypkacian grandes lloros durante un
afo. Tenian cierta organizacién estatal, el AtiTiualé y el Hacho de Latacunga;
parece que eran los jefes mas poderosos. Y, aunguee tiene referencia de su

alimentacion, podemos inferir que su dieta se patadel resto de pueblos serranos.

®Empresa Publica Metropolitana de Gestién de Dedtinéstico,“Museo de Tulipe”(2010)
http://www.quito.com.ec/index.php?page=shop.prodietails&flypage=shop.flypage&product_id=45&categor
y_id=&manufacturer_id=&option=com_virtuemart&ltemiti1 8&vmcchk=1&Itemid=118
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PURUHAES.- Habitaban la hoya de Riobamba. Se conoce querfumnquistados por

los incas antes de los pueblos de Quito, por a@l@entiene referencias pre incasicas.
Eran agricultores de maiz y tubérculos, los cangiejgdos de la llacta- estaban
cercados con plantas de agave o “pencos”; y, poseisales para regadio. A diferencia
de los pueblos del norte, no tenian mindalaes oepoantes que les trajeran los
productos de la costa, sino que tenian posesiomgsap 0 habitantes suyos en las
estribaciones occidentales, con lo cual aseguré&bgmovision de algodén, sal, aji y

otros. Criaban rebafos de llamas en el Chimboedzjye adoraban.

LOS CANARIS. Poblaron la actual provincia del Cafiar y fuer@iméados al

Tahuantinsuyo un siglo antes del resto de puel@bsiaite; tampoco se tiene muchas
referencias pre incasicas de su alimentacion. Mé&tecomercio con tierras orientales,

intercambiando cerdos, venados, conejos, con afgpdoca.

LOS PALTAS .- No se ha definido bien su territorio, pues Iggagioles llamaban paltas

a todos los habitantes del sur. Los cacicazgoagaltan independientes economica y

politicamente.

De todos los pueblos de la costa, se conoce qumanatean sus alimentos con los

meétodos de coccidn, salazén y secado especialmelpescado y carnes de caceria.

Entre las sociedades étnicas pre-incasicas desta constan:
CULTURA MANTENO — HUANCAVILCA .- Vivieron entre los afios 800 y 1535

D.C. Ocupaban un territorio muy extenso, a lo ladg la costa desde Bahia de

Caraquez hasta el Golfo de Guayaquil. Su econostiav@ basada en la agricultura
tecnificada en terrazas, caza y pesca. Su prinpimalucto de consumo diario era el
pescado de mar. Pero tuvieron conocimientos delungi® hacian armas (hondas,

porras, tiraderas, lanzas de plata, cobre y higopds y objetos artisticos (sillas en U).

CULTURA MILAGRO — QUEVEDOQO .- Vivieron entre los afios 500 y 1500 D.C. Sus
territorios ocupaban casi todo el sistema fluvelnio Guayas, Daule y Babahoyo, por

el sur hasta la actual frontera con Peru y poodkrhasta la provincia de Esmeraldas.
Corresponde al suelo mas fértil de la costa. Sueaiiacion provenia de la agricultura:

maiz y yuca, con la mas grande variedad de fratsteiGas.
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CULTURA ATACAMES .- Habitaron la costa de Esmeraldas. Tenian 3 <ldse

asentamientos: de pescadores y recolectores: queign de toda clase de pesca y
moluscos; los agricultores del interior: que calbign yuca y maiz como base de su
alimentacion completandose con caza y pesca ddeceam; y los asentamientos

urbanos y semi urbanos: concentrados en Atacameasupa, que se especializaban en

las artesanias. Su alimentacion era la mas completa

Finalmente, la region amazonica no fue integradaakluantinsuyo, por lo que a la
llegada de los espafioles, encontraron numerosgogrétnicos que vivian aislados
unos de otros y que basicamente se diferenciabafapgengua. Su alimentacion se
basaba en productos de la pesca, de recoleccidnustdceos y peces de rios, de la caza

de animales salvajes y de muy poca agriculturardinte.

2.2.2. Influencia Inca

Los Incas fueron vistos como invasores, y fuerangdancipales depredadores de las
diversas culturas andinas, impusieron un imperidotmizador y desarticularon las

estructuras sociales. Al igual que la conquisfmisla, los incas también impusieron
un sistema politico y social distinto al que cadei@azgo tenia y también introdujeron
nuevas tecnologias y productos, entre esos pralim$oalimenticios, es el caso de la
quinua, que se trajo de Bolivia y se generalizusn, asi como la introducciéon de la
alpaca desde el Perd. Los incas utilizaron una s mecanismos para integrar al

Tahuantinsuyo a todos los sefiorios que conquistabaro:

* Designaron a Quito como centro del Tahuantinsuyel @orte.

» Trajeron la alpaca, para la fabricacion de texglesconsumo de su carne.

» Difundieron el quechua.

* Implantaron nuevas formas de tributos.

* Se aliaron con los sefiores étnicos y los asimilatogstatus de su sistema de
organizacion social.

» Construyeron una red de caminos, para comunicasiptransporte.

* Impusieron el sistema binario.

e Superpusieron sus dioses sobre los locales dese@daio étnico.

* Impusieron el sistema “mitmacuna”’, que consistis&r@sladar a grupos de gente

de un lugar a otro lejano, para controlar el espdaieconomia y la subversion.
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Como se ha mencionado, no existen mayores datagsaacke la Gastronomia o
alimentacion de los pobladores ancestrales, perdadmformacion acerca de la
organizacion politica que encontraron los espafigas incluia la dedicacion a la

agricultura y gracias a descripciones etnografijpademos aproximarnos en este tema.

A la llegada de los espafioles, los indigenas temiz@ alimentacion completa,

"20 | a alimentacién de los

equilibrada y sana, aunque “deficiente en grasanaes
pueblos precolombinos se basé en tres productda tierra: maiz, papas y porotos.
Con el maiz preparaban platos que aun subsiststadty canguil, mote, chuchuca,
mazamorras Y tortillas. Los choclos, por su pagegocinaban tiernos, algo duros para
el choclomote o se molian para elaborar el chuntalroita. Con la harina del germen
disecado se elaboraba chicha y excelente vinagite,lgs cafas tiernas se obtenia una
miel de buena calidad. Consumian tubérculos, eslpgente la papa, ocas, zanahorias,
mellocos. Las papas, se comian cocidas, asadgsiréro servian de base para platos
sabrosos como los llapingachos o los locros. Aeay s porotos se cocinaban tiernos
0 maduros y enriguecian los platos junto a carnecdg nabos, achogchas,

condimentados y acompafiados de variedad de hadaliz

Las carnes de la cocina inca provenian mayoritamaende la caza y menos de la
ganaderia. Se las consumian cocinadas o asag@asis|l guanacos, venados, dantas,
corzas, cuyes, conejos, pavas, patos, tértoladicesr codornices, garzas, y gallaretas;
y animales ahora exoticos como los churos (esplciEaracoles), los catzos blancos y
los cuzzos o gusanos blancos. ElI consumo de fdépendia de la temporada de su

cosecha.

Las bebidas de consumo comun, eran la “chicha” diz,nelaborada con un proceso
parecido de fermentacion de la cerveza; o tambiéahicha” de frutas como el molle y
las moras. También se preparaba el chaguarmisiequiivalente ecuatoriano del
pulque, que se obtiene del zumo del maguey o p&wlan mucha chicha, ya que ésta
emborrachaba lentamente por su bajo contenido @icoh Otro vicio, comun antes de
la conquista, era el tabaco, fumado por hombresijgnes y posteriormente asimilado

por los espafioles. El tabaco tenia uso ritual gplero y medicinal.

% Jorge NUfiez Sanchez, Op. cit. Pag.1
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La vida y la cocina del indigena estaban regulpdada naturaleza, por las estaciones
climaticas y por los ritos religiosos. Estos, sefiah épocas de veda, o abstinencias por
motivos higiénicos. La mejor ocasion para demosaraiqueza de la cocina indigena se
reflejaba en las cosechas. Con el canto coral decta@eccion de papas o mazorcas se
preparaba el aji de cuy, ademas acompafaban yeriags de la quinua, el aguamiel
de maguey y la chicha madurada en vasijas de bantes y después de la llegada de
los incas, se preparaban variedad de compotasagaslde capulies, moras, mortifios,

caimitos, zapotes, granadillas, guanabana, mam@jao

De los condimentos, el mas usado fue el aji, eiedad de formas. El aji dio el nombre
a platos: aji de cuy, aji de queso, aji de chodbasate de aji, ajiaco. También fue muy
importante el uso del achiote, al cual, los indégele dieron usos superiores: amuleto
contra enfermedades y brujerias, para obtener ampofavores femeninos, elixir de
fuerza y resistencia. Otros condimentos de prinabrdso fueron: culantro, perejil,

malvarrosa, arrayan, laurel, romero, canela, etc.

En esta época, “si la cocina serrana era importénisostefia o era ain mas. Ademas
del maiz, contaba con la yuca, el mani, los cametesacao, el coco, los palmito$**
aves al por mayor, carnes de animales salvajesages como la corvina, lisa, la viuda,
el barbudo, el bagre, el ciego; y una variedadakag tropicales, como anonas, badeas,
caimitos, ovos, guabas, limas, limones, mangos, egas) marafiones, haranjas,
tamarindos, etc. Tal como en otros planos, la énftua de los incas sobre esos pueblos
fue muy débil y no alcanz6 a modificar profundameestis costumbres, por ello la
variedad de combinaciones gastrondmicas que s@rélalon toda esta riqueza de
productos fue amplia; cazuelas de pescado y descoarcon salsa picante de achiote y
aji, salsa en pasta de mani con harina de maifarflasa “sal prieta” de Manabi),
pescado con coco, turrones de mani con miel o sldeemani molido con harina de
maiz, bollos de pescado, de camote, de yuca, mikidss envueltos en hoja de bijao.
“Hubo otro potaje, casi olvidado: la mazamorra dd@zton leche de coco. Fernandez
de Oviedo nos cuenta que sacaban la leche del simcaolerle ni majandolo mucho, y
después colandola, se echaba en las mazamorramaiel] a manera de puches y
poleadas. Con la leche de coco, mas rica y sustsmcjue la leche del ganado, las

mazamorras eran un excelente manjar, que no emphek®mago”.*

L Jorge NUfiez Sanchez, Op. cit. P4g.2
22
Id.
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Fernandez de Oviedo, describié en su obra “Sundeida Historia Natural de las
Indias”, la amplia lista de excelentes pescadaos ghaindancia, que se pescaban en los
rios; y también los excelentes camarones, y de] peres como palometas, acedias,
pargos, lisas, pulpos, doradas, sabalos muy gratategostas, jaibas, ostras, tortugas
grandisimas, tiburones muy grandes también, morgnasros muchos pescados. El
cronista espafol de la conquista, Agustin de Zaesteontré también en nuestra costa

grandes pesquerias de peces y lobos marinos.

2.2.3. Influencia europea cronologicamente
Desde la historia ecuatoriana no existen trabaj@s reps indiquen a ciencia cierta la
cronologia de la colonizacion alimentaria, pergsgede inferir a partir de las crénicas
enviadas desde Peru, Bogota e incluso México. Bmsstas que aportan informacion
sobre la historia gastronomica de los virreinatog\merica, en los siglos XVI y XVII,

son Gonzalo Fernandez de Oviedo, y Fray Pedro Saodrsus noticias historiales.

La llegada de los espafoles, y con ellos la inttom de alimentos europeos a tierras
americanas en el siglo XVI, trajo un nuevo modwide, pero ademas, modifico la vida
cotidiana de la poblacion nativa. De modo que sasformaron las costumbres
culinarias, y los espafoles absortos ante tal eanbm, apenas atinaron a ponerles
nombres a frutos y comidas de América que les dat@n algun parecido a las suyas,
asi por ejemplo lo recogi6 Fray Pedro Simén en #wo | Vocabulario de
Americanismos: al aguacate le llamaron pera; aulaug, arroz pequefo; a la tuna,
higo, la tortilla, pan; a la chicha, vino. Fue dmargadmiracion el maiz, la chicha de
maiz, la yuca, el cazabe, la papa, la arrachajitaug, el aguacate, la pifia, la guayaba,
los anonas, la papaya, iguanas, manati, tortugascaimbio, entre los animales y
vegetales que nos llegaron: cerdos, reses y oygass, gallinas, ajos y cebollas, trigo,
cebada, habas, lenteja, garbanzo coles, tomataspgi platanos, vino, queso, tocino,
cafa de azucar y animales de toda especie, aungeremson de origen asiatico, moro
o africano. “En 1532 se establecidé que Cartagenaekpuerto de llegada de las naos
espafiolas (tipo de carabela grande) y en puntoastégitos para tomar el Rio
Magdalena, fueron creciendo poblaciones a su alorde se inicidé una red de abastos

junto a la ciudad,” que fueron bajando hacia las tierras del Ecuador.

3 Cecilia Restrepd‘Alimentacion de los primeros conquistadores eiNekvo Reino de GranaddArticulo
Grupo GastronautaBpgota-Colombia
http://www.historiacocina.com/viajeros/articuloséwagranada/nuevagranadal.htm
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Recién llegados los espafioles debieron consumiproductos nativos, entonces los

conquistadores sufrieron hambre hasta acoplardesas alimentos a sus costumbres,
prueba de ello, es un informe de Cristébal Colénsdesegundo viaje a las Indias

Occidentales, del 30 de enero del 1499, en quedaigrovision de alimentos para su

personal y sobre todo planifica la introducciondde productos fundamentales para la
alimentacion de los espafioles: el pan y el vin@ digce creer se podra sembrar y
cosechar trigos, cebadas y vifias sin problemas.

“Uno de los primeros productos solicitados fuergjot lo trajo a Quito Fray Jodoco
Ricke en 1535, el pan era el acompanante prinadpalas comidas espafolas, y el
ingrediente fundamental de la evangelizacion remteslo en la hostia®* Su cultivo

se convirti6 en una dinamica actividad economiaar. $u costo, lo consumian los
espafoles y las clases pudientes, los conventokegias. EI mismo Fray Jodoco Ricke,
en 1536, ensefid a los indigenas el cultivo de limata En 1538 en tierras de Cumbaya
y Lumbisi, sembré hortalizas, tubérculos, trigeebada y en 1539 comenzé a ensefiar a

los indios a arar con bueyes, arribados desde Bspani

En lo posterior, los espafioles aclimataron grarestad de verduras y hortalizas en los
solares de las grandes casas donde no podialfahaerta: coles, espinacas, rabanos,
berenjenas, zanahorias, remolachas, pepinos, afeacHechugas, cebollas, acelgas,
calabazas de muchas variedades y granos como gashdrabas, lentejas; frutas como
melones, naranjas, limones, toronjas, platanosrigero africano, higos, datiles. Sin

embargo muchos de estos productos tenian origbe,a&tamo el limoén y la cebolla y

africano, como los frutos secos. En general, ttakasiudades estuvieron bien provistas

de verdulerias y existia gran comercio de produsgasnos y costefios del mar.

La cocina nativa cambi6 totalmente cuando se iojooda carne de vaca, cerdo, de
borrego, pavos y gallinas, que pasaron a converérs animales domeésticos, y que
combinados con vegetales o harinas lograron exgsigi nutritivos platos diarios y

festivos. Sus derivados como la leche en el cada daca, la longaniza y los jamones
del cerdo, los huevos de la gallina, fueron alimgmnte abundante e importante consumo
para espafoles y mestizos. El queso, por su e$é, a ser ingrediente indispensable

de salsas y pasteles, mejorando el aspecto, el galed valor nutritivo de platos

24 Cecilia Restrepd‘Colonizacion alimentaria en la ciudad de Santa (@olombia)” (Articulo Grupo
Gastronautas, Bogota-Colombia)
http://www.historiacocina.com/viajeros/articuloséwagranada/colonizacion.htm
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preincaicos, coloniales y modernos. Aromatizar@asiabores con condimentos como la
canela y la pimienta, el ajo y el aceite de oli@an la introduccién de la cafia de azucar
se reemplazé la miel americana, muy usada paradpagacion de los almibares

combinado con las frutas americanas, lo que llamédma conservas. Desde finales de

1500 se elaboro el agua ardiente, que desplazdchilehas nativas.

A pesar de la abundancia, se notaba ya en la gaestfa, el poder espafol y la
“diferencia de clases sociale$®*era muy diferente una comida de gente pudieni, q
una de un humilde hogar indigena o mestizo podgr®s productos se caracterizaban
por su alto costo, mientras que los conocidos ctoomida de indios” se adquirian a
bajos precios, como los menudos de varios animalles manteca de chancho, que

permitié6 una amplia gama de frituras y masas.

La carne de chancho, como horneados, fritada o ®hksuahumados, enriquecié el
sabor de los rellenos de tamales y de bollos costadéi como las sopas indigenas. El
chancho se volvio un punto de convivencia socialespse invitaba a “matar un
chancho” y se brindaba a los amigos un plato deocaen mote humeante. Con el
borrego sucedi6 algo parecido, pero en menor esoatque el animal no se adaptd a
climas calientes, pero fue un ingrediente impodaah la preparacion de platos
populares como la chanfaina, treinta y uno, yageeslo mondongo cocinado en chicha

de jora, al igual que el seco de chivo, una deticadacion culinaria.

Para finales del siglo XVIII y principios del XIXesconocieron nuevas influencias,
inclusive francesas e inglesas, que dieron lugawnevas preparaciones, mas delicadas.
Durante la colonia, las familias tenian 6 comidas. espafoles acostumbraban hacer la
siesta acabando de comer, lo cual “no era praetipad los indigenas®, pero pronto

se instaurd esta costumbre en las ciudades. Ostancbre adoptada de los indigenas
eran las infusiones de hierbas que se usaban as l@glcasas como bebida para calmar
la sed o dolencias. Para 1750 era muy comun tomparbd mate” o “yerba del
Paraguay”, traida por las expediciones espafioldgsredrica. Los espafioles, en cambio

adoptaron el uso del tabaco en extremo y lo llevartoda Europa.

% Oswaldo Hurtado‘Las Costumbres de los EcuatorianogEditorial Planeta, Quito-Ecuador, 2007) P4g. 80-

% Cecilia Restrepd‘Colonizacion alimentaria en la ciudad de Santa (@olombia)” (Articulo Grupo
Gastronautas, Bogota-Colombia)
http://www.historiacocina.com/viajeros/articuloséwagranada/colonizacion.htm
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En la cocina colonial, se desarroll6 el “pan de Amb+?’, y varias clases de galletas,
en especial las llamadas allullas de Latacunga,sguenviaban a diario a Quito, y
Guayaquil. Llama la atencion la destreza de lotedjos para cocinar todo producto del
pais, pues con el maiz preparaban 46 diversosspative bollos, sopas, entremeses y
platos fuertes; con papas hacian 32 potajes, sitarcoon los hechos de maiz y papas

mezclados.

En tiempos coloniales, eran muy comunes los “sraos bailes entre gente
aristocratica, asi como los fandangos (de origefalam) para el populacho. En estas
reuniones se brindaba vino, mistelas (mezcla dardgnte de uva y azlcar) y una
variedad de comidas con muchas carnes, y la delecias helados de fruta de los que
hacian gala por su hechura las monjas, con higdddos de montafias aledafias. Para
1755 se arraigo la costumbre francesa e inglesgdeth” o ponche (bebida de frutas,
limén, nuez moscada y aguardiente de uva) servida ance de la mafiana, y por la
noche se convertia en una bebida que emborrachalznto la tomaba. Para los pobres
estaba la chicha, el aguardiente de cafia de alasshigandestinos y vendidos de

contrabando, las mistelas de mala calidad y muchada popular.

Varios visitantes extranjeros, alabaron la cocioputar. En el siglo XVII, el corsario

Guillermo Dampier comentaba que probé excelen@®plde mariscos de la isla Puna,
en el siglo XVIII el padre Bernardo Recio contogiean comilona de 2 horas en una
invitacidbn a Tanisagua (actual provincia de Boljveon una variedad de exquisitos
manjares y bebidas. A comienzos del siglo XIX,daista “Nuevo viajero universal”,

destacO el gusto generalizado de la yerba mate éogr ecuatorianos —costumbre
perdida-, a la que agregaban algunas gotas de demaranja agria o de limon, y flores
aromaticas. Inclusive Charles Darwin, dejando d® lsus preocupaciones cientificas,
admir6 la comida de las islas ecuatorianas, edpeside el delicioso pecho asado de
tortuga y la sopa con carne de la tortuga. Y, l\afgena citar el testimonio de Mejandro
Holinski, gourmet y hombre de mundo que, a mediatkissiglo XIX, comparé los

dulces y helados de Quito con los famosos de NamoRalermo.

Asi fueron naciendo platos exquisitos que entusaasm@ propios y extrafios que

felizmente perduran, una suculenta fanesca, unstasuddosa guatita, un caldo de patas

2" Jorge Martillo MonserratéViaje por la Gastronomia Ecuatoriang”(Biblioteca Virtual USFQ/Biblioteca
Virtural Cervantes) Pag. 45-48
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0 un ceviche elaborado con productos frescos, w@tiaiaba fritada, unas morcillas

lampreadas, o unas chugchucaras crocantes, ekeabaie pata, el mazato, los churos
y los catzos, el rosero, la colada morada, el didceapallo; entre los platos costefios, la
achasca, corviche, tapao, mazata, piampiado, mdajapco, cocadas; preparados con
pescado, mariscos, coco, mani, platano, yuca, yaomalia gama de jugos de fruta

natural: naranja, limén, tamarindo. Esas y oteadals son herencias suficientes para
honrar la memoria de las abuelas indias, mestizaspgiiolas, todas juntas porque sin

una de ellas, nuestros platos no seria lo que son.

2.2.4. Influencia norteamericana
La gastronomia con mas identidad de los tres palsesmérica del Norte, es la
mexicana, reconocida por su gran variedad de plgtoscetas, asi como de su
complejidad en la elaboracion, con sabores fugresmamente condimentados. Relne

tradiciones gastronémicas espafolas e indigenes @ras muchas.

La gastronomia de Estados Unidos corresponde ainiegesante fusion de otras
gastronomias nacionales, debido a que el pais saofdundamentalmente de
inmigrantes procedentes de diferentes paises datlenuPor ello, si buscamos una
gastronomia autéctona de Estados Unidos, Unicansenta puede representar con la
cocina de los indios nativos de Norteamérica, pmsteente, en funcion de las
tradiciones ganaderas de antafio, pero ya de puehlogyrantes. La comida

norteamericana giré en torno al ganado vacuno poyicaprino.

Hacia el siglo XVIII, conforme la tierra norteantana se poblaba de colonizadores, se
fueron afadiendo y mezclando otras costumbresaridme ingredientes procedentes de
los grupos de inmigrantes que llegaron masivamésteuropa, Asia, Africa y México.
Ejemplo de ello son platos como la tarta de manpasaple pie, la pizza, las runzas, el
chowder, las hamburguesas y hot dogs que son denodleman, adoptados como
platos nacionales. Es muy importante la influedleida comida mexicana o cocina tex-
mex, que dio paso al chili con carne o a variast@so los tacos en tortilla dura o

tostadas.

Dado el tamafio territorial de Estados Unidos, sstrgaomia tiene diferencias entre
regiones. Adaptaciones propias de los norteamerg;aon los sdndwiches, una mezcla
nutritiva de pan y carne, muy parecidas a las hagui@sas, que han ido derivando en

61



sandwiches de todo: huevo, pescados, jamones, as)qtallo, etc., que también llego a

nuestro pais en los afios 20.

En el siglo XX, debido al grado de desarrollo deet@mnomia, el trabajo de la mujer
fuera de casa, y al crecimiento del poder adquisiaparece la famosa “fast food” y se

expanden sus franquicias por todo el mundo.

Otros platos como el cus-cas marroqui, el currglijrios tacos o moles mexicanos, el
roast-beef a la inglesa, el chop-suey del Chinatoadifiorniano, de los sushi y sashimi
japoneses, nos llegaron via Estados Unidos, y ssiblps encontrar en nuestro pais,
satisfaciendo apetitos globalizados de la clasaaned

Debido a la relacion de nuestros paises con Estadio®s, de nuestros inmigrantes, de
la instalacién de transnacionales de comida ramidanuestra curiosidad econémica-
gastronémica, hemos ido adoptando platillos, queuavez fueron adaptaciones de
cocinas de otros paises. Y, es muy comun para toegsistar una hamburguesa, hot-

dogs, papas fritas, pizzas, sanduches, bifes, deladasteles al estilo norteamericano.

Sin embargo, los expertos de la gastronomia opij@nla cocina norteamericana no
tiene misterios, que son alimentos simples, nubgti y poco condimentados.
Comparando con platos andinos, asiaticos o fraacesdeplacer de comer es una
sensacion ausente en la cocina estadounidensedradj y se discute inclusive su valor

nutricional frente a la salud.

Pero, el aporte mas notorio de la gastronomia Boreicana, esta en la
comercializacién de las formas de preparacion dectanidas: conservas, enlatados,
congelados, comida preparada, comida lista panarab, que empez6 por 1912 con un
neoyorquino Clarence Birdseye, que patentd masOfeir8/entos. Otro beneficio que
nos ha llegado son los aparatos electrodoméstioa® el refrigerador, los asistentes de
cocina, novedosos utensilios de calidad mundialeneatonocidos, cuyas versiones
primarias datan desde la edad media, pero el m@nallalcance de las familias se lo
debemos a este pais del norte en mayor medidaej&uplo la cafetera se patenté en
18738 en Estados Unidos, el lavavajillas fue patentadgs0+%°. A partir de 1946, el

28 Reparacion de Electrodomésticos
http://www.reparacion-de-electrodomesticos.comitafglectrodomesticos+de+cocina.html

2d.
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estadounidense Percy Spencer desarrolld6 el micaspndero tardd 10 afios en
comercializarse®. Empresas comBlack & Deckercreada en 1917 en Baltimoré*o
Whirlpool Corporation fundada en 1911, dGeneral Electric creada en 1892,

contribuyeron al desarrollo de la gastronomia.

En Canada, las costumbres difieren bastante sexgimefjiones de las que se trate,
existen muchas influencias de la cocina norteamegice inglesa, aunque las zonas

francofonas tienen influencias o reminiscenciapldts de la cocina francesa.

Una ola de inmigrantes de China, también influydaeoocina de América Latina. Los
chinos trajeron sus especias Yy estilos alimentaaige que la gente de América acepto,

de igual modo, nos llego la influencia italiana.

Debemos concluir que segun expertos chefs entagagistcoinciden en el concepto de
gue la unica y directa influencia en la gastronoBEdaatoriana proviene de Espafia y

con respecto al resto se trata inicamente de teladenadas por modas o épocas.

Definicion de gastronomia Revisemos varias definiciones:
* De acuerdo a la enciclopedia Moderna de FranciscB.dMellado de 1855, se

define a la gastronomia como “el arte de prepararmesa y la aficion a comer

» Conjunto de conocimientos y actividades relaciosamm la comida, concebida

« “Aficion al buen comer”, o comer bieh*

* El concepto de vanguardia es atreverse a expeameon texturas nuevas y ser
MA&s provocativos e ingeniosos en el arte de prepkngentos.

« “Gastronomia es el estudio de la relacién entreiculy alimento”.**A menudo
se piensa errbneamente que el término gastrononiéandente tiene relacion
con el arte de cocinar y los platillos en tornona mesa. Sin embargo ésta es

una pequefia parte del campo de estudio de dictipldia.

2.3. Clasificacion de la gastronomia
regaladamente”.
casi como un arte.

0.

31 Black & Decker® Corporate WebBHistoria de Black & Decker{2010)http://www.blackanddecker.es/about/history/
%24Toda la gastronomia de la A a la Z(Ed. Everest S.A., Le6n-Espafia, 2003)

% Francisco Castillero Luquél.a Gastronomia es Cultura(Saber para Comer, 2009)
http://saberparacomer.blogspot.com/2009/05/el-degniento-de-un-nuevo-plato.html
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Etimologicamente, gastronomia se compone de dabnaal griegas: “gaster, que quiere
decir estémago, y nomos que quiere decir ley, reglete”*. El concepto mas amplio,
involucra la cultura, los productos, el medio fisjcsu cosmovisién, su valor nutritivo y
el valor estético a la hora de comer. Por eso astrghomo se adentra
interdisciplinariamente en las Bellas Artes, lagrnCias Sociales, Ciencias Naturales,
Medicina e incluso las Ciencias Exactas. Si serghdgien, se descubrird que alrededor
del alimento existe danza, teatro, pintura, eswltliteratura, arquitectura, masica; en
resumen Bellas Artes. Pero también hay fisica, mmaieas, quimica, biologia,
geologia, agronomia, es decir, ciencias exactagurales. Y ademas hay antropologia,

historia, letras, filosofia, psicologia, sociolqgiar parte de las ciencias sociales.

2.3.1. Por el origen
2.3.1.1. Platos locales (con productos del medio)
Respecto al producto final, el plato, Jean FranReigel “concuerda en distinguir dos

clases de cocinas: la regional o local y la inteioval o importada™

La cocina local depende basicamente de los prosligdcolas, carnicos, especias,
hierbas que “se producen en el meditf.*Esta cocina recoge la sabiduria acumulada
de generaciones en generaciones, que se transimtalmente de forma oral y pasa a
ser un elemento de la cultura de una sociedad. @ mue la cocina regional y su
gama de platillos, es tan importante para la identicultural de los pueblos, como su

musica, vestido, folklore, modismos, fauna, flaiz,

En nuestro pais, tal vez un ejemplo de la mejorestpn de identidad cultural a través
de la gastronomia sea la colada morada o la fanglstas realizados con ingredientes
locales, que dan explicaciones claras acerca ddidsgas que acompaiian. Cada
ingrediente tiene un papel en la conformacion tebp Pero llevados estos platos a la
alta cocina, en la que no se busca sino el luctmiezfinado del plato, no tiene ya

sentido de identidad porque se pierde su conexaretentorno cultural, su esencia,
lo que “nos dice el plato” cuando es consumido @rcantexto temporal, fisico y

psiquico natural.

¥ Carlos Garcia‘Sobre «Gastronomia»'(Observacion Gastronémica, 2006)
http://sazonado.blogspot.com/2006/07/sobre-gastnariatml

% Instituto de Investigaciones Filoséfigéste y Gastronomia”’(UNAM, 2010) Pag. 12-13
http://www.filosoficas.unam.mx/~tomasini/ENSAYOS/&&@nomia.pdf

% carmen Cuadrado EsclapéBrotocolo en las relaciones internacionales dedimpresa y los negociogFC Editorial,
2007
http://)books.goog|e.com.ec/books?id:f\/pzeVoJF4sC&pgr54&dq=gastronomia&lr:&cd:194#v:onepage&q:&f:fals

64



Ejemplos de platos locales de nuestro pais, cungyedientes locales se repiten: en la
costa, en Esmeraldas: el encocado, el tapado, l&a dmn queso, la cazuela, el
pusandao; en Manabi, el viche de pescado, la gaimeada, el corviche; en Guayas el
seco de chivo, las hayacas, el arroz con menestieng asada con patacones, el caldo
de manguera. De la Sierra, en el Carchi: el cuy mapas, el pan de cuajada, el
"tardén"-bebida con aguardiente y jugo de naragjillen Imbabura, las nogadas, el
arrope de mora, la chicha del Yamor y los heladogaila; en Pichincha, la tripa
mishqui, la fritada, el hornado; en Cotopaxi |asgchucaras, las allullas, y el queso
de hoja; Tungurahua tiene su pan de Ambato, lehahadoja; en Cafar y Azuay el
"mote pata"; Bolivar ofrece el naranjillazo y eff&eaon empanadas; Chimborazo
conserva su especialidad con las cholas de Guanalnfente, Loja nos entrega el
repe, la chanfaina, la "olla podrida” la cecina. dEn el Oriente, la provincia de
Sucumbios, Napo, Pastaza, Morona-Santiago y Za@iorechipe también han ido
popularizando platos con ingredientes de cada znaayto, preparado de carne y
platano en la provincia de Pastaza, el chontaahiohas elaboradas a base de yuca,
platano o chonta, en la mayoria de las poblaciale$a Amazonia. Y las aguas

aromaticas, como la tradicional guayusa.

Ademas, hay ciertas “golosinad™ que tienen popularidad nacional y hasta
internacional: como Rocafuerte y sus dulces, Bades Tungurahua, con sus

alfefiiques; Quito con sus colaciones; Ibarra, carn®gadas; y Salcedo, con su pinol.

2.3.1.2. Platos importados (lo que viene de fueraldpais)
La Gastronomia Internacional o importada, enci¢éodo tipo de preparacion de

alimentos o comidas utilizando los productos tipitoportados de cada pais.

En la actual fase de globalizacién y de movilidsha de las personas, casi se borra
la linea limite de los platos importados, es deidnien se puede rememorar su origen,
muchos platillos extranjeros, se los prepara camymtos producidos en el propio
pais, pues la aclimatacion de los productos exdrasjpor lo menos en nuestra zona
ecuatorial es muy facil. De modo que en la actadliccualquier ingrediente se lo
puede conseguir en cualquier supermercado o dedat de todo el mundo. Se puede
pedir en un restaurante de Hong Kong un mole mewiaa en Buenos Aires un

barczsz czerwony polaca (sopa de remolacha). ktbo@s que el proceso de

3" Diario HOY, “Los Platos tipicos de nuestro Ecudddrde febrero de 1994.
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transculturizacion inevitable que se da en el tenlfega también a la comida y
aquello exético deja de serlo y se convierte en aoaptacion al medio que se la

prepara.

En nuestro pais la demanda de platos extranjeroseb@o en los ultimos 10 afios, y
para satisfacer a la clientela, los profesionateladjastronomia se han especializado,
0 se han contratado chefs internacionales. Podemmmtrar restaurantes de comida
internacional de casi cualquier pais: abundan tllgamos, al estilo francés, arabe,
judio, espafiol, aleman, chileno, argentino, urugupgruano, colombiano, mexicano,

japonés, chino, etc.

2.3.1.3. Platos mixtos (lo de afuera con lo proputel pais)
El riesgo de que un platillo se internacionaliceJamixtura que toma, adaptdndose,
abandonado su pureza. Por ejemplo “el cus-cus arubtas, un platillo tipico de una
fiesta anual de la Alegria, se lo llevé a Francge yo transformé en un platillo de alta
cocina. Se gano en que se logro un suculento, ato se perdié en que su identidad
ya no depende de su contexto original, y que smuémle consumir en una noche en

San Francisco o en Nueva York en una cena de resgoti®

En nuestro pais hay ciertos platos extranjeroshanesido adaptados a tal grado que
se han hecho de habitual consumo, por ejemploopldé tallarines con salsas de
carne muy caseras; pizzas y otros que los hemosicaod como los pinchos, con
mollejas, maduros y pimientos, o las salchipapaschds platos importados se
adaptan al gusto de cada pais, sin dejar de ladwmtswaleza, pero por esa misma
adaptacion generan un contexto nuevo del platooYes extrafio que los mismos
restaurantes de comida internacional, promocionerosina adaptada al medio, para
que se ajuste al gusto de una cultura distinteoadanal; tal es el caso de la invitacion
que hace un restaurante en QuitdA CASA DE EDUARDO LES INVITA A PROBAR
LA MAS DELICIOSA COMIDA MEXICANA ADAPTADA AL PALADA
ECUATORIANQ”.Esto finalmente es la aplicacion de la teoria énvoa actual de

vender globalmente enfocado en lo local.

#nstituto de Investigaciones Filoséfic@p. cit., P4g.13
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2.3.2. Por la naturaleza

2.3.2.1. La que se consume de manera habitual
En la mayor parte de nuestro pais y dentro de lagg@emes econdmicos que lo
permite, se acostumbra a comer por lo menos ti@ssva dia: desayuno, almuerzo y
merienda y muchas veces se usa tomar una colacitedea mafiana y otra a media

tarde.

El desayuno es la comida fundamental del dia, fmmearlo o no, nos afecta de forma
notable a corto y a largo plazo. En la clase megianedia alta el desayuno
habitualmente esta compuesto de fruta o jugo de,famna taza de café, leche o yogur
con cereal, acompafado de pan con queso y/o mdtgetuevos, jamon. En los
sectores populares es comun tomar un desayunoaoidsistente” y caracteristico de

cada region.

* En la region de la costa e insular comunmente e@ ten desayuno fuerte en el cual
destaca el uso de platano verde, tanto en patacomes empanadas o bolones, la
yuca en tortillas, pan de harina de yuca o muchiets, pescado o mariscos de
diferentes clases. Esta costumbre es propia deoloadores de zonas de pescadores,
extendiéndose también a ciudades como Guayaquilptdylaetc. También se
acostumbra desayunar platos tipicos que bien poddastituir un almuerzo, como

seco de chivo, guatita o ceviche.

« En las zonas urbanas de la sierra se toman desaywadentales de toda clase,
mientras que en lugares apartados y en comunidiadiggnas en su mayor parte, las
comidas son basicamente de cereales, como trigadaey maiz, coladas a base de
chuchuca o harina de haba o de maiz. Los sectomdgres que se dedican a la
agricultura y a la ganaderia acostumbran tomaresaylino mas consistente, a base
de leche ordefiada, queso fresco, huevos, carnerde o de cordero o caldos de
gallina. Se consume también platos tipicos comayde® entre ellos: el yaguarlocro,

las tortillas de papa con huevos y chorizo.
« En la region oriental al igual que en la costaedayuno es a base de yuca y platano

verde, pan de trigo, jugos de frutas y leche. $swmen ademas palmitos y pescado

de rio (tilapia, truchas) y algunas clases delespti
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No hay nada tan comudn en la gastronomia como elimehdia. Una costumbre que
arrastra historias mientras se satisface la neagithria de comer. Nuestro menu
para el almuerzo se compone de tres platos: staia,fperte, jugo o fruta, a un costo
mas o menos estandarizado. Entre los platos caderdmrio, que forman parte de la
cultura cotidiana, podemos mencionar, la sopa ez ale cebada para los lunes, sopa
de verde, de pollo, de verduras, quinua, coladagastado, sopas de fréjol, lenteja o
de pescado entre otras; el plato fuerte por lorgésempre tiene arroz, algun tipo de
carne o pescado y una porciéon de menestra o easafada, y un postre, que puede
consistir en un pequefio pastel, gelatina, empamnaditice, jugo de fruta, o

simplemente agua; siempre tratando de conseguquifibrio nutricional.

Pero en la familia comun el menu del diario o le dwabitualmente se consume,
depende cada vez mas del ritmo de vida de lasif@milCon el padre y la madre
vigjando grandes distancias para llegar a susjtralyadejar a los hijos en las escuelas,
de seguro no hay comida casera de 3 platos en sa. rigé ritmo de vida nos va
obligando a estandarizar las labores culinarigdaificar las compras y a gastar mas
adquiriendo alimentos semi-procesados, congeladdstas para el microondas,
perdiendo esa gran oportunidad que tenemos todesigcuatorianos de comer

verduras, hortalizas, frutas, etc. frescas.

Ya que la demanda de comer bien y rapido crecenuastro pais existen los
restaurantes pequefios que por lo general estaanosr@a las oficinas, y ofrecen
menus diarios de comida tipo casera. TambiéneXisinodalidad de restaurantes
banquetes, de comida casera de buena calidadipaaad casa. Por ultimo, existe la
posibilidad, de servicio de comedor en los plasteducativos y de trabajo, con
menus diarios de comida habitual: sopas de toda,ck@gundo plato, y postre. Con lo
cual, podemos decir que con cierto presupuestxugtoriano se alimenta con menus

equilibrados.

Con respecto a la merienda, se comparte lo quebqieldalmuerzo, o habitualmente

se hace algo muy ligero como una ensalada, urcoaféanduche o una fruta.

Las colaciones consisten por lo general en una fsuin vaso de jugo, un pequefio
sanduche, entre otros, para la mafana; para la taerc¢cafecito, un pedazo de torta,

una humita o quimbolito, etc.
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La gastronomia diaria no es complicada, apela ashisores naturales de los
ingredientes sin mayores complicaciones, pues@susak de preparar son simples y al
alcance de todos, por lo que no deja de ser dsdicioutritiva y sana. Y, en nuestro
pais, tenemos la enorme ventaja que los muchosugiasd son de produccion

continua.

2.3.2.2. La que se consume para degustacion
Hay dos distinciones en la gastronomia: comer pacéar el hambre y comer para
degustar. El degustar implica experimentar un plastético, comer tranquila y
reflexivamente una secuencia de sabores sofisgcasitructurados de manera
particular, pero en concordancia con ciertas paidgasomer y de un cierto grado de
refinamiento del sentido del gusto, que finalmesdeel objetivo del arte culinario o

alta cocina.

El menu de degustacion es un conjunto de muchagepeg platos (“no mas de media
racion”*%) de una comida u obra de arte culinario, presengdonsumidor con el
objeto de darle la posibilidad de poder probar aamglia gama de platos, de asimilar
del publico, sus sensaciones ante nuevas texttwlses, sabores, olores y toda la
arquitectura gastronémica posible. Por lo gersgalata de una cocina en particular,
o de una especialidad, en la que la creatividadlusfl le da la libertad de crear nuevos
platos, o de presentar los ya existentes con exsdtiariaciones. Esta es una tendencia
cada vez mas generalizada, en la que los restasraisain esta posibilidad para
promocionar nuevos platillos, desarrollarse en teadencia, introducir nuevos

productos o simplemente crear.

Otra variante, es que se suelen ofrecer menusgissideion para que los compradores
del servicio puedan conocer la carta del restagraAtiemas, hoy en dia se organizan
jornadas o eventos especiales para degustacigiddsia nifios, adolescentes, clientes

VIP o chefs, con los mas variados fines, inclusivéel estudio de mercado.

En el mend de degustacion, “se incluyen no menagodeaperitivos, una entrada, un

pescado, una carne y un postre; pero es ciert@gjueas comun que sean mas de 10

%9 Comunidad Gastronémica Chefuri.cdilent de degustacion{Tecnologia de cocina, 2009)
http://www.chefuri.com/v4/tecnologia.php?id=137
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platillos, inclusive 20™°, con lo cual, para muchos criticos, ya no hay segion,
sino demostracion de la creatividad del chef. i€€dgo que conllevan estos menus de
degustacion, es que el metabolismo del clienteoporte tanta y tan variada comida

por tanto tiempo, pues con 20 platillos, estaraiendo por 2 horas.

2.3.2.3. La que se consume por salud
Por la falta de conocimiento de lo que el cuerpguiere de acuerdo a la edad,
actividad, y sobre todo por un concepto equivoadeloéxito y de la satisfaccion, el
mundo se ha llenado de personas de todas las eglaf@esas, cuya causa primordial
son los malos habitos a la hora de comer; allivesmido la gastronomia ayuda a un
equilibrado concepto del dominio del cuerpo, coedmbinacion de sabores, olores,
colores y nutrientes, sugiriendo inclusive habitaBmenticios saludables e

interpretando sus contenidos culturales.

De modo general, los gastrbnomos aprenden lasdestude los alimentos y los
combinan de modo que sus nutrientes no se pierdaralgen sus cualidades
organolépticas y estéticas en conjunto con la ptasen de la mesa, con el fin de

también comer por salud.

Los alimentos son sustancias que deben ser tramsfas quimicamente para
satisfacer la necesidad de energia, reposicioralyoedcion de tejidos y fluidos del

hombre. Por su composicion quimica se clasifican en

1. Azucares, hidratos de carbono, sacéaridos o cartaibil
2. Grasas o lipidos proporcionan 9 cal/gr., su funa@8nmantener la temperatura y
lubricar la piel, se clasifican en:
* Grasas Saturadas.- Su consumo excesivo produagscterosis. Manteca,
mantequilla, leche.
» Grasas Poli insaturadas: son grasas liquidas goaepen de alimentos de
origen vegetal. Olivo, girasol, cartamo.
3. Proteinas: proporcionan 4 cal/gr. Su funcion eslayen el crecimiento y desarrollo

del hombre. Leche, carne, huevos, cereales.

““Pepe IglesiasMenis Degustacion’{Enciclopedia de Gastronomia, 2009)
http://www.enciclopediadegastronomia.es/articulaslas-de-la-restauracion/menus-degustacion.htmlpag=
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4. Agua: es el disolvente universal, contiene salesaywdan a las funciones vitales y es
necesario beber 1 litro/dia.
5. Sales Minerales: son elementos estructurales paraejidos blandos y duros del
cuerpo. Los principales son: Ca, P, K, S, Cl, Z20,&y, |, F, Mg.
6. Las vitaminas son sustancias complementarias, ayatlbuen funcionamiento del
metabolismo. Las vitaminas se clasifican en dopagu
« Vitaminas Liposolubles: son aquellas que se digmeln grasas y son: "A",
"D", "E" y "K".
e Vitaminas Hidrosolubles: son aquellas que se diemekn agua y son: "C",
"B", "B2", "B6", "B12", y "Pp".

Una buena nutricion debe contener alrededor decaaesl 1% 50 a 60 cal/gr., grasas
10% 25 a 35 cal/gr., proteinas 20% 10 a 15 cabigua 64% y minerales 3%. Y se la
debe distribuir en 3 comidas: desayuno, almuenmegenda; con dos colaciones: una

a media mafana y otra a media tarde.

Asi, es (til saber que la sopa, es un caldo qu@my®e de sales minerales, agua para
la hidratacion del cuerpo, vitaminas propias deviEsluras, aminoacidos, proteinas y
grasas de los ingredientes que se utilicen. Laslatas, son al mismo tiempo
refrescantes y de facil digestion, son una extiaarth fuente de vitaminas. Los
platos fuertes estan construidos para brindar ipalmente la proteina, porque su
mayor porcion la lleva la carne. Pero, al iguak da sopa, contendra vitaminas,

hidratos de carbono o grasas de los alimentoscgaedmparien.

Las frutas son un importante ingrediente en lam@astnia, por su gran versatilidad y
diversidad se logran platillos y mezclas deliciogaanas. Su alto contenido de agua
facilita la eliminacién de toxinas de nuestro coeeymporta en la hidratacion. Su nivel

de fibra, ayuda a regular la funcion de nuestresititio, entre otras caracteristicas.

Respecto a las bebidas, del vino podemos decirestdecompuesto mayoritariamente
por agua y por un porcentaje de alcohol que oeailee los 11° y 18° , y sus beneficios
para la salud, en cantidades moderadas, se delses aompuestos aromaticos y

fendlicos, que tienen efectos cardio-protectores.
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Ya hemos dicho que la cocina ecuatoriana ancedstred una mezcla privilegiada de
platos nutritivos, y que a la vez sacian el platercomer, y cuidan la salud de las
personas. Podemos describir el valor nutritivoalipinos ingredientes que se han

consumido por siglos.

Destaca la “quinua el principal alimento de losak@or considerarlo sagrado, la
llamaban Madre Grano. El valor nutritivo de la quanes comparable al de la leche
materna. Es un alimento completo y balanceado y superior a los alimentos de
origen animal como carne, leche, huevos, pescadosdpa, brinda 330 Kcal. de
energia y 14,8 gr. de proteinas, o el champus dieugucon similares aportes
nutritivos™***

El “tarwi” (chocho), es un alimento lleno de prot&s, grasas, hierro, calcio y fésforo.

Se lo utiliza, en guisos, purés, salsas, cebictiarsg sopas, postres y refrescos.

La papa es un tubérculo con alto valor nutritive. itha fuente de vitamina C y
vitaminas del complejo B. Rica en algunos mineratgsno el potasio. Contiene
proteina de alta calidad y no tiene grasas. Qeaté similar de carbohidratos como
la papa, es la yuca, “una raiz, procedente posiénémdel Brasil"#*’, pero desde

siempre consumida por los nativos pobladores dahdar, junto con el maiz. Lo

mismo podemos decir de la oca, que aporta azucares.

A continuacién describimos un resumen nutritivo algunos platos tipicos del

Ecuador:

“1 Organizacién de las NNUU para la Agricultura yAlamentacién,“Manual sobre utilizacion de los cultivos
andinos subexplotados en la alimentacigRAO, Santiago-Chile, 2000) Capitulo 5: Preparaefon
Tradicionales http://www.rlc.fao.org/es/agricultimadu/cdrom/contenido/libro12/cap5.htm

“2 Cecilia RestrepdLa Yuca, alimento prehispanicofArticulo Grupo Gastronautas Bogota-Colombia, 3009
(http://www.historiacocina.com/historia/articulosfya.htm

72



CUADRO N° 45

PLATOS TiPICOS DE AMERICA LATINA

PORCION de 100 gr.
PLATO

Energia (Kcal}) Proteinas (dr.) Grasas
Aguado de galina 125 7.7 8.5
Arroz, menestra de
lenteja y carne asadq 60 5.7 0.8
Biche de pescado 167 15.3 8
Cebiche de camaror 66 8.8 1.9
Colada morada 80 1.2 0.8
Dulce de higo 200 0.7 0.2
Fanesca 212 17.6 6.1
Fritada 321 17.7 27.3
Locro de papas 50 1.2 0.5
Sancocho 58 7.3 1
Seco de chivo 100 12.9 3.8

or.)

Fuente: PLATOS TIPICOS DE AMERICA LATINA, Centro Su bregional
LATINFOODS para América del Sur, Santiago de Chile 1998.
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CAPITULO IlI
DIAGNOSTICO GASTRONOMICO DEL SECTOR

3.1. Datos Generales de la gastronomia del canto
La investigacion de campo con una muestra de 2tResias, reveld los siguientes

datos, respecto de la pregunta 1:

1.- ¢Cuales son los platos/bebidas/postres/etceqeonoce usted, que son propios de este
sector?
De un total de 49 platos nombrados, el hornadohdaaho es el que se lo identifica mas
frecuentemente como plato del sector con un 17,38%esar de ser un plato nacional, que
se lo prepara en muchas ciudades y pueblos deroyess, es conocido a nivel nacional e
internacional de la buena e histérica fama de tweddos de Sangolqui, por ello se ha dado
en llamar a esta ciudad la “Capital mundial delnadp”. Y es que este platillo, ha sido la
base de la economia de muchas familias del cantdnmiffRhui desde hace muchos afios y
varias generaciones. Se ha convertido en un negm@strondémico cultural, generador de

empleos directos e indirectos y de ingresos siatifios.

El plato originalmente se lo servia sobre una gorcie mote con picadillo de mote (alverja
amarilla cocinada, zanahoria amarilla cocinadacagma, cebolla blanca y perejil picado), la
carne, el cuero reventado y el “agrio”, un vinalgeeho en chicha de jora, con cebolla paitefia
y tomate picados finamente, un picadillo de cebblinca y culantro, aji picado, jugo de
limén y sal. Aunque cada uno de los sitios de edjpedice tener su secreto tanto para los
condimentos del hornado, cuanto para el agriomaithente ya no se encuentra faciimente la

chicha de jora por lo tanto lo elaboran con cerveza
En segundo lugar aparecen las tortillas de papauco®,07%, este plato lo sirven con

lechuga, aguacate y ensalada de remolacha, al galseempo han aumentado, si el cliente

asi lo desea, un huevo frito.
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CUADRO N° 46:

PLATOS PROPIOS DEL SECT®

TIPO DE PLATO NOMBRE DEL PLATO/BEBIDA/POSTRE HRECUENC IA|PORCENTAJE
Cuy/ Ajide Cuy 19 1,60
ASADO Pollos a la brasa 5 0,42
Cariucho 1 0,08
Hornado de chancho 206 17,33
HORNEADO Hornado de vile 13 1,09
Hornado criollo 3 0,25
Fritada 51 4,29
Tortilas con caucara 22 1,85
Tortilas con ubre 7 0,59
FRITOS Chugchucaras 5 0,42
Patas de cerdo emborrajadas 3 0,25
Trucha 1 0,08
ESTOFADOS O |Seco de Chivo 10 0,84
BISTECS Seco de galina 7 0,59
. Aji de librilo 14 1,18
VISCERAS Guatita 2 0,17
De Gallina criolla 62 5,21
De 31y menudo de 31 55 4,63
CALDOS De Patas 25 2,10
Caldos en general 4 0,34
Caldo de cabeza de borrego 3 0,25
Yaguarlocro 34 2,86
SOPAS Locro de Zambo 3 0,25
Locro de Zapalo 2 0,17
Sopa de morocho 1 0,08
ARROCES Menestras 1 0,08
Arepas de maiz 27 2,27
Helados de paila (frutas) 16 1,35
POSTRES Empanadas de pan/Pan casero de trigo 4 0,34
Quimbolitos 2 0,17
Tortilas de papa 96 8,07
Tripa mishque 91 7,65
Menudo 76 6,39
Morcilas 52 4,37
Tamales de maiz 36 3,03
Choclos/Choclos con queso/Choclos con habps 34 2,86
Tortilas de maiz 33 2,78
ENTREMESES |Empanadas de morocho 23 1,93
Mote y Tostado 21 1,77
Empanadas de viento 18 151
Mote con chicharrén 16 1,35
Ubre con tostado 8 0,67
Morcillas con menudo 5 0,42
Choclo-mote 4 0,34
Humitas 3 0,25
BEBIDAS Chicha de Jora 59 4,96
Fri Chicha de Morocho 2 0,17
(Frias) Jugos de frutas 2 0,17
(Calientes) Morocho de dulce 2 0,17
TOTAL 1189 100,00
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Las tortillas de papa, constituyen ademas el elesr@mcipal para algunos platos:

Tortillas con caucara (corte especial de carneedeaon grasa, cuya caracteristica es
ser bastante dura, frita, sin mucho condimento)sibeen el plato original de tortillas

y estas carnes.

Ubre frita con tortillas y huevo frito (ubre precida ya condimentada, que la frien
con manteca de chancho en la misma lata o paildrtgrelas tortillas), igualmente
tiene, lechuga y ensalada de remolacha. Este pstmnque lo conocen a nivel interno
Unicamente, lo hace sola la Sra. Mercedes Espifiglzamita Miche”, en su picanteria
ubicada en la Ascazubi (pasaje peatonal) y Olm&dsolamente los dia lunes y
viernes. Cuenta que empieza la venta a las 08hi#ay el medio dia ya ha vendido

todo.

Las tortillas ademas es uno de los acompafiami@arasel hornado, con el tiempo y
con el afan de darle variedad al tipico plato deddo, aparecen variedades como el
plato mixto, el plato original de tortillas, motercpicadillo y hornado. El completo, al

plato anterior le aumentan tostado, choclo con@yesaduro frito.

El sector de los valles aledafios a Quito, el deClodios, entre San Rafael y Amaguafa, el

Valle de Cumbaya hasta Pifo, y entre Guamani y leleltlh, hasta hace unos 20 afios, fueron

las zonas proveedoras de la capital, de produgioscdas, incluyendo entre estos la “papa

chola”, base de las tortillas de papa.

Con un 7,65% le sigue la tripa mishque, (mote pyatmishque a la parrilla), hace algunos

afos se tornaba obligatorio para los quitefiosaridetdel sabado, viajar hacia el Valle para

degustar este plato, en el mercado César Chiritioda,la vereda del mercado tenia puestos

de esta delicia, para cubrir el consumo de losr&igss y los visitantes. A pesar de que la Sra.

Lupe Borja, una de las mas antiguas triperas casaénominan, asegura que este plato es

traido desde Quito. Actualmente han disminuidgleosstos a dos, la Sra. antes mencionada y

su hermana, existen uno que otro puestito en logobaledarios.

En la zona de Selva Alegre, donde se ha desarmolladpolo gastronémico del Canton, a

base del cuy principalmente, hay un restaurante afeexe la tipica tripa mishque y la
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variedad moderna de “El completo” que contiene adgruero de chancho, choricillo a la

parrilla y papitas cocinadas con salsa de mani.

En el cuarto puesto encontramos con un 6,39% elduwgras visceras del cerdo, cocinadas
con condimentos en pura leche. Todas las persamasfeecen este plato, coinciden en que el
secreto esta en la forma de lavar, que lo hacenlemtre, con sal, con limoén, con hierba
buena, etc. Se puede deducir que este rankingupaaclos ingredientes de chancho, para

aprovechar todo el producto de este animal.

También estan otras delicias de la cultura gastnica local como el hirviente caldo de
gallina criolla (5,21%), la cada vez mas escaséiteg chicha de jora (4,96%), el 31 y
menudo de 31 (4,63%), por el que la gente madrada martes en largas filas esperando que
esté listo; y otros como la fritada, el mote comclearron, el cuy, el hornado de ville, el

morocho, entre otros.

Con porcentajes menores al 3% se van agrupandusplamo los tamales, tortillas y arepas
de maiz, etc. cuyo ingrediente principal es el m&inclo o morocho. El Valle de los Chillos,
denominado como “El Granerito de Quito” y hoy catid® en ciudad satélite de Quito,
sembré y cosechd desde el tiempo pre-incasico girmmeaiz del Tahuantinsuyo, de grano
grande y amarillo, el maiz chillo, de alli su nombproducto que casi ya no se encuentra,

pues los grandes maizales de otros tiempos ahorgrandes y modernas urbanizaciones.

2.- ¢ Qué platos/bebidas/postres/ etc., se elaboram épocas de fiestas en este sector?
Como podemos ver, las personas encuestadas nomb@&roplatos distintos, porque
efectivamente en Sangolqui se encuentra todo, tododias, pero Unicamente 2 se definen
claramente como los més comunes: el hornado delehaon el 13,74% y el caldo de gallina
con el 11,28%. Estos dos platos estan muy bienciposidos, tanto que en las fiestas
populares, como en dias de descanso regional ynacien las calles se instalan los
caracteristicos puestos con chanchos enteros é@gpuesllas rebosantes de gallinas, ademas

de ofrecerlos en restaurantes y puestos de comilies enercados.
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CUADRO N° 47:

PLATOS ELABORADOS EN FESTIVIDADES

TIPO DE PLATO NOMBRE DEL PLATO/BEBIDA/POSTRE KFRECUENC IA [PORCENTAJE
Cuy/ Aji de Cuy 31 2,82
ASADO Cariucho 14 1,27
Polos a la brasa 1 0,09
Hornado de chancho 151 13,74
HORNEADO Hornado de vile 4 0,36
Hornado criollo 3 0,27
Fritada 32 2,91
Tortilas con caucara 12 1,09
FRITOS Chugchucaras 5 0,45
Tortilas con ubre 4 0,36
Trucha 4 0,36
Secos de carne 1 0,09
ESTOFADOS O Seco de gal!|na 23 2,09
BISTECS Seco de Chivo 9 0,82
Papas con cuero de chancho 4 0,36
Lengua 1 0,09
. Aji de librilo 26 2,37
VISCERAS Guatita 2 0,18
De Galina criolla 124 11,28
De 31 y menudo de 31 42 3,82
CALDOS De Patas 33 3,00
Caldos en general 8 0,73
De nervio 2 0,18
Caldo de cabeza de borrego 1 0,09
Yaguarlocro 38 3,46
Fanesca (Semana Santa) 10 0,91
SOPAS Locro de Zambo 3 0,27
Locro de Zapallo 1 0,09
Arepas de maiz 19 1,73
Helados de paila (frutas) 11 1,00
Pristifios 5 0,45
Quimbolitos 4 0,36
POSTRES De maiz/agua/manteca/blanco, etc 2 0,18
Pan de finados 2 0,18
Bufiuelos (Navidad) 1 0,09
Empanadas de pan/Pan casero de trigo 1 0,09
Tripa mishque 54 4,91
Tortilas de papa 44 4,00
Menudo 43 3,91
Morcilas 41 3,73
Empanadas de morocho 40 3,64
Tortilas de maiz 30 2,73
Tamales de maiz 26 2,37
Choclos/Choclos con queso/Choclos con habps 16 1,44
Mote con chicharrén 10 0,91
ENTREMESES Empanadas de viento 9 0,82
Mote y Tostado 9 0,82
Mote y chochos 9 0,82
Empanadas en general 8 0,73
Morcilas con menudo 4 0,36
Humitas 3 0,27
Ubre con tostado 3 0,27
Choclo-mote 2 0,18
Empanadas de maiz 1 0,09
BEBIDAS Chicha de Jora 74 6,73
Chicha de Morocho 2 0,18
(Frias) Chicha de arroz 1 0,09
Jugos de frutas 1 0,09
Cali Colada Morada (difuntos) 11 1,00
(Calientes) Morocho de dulce 4 0,36
Nada en Especial 7 0,64
OTRAS S.ept. Fiesta del maiz (todo lo de maiz) 6 0,55
RESPUESTAS Siempre se hacen todos los platos 5 0,45
Otras (irrelevantes) 1 0,09
NSC 1 0,09
TOTAL 1099 100,00
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Les sigue la chicha de jora con el 6,73%, porcentgie se lo debe entender elevado, si
tomamos en cuenta que se lo ofrece como complenpemtecto del plato de hornado. En

cuatro lugar la tripa mishque con 4,91 y quintaalugs tortillas de papa con 4,00%.

Ademas, hemos condensado la informacion, por grdpoglatos, para resaltar el consumo

del hornado con respecto a esto.

CUADRO N° 48
PORCENTAJE DE CONSUMO

NUMERO DE

TIPO DE PLATO |PORCENTAJE PLATOS
ENTREMESES 32,03 18
POSTRES 4,09 8
CALDOS 19,11 6
BEBIDAS 8,46 6
FRITOS 5,19 5
ESTOFADOS O
BISTECS 3,46 >
OTRAS
RESPUESTAS 1,82 S
SOPAS 4,73 4
HORNEADO 14,38 3
ASADO 4,19 3
VISCERAS 2,55 2

TOTAL 100 65

Resulta valido el andlisis, por ejemplo, si lo cangpnos con el grupo de los entremeses, que
asi se posiciona en primer lugar con 32,03%, caora variedad de 18 platos, mientras el

grupo horneado alcanza el 14,38%, donde el horsadepresenta por si sélo con 13,74%.
Vale la pena, a continuacion detallar las festigigs del Canton.

FIESTA DEL MAIZ Y DEL TURISMO

La fiesta mayor del Cantén Rumifiahui es la FieslaMhiz y del Turismo, que empieza la

altima semana de agosto y termina la primera dieeselpre (entre el 25 de agosto y el 12 de
septiembre), alrededor de 14 dias, y basicament@a$iesta en agradecimiento a la Madre

79



Tierra por las cosechas, en especial del maizstas &estas, se realizan una gran cantidad de

actos culturales, sociales, deportivos y musicales.

Se inician con la eleccion de la Reina del Maizesffile, al que se invita a las autoridades del
pais y de la provincia; el paseo del chagra junto danzantes, bandas de pueblo, comparsas

y representantes de las haciendas del sectortadosgide todo el Ecuador.

Se organizan las corridas de toros populares prtuwrso del lazo en el que participan los
chagras del canton; el evento se desarrollabaesio entro de la ciudad, en épocas pasadas
armaban la plaza, levantaban las Chinganas eraka Rlentral que actualmente es el parque
Salinas. Los jovenes fungian de habiles toreroa plavarse el trofeo, que consistian en
colchas habilmente bordadas y adornadas con momedatata, colchas que se ataban al

lomo de la res. Los hacendados del sector colahornatestando sus reses.

En los ultimos afios, se han aumentado programagalek, recitales artisticos y folkloricos.

Tanto organizadores como participantes repartechahile jora a los concurrentes y es muy
comun que los vecinos de los barrios preparenlediada para brindar hasta la quema de
chamizas y el lanzamiento de los juegos pirotéeni&n esta fiesta alusiva al maiz, se
expenden todos los platos cuyo ingrediente prih@psecundario es el maiz, pero el plato

tipico que representa al sector sin duda es ebdotn

FIESTA DE CANTONIZACION

El 31 de Mayo de 1938 El Gral. Alberto Enriquez IGallefe Supremo de la Republica,
mediante decreto N° 168, eleva a la categoria a¢d@aseparandola de Quito y cambia de
nombre de Parroquia de Sangolqui a Canton Rumifidlodios los afios se conmemora la
Cantonizacion, se inicia unos 7 dias antes cotelzxién de la reina del cantén y la Sesion
Solemne en el Salon Municipal, el tradicional pregs fiestas.

Luego del desfile civico militar y la misa en lat€#al, se sigue con la muy conocida
cabalgata de Identidad Rumifiahuense, en las quehbagas de todas las parroquias visitan

los barrios del cantén. La corrida de toros tonsa32dias y al final el concurso del lazo.

Uno de los eventos importantes es La Posta Ch&ma-Huanicuri, (EL Camino del Inca)

jovenes atletas participan en la posta, que esaornido de 130 Km. de Pillaro a Sangolqui.
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Se realizan muchas actividades deportivas, cudisiradxposiciones, festivales artisticos y
musicales en todas las parroquias a cargo de stasjparroquiales, con la colaboracién de
escuelas y colegios. A todos estos eventos, séaimvipropios y extrafios a degustar la
variedad de la gastronomia del sector, con laafaimordial del hornado de chancho con

tortillas y chicha de jora, caldos de 31, gallinalta, de patas, morcillas, tripa mishque, etc.

FIESTA DE CARNAVAL

Con el afan de culturizar el carnaval, en los W8ntiempos se organiza la fiesta de Carnaval
en Rumifiahui, con un desfile de carros alegoéricosngparsas que se desarrolla a lo largo de
la avenida General Enriquez y termina en la tritdsba Plaza Civica Rumifiahui. Esta es una
fiesta que suele terminar en la parroquia de Anf@guzon sus bailes de varios dias.

La Direccion de Turismo de Rumifiahui, que orgagipgomueve la fiesta, invita siempre en
esta oportunidad a recorrer los hermosos paraisi$arvias bellas cascadas, sus vertientes
naturales, conocer sus parques Yy plazas, visggoriacipales centros de comercio y disfrutar

de la deliciosa gastronomia que solo puede ofed@anton Rumifiahui.

SEMANA SANTA
El Jueves Santo se realiza la procesion por ldescarincipales del Canton, parando y
rezando en cada sitio donde se ha levantado un Blt¥iernes Santo se representa el Via

Crusis y Las Siete Palabras.

Al igual que casi en todo el Ecuador en esta fielstt se prepara la fanesca, que segun los
Sangolquilefios es un plato tipico del Valle de Gdsllos, por las grandes extensiones de

sembrios de choclos, habas, fréjol, zambo, zapttogue habian antiguamente.

Los festejos y danzas indigenas que encantan duisdas, se han sincretizado en la
celebracidon de las fiestas religiosas, de ahi asedmunidades de Cotogchoa, San Pedro y
Curipungo realizan un despliegue soberbio de vesiias y comparsas durante las fiestas de
Corpus Christi, Domingo de Pascua, Misas del Nifio.

FIESTAS PATRONALES
El 24 de junio por San Juan Bautista patrono deddbioa, se realiza una gran procesion en
la cual se acarrea “la chamiza”, se quema, miedtmsmusicos de la banda de pueblo

entonan ritmos tradicionales, el colorido lo potendisfrazados y juegos artificiales.
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Ademas se organizan corridas de toros popularesfreee hornado de chancho, cuyes con

papa y chicha de jora.

El 29 de junio por San Pedro y San Pablo patronSatePedro de Taboada, se realizan las
fiestas que inician con las visperas el 28, comaaion de banda de pueblo, se quema la
chamiza y se lanzan juegos pirotécnicos, iluminagldcelo que en esas épocas suele estar
despejado.

El dia principal de la fiesta, lo rucos (personajaes portan sombreros negros, mascaras de
red, pelucas y una figura de madera en la mandurepuede ser un toro, un choclo, una
serpiente, una flor; llevan cascabeles en susrpmdtando “Instrumentos musicales vivos”
mientras bailan en torno a la “Palla” una princésaarrizo vestida de blanco que simboliza
las cosechas, a quien rinden homenaje con su daihas)iablos se toman la plaza central y

las calles llenandolas de alegria.

El nimero principal es la misa a San Pedro, alldasde la iglesia los priostes cargan la
imagen y la pasean por las calles de la parrogimdos ultimos afos a estos festejos se han

aumentado la eleccion de la Reina y los toros @blpu

El 24 de Octubre se celebra a San Rafael, consshaniipo de homenajes.

El patrono del canton Rumifiahui, es el militar i mismo nombre y cada primero de

diciembre se conmemora la fecha de su muerte caosectos civicos en Sangolqui. ,

En todas estas festividades uno de los atractvole énecho la amplia gama gastrondmica del
cantén, donde vuelve a ser el hornado de chanthmldo y el seco de gallina los platos
fuertes mas consumidos, el mote con chicharrérghetlo con queso y varios tipos de

empanadas, ofrecidos al paso.

De las festividades impuestas por los espafolasinttigenas habian aceptado la fiesta del
Corpus con verdadero entusiasmo, probablementeopmridir con el tiempo de solsticio y su
fiesta mayor, en que comienzan a madurar los @rgade inician las cosechas, fiesta que se
conserva hasta hoy. Aprovecharon de la solemnidatiana de Corpus para introducir sus

costumbres, sus creencias ancestrales y sus psadigpersticiosas, escuchan la Misa,
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realizan procesiones, brindan comida y bebida, yahan los regocijos folkléricos como el

baile de danzantes, el palo encebado, y la bandaidiea.

Sobre el festejo local de Corpus Cristi, hace r@$xfifia Blanca Margarita Diaz Montufar, de
84 anos, hija de Isabel Montufar que empez6 cqatederia “La Abueli”, hace mas de cien
afos y el de mayor fama en Sangolqui, cuenta guestanfiesta hace unos 70 u 80 afios se
hacia la “La toma de la Plaza”, disfrazados de yasnlps moradores de cada parroquia venia
con danzantes y bailes trayendo lo que producieri@, como ofrenda y agradecimiento a
Dios y se tomaban la Plaza Central posteriormeagitdéaha misa y la bendicion a los frutos de

la tierra.

Toda esta conjuncion de gastronomias, fiesta, jpajarsonajes y tradiciones, da la identidad
cultural a este pueblo, base sobre la cual trabmjeansablemente para su desarrollo y

progreso.

EL PASE DEL NINO

Esta Fiesta religiosa se la celebra durante toddi@l Comienza cada 1 de enero, cuando el
padre parroco de la Iglesia matriz, nombra al pgiospriostes responsables de organizar todo
el evento. La imagen empieza a visitar la casgdeste a la que van de 20 a 30 personas,

rezan hasta las 12 de la noche y pasa a otra m@sarpente designada.

Esta visita del Divino Nifio se la realiza los 36&8ddel afio, en cada casa se reza o se celebra
una misa, se brinda comida, que debe estar dedacada época, si es semana santa, sera la
fanesca, si el dia de Difuntos, sera la colada daora en Navidad, los pristifios, o
quimbolitos, el agua de canela, etc. Durante tagte #empo, los priostes se encargan de
recolectar dinero para los preparativos del padeNd®, globos, camaretas, montaje y
adornos del Belén.

Una semana antes de Navidad, los priostes se amcdeghacer el Belén de tamafio natural,
con materiales de la zona: paja de paramo (ichigdrgs de rio, musgo nuicundos,

achupallas, serrin, tierra, madera de pino y eutcaliAqui se reza la novena publicamente
hasta el 24 de Diciembre. Durante el dia y la nat#ie23 se celebran “las visperas”, con un

gran festival de juegos pirotécnicos que invitadatla poblacion a concurrir.
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El 24 de Diciembre, a las cuatro de la tarde, palrigase del Nifio, desde el Parque Turismo,
una banda de pueblo encabeza la procesion, cantahaacicos, y con los personajes

vestidos de San José, La Virgen Maria, angelessyopms, cuyas edades van de nifios a
ancianos, hombres y mujeres, pasan por los sectmsignados, donde previamente se
prepararon 12 Belenes, cada sector se encargacde swaBelén, alli para la procesion y se

canta villancicos.

Otro grupo aparte son las veladoras que llevanscaidornados con hojas de cera de vivos
colores, van vestidas de cholas o indigenas, adtanpgeneralmente varones disparando los
voladores. Todo esto hasta las 12 de la nochedrota que la poblacidén se concentra en la
Iglesia Matriz, para la “Misa del Gallo”.

Finalmente, existen otras festividades que se @@ledon la tradicion gastrondmica nacional,
la semana Santa, con la fanesca y el Dia de lomE (en que se preparan la colada morada
con las afamadas guaguas de pan del centro del§aifgootras fiestas y actos sociales de
reciente creacion como el concurso de Afos Viepgarozado por las Ligas Barriales, los
Festivales Navidefios, Ferias como la de los Disitons el 2 de Diciembre, los ciclo
paseos “Ciclo Vida” el ultimo sabado de cada mkdjade la Madre y del Padre, todos son
oportunos para ofrecer los platos tipicos.

3.- ¢Cudles son los platos/bebidas/postres/ etjug se elaboran con mayor frecuencia en
este sector?

Con la informacion obtenida, que se refleja eruabdco, confirmamos lo dicho anteriormente,

el hornado de chancho es el plato bandera del @&umifiahui durante todo el afio, con un

14.69%.

Del mismo modo sucede con el caldo de gallinalesiabn el 8.74%, igual que en el Cuadro

N° 47, mantiene el segundo lugar.
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CUADRO NP° 49:

PLATOS ELABORADOS CON MAYOR FRECUENCIA.

TIPO DE PLATO NOMBRE DEL PLATO/BEBIDA/POSTRE KRECUENC IA|PORCENTAJE
Cuy/ Aji de Cuy 34 2,56
ASADO Carigcho . 4 0,30
Parrilada criola 3 0,23
Polios a la brasa 3 0,23
Hornado de chancho 195 14,69
HORNEADO Hornado de vile 8 0,60
Hornado criollo 3 0,23
Fritada 45 3,39
Tortilas con caucara 30 2,26
FRITOS Chugchucaras 3 0,23
Tortilas con ubre 4 0,30
Trucha 6 0,45
ESTOFADOS O Seco de gall_lna 18 1,36
BISTECS Seco de Chivo 7 0,53
Papas con cuero de chancho 1 0,08
. Aji de librilo 51 3,84
VISCERAS Guatita 2 0,15
De Gallina criola 116 8,74
De 31 y menudo de 31 45 3,39
CALDOS De Patas 59 4,45
Caldos en general 8 0,60
De nervio 3 0,23
Yaguarlocro 66 4,97
SOPAS Fanesca (Semana Santa) 2 0,15
Locro de Zambo 2 0,15
Locro de Zapallo 1 0,08
Arepas de maiz 30 2,26
Helados de paila (frutas) 19 1,43
POSTRES Pris.tiﬁos_ 4 0,30
Quimbolitos 5 0,38
De maiz/agua/manteca/blanco, etc 1 0,08
Empanadas de pan/Pan casero de trigo 1 0,08
Tripa mishque 70 5,28
Tortilas de papa 91 6,86
Menudo 64 4,82
Morcillas 51 3,84
Empanadas de morocho 26 1,96
Tortilas de maiz 25 1,88
Tamales de maiz 33 2,49
Choclos/Choclos con queso/Choclos con habps 32 2,41
ENTREMESES Mote con chicharrén 16 1,21
Empanadas de viento 15 1,13
Mote y Tostado 22 1,66
Tortilas de verde 2 0,15
papas con salsa de cebolla 1 0,08
Morcillas con menudo 4 0,30
Humitas 1 0,08
Ubre con tostado 4 0,30
BEBIDAS Chicha de Jora 53 3,99
(Fiias) Chicha de Morocho 2 0,15
Jugos de frutas 3 0,23
(Calientes) Colada Morada (difuntos) 6 0,45
Morocho de dulce 9 0,68
OTRAS COMIDAS |Comida de la Costa 1 0,08
OTRAS
RESPUESTAS |Todos los platos hay siempre 17 1,28
TOTAL 1327 100,00
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En el tercer puesto encontramos el plato de tstidle papa con 6,86%, debemos mencionar
que éste es muchas veces solicitado como una @dieional al hornado de chancho y
recordemos también, que este plato, es ademasnsimtsan el plato de hornado “completo”,
el cual no entra dentro de este porcentaje pertacieta cantidad de tortillas de papa que se

consume.

El cuarto lugar es para la tripa mishque con 5,2§ & yaguarlocro en quinto lugar con
4,97%. El resto de platos como el menudo, el cd&lpatas, las morcillas o el caldo de 31,
tienen frecuencias similares, generalmente losauemttes y picanterias que no ofrecen
hornado de chancho en sus menus, ofrecen todaeagsdad de otros platos tipicos. Llama la
atencion la frecuencia del aji de librillo que egle al 3,84% mayor a la fritada de 3,39%,
deducimos que esto se da, porque el mercado abpieste plato es la poblacidon propia del
lugar, mas que al turismo; por esta razon se laaenica de venta en los mercados de todas las

parroquias.

Un detalle a tomar en cuenta es que historicamer@antdn Rumifiahui se ha destacado por
su gastronomia y se ha definido popularmente uendalio de comidas para propios y
ajenos: sadbado y domingo de hornado, martes de daldB1, viernes de fritada; lo cual se
sincroniza con las ferias del domingo y jueves.mBigén hay que decir que desde el afio
pasado, por acuerdo entre la Direccion de Saludgeert¢ del Canton Rumifiahui, y las

vendedoras de Hornado del Mercado Turismo, se son@n no vender este producto los
lunes y martes de todas las semanas para asegucafidad y cantidad de expendio los
siguientes dias. Pero las picanterias y el restedecios, por lo general solo cierran el lunes.

4.- ¢Cuédles son los mas demandados por los vistiesen este sector?

Este cuadro confirma todo lo dicho respecto deh&do de chancho, es decir que de un total
de 33 platos, se estima que los visitantes demaesk@nplato en un 27,53%. Le sigue las
tortillas de papa con 13,36% Yy luego el cuy asanopapas o Aji de cuy, con 9,04%, un plato
reinsertado en la gastronomia del Canton; sectmtparecer esta bastante bien organizado
como microempresa, pues cuenta con el apoyo deidades y varias organizaciones tanto
que el afio pasado se organiz6 el primer Festivalag y ha desplazado al caldo de gallina

al cuarto puesto con 7,69%, la tripa mishque ¢ath%, la fritada 4,59% vy otros.

Este plato tiene toda la intencion de desplazdnukna fama de los cuyes de Zambiza en
Quito o de Chaltura en Imbabura; si la calidadoeprimero, paralelamente es abaratar sus
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costos, tema en el que trabajan los productoresasesoria del Municipio de Rumifiahui y

varias ONG's.

CUADRO N° 50: PLATOS MAS DEMANDADOS POR LOSVISITANTES.

TIPO DE PLATO NOMBRE DEL PLATO/BEBIDA/POSTRE FRECUENCIA ILORCENTAJE
Cuy / Aji de Cuy 67 9,04
ASADOS Polios a la bras 1 0,1z
Hornado de chancho 204 27,53
HORNEADOS Hornado de vile 4 0,54
Hornado criolk 3 0,4C
Fritada 34 4,59
Tortilas con caucara 4 0,54
FRITOS Trucha 3 0,40
Patas de cerdo emborraja 1 0,1z
VISCERAS Aji de librilo 10 1,3t
De Galina 57 7,69
Caldos en general 18 2,43
CALDOS De Patas ’ 17 2,29
De 31 y menudo de ! 11 1,4¢
Yaguarlocro 26 3,51
SOPAS Locro de Zambo 1 0,13
Fanesca-Semana S¢ 1 0,1<
POSTRES Helados de paila (frute 20 2,7¢
Tortilas de pap 99 13,3¢
Tripa mishque 46 6,21
Mote y Tostad 24 3,24
Menudo 22 2,97
Choclos/Choclos con queso/Choclos con t 20 2,7C
Empanadas de moroc 15 2,0z
ENTREMESES Mote con chicharr¢ 9 1,21
Morcillas 7 0,9¢
Morcillas con menudo 2 0,27
Empanadas de viel 1 0,1:
Arepas de maiz 1 0,13
Tortilas de mal 1 0,1z
FRIAS Chicha de Joi 10 1,3t
BEBIDAS CALIENTES Colada Morada-Difuntc 1 0,1z
OTROS Otros platos tipicos de todo el 1 0,1z
TOTAL 741 100,00
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PLATOS RECOMENDADOS A LOS VISTANTES.

TIPO DE PLATO | NOMBRE DEL PLATO/BEBIDA/POSTRE KRECUENC IA|PORCENTAJE
Cuy/ Ajide Cuy 41 5,09
ASADOS Polios a la brasa 1 0,12
Parrilada criolla 1 0,12
Hornado de chancho 196 24,35
HORNEADOS |Hornado de vile 5 0,62
Hornado criollo 3 0,37
Fritada 31 3,85
Tortilas con caucara 8 0,99
Trucha 5 0,62
FRITOS Tortilas con ubre 1 0,12
Chugchucaras 1 0,12
Patas de cerdo emborrajadas 1 0,12
ESTOFADOS O|Seco de Chivo 2 0,25
BISTECS Seco de galina 1 0,12
VISCERAS  |Aji de librilo 4 0,50
De Gallina 44 5,47
De Patas 18 2,24
CALDOS De 31 y menudo de 31 15 1,86
Caldos en general 11 1,37
Caldo de cabeza de borrego 1 0,12
Yaguarlocro 19 2,36
SOPAS Locro de Zambo 1 0,12
Helados de paila (frutas) 40 4,97
POSTRES |Empanadas de pan/Pan casero de trigo 3 0,37
Ensalada de frutas 1 0,12
Tortilas de papa 103 12,80
Tripa mishque 57 7,08
Empanadas de morocho 44 5,47
Menudo 37 4,60
Morcilas 20 2,48
Mote y Tostado 20 2,48
Choclos/Choclos con queso/Choclos con habps 17 2,11
ENTREMESES Motg con chichfarrc')n 8 0,99
Tortilas de maiz 8 0,99
Arepas de maiz 3 0,37
Ubre con tostado 2 0,25
Humitas 2 0,25
Empanadas de viento 1 0,12
Tamales de maiz 1 0,12
Morcillas con menudo 1 0,12
Choclo-mote 1 0,12
Chicha de Jora 19 2,36
- _|Chicha de Morocho 2 0,25
BEBIDAS FRIAS Cerverza 1 0,12
Jugos de frutas 1 0,12
OTROS Otros platos tipicos de todo el pais 1 0,12
NSC/NSC 2 0,25
TOTAL 805 100,00

5.- ¢Qué platos/bebidas/postres/ etc., recomendaristed consumir al algun visitante?
CUADRO N° 51
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Esta pregunta propone reafirmar lo que las encuestajaron, al determinar el principal
plato tipico del cantén, basandose en lo que elvaat los residentes de este sector,
tradicionalmente recomiendan consumir al turistan @4,35% colocaron al hornado en
primer lugar, con 12,80% en segundo lugar a ladlasrde papa, la tripa mishque en tercer
lugar con 7,08%, el caldo de gallina y las empasa@amorocho con 5,47% en quinto lugar y

por ultimo al Cuy con 5,09%.

Para completar la carta con un postre, cabe destacaonsideracion que dan a los

tradicionales helados de frutas con 4.97%.

Del 4,60% hacia abajo se colocan platos considsrtdnbién muy importantes dentro de la

gastronomia tipica del Canton, tales como menutkalé, morcillas, yaguarlocro etc.

Este menu sugerido, para muchos se explica poelstiodo sabor, definitivamente mejor a
los que se producen en otras regiones, que tantigéen su categoria y fama, como el
hornado de Riobamba y el renombrado “Hornado Paistles Tulcan, en la provincia del
Carchi; para otros, mucho tiene que ver el punteistaa sentimental, pues se dice que toda
persona nacida en este Canton tiene alguna reldoicta o indirectamente con la oferta de
esta gastronomia y de hecho con la demanda. Yhkeoaan aun fuera de las fronteras.

La Sra. Dioselina Caiza (Picanteria Comadre), Madse Marcillo (Picanteria Turismo),
Teresa Marcillo (ElI Caserito), y Maria Hilda QuirdPicanteria Dieguito), entre otras,
propietarias de los mas renombrados hornados ylgsamornos de Sangolqui, concuerdan en
la informacion, ya poco o casi nada del hornadto deace con cerdos de produccion local,
desde hace 30 a 35 afios viajan semanalmente al3@niago, EI Carmen, Quinindé, Chone

a comprar el ganado porcino, los traen en pie regah al Camal, donde después de pasar el

control sanitario proceden al faenamiento.

Desde hace unos 20 afios aproximadamente se unésasmcion ganadera todos los
productores de las zonas antes citadas, y exhilvemgen en un solo lugar, operaban en el
sector del antiguo IERAC y a partir del afio 200Jpea a operar la feria en la Sede de la
ASOGAN-SD en el km 7 de la via Quinindé, adminigé&rgor la Asociacion, logrando unir
en un solo lugar las ferias de comercializaciorbo@nos, equinos y porcinos. Alcanzando

eficiencia en la comercializacion y transporte.
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Por otro lado, los introductores de ganado, progesanton, traen del mismo lugar y venden

a los pequefios hornos y negocios.

Debemos anotar que en nuestra investigacion emeoos pequefias picanterias que se
enorgullecen de vender el “hornado Criollo” (charleriados localmente y a la antigua) y
grandes restaurantes que se precian de hacer mddmoocon Mr. Chancho, producto de
PRONACA, que garantiza la calidad de sus produgtmssus procesos bajo normas HACCP

(Andlisis y Control De Puntos Criticos), la mayertdicacion internacional.

Durante el periodo de encuestas tuvimos la opalaginde probar las diferentes sazones
incluyendo el hornado criollo y somos justos alidgae todos son excelentes, y de diferente

sabor pues efectivamente, pareceria que cadaien@ldu secreto.

GRAFICO N° 6

ANALISIS CUALITATIVO, TOMANDO EN CUENTA LAS CINCO P RIMERAS
VARIABLES.
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@ Chicha de Jora
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0% —+
Platos propios  Platos en Plato Demanda  Plato sugerido
fiestas frecuente visitantes

Fuente: Aplicacion de Encuestas
Elaborado por: Maritza Landazuri

El plato de hornado es considerado como el plazatiprincipal (17,33%), es el mas
consumido en las festividades (13,74%), en conse@este es el que se prepara con mayor
frecuencia (14,69%), resultando ser el mas demangad los visitantes (27,53%) y el mas

recomendado para su consumo (24,35%).
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En un caso bastante similar estan las tortillapaje, se las considera como plato tipico en
segundo lugar (8,07%), en cuanto a ser consumicanthulas festividades ocupa un quinto
lugar (4,00%) y consta en el tercer lugar en fracizede elaboracion (6,86%), dato de la
encuesta que no es muy real, pues se lo consume @laio, y ademas con el hornado, con
caucara, con ubre. Aparece también en segundo faigr en la demanda por los visitantes

(13,36%), como en el plato recomendado. (12,80%).

En tercer lugar, como plato propio del sector amarka tripa Mishque (7,65%), como
consumo en la festividades y frecuencia en la e#a@an, ocupa el cuarto puesto (4,91%) y
(5,28%) respectivamente, colocandose en quintotpums la demanda de los visitantes

(6,21%) y en tercer lugar de recomendacion (7,08%).

Consideramos que ocupa este lugar en la demandaepes un plato que se lo encuentra en
el mercado y no en restaurantes donde accederisitentes, ademas es un plato que esta
desapareciendo y probablemente por la misma rambrha logrado poner restaurantes y

menos sucursales, como en el caso del hornado.

En cuarto lugar, como plato tipico se encuentislexiudo (6,39%), el consumo durante las
fiestas y la frecuencia de elaboracién ocupa eltosdugar, (3,91%) y (4,82%)
respectivamente. En la demanda ocupa el noveno (Ag# %) y como plato recomendado

aparece en el séptimo lugar (4,60).

El caldo de gallina ocupa el quinto lugar como@latopio de la zona (5,21%). En épocas de
festividades ocupa el segundo puesto (11,28%),ndidedose el segundo lugar en la
frecuencia de elaboracién (8,74%), volviendo aktcubugar en la demanda de los visitantes

(7,69%), puesto que también ocupa como plato rexdau® (5,47%).

Ocupa el segundo puesto, en épocas de fiesta peabaite porque después de una buena
celebracién y trasnochada lo mejor que recomieedam buen plato de caldo, para recuperar

fuerzas y continuar disfrutando de las festividades
Debemos reconocer que el caldo de gallina no gdata tipico de Rumifiahui, pues este es

tan propio de cada lugar grande o pequefio donqmiega alimentar criollamente a unas

cuantas avecitas.
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La Chicha de jora como producto de la zona apagacsexto lugar (4,96%), a pesar de ser
una bebida tipica, lamentablemente en camino apdeszer, primero por la falta de

produccion del maiz (Jora) y luego porque el proas un tanto largo, para las fiestas se
coloca en tercer lugar (6,73%), pero a pesar d& $alproduccion por estas épocas, la
frecuencia de elaboracion esta en séptimo lug@0¥8) y tanto la demanda por visitantes
como la recomendacion para su consumo tienen raragtss representativos, (1,35%) décimo
quinto lugar y (2,36%) décimo puesto respectivamerangos en los que se encuentran
alguna variedad de entremeses tales como: morcdlasclos, mote, tostado, entre otros,

consideramos estos bajos resultados por las razamgsriormente mencionadas.
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3.2. Platos/Bebidas/Postres tradicionales
6.- ¢Queé platos/bebidas/postres/ etc., conoce qgepreparaban hace afios y en que han cambiado steparacion?

CUADRO N° 52: PLATOS TiPICOS CUYA PREPARACION HA CAMBIADO.

NOMBRE DEL FRECUENCIA - FRECUENCIA
TIPO DE PLATO PLATO/BEBIDA/POSTRE | DEL PLATO PORCENTAJE CAMBIOS EN LA PREPARACION DEL CAMBIO PORCENTAJE
ASADO Cuy / Aji de Cuy 1 0,42 No hay cambios 1 0,42
Hoy se sirve con maduro frito 5 2,11
Antes se servia solo con mote. 3 1,27
Se lo lama "Completo" (tortilas, choclo, quesgyacate, maduro,tostado, mote y a 3 1,27
HORNEADO Hornado de chancho 16 6,75 Los aliﬁo§ y adobos dan sabor diferente/secretos 2 0,84
Hoy se sirve con menos grasa 1 0,42
No se macera mucho tiempo al chancho 1 0,42
Se lo sirve con lo que pide el cliente 1 0,42
Hornado de vile 3 1,27 No se sabe si es chanchotopparece lechon 3 1,27
FRITOS Fritada 1 0,42 No hay cambios 1 0,42
ES;(I)S':'?EC()SS © Seco de Chivo 2 0,84 Se usa borrego, no es de chivo 2 0,84
VISCERAS Aji de librilo 1 0,42 Sabor diferente, poco mani pogcio 1 0,42
Gallina de criadero, no son criollas 5 2,11
De Gallina 8 3,38 Falta concentracion de sabor 2 0,84
Hoy con menos grasa 1 0,42
CALDOS De 31 y menudo de 31 1 0,42 Hoy con menos grasa 1 0,42
De Patas 1 0,42 Falta concentracion de sabor 1 0,42
Animales de criadero, otro sabor 2 0,84
Caldos en general 5 2,11 Se han perdido los secretos 2 0,84
Ya no hacen, ya no se consume 1 0,42
SOPAS Sopa de bolas de maiz 1 0,42 Con harinas mezcladas 1 0,42
Sopa de morocho 1 0,42 Se cocinaba a fuego lentdiasale presion 1 0,42
Helados de paila ( frutas) 1 0,42 No hay cambios 1 0,42
POSTRES Ahora ya no leva manteca 2 0,84
Pan casero de manteca 3 1.27 Ya no se hace en horno de lefia, otro sabor 1 0,42
Mote con chicharron 1 0,42 Hoy se pone achiote ahahion 1 0,42
. Antes ponian zanahoria amarila 1 0,42
Tortilas de papa 2 0,84 va no hay papa chola 1 0.42
ENTREMESES Tortilas de maiz 3 1,27 Mezclan con harina qle trigo 2 0,84
Ya no se hacen en tiesto 1 0,42
Tamales de maiz 2 0,84 Se mezclan otras harinas, no es pura de maiz 1 0,42
Personas antiguas dicen que la calidad era mejor 1 0,42
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NOMBRE DEL FRECUENCIA . FRECUENCIA
TIPO DE PLATO PLATO/BEBIDAPOSTRE | DEL PLATO PORCENTAJE CAMBIOS EN LA PREPARACION DEL CAMBIO PORCENTAJE
Mote 1 0,42 El sabor es otro, es grano peruano 1 0,42
. Elreleno ahora se lo hace a maquina. 2 0,84
Morcilas 3 1.27 Mucho saborizante, colorante 1 0,42
menudo con mote 2 0,84 Antes no se servia con mote 2 0,84
Trpa mishque 4 169 Hoy se sirve mezclado con otras salchichas 2 0,84
' Hay el "Completo" (papa, salsa de mani, mote, aderchancho y otro embutido) 2 0,84
Empanadas de viento 1 0,42 Antes tenian mas queso 1 0,42
ENTREMESES Empanadas de morocho 1 0,42 Antes se usaba mantebar®o, hoy manteca vegetal 1 0,42
Empanadas de mejido 1 0,42 Hoy son de viento, cdisimen condumio 1 0,42
Tostado 1 0,42 Ya no hay maiz de chillo 1 0,42
2 0,84 Antes habia mejor calidad de harinas y seausabteca de chancho 1 0,42
Empanadas en general
Ya no se hace el repulgado a mano 1 0,42
Chiguiles 1 0,42 Los ingredientes escasean 1 0,42
. Antes se preparaba con bastante nata 1 0,42
Humias 2 0,84 Era masa fina, cernida, molida 1 0,42
BEBIDAS Casi no se encuentra jora auténtica 2 0,84
La mezclan con harina de maiz 2 0,84
Chicha de Jora 8 3,38 No se fermenta mucho tiempo 2 0,84
Antes se ponia un traguito 1 0,42
(Frias) Hoy ponen guayaba, pero rico sabor 1 0,42
. Se lo hacia con chigualcan 1 0,42
Chicha de Morocho 2 0.84 Ya no hay morocho puro 1 0,42
Refrescos (colas) 1 0,42 Antes se servia solo jugoisés 1 0,42
(Calientes) Morocho 1 0,42 No se usa harinas puras 1 0,42
Colada morada 1 0,42 Se lo hacia con harina negratifiono 1 0,42
Ha mejorado el control sanitario, por lo tantodidad 5 2,11
Cambio de sabores, por alifios/los secretos 1 0,42
OTRAS CAMBIOS EN GENERAL 9 3,80 Cada uno le pone el secreto, ahora todo tieneswggasa 1 0,42
Los sabores eran mejores, las cantidades mayeraswas barato 1 0,42
RESPUESTAS ) o
Han cambiado la presentacion 1 0,42
NO HAY CAMBIOS 116 48,95 NO HAY CAMBIOS 116 48,95
NC/NSC 27 11,39 NC/NSC 27 11,39
TOTAL 237 100,00 TOTAL 237 100,00
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De cuerdo a las respuestas obtenidas a esta pmggydra su analisis respetivo

condensaremos la informacion en el siguiente cuadro

CUADRO N° 53

PLATOS TiPICOS CUYA PREPARACION HA CAMBIADO.

(OTRAS RESPUESTAS)

retos

RESPUESTA| FRECUENCIA % PLATOS/CAMBIOS
NO HAY
CAMBIOS EN 116 48,95
GENERAL 50,21 ride
ji de Cuy
Pf:;fbg:gnno 3 1,26 Fritada
Helados de Paila (Fruta)
SI HAY
CAMBIOS 82 34,60
Ha mejorado el control sanitario, pol
tanto la calidad
38,40 |Cambio de sabores, por alifios/los sec
CAMBIOS EN 9 3.80 Cada uno le pone el secreto, ahora’
GENERAL ' tiene menos grasa
Los sabores eran mejores, las cantide
mayores y era mas barato
Han cambiado la presentacion
NC/NSC 27 11,39 11,39
TOTAL
100,00 | 100,00
RESPUESTAS 231 ’ ’

Elaboracion: Maritza Landézuri

De las 237 respuestas el 50,21% contesta que noamalyios de ninguna clase, lo que

guiere decir que la mitad de la muestra considaeajpesar del tiempo el sabor y la

calidad sigue siendo igual, el 38,4% percibe queagicambios en la preparacion o en

la forma de servir de los platos tipicos y el 1%3% contestan a la pregunta.

Primero debemos sefialar que platos como el cuyoasaldi de cuy, la fritada y los

helados de paila (frutas), segun el paladar dehesiestados no han sufrido cambios

desde que aparecieron como parte de la gastrondeli€zanton.
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El cuy fue plato de mucho consumo pero fue desajggrdo a medida que el Canton se
desarrollaba y se lotizaban las propiedades paiandas. De las antiguas personas que
hacian el cuy existe una sola todavia en el negbadba Zoila Jiménez Alulema, de la

Picanteria los Cuyes.

Apenas hace 10 afios aproximadamente, las hijasetasnde quienes lo hacian
anteriormente, retomaron el negocio y se ubicanonele Sector de Selva Alegre,
copando practicamente toda la calle Francisco @uasd mas conocida como “la calle
de los cuyes”. Probablemente esta larga ausenti@deconservar su gusto original o

por la misma razén no se puede comparar con lasesmiciales.

En cuanto a la fritada no se percibe ningun canpliggue probablemente la poca
produccion del ganado porcino del cantdn y suglatteres, lo ocupan para este plato,
como la demanda no es tan grande nadie prueba la dartoque especial o

caracteristico y aplican la misma receta desdenics, pues la mayoria de estos

negocios son heredados de madre a hijos.

Con respecto a los helados de paila, “Helados W&tdueron los primeros, se
iniciaron entre 110 y 120 afios atras, y por unddigmpo, 80 afios aproximadamente,
fueron los Unicos en Sangolqui, segun conversaciantenida con Dofa Victoria
Zuaiiga, su propietaria. Talvez este es el motivo gdocual se conservaron igual, no
tenian competencia, ademas son de fruta y éstambia de sabor, madximo su nivel de

acidez que se la contrarresta con la cantidad kde due se ponga en la preparacion.

Segun la percepcion de los encuestados, son 3k mae han cambiado, y producen 82

respuestas, que para su respectivo analisis ladensaremos en el siguiente cuadro.
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CAMBIOS EN LA PREPARACION

NOMBRE DEL | FRECUEN
TIPO DE PLATO |PLATO/BEBIDA/| CIA DEL % CAMBIOS EN LA PREPARACION
POSTRE PLATO
Hoy se sirve con maduro frito
Antes se servia solo con mote.
Se lo lama "Completo" (tortilas, choclo, queso,
Hornado de 16 19,51 |Los alifios y adobos dan sabor diferente/secretos
HORNEADO (2) chancho ' >Y
Hoy se sirve con menos grasa
No se macera mucho tiempo al chancho
Se lo sirve con lo que pide el cliente
Hornado de vil 3 3,66 No se sabe si es chancho no nato, parece lechon
ESTOFADOS (1 Seco de Chi 2 2,44  |Se usa borrego, no es de chivo
VICERAS (1 Aji de librilo 1 1,22 Sabor diferente, poco mani por precio
Galina de criadero, no son criollas
De Gallina 8 9,76 Falta concentracion de sabor
Hoy con menos grasa
CALDOS (4) Animales de _cnadero, otro sabor
Caldos engeneral 5 6,10 Se han perdido los secretos
Ya no hacen, ya no se consume
31, menudo de 31 1 1,22 Hoy con menos grasa
De Patas 1 1,22 Falta concentracion de sabor
Se han perdido los secretos
Sopa de bolas de
. 1 1,22 Ya no hacen, ya no se consume
SOPAS (2) maiz .
Con harinas mezcladas
Sopa de morocl 1 1,22 Se cocinaba a fuego lento, no ollas de presion
POSTRES (1) Pan casero de| 3 3,66 Ahora ya no lleva manteca )
manteca Ya no se hace en horno de lefia, otro sabor
Hoy se sirve mezclado con otras salchic
Tripa mishque 4 4,88 Hay el "Completo” (papa, salsa de mani, mote, cue
chancho y otro embutido)
Morcilas 3 3,66 El relleno ah(?ra se lo hace a maquina.
Mucho saborizante, colorante
Tortilas de maid 3 3,66 Mezclan con harina Qe trigo
Ya no se hacen en tiesto
Tortilas de papa 2 2.44 Antes ponian zanahoria amarilla
Ya no hay papa chola
Tamales de maik 2 2.44 Se mezclan o.tras harlnas, no es pura de maiz ‘
Personas antiguas dicen que la calidad era mejor
Menudo con 2 2,44 Antes no se servia con mote
mote
. Antes se preparaba con bastante nata
ENTREMESES (15 Humitas 2 2,44 prep ‘ \
Era masa fina, cernida, molida
Mgte coln 1 Hoy se pone achiote al chicharrén
chicharrén 1,22
Mote 1 1,22 El sabor es otro, es grano peruano
Empgnadas de 1 Antes tenian mas queso
viento 1,22
Empanadas de 1 1,22 |Antes se usaba manteca de chancho, hoy mantecal
morocho
Empaquas de 1 Hoy son de viento, casi no tienen condumio
mejido 1,22
Tostado 1 1,22 Ya no hay maiz de chilo
Empanadas en 2 o Antes habia mejor calidad de harinas y se usab&caa
general ' Ya no se hace el repulgado a mano
Chiguies 1 1,22 Los ingredientes escasean
Casi no se encuentra jora auténtica
La mezclan con harina de maiz
Chicha de Jora| 8 9,76 No se fermenta mucho tiempo
BEBIDAS Antes se ponia un traguito
(Frias) (3) Hoy ponen guayaba, pero rico sabor
Chicha de 2 o Se lo hacia con chigualcan
Morocho ' Ya no hay morocho puro
Refrescos (colas 1 1,22 |Antes se servia solo jugos/chichas
(Calientes) (2) Morocho 1 1,22 No se usa harinas puras
Colada moradd 1 1,22 Se lo hacia con harina negra y mortifio
TOTAL 82 100,00

o de

ege
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El hornado de chancho, con el 19,51% se ubica amtato que mas cambios presenta.
Pero estos no son nada significativos pues no @astbsabor y es por esto que mantiene
su fama y prestigio. Estos cambios se deben casil ¢otalidad, a la presentacidon misma
del plato, como ya habiamos indicado anteriormegit@lato original de hornado tenia

una porcion de mote, la carne, el cuero reventaglagrio o “Chiriucho”.

Consideramos que por la experiencia en atendentasty tan diferentes consumidores

abrieron opciones de platos:

» El plato de hornado, como ya lo mencionamos.

* El plato mediano, el anterior mas lechugas, tedjllensalada de remolacha y
aguacate.

* El Plato completo, el anterior mas choclo, una tigaqueso, maduro frito,fritada y/o
chicharréon y un poquito de tostado.

» Abren la posibilidad de que el cliente elija y hafjalato a su gusto y medida.

En ciertos restaurantes inclusive han aplicadolteha@ sistema de marketing, denominado

“combo”, el plato con vaso de chicha o gaseosajisgregar su costo.

Con respeto a la maceracién, hablando con las tspe¥sta no incide en el sabor, son la
cantidad, variedad y calidad de los condimentossn casi todos los hornos la maceracion
es entre 6 y 8 horas, tiempo en que demora el haegin su tamafo, en llegar a la

temperatura adecuada.

El segundo plato que presenta cambios, es el daldallina, (9,76%). EI cambio se resume a
un sabor distinto al tradicional, debido casi egidlamente a que no se usan gallinas de
campo, pues este tipo esta practicamente desaparedo tienen para consumo familiar,

éstas han sido reemplazadas por pollos de crigdetpsm alimentacidbn es a base de
balanceados, que en el mejor de los casos no tgmdeticamente ningan sabor y se trata de

suplir con muchos saborizantes.
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Con el mismo porcentaje que el caldo de gallinasea la chicha de jora y presenta cambios
mas significativos. Es una bebida, de la que ehtdi no estd seguro que sea de jora, sino del
maiz comun o de avena, aderezada con naranjiledagoocinan juntos, es una chicha sin

fermentacion por lo tanto sin grados alcohdlicedasofrece como refresco.

Tampoco hay un solo criterio acerca de como seapadp chicha de jora: la mas sencilla es
la que se prepara en base a harina de jora cotapaagela, pimienta, clavo de olor, hierba

luisa, cedron y naranja, con una fermentacion @ 1% dias, que se la hace en tinajas de
barro, llegando a tener un contenido alcohodlicdhdsta 5°. La jora es un estado del maiz,

cuando éste tiene ya raices, ya en grano tieneeganaiento.

Pero también dicen que la preparaban con harina \d&iedades de maiz: canguil, chulpi,

maiz amarillo, maiz blanco, maiz rojo, maiz negreégnola. Esto casi ya no se encuentra
debido a que estan desapareciendo los grandesiesrdbrmaiz en el canton, y si alguien lo
tiene es para su uso interno, por eso es que aplarebicha de jora en mayor cantidad en las
fiestas de la comunidad o en priostazgos, bailbEqus y desfiles.

En tercer lugar, los caldos en general con un 6,086 que existan cambios sustanciales, el
hecho es que se esta perdiendo la costumbre densolis y el mismo caso es el de las
sopas, son platos que inclusive han desaparecidmel®l familiar, por muy elaborados,
disponibilidad de poco tiempo para almorzar en ,casan poco atractivas para nifios y
jovenes. En general, muchas personas no conocem t¢pdavia las preparan y otras

coinciden en que en el seno familiar, las abuelaarsonas mayores aun las saben.

La tripa mishque con 4,88%, ocupa el cuarto lugquj el cambio resulta en su presentacion,
dandole cierta variedad y esto resulta muy posifiwuesto que son muy pocos los lugares
donde la comercializan actualmente.

Podemos resumir este analisis a dos puntos impestan

» La produccion agricola dejo de ser artesanal, ¥ paser industrial, sobre terrenos

desgastados y crianza masiva de animales, alin@ntaoh balanceados.
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» El factor tiempo y el desarrollo de la tecnologiaja lefia no es un combustible, no se
usa ollas o tiestos de barro, no hay tiempo paraoeinado lento, han sido

reemplazados por cocinas a gas, sartenes de tellé@m de presion, etc.

7.- ¢Qué platos/bebidas/postres/ etc., conoce qgeepreparaban hace afios y que ya no

se elaboran actualmente?

Del total de encuestados el 28,30% no contestagy/sabe que platos ya no se preparan, el
restante 71,70% nombra 35 platos, los cuales emagoria aparecen con porcentajes (+/-), en
todas las variables, como plato propio del canpéatps que se preparan en épocas de fiesta,
platos que se elaboran con mayor frecuencia, gualsmandados por los visitantes, platos

gue se recomienda consumir al visitante y plateshgun cambiado su forma de preparar.
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CUADRO N° 54

PLATOS QUE YA NO SE ELABORAN

NOMBRE DEL
TIPO DE PLATO PLATO/BEBIDAIPOSTRE FRECUENCIA [PORCENTAJE QUIEN SABE COMO SE LO PREPARA FR ECUENCIA [PORCENTAJE
Hornado criollo 1 0,47 Nancy Guayasamin 1 0,47
HORNEADOS Hornado de vile 1 0,47 "El Barriito" 1 0,47
ESTOFADOS Seco de Chivo 1 0,47 NC/NSC 1 0,47
VISCERAS Aji de librilo 1 0,47 NC/NSC 1 0,47
NC/NSC 6 2,83
Cauca de morocho ! 3,30 En los barrios tradicionales 1 0,47
NC/NSC 1 0,47
Morocho de sal 2 0,94 En familia, las abuelas, personas mayores 1 0,47
Sopa de bolas de maiz 2 0,94 NCINSC . 2 0.94
SOPAS Se preparaba en casas de famiias 1 0,47
Colada de Churos 3 1,42 NC/NSC 3 1,42
NC/NSC 2 0,94
Coladas 8 142 Las abuelas 1 0,47
Yaguarlocro 1 0,47 NCINSC 1 0,47
Timbushca 2 0,94 NC/NSC 2 0,94
Sopa de choclo 1 0,47 En las casas de famiias 1 0,47
Bufiuelos 2 0,94 NC/NSC 2 0,94
pan de maiz 1 0.47 Aurl\que hay en panaderiass, la delicadeza de lagrasp 1
POSTRES mejor antes 0,47
Pan de leche de dulce 1 0,47 NC/NSC 1 0,47
Pan casero de trigo 1 0,47 NCINSC 1 0,47
Lloronas 1 0,47 NC/NSC 1 0,47
NC/NSC 11 5,19
Sra. Salazar/Srtas. Salazar (bajo pedido) 10 4,72
Chigliles 31 14,62 La casita de teja (Rocio Pérez)(Bajo pedido) 7 3,30
Personas mayores 2 0,94
Margarita Vallejo-hijos (Pan de la Abuela) 1 0,47
Sra. Salazar/Srtas. Salazar (bajo pedido) 14 6,60
NCI/NSC 10 4,72
Rocio de Pérez 2 0,94
] . Juana Tabanda 1 0,47
Tortlas de maiz 82 15,09 Panaderia "Pan de la Abuela" 1 0,47
Personas mayores 1 0,47
Se hace en menor cantidad 1 0,47
Sra. Dolores Carrera 1 0,47
NC/NSC 3 1,42
Panaderia "Pan de la Abuela” 1 0,47
Tamales de maiz 7 3,30 |Juana Tabanda 1 0,47
ENTREMESES Personas ma)’/ores ] 1 0,47
Ya no hay maiz de Chilo 1 0,47
Famiia Salazar 2 0,94
Personas mayores 1 0,47
Juana Tabanda 1 0,47
Empanadas de morocho 7 3,30 Panaderia "Pan de la Abuela” Sra. Margarita \dali#ps| 1 047
Aln hay, en Mercados Sangolqui/R. San Pedrito 1 0,47
NC/NSC 1 0,47
Tripa mishque 3 1,42 Esta desapareciendo (no lo hacen mucho) 3 1,42
. NC/NSC 2 0,94
Arepas de maiz 3 142 Hornos de lefia 1 0,47
; Vendedoras de Mercados 1 0,47
Humitas 2 0.94 En los barrios tradicionales 1 0,47
Empanadas de maiz 1 0,47 NC/NSC 1 0,47
Empanadas de mejido 1 0,47 Probablemente en el "Paribeela” 1 0,47
Ubre con tostado 1 0,47 Es algo que se pierde, @rsoayores 1 0,47
BEBIDAS NC/NSC 6 2,83
Juana Tabanda 4 1,89
Chicha de Jora 14 6,60 Hortensia Marcilo 1 0,47
Personas mayores 1 0,47
otras respuestas 2 0,94
NC/NSC 6 2,83
(Frias) . En las casas, los mayores 1 0,47
Chicha de Morocho 9 425 Sefioras del mercado de Sangolqui 1 0,47
Juana Tabanda 1 0,47
Chicha de jora/morocho 1 0,47 NC/INSC 1 0,47
Jugos de frutas 1 0,47 NC/NSC 1 0,47
Sorbetes 1 0,47 NC/NSC 1 0,47
Champulz 1 0,47 NC/NSC 1 0,47
. NC/NSC 4 1,89
(Calientes) Morocho de duice 5 236 Personas mayores de las famiias 1 0,47
Coladas de maiz dulce 1 0,47 NC/NSC 1 0,47
OTRAS NC/NSC 60 28,30 NC/NSC 60 28,30
TOTAL 212 100,00 TOTAL 212 100,00
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Para analizar los datos obtenidos de la pregun@ud@dro Nr.54 consideramos extraer los
datos significativos (frecuencias + de 3), hacercuadro donde se demuestra el porcentaje
con respecto al total de la frecuencia con quehasiestados estiman que ya no se elaboran y
el porcentaje con respecto al total de encuestadosjue el mas alto resultado, 33,71%

corresponde a personas que no contestan.

CUADRO N° 55

PLATOS TiPICOS POCO FRECUENTES

PLATOS FRECUENCIA % %
PARCIAL | TOTAL

NC/NSC 60 33,71 28,30
Tortilas de maiz 32 17,98 15,09
Chigiles 31 17,42 14,62
Chicha de Jora 14 7,87 6,60
Chicha de Morocho 9 5,06 4,25
Cauca de morocho 7 3,93 3,30
Tamales de maiz 7 3,93 3,30
Empanadas de morogho 7 3,93 3,3(
Morocho de dulce 5 2,81 2,36
Tripa mishque 3 1,69 1,42
Arepas de maiz 3 1,69 1,42

Subtotal 178 100,00 83,96
Frecuencias de 3 a 34
menos 16,04

TOTAL 212 100,00

De modo que el resultado que arroja el Cuadro N%&%leben interpretar, como platos que
por diferentes razones, explicadas ya anteriormsnteferta es menor, como el caso de las
tortillas de maiz y los Chiguiles, que se los hsal® en época de cosecha de choclo y las
personas que lo saben preparar, que de hecho sppaounas y ahora ya no tan conocidas,
consideran que es de larga elaboracion principdabni@nenvoltura por lo que los elaboran

solo bajo pedido.

En tercer lugar consta la chicha de jora, que yaeréichos su poca oferta y las razones

correspondientes, al analizar la pregunta anterior.
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El resto de items que aparecen en el cuadro antexéns se encuentran, todos los dias pero
en pocas cantidades, excepto la cauca de moroakosugelaboracion ha sido mas a nivel

familiar.

Con respecto a este punto, consideramos que m@snadion y un tanto mas certera, la
obtuvimos en entrevistas realizadas a personaguastidel Cantdn, con respecto a lo que se
hacia, se ha dejado de elaborar o se lo hace noay po

La Sra. Jakeline Gualotuiia, quien tiene un puest@leMercado Turismo, donde vende
arepas de maiz, pan de manteca, etc. Cuenta galeusia habia empezado el negocio, lo
continu6é su madre y ella recuerda que ademas devasedad de masas, su madre vendia
muy temprano en la mafiana, como desayuno, la segesloh con churos, pues era muy
nutritiva y daba mucha energia, que la consumibafides, barrenderos, gente que trabajaba
en labores agricolas es decir personas que tenianontlesgaste fisico por el tipo de trabajo.
Consistia en una sopa hecha en el caldo grascsdear coles papas y harina de haba y lo
servia aparte una porcion de churos (un tipo deisgok), su madre también les daba en casa,
dos o tres veces por semana. Ella no recuerdaia gae tuviera el mismo negocio antes

peor ahora.

La Sra. Mercedes Irene Salazar de 88 afios, cuaataugmama entre la variedad de platillos
que vendia, tenia la colada de haba, hecha erstaarforma pero que la vendian con porcion
de tostado con chicharrén. Su negocio se hizauhdi&, y lo inicidé su abuela, trabajaban su
madre sus tias, luego ella y sus hermanas posteniwe sus hijas y sobrinas. Entre las
variedades que hacian, esta la fritada, tamalegalliea, tortillas con caucara, tortillas de
maiz, empanadas de morocho y los inigualables &mmairiollos de maiz, que
lamentablemente no recuerda la receta, quienra 88 su sobrina, Dolores Salazar, pero ésta
es secreta, recuerda que se hacia en paila deeboomc harina de maiz hecha en casa,
mantequilla, solo yemas, raspadura y una copitawdisky o curazao blanco. Dice y
corroboran las encuestas que las mejores empadadasrocho, tamales son hechos por las

sefnoritas Salazar.

La Sra. Blanca Margarita Diaz Montufar de 84 aitospenta que el negocio lo empezo6 su
madre, con una gran variedad de panes: de trigsaldg de dulce, pan casero, lloranas, pan
de maiz, arepas de maiz, molletas, pan de leclaeelEmejor pan y el mas conocido de
Sangolqui. Para Semana Santa hacia el Pan de ®fygratta finados las mufiecas de pan.
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Podriamos concluir que efectivamente, todos lo®glhay todos los dias en Sangolqui, nada

ha desaparecido, solo se hace en menor cantidad.

3.3. Platos/Bebidas/Postres actuales

8.- ¢Qué platos/bebidas/postres/ etc., nuevos coad

Aproximadamente hace 50 afios, empieza la numer@gaaidn desde Quito, por su clima,
su produccidn agricola y por ser una zona tan cualeesta era ya muy visitada, y
posteriormente desde el afio 1975, cuando se inadguAutopista General Rumifiahui,
disminuyendo “la distancia” con la capital, el Gantpor su posicion geografica se torna en
via de transito y comunicacién entre el norte ydmlrpais e ingreso de la costa y el oriente,
haciéndose mas comercial aun y sitio de asentaonperty la migracion de provincias hacia
la capital que encontraron aqui mejor oportunidadvida y cercania a la “Gran Ciudad”.

Razon por la cual aqui se encentran personas de tochasi todas las provincias.

Por otro lado, la influencia externa que recib@adk, la vida que se vuelve mas agitada, la
jornada Unica en escuelas y colegios y en cienstifuciones, cambia el estilo de vida del
ecuatoriano en general adoptando la costumbre dedae rapida, o en restaurantes de
cadenas alimenticias, que obviamente con la cercanQuito, llegan también al Cantén

Rumifahui., lo que explica el porcentaje que oampal cuadro. (Ver Cuadro N°. 57)

104



CUADRO N° 56

PLATOS NUEVOS.

105

NOMBRE DEL FRECUEN INGREDIENTE FRECUEN DONDE SE LO PUEDE FRECUEN
TIPO DE PLATO | PLATO/BEBIDA/ % % %
POSTRE CIA BASICO CIA ADQUIRIR CIA
Barrio Selva Alegre 24 3,83
"El Hueco" 10 1,60
Picanteria "Los cuyes" 5 0,80
- Cuy 48 7,67 "Dofia Conchita" 4 0,64
Cuy/ Aji de Cuy 50 7.99 cuy-papas-mani 2 0,32 "Mama Miche" 4 0,64
NC 1 0,16
San Sebastian 1 0,16
Todos los restaurantes 1 0,16
Pollo a la piedra 1 0,16 Pollo 1 0,16 Barrio "San Nicblas 1 0,16
. Barrio "San Sebastian" 4 0,64
Carne a la piedrg 7 1,12 Carne de Res 7 1,12 Barrio San Nicolas 3 0,48
Conejo asado 0,16 Conejo 1 0,16 Selva Alegre 1 0,1p
Mollejas al carbé 1 0,16 Mollejas 1 0,16 Parque San&afa 1 0,16
Parrilladas 10 1,60 Carmes 10 1,60 La tablita del tartaro 8 128
Restaurantes 2 0,32
Embutidos 9 1,44 Ambulantes 6 0,96
carne de res 4 0,64 NC/NSC 6 0,96
Carnes, embutidos| 3 0,48 Mdo. C.Chiriboga/salones 2 0,32
ASADO Pinchos 19 3,04 | carnes de res/chanc 1 0,16 Sector del Triangulo 2| 0,32
carnes/platano 1 0,16 "Kriss Burger" 1 0,16
NC 1 0,16 "La Choza " 1 0,16
Parque de San Rafael 1 0,16
Parrillada criolla 2 0,32 Pollo, chuleta 2 0,32 Parad&an Pedrito" 2 0,32
Pollo "GUS" 18 2,88
Asadero "Don Pollo" 7 1,12
"Pollos del Valle" 6 0,96
Cualquier asadero 6 0,96
Asadero "Florida" 3 0,48
Guadalupe Atapuma 3 0,48
NSC/NC 3 0,48
Pollos a la brasa] 58 9,27 Pollo 56 8,95 "Asadero Imperial" 2 0,32
Pollo, papas 2 0,32 "Kario King" 2 0,32
Asadero "Roger's" 2 0,32
KFC 2 0,32
La Choza Av.Calderén 1 0,16
Paradero "San Pedrito" 1 0,16
Parque de San Rafael 1 0,16
Varios, Sector "Santa Maria" 1 0,16
HORNEADO Pollo horneado 1 0,16 Pollo 1 0,16 Pollo Stav 1 0,14
Pollo frito 1 0,16 Pollo 1 0,16 KFC/asaderos 1 0,16
carnes de res 1 0,16 Merc. C. Chiriboga/Ambulantes 2 20,3
Carnes colorada 2 032 carne/pan/queso 1 0,16 0,00
"La Paila" 16 2,56
Chugchucaras 18 2,88 Carne de Cerdo 18 2,88 "Las autenticas chugchucaras' 2 032
. "EL Rincon del sabor Manabita' 2 0,32
Pescados fritos 3 0,48 pescado 3 0,48 Mdo. C. Chiriboga 1 016
FRITOS Chuletas 1 0,16 Chuletas 0,16 Parque San Rafael 1 0,16
Pollo brosterizadd 4 0,64 pollo 4 0,64 KFC 4 0,64
"Las cuatro esquinas" (Loreto) 11 1,76
Sector de "Loreto" 11 1,76
Trucha 27 431 trucha 27 431 Sector de "Fajardo” 2 032
Restaurantes 1 0,16
NSC 1 0,16
Sector de "Rumipamba" 1 0,16
pollo/gallina 2 0,32 Mdo. C. Chiriboga 1 0,16
Seco de gallina 3 0,48 arroz/pollo/papa 1 0,16 Restaurantes 1 0,14
0,00 Salén Mariana 1 0,16
Seco de carne 1 0,16 carne de res 1 0,1 Mdo. C. Chiribog 1 0,16
Arveja/arroz 2 0,32 Mdo. C. Chiriboga 2 0,32
ESTOFADOS O Secos en genera] 4 0,64 arroz 1 0,16 paradas de buses 1 0,14
BISTECS carnes 1 0,16 NC 1 0,16
Aji de Pata de 2 0,32 Pata de Chancho 2 0,32 Picanteria "Angelita" 2 203
Chancho
Encocados 1 0,16 NC 1 0,16 NC 1 0,16
Papas con cuero de 1 0,16 papas 1 0,16 ambulantes 1 0,14
chancho
VISCERAS Guatita 2 0,32 Guata y papas 2 0,32 El triangulo 2 0,3



NOMBRE DEL FRECUEN INGREDIENTE FRECUEN DONDE SE LO PUEDE FRECUEN
TIPO DE PLATO | PLATO/BEBIDA/ % % %
POSTRE CIA BASICO CIA ADQUIRIR CIA
Cangrejos 1 0,16 cangrejos 1 0,16 NSC 1 0,14
Mejillones con limg| 1 0,16 mejillones-conchag 1 0,16 coches ambulantes 0,16
ambulantes 3 0,48
Ceviche de Chochp 6 0,96 chochos 6 0,96 NSC 0,32
informales, esquinas 1 0,16
Ceviche de Pollo 1 0,16 pollo 1 0,16 NSC 1 0,16
ceviche peruano 1 0,16 camarén 1 0,16 NSC 1 0,1
"Ceviches de la Rumifiahui" 11 1,76
MARISCOS Y "El Sabor Manabita" 6 0,96
CEVICHES EN "Zona Manabita" 5 0,80
GENERAL "Rincon del Sabor Manabita" 4 0,64
"El auténtico Sabor Manabita" 3 0,48
Ceviches diferentgs NSC/NC 048
mariscos 41 6,55 mariscos 38 6,07 "El Rincén Manabita" 2 0,32
Concha/camarén 3 0,48 Restaurate "Sierra Mar" 0,3p
"Don Zami" 0,16
"Las conchitas asadas" 1 0,16
Coches ambulantes 1 0,16
Patios de comidas, mercados 1 0,14
Restaurante de comida costefip 1 0,14
ENSALADAS Ensaladas Frias 3 0,48 cebolla/lechug 3 0,4 Restasrante 0,48
fréjol/lenteja 2 0,32 "Don Zami" 3 0,48
ARROCES Menestras 5 0,80 Lenteja 2 0,32 "Menestras del Negro" 2 0,32
Pescado 1 0,16 0,00
arroz/fideo 2 0,32 Mercados 1 0,16
Tallarines 3 0,48 fideo 1 0,16 Mercados/Salones 1 0,16
NC 0,16
"El Hornero" 14 2,24
Pizza "Hut" 9 1,44
Queso 21 3,35 Ch-Farina 5 0,80
Masa/harina 11 1,76 Domino’s Pizza 5 0,80
Maza, queso 7 1,12 Pizza "Hut", "El Hornero" 5 0,80
Masa, embutidos 3 0,48 "La Bella ltalia" 3 0,48
PASTAS Tomate, Queso 3 0,48 Papa Jonh’s 0,4
Pizzas y Otras pasfas 54 8,63] Embutido, queso 2 0,32 NC 2 0,32
Embutidos 2 0,32 Pizzerias 2 0,32
Masa, queso, tomatp 2 0,32 Ch.Farina, Hornero 0,16
NC 2 0,32 Hornero, Hut, Papa Jones 1 0,19
varios 1 0,16 Papa John’s, Hutt, Dominos 0,1
Pizza Hut/supermercados 1 0,16
Restaurante "La Florida" 1 0,16
San Luis Shopping 1 0,16
"El sefior encebollado" 24 3,83
"El Sabor Manabita" 7 1,12
NC 4 0,64
"El auténtico Sabor Manabita" 2 0,32
"Zona Manabita" 2 0,32
Pescado 37 591 ambulantes 2 0,32
Encebollados 51 8,15 Pescado, Yuca 13 2,08 Mdo. C. Chiriboga 2 0,3
SOPAS Pescado, limén 1 0,16 Restaurante de comida cost¢fia 32 0
Restaurante Mar y Tierra 2 0,32
"Don Zami" 1 0,16
Ave. Geral Enriquez 1 0,16
Cocina Manabita 1 0,16
Costa y Mar 1 0,16
Sopa de fideo 1 0,16 papa 1 0,16 Mercado/restaurantes 6 Ot
frutas 2 0,32 Sector del Triangulo 1 0,16
Helados de pailg 2 0.64 grasa vegetales 1 0,16 Helados "Victoria" 0,14
(frutas) ’ crema de leche 1 0,16 tiendas/supermercados 0,16
NC 1 0,16
Helados de Salcedo 2 0,32 Frutas 2 0,32 NC 0,3p
Tres leches 1 0,16 azucar 1 0,16 NSC 0,1
Pan de yuca con Corfa 1 0,16
POSTRES yogourt 2 0,32 yucafleche 2 0,32 San Luis Shopping 1 0,16
. . Delicias Colombianas 1 0,16
Pasteleria 2 0,32 azlcar 2 0,32 NC 1 016
Postres/chocolate$/ 2 032 chocolates 1 0,16 supermercados 0,14
yogurth ' helados/p leria 1 0,16 Corfa/Cirano 0,16
Fruteria "Monserrat" 10 1,60
Ensalada de frutg 12 1,92 frutas 12 1,92 NSC 2 0,32
. chocolates/crema 1 0,16 helados/ tiendas 0,1p
Golosinas/helado 2 032 azucar/colorantes 1 0,16 tiendas de barrio 0,11
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NOMBRE DEL FRECUEN INGREDIENTE FRECUEN DONDE SE LO PUEDE FRECUEN
TIPO DE PLATO | PLATO/BEBIDA/ % % %
POSTRE CIA BASICO CIA ADQUIRIR CIA
Pan 4 0,64 "El sanduche Loco" 4 0,64
Sanduches 5 0,80 Pan, embutidos, quegos 1 0,16 San Luis Shooping (fiiies) 1 0,16
Av. Calderén 1 0,16
Shawarmas 2 0,32 NSC 2 0,32 NSC 1 0.16
Sushi 1 0,16 NSC 1 0,16 NSC 1 0,16
Empanadas de verde 1 0,16 platano verdg 1 0,1p NSC ] 0,6
. Restaurant "Sabor Manabita" 1 0,16
Bolones 2 0,32 platano verde 2 0,32 Ensaladas Monserrat 1 0.16
Salchichas 22 3,51 "Kriss Burger" 11 1,76
NSC 6 0,96 “"La Choza" 11 1,76
Papas, salchichas 6 0,96 NSC 8 1,28
ENTREMESES carne molida 5 0,80 Restaurantes de comida rapifla ¢ 0,96
papas fritas 5 0,80 Varios lugares/ambulantes 6 0,9p
Comidas rapidas Vari0§ 5 0,80 Centros Comerciales 5 0,80
Hot Dogs/ carne molida/pan 2 0,32 "La Choza del Hot-dog" 4 0,64
60 9,58 Pan 2 0,32 KFC 2 0,32
Hamburguesas/ B .
Salchipapas aceite 1 0,16 Av. Gnrl. Enr?quez 1 0,16
carne/pan/queso 1 0,16 Burger King 1 0,16
mayonesa 1 0,16 Mercados/Av.llalé 1 0,16
Pan, Papas 1 0,16 Papa John’s, KFC, Pizza Hjit 1 0,16
pan, salchicha 1 0,16 Restaurante La Florida 1 0,1
pollo 1 0,16 San Luis Shopping 1 0,16
pollo/carne molida 1 0,16 Tropy Burguer 1 0,16
BEBIDAS Restaurantes 2 0,32
Jugos de frutas variadas 5 0,80 Supermercados 1 0,1
frutas/batidos 6 0,96 agua/colorantes 1 0,16 Mercados 1 0,16
"Jugos Zulay" M.T. 0,16
(Frias) Bon Ice3 1 0,16
o o . San Sebastian 1 0,16
Jugo de Cafia 2 0,32 Cafia de azlcar 2 0,32 NG 1 016
Congelados 1 0,16 agua-azlcar-colorgntes 1 0,1 ambsilante 0,16
(Calientes) Aguas aromaticas 3 0,48 agua/hierbas 3 0,4 ambulantes-parques 2 032
NC 1 0,16
Verduras 14 2,24 "Mayflower" 17 2,72
arroz 7 1,12 Chifas 7 1,12
Arroz, verduras 5 0,80 Chifa "Nuevo Mundo” 6 0,96
NSC/NC 4 0,64 Chifa "Long-Chen" 4 0,64
arroz/ cerdo 2 0,32 Chifa "Chung Hua" 2 0,32
. . arroz/fideo 2 0,32 Chifa "Me-Lyn" 2 0,32
Comida China 42 671 varios 2 0,32 NSC/NC 2 0,32
Verduras, carnes 2 0,32 AlmaZen San Rafael 1 0,1p
arroz/camarén 1 0,16 Chifa Mi Zen 1 0,16
arroz/camaron/fided 1 0,16 0,00
chancho/gallina 1 0,16 0,00
pescado 1 0,16 0,00
"El Sabor Manabita" 11 1,76
Restaurantes especializados 6 0,94
Pescado 20 3,19 "El auténtico Sabor Manabitg" 5 0,8
Pescado, mariscog 15 2,40 "EL Rincon del sabor Maaiabjt 5 0,80
Comida de la pescado/mariscos/vefde 2 0,32 NSC 5 0,8(¢
Costa 40 6,39 camarén 1 0,16 "Don Zamy" 2 0,32
NC 1 0,16 "Zona Manabita" 2 0,32
OTRAS COMIDAS pescado,verde,yuc: 1 0,16 "Las conchitas asadas" 1 0,16
Cevicheria "La Rumifiahui" 1 0,16
Restaurante "Mar y tierra" 0,16
Restaurante "Sierra y Mar" 1 0,16
"San Luis Shooping" 4 0,64
Embutidos 3 0,48 KFC, Pollo Gus, Pizza Hut 1 0,14
Cadenas de NSC/NC_ 3 0,48 KFC . 1 0,16
Comida 10 1,60 Pollo, salchichas 2 0,32 KFC,Papa jones 1 0,14
Pan, embutidos 1 0,16 KFC. Pizzerias 1 0,14
Pollo, 1 0,16 NSC/NC 1 0,16
Papa John’s, "La choza del hot-dpg" 1 0,14
. . fréjol 2 0,32 NSC 2 0,32
Comida colombiana 4 064 fréjol/arroz 2 0,32 Restaurantes 2 0,32
Comida cubana 1 0,16 NSC 1 0,16 NSC 1 0,14
Comida extranjer 1 0,16 NSC 1 0,16 NSC 1 0,14
. . "La Belle Italia" 5 0,80
Comida Italiana 6 0,96 pastas 6 0,96 Pizza Hut 1 0.16
Comida
vegetariana 1 0,16 vegetales 1 0,16 NSC 1 0,16
OTRAS NC/NSC 5 0,80 5 0,80 5 0,80
RESPUESTAS | No hay nada nuevp 18 2,88 18 2,88 18 2,88
TOTAL 626 100,00 TOTAL 626 100,00 TOTAL 626 100,00
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CUADRO N° 57

RESUMEN OTRAS COMIDAS

%

PLATOS FRECUENCIA | PARCIA % TOTAL
Comida rapida 60 13,04 9,58
Pollos a la brasa 58 12,61 9,27
Pizza y otras pastas 54 11,74 8,63
Encebollados 51 11,09 8,15
Cuy/Aji de cuy 50 10,87 7,99
Comida China 42 9,13 6,71
Ceviches de mariscos 41 8,91 6,55
Comida de la Costa 40 8,70 6,39
Truchas 27 5,87 4,31
Pinchos 19 4,13 3,04
Nada nuevo 18 3,91 2,88

Subtotal 460 100,00 73,48

Otras frecuencias 166 26,52

TOTAL 626 100,00

Con respecto al pollo a la brasa, entre 1965 a,18¥@a un auge en el pais de la industria
avicola, siendo el Valle de los Chillos lugar dorsdedesarrollan numerosas industrias de
estas que son proveedoras para Quito y el consuterma, proliferando asi los negocios del
pollo a la brasa, que se cree son influencia sldds paises vecinos.

Es importante mencionar sobre el porcentaje que te¢ cuy, para la poblacion actual del
Canton este plato es nuevo, pero anteriormentegple&c@mos que se trata de una reinsercion

en este mercado gastronémico.

El porcentaje de la respuesta “Nada nuevo”, pramabhte se da por los encuestados que

nacieron en esta nueva sociedad, con estas nusstasnbres gastronémicas.
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CAPITULO IV
INVENTARIO DE LA GASTRONOMIA
TIPICA Y TRADICIONAL DEL CANTON

4.1. Fichas
Para inventariar la gastronomia tipica y tradidiated cantén, utilizamos un segundo
instrumento de campo, la entrevista, que la aplisaainformantes claves, catalogados
asi, por considerar que pueden aportar con imgertandecisiva informacion para
revalidar los resultados de nuestras encuestasdgterminar cual es la verdadera
gastronomia tipica, ya que, a lo largo de la ingaston realizada y a criterio de una
gran cantidad de habitantes hijos del Canténgsta lile platos tipicos es extensa, toda
vez que tal como ya lo habiamos mencionado enutapianteriores, por la fertilidad de
esta tierra, por largo tiempo fue este sector elmpoveia a los mercados de la capital,
por lo que fue denominada “El granerito de Quitwnsiderando por esta raz6n como

tipicos del Cantén a platos que son tipicos qu#efno

Nuestros informantes claves, son actores mismaspdeas pasadas y/o sus herederos
guienes estan ahora a cargo de los negocios, graersjue por su edad, son testigos del

desarrollo del Cantén Rumifiahui en todas sus faceta

De acuerdo a los resultados de las encuestas anldsis respetivos realizados en el
capitulo anterior, elaboramos un listado de losoglgue resultaron como platos tipicos

de la region, para escoger a los informantes claves

Hornado (Tortillas de papa)
Caldo de Gallina

Tripa Mishque

Menudo

S A

Platos elaborados a base del maiz:
a. Chicha de Jora
b. Torrillas de maiz
c. Tamales de maiz
d. Empanadas de morocho
e. Guarniciones:

Choclo, choclo-mote, mote y tostado.
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Las encuestas realizadas se adjuntan en fisicaja@gtnos. (Anexo a. CD CEITUR
Word-Excel). 1

Procesada esta investigacion, definimos los pldposos, el hornado de chancho, el
menudo, las tortillas y tamales de maiz, y las emgas de morocho, son los
reconocidos como tal, aparecen también las tartdiaa papa con un alto porcentaje, a
pesar de que no es un plato tipico, pero si traadit] ya que constituye, el plato

infaltable en una invitacién a comer hornado.

Esta informacidn esta copilada en fichas, una faiopcon los datos de dos informantes
claves. Ver Anexo N° 7 (tesis), i (CD BIBLIOTECA HRDF), i (CD CEITUR (Word-

Excel).

Desde el punto de vista de los informantes clavesewstados, ninguno de estos
productos han cambiado su preparacion. Se confefeama original de hacerlos, se
usan los mismos condimentos, se mantienen lostesatlel sabor, se siguen usando
instrumentos antiguos, hornos de lefia, utensikomddera; y procesos artesanales que
les dan identidad propia del sector. El cliente porparte, acepta con agrado los
pequefos cambios existentes, por ejemplo, el usogiedientes mejorados, (carne de
cerdo de crianza industrial), y en su presentagongllo, la sensibilidad al cambio de

los platos es baja. (Ver Cuadro N° 58).
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CUADRO N° 58

SENSIBILIDAD AL CAMBIO

NOMBRE DEL | CON QUE LOCALIZACION
PLATO/BEBIDA OTRO
/F”OSTRE NOMBRE Sirif'\lﬂLé?gD LUGAR DE EXPENDIO ) COMUNI
TIPICO O SELO PROVINCIA CANTON [CIUDAD PARROQUIA CALLE/LOCALIDAD DAD
TRADICIONAL CONOCE
Picanteria " La Comadre" Pichincha Rumifiahui Sang¢lquSangolqui | Mercado Turismo
Salén "Turismo" Pichincha| Rumifiahli Sangolfjui  Sangolqéve. Gral. Enriquez 3086
Hornado Hornado Baja Picanteria "Dieguito” Pichincha| RumifiaHui Sangojqui  dg®@ui | Ave. Gral. Enriquez 3096
Hornados "El Caserito Pichinchg Rumifiahui Sangqlqui g&ami | Olmedo y Ave. Luis Cordero
Hornados "Dofia Faby" Pichinchg Rumifiahui Sangdlqui  &awig |Ave. Gral. Enriquez
Menudo Menudo Baja Laura Maria Marcilo Quishpg Pichinchg Rumifiahui S#mdqg Sangolqui ?:s(ést;ozr;ll;nAgTr?‘f:OCaheron y
Menudos Evita Pichincha| Rumifiahui Sangolui  Sangolqui Oldedo y Montufar
Tortilas de maiz Tortilas de Baja "La castta de teja" Pichinchal RumiﬁaETui Sangalqui  g8gni | Chie 129
maiz Sra. Dolores Salazar Pichincha Rumifiahui Sangplqui  dRprig | Bolivar 706 y Juan G. Jaramilo
Tamales de mai Tamales de Baja "La casita de teja" Pichincha] Rumifiathui Sangciiqui g8lgoi | Chile 129
maiz Sra. Dolores Salazar Pichincha Rumifiahui Sang¢lqui  dBprig [Bolivar 706 y Juan G. Jaramillo
Empanadas de| Empanadag Baja "La castta de teja" Pichinchal Rumiﬁazrui Sangciiqui g8lgoi | Chile 129
morocho de morocho Sra. Dolores Salazar Pichincha Rumifiahui Sangplqui  dBprig | Bolivar 706 y Juan G. Jaramilo
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Debemos mencionar que, como producto elaboradesa tba maiz, entre los platos

tipicos, también consta la chicha de jora, sin egthao existe ficha correspondiente,

pues todos los informantes claves coinciden erdajaaténtica se la hace muy poco, por
su largo proceso: se saca el corazon del granoaile se remoja tres dias y salen los
“nacidos” (raices), esta es la jora, luego se &xsm sobre las hojas del mismo maiz,
durante 15 dias, ya aqui alcanza cierto grado dmrmifento, después se muele y esa
harina se pone a hervir con canela, ishpingo, ési@ceria de dulce, y el gran secreto

gue coinciden también en no contarlo.

4.2. Gastronomia relacionada a las fiestas
Tal como lo revelan las encuestas realizadas, €&apton Rumifiahui no hay platos
especificos que se preparen en las fiestas prdpiasector, durante todo el afio Ud.
encuentra la extensa variedad de platos de laogasiiia tipica y de la importada de

otros lugares del pais y aun del exterior.

CUADRO N° 59

GASTRONOMIA RELACIONADA A LAS FIESTAS

GASTRONOMIA RELACIONADA A LAS FIESTAS

Nombre del
. lato/bebida/postre | _. . .
Nombre de la fiesta P . a Simbolismo del plato] Ritual del plato
relacionado a la
fiesta
Camaval . L L,
Corpus Cristi (jueves que sigue al octavo domingdgaiiente al Hornado/tortilas No tlene ningdn | Su preparacion
P q 9 gagu simbolismo secretos culinarigs

domingo de Resurreccién)

Cantonizacion (Mayo 31)

San Juan Bautista patrono de Cotogchoa (24 de Jani

San Pedro patrono de San Pedro de Taboada (Junio)29
Fiesta del maiz y del turismo (25 de Agosto al 12 e ptiembre
San Rafael patrono de San Rafael (24 de Octubre)

Platos a base del mg
Tamales, tortilas dg
maiz, empanadas d
morocho, chicha de

Simbolo de la vida, gl La forma en qug
maiz es todo celebran sus fesths

1]

' ) - jora, etc.
Dia de Rumifiahui (1ro. Diciembre)
Mas que ritual, Ig
Los granos simbolizgn tradicion de
Semana Santa Fanesca a los 12 apostoles y s compartir con
12 tribus de Israel| familiares y/o
vecinos
. . Tomarla en el
Colada Morada Sincretismo de Cementerio
Dia de los Difuntos, (2 de Noviembre) Y| elementos religiosos . ’
guaguas de pan L acompafiado a spus
tradiciones ancestralgs
muertos
Pase del Nifio (24 de Diciembre) Pristifios Postre de Navidadg Ninguno
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Definitivamente para dias de feria y fines de semnan fiestas locales y nacionales, la
cantidad de sitios que ofrecen la comida pareceltipiarse y de hecho los
restaurantes y picanterias existentes, aumentafega a un trescientos por ciento, toda
vez que, por un lado, la gran poblacion que transjoal Canton en una zona
“dormitorio”, en estas fechas y/u ocasiones, langrayoria, permanecen en el Valle; y

por otro lado, esta la gran afluencia turistica mpoibe el Cantén.

Lamentablemente, debemos decir que ninguno del#&tespa base de chancho, que
hemos estudiado y definido como tipicos y tradigies del Cantdn Rumifiahui

desprenden simbolismos o ritos especificos, asbidirman los informantes claves. La
calidad de “platos tipicos” se refiere a que s@anan con ingredientes de la zona, lo
cual en el caso del cerdo y el maiz, en princigdas tiempos en efecto fue asi, y la
calidad de “tradicionales” se refiere a su permaizea lo largo de siglos. Sin embargo,
como veremos mas adelante, sobre el maiz existeob#mo que no es exclusivo del

Cantén Ruminahui.

El plato de hornado, a pesar de que se lo ofreceasntoda fiesta, a excepcion de
Semana Santa, no representa ningun simbolismo,sv&@noimplica alguan ritual, como
pudo haber representado en otras culturas.

Si queremos hablar de ritual del hornado, probadigeneste se da en su preparacion, en
sus inicios, algunos afios antes de la cantonizaeipieza con la crianza del cerdo,
gue lo hacian directamente los “hornaderos”, lmetitacion a base de chaquisara (maiz
viejo) y cuchimicuna (desperdicios caseros), aua lg aumentaba un “chapo” (harina
mas agua) de harina de maiz y haba, a la que tarileaban “chaquirahua”, con la que
conseguian que la manteca sea “arenosa”, postemtento castraban para el engorde.
Cuando esta en su edad, se trasquilaba el lomandehl al que le untaban maneca de
color para finalmente faenarlo. Después del procestimpieza desgrase tal como lo
indicamos anteriormente, lo alifiaban pero lo mdatemor un dia para que “agarre

sabor”.

Lo meten al horno con la temperatura apropiada®(4@0° C.), por espacio de ocho a
diez horas, entre las 7 y 12 pm, lo sacan, lo dejd#nar, el horno también baja de
temperatura, sacan de la lata la manteca que laal@em la primera hornada, lo meten
nuevamente al horno a las 03.00 am hasta que tewéruero, a las 05:00 esta listo
para sacarlo a la venta. Esta Ultima parte lazaalile la misma forma hasta ahora.
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El hornado con todos sus adornos, es el platootiged Cantén Rumifiahui, que esta
siempre presente para acompafar cualquier celébrgcande o pequefia; de cualquier
estrato socioeconomico, lo brindan los priostekasriiestas religiosas, las instituciones
en sus festejos, los grandes hoteles lo compram geterminados eventos, la capital
para sus fiestas y a nivel familiar en diversassiocees, tanto asi que las grandes

productoras “hornaderas” poseen servicio para esent

El escuchar a los informantes claves la forma ematon la que hablan del hornado,
nos lleva a pensar que el ritual esta en su preiparay venta y el simbolismo
probablemente en lo que este plato ha represemtads desarrollo econdmico y en

consecuencia cultural, para una gran parte de gotga del canton

MENUDO

Al igual que el hornado, el plato de menudo delt@aRumifiahui también se lo ofrece
en variedad de sitios y siempre, excepto dos qtrestos que salen solo para las ferias,
jueves, sabado y domingo o determinados diasstal easo de la Sra. Laura Maria
Marcillo Quishpe, una de nuestras informantes clapes solo sale los viernes y cuenta
inclusive que ya se retir6 porque el trabajo es wurp para su edad, pero volvié a
pedido de muchas personas que como ritual el \Bedespués de su trabajo, de regreso
a sus casas, Yy mucha gente que se da cita a tasdaria tarde, en la esquina de la Ave.

Calderdn y José Joaquin Olmedo, exclusivamentesad@rear el delicioso menudo.

La exquisitez de este plato también esta en elepoode elaboracion, el secreto esta en
el lavado de las visceras, dicen ellas; conviriéeden todo un ritual, lo lavan con
hierba buena, sal y limén para eliminar el mal sabolor, hierven luego por algin
tiempo, y desechan este caldo inicial, eliminansioeh tufo de las visceras. El caldo
definitivo es hecho en pura leche, mas los condioseque difieren de una a otra y su

personal secreto.

PLATOS ELABORADOS A BASE DEL MAIZ.

El maiz es el cultivo mas importante de Américaidndu presencia data desde

aproximadamente 60.000 afos antes de Cristo.
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Segun el POPOL VUH o POPOL WUJ, que es una recpilade varias leyendas de
un reino de la civilizacion Maya al sur de Guatean&ds K’iche’s, que mas que valor
histdrico, tiene sentido e importancia en el aspeetigioso, es llamado El “Libro
Sagrado o la Biblia de los Mayas K’iche’s”, quéatde explicar el origen del mundo, la
civilizacion y los diversos fenbmenos que ocurredaenaturaleza, convierte al maiz en
un elemento imprescindible en la creacién del mutior fin el hombre fue creado del
maiz, no de materia inerte, sino de sustancia. vasl encontraron la comida y esa fue
la que entré en la carne del hombre, ésta fue sgresade ésta se hizo la sangre del

hombre: asi entr6 el maiz en la formacion del henplor obra de los progenitores”.

Nuestros antepasados, mucho antes de la congeista thcas, ya organizaban su vida
en torno al maiz. Respecto a las fiestas, los imoasisieron uniformidad en ellas y
todos los meses tenian fiestas, pero las mas grande 4 que coincidian con épocas de
clima: la primavera en marzo, verano en junio, otefi el equinoccio otofal e invierno
en diciembre, y mucho tenian que ver con el crexitoi del maiz. A estas fiestas le
precedian el ayuno, le seguian sacrificios, luegogbetes, musica y bailes. Su afo
comenzaba a contar a partir de diciembre y coincadeuna de las grandes fiestas. A
partir de enero, las fiestas eran en honor delroresto del maiz hasta Abril, que era la
fiesta de las mazorcas maduras, en que se inglidgns; en mayo se conmemoraba el
acarreo del maiz a sus trojes; junio fiesta grapdie; fiestas de los militares; agosto
fiesta mas brillante, continuacion de la fiestdageguerreros; septiembre fiesta de los
cabeza de familias en el que se casaban en urisgloctubre el mes de los difuntos;
noviembre fiesta solemne después de la siembranded en que se hacian juegos y
comedias. Como se ve, la vida giraba alrededomigk, tanto para la alimentacion

diaria como para las ofrendas y en grandes fiestas.

Segun los cronistas esparioles, el maiz, es eldddos indios, con el que hacen bebidas
como la chicha y la arepa: pan que se hace deda d& maiz, que hecha en forma de
tortillas delgadas, se cuecen en tiestos a fuegmsmg sirve de lo mismo que el pan de

trigo.

Respecto a las costumbres, fiestas y superstigienelas que por doquier aparecera el
maiz, el Padre Vargas, cuenta que el Concilio Roisdi celebrado en Lima en 1567 se
reunié para formular la legislacion eclesiasticaateDiocesis de la América del Sur,

para lo cual les obligé a un analisis de las cri@sncritos de los indigenas.
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Para contrarrestar a las supersticiones indigémmespanoles introdujeron el culto a la
Santa Cruz, las autoridades Coloniales, definieronalendario de fiestas y costumbres
catélicas haciendo coincidir con algunas fiestagienas, para su mejor aceptacion y
vivencia. Muchas de las fiestas comenzaban consnyisetos litirgicos y procesiones,
terminando con bailes y comidas, se preparabaaspttd la mejor carne, gallina, cerdo,
oveja, con chicha de yuca, pifia, molle 0 maiz qaela mas comiunmente utilizada,

para beber y emborrachar.

Los indigenas creian que los malos efectos pronetéhdiablo, a través de sus idolos,
por eso especialmente para el tiempo de la siembcasecha del maiz, hacian

sacrificios, para la lluvia y contra las heladas.

Ente los ritos y costumbres las mujeres ponianeselsepulcro de sus difuntos comidas
y bebidas, llevaba pan de maiz, maiz tostado, otaoadas y mas, de aqui surgira luego

el recordatorio del Dia de los Difuntos.

Lépez de Atienza, en su obra de 1575 “Historialodelndios del Per(”, dice entre otras
cosas que los indios del actual Ecuador adorabswml la la luna y su ofrenda consistia
en sacrificar animales vivos, como venados, casngrouyes, comian luego la carne
cruda y con la sangre y maiz blanco molido y carolza untaban las paredes de la casa,

esta ceremonia garantizaria la duracion de lamildenaugurada.

A nivel de toda la zona de Los Andes, en Sudamgrpgrancipalmente en Ecuador, Peru
y Bolivia, las fiestas, ceremonias y oficios tragsfantes estan relacionados a la
siembra, el desyerbe, la cosecha, la lluvia, laedalunares y por supuesto, al
Equinoccio. La tierra para el indigena es el origerta vida, y conciben la vida misma a
partir de ella. Sin tierra no es posible imagirsawrida. La denominan PACHAMAMA

(Madre Tierra) y todo en ella tiene vida y expli@axistencia del ser humano, y todo lo

gue hay sobre ella.

El Valle de los Chillos, donde esta asentado ekt@aRumifiahui, en toda su extension
fue la tierra del maiz desde tiempos pre-incasiSosaltitud de 2500 msnm, con una
temperatura promedio de 20° C, precipitacionesOfen@r/afio y con suelos profundos,
hicieron estas tierras fértiles para la produccdémuchas variedades de maiz, llegando
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a producir cosechas de excelente maiz hasta veegtiafios consecutivos sin necesidad
de abonarlos. Sobre este producto se especialigaterél se formd un gran mercado de
intercambio. Con este ingrediente se hacen losl¢ésnmde maiz, las empanadas de
morocho, las chichas de jora y morocho, el moratdhsal y de dulce, tortillas de maiz,

la sopa de lluspas, las tortillas de maiz, las tasvel tostado, y con el choclo, el choclo
tierno con queso, la sopa de choclo, y tantas di&hsias, gastronomia casera y para el

turismo.
El prestigio de todos estos platillos ha sido leded de la harina, lo cual se va haciendo

dificil mantener, pues en el Valle de los Chillpsicticamente ya no se produce el maiz
de Chillo.
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CAPITULO V
PROPUESTA DE PUESTA EN VALOR CULTURAL DEL RECURSO
GASTRONOMICO TiPICO Y TRADICIONAL DEL CANTON RUMINA  HUI

Una vez determinada la gastronomia tipica del @aRidmifiahui, sus platos principales, su
elaboracion, los sitios de produccion y venta, gtcon el propésito de alcanzar nuestro
objetivo, “puesta en valor cultural como atractiiwersificador de la oferta turistica” nos

apoyamos en los siguientes conceptos:

Turismo cultural, significa sumergirse y disfrutar de un lugar y dstilo de vida de sus

habitantes, del entorno local y los aspectos querm@éan su identidad y caracter,
consiguiendo principalmente el descanso sicolégiemocional en la contemplacion estética
de paisajes naturales y obras humanas del pasaelopyesente y del acercamiento a

experiencias y vivencias agradables junto a lasi@ad vivas y sus expresiones de identidad.

Tipico, que caracteriza un tipo, alegorico, simbalico.

Tiempo es la magnitud fisica que mide la duracién o seamale sucesos sujetos a cambio,
gue permite ordenarlos en secuencia, establecigmgmasado, un presente y un futuro y da

lugar al principio de la causalidad, uno de losggios del método cientifico.

Historia es la ciencia que tiene como objeto el estudigpdshdo de la humanidad y como

método tiene el propio de las ciencias sociale®l pgriodo histérico que transcurre desde la
aparicion de la escritura hasta la actualidad. ¥ alié de las acepciones propias de la ciencia
histdrica, historia en el lenguaje usual es laawdn de cualquier suceso, incluso de sucesos

imaginarios y de mentiras.

Cultura es el conjunto de costumbres, practicas, codigggas y normas de la forma de ser,
vestimenta, religion, rituales, normas de compoigato y creencias, en suma cultura es el
conjunto de formas o patrones, explicitos o immlfcpor medio de los cuales una sociedad
regula el comportamiento de las personas que ldowcpan, es toda la informacion y

habilidades que conserva el ser humano.
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En su Declaracion de México de 1982, la UNESCO sapu
“... la cultura da al hombre la capacidad de reflexér sobre si mismo. Es ella la que
hace de nosotros, seres especificamente humandsnages, criticos y éticamente
comprometidos. A través de ella discernimos klsres, efectuamos opciones. A
través de ella el hombre se expresa, toma con@efeisi mismo, se reconoce como un
proyecto inacabado, pone en cuestion sus propiagslizexiones, busca

incansablemente nuevas significaciones, y creaobu lo trascienden.”

Los atractivos relacionados al entorno humano, cemolima, el paisaje, las maravillas

naturales que preexisten, mas las numerosas obpasinmentales antiguas y modernas,
forman parte del gran inventario que posee el peia ofertar al turista, pero creemos que es
hora de incluir y explotar el inmenso capital exigé en la gastronomia tipica y tradicional

con su correspondiente acervo cultural.

El cerdo en la Historia del Ecuador

En el segundo viaje de Cristébal Coldn, el cerdgdla América, a la isla de Santo Domingo.
En esos mismos afos pas6é a Puerto Rico, Cuba,ckanidi4 de Noviembre de 1532, el

cerdo ingreso a tierras peruanas, fue la primemaecaxtranjera que llegé, los indigenas lo
denominaron “CUCHIS”, que no significa chancho cdoe pues este animal no lo conocian,

su significado es “cochino o sucio”.

Los espafioles trajeron este animal porque no na@snento especial como lo necesitaria el
vacuno, por su rapida fecundidad y debido a que, éstma parte de muchos platos de la

gastronomia espafiola.

Con Sebastian de Benalcazar en 1534, llega al Bcyados afios mas tarde a Colombia.
Algunos historiadores manifiestan que de no hahbéstido carne de cerdo la invasion

espafiola no hubiera tenido éxito.

El chancho se adapté sin problemas a los climasi@anes convirtiéndose en carne para toda
clase social. Los espafioles impusieron sus cosasmprformas de preparar el cerdo,
especialmente en jamones, tocinos y asados, imelusn menudos. Nuestros indigenas
desarrollaron toda clase de potajes con esta gaag con Sus visceras, que no eran tan

apetecidas por los espafioles. Pasaria a ser tipaticomida para las festividades.
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El cerdo en la Historia del Cantbn Ruminahui

Histéricamente el cerdo en otras culturas tiene sabolismos y significados, ya en el
capitulo IV en el punto que se relaciona a la gastnia con las fiestas hemos hablado algo
sobre esto, pero a nivel de la cultura Latinoataea y ecuatoriana principalmente, no
alcanza a tener simbolismo alguno, ya que siendanimal introducido por los espafoles,
nuestros indigenas no lo incluyeron en su concapd® naturaleza y por lo tanto no

contribuye a la identidad ecuatoriana.

Sin embargo de lo expuesto y con el proposito danabr nuestro objetivo, darle un valor
cultural a la gastronomia del cantén, debemos aedes datos que fuimos encontrando en el
transcurso de nuestro trabajo de campo, tratandev@atar una historia y cimentar una
cultura del principal plato tipico del Canton “ebtdado”, definido asi, al haberse mantenido
por tantos afios y generaciones y ser el princijaab @n toda fiesta popular, comunitaria y

hasta privada, formando parte del diario vivir li@hitante de este sector de la Patria.

A inicios del siglo pasado 1900-1915 el Valle de @hillos fue el nucleo de produccion del
maiz, de grano grande, amarillo, suave y de satzprigto y dulce (mishqui), por su calidad

y cantidad era muy apreciado y solicitado en lataby otras poblaciones vecinas.

El maiz pequefio, que muchas veces era duro, lddesaban como rezago, destinandolo
como alimento para chanchos, (chaquisara). Porresfen empieza a fomentarse la crianza
del ganado porcino, para despostarlos y utilizacasue para diferentes platos tipicos como
las morcillas, caldo de morcillas, menudos o coarme& propiamente dicha para el consumo

familiar en estofado, frita, etc.

En fiestas y por la cantidad de comensales se dvame@l “puerco” o “chancho”, al que lo
faenaban, chamuscaban (caspaban) las cerdas d&,ssapaban sus menudencia y después
de prepararlo debidamente, con todos los alifiole kerneaba en los hornos donde se hacia
el pan. Hornos especiales, hechos de barro (chogotoon materiales e ingredientes

especiales (panela, sal en grano, vidrio y algditen que sangre de toro).

Cuando se elaboraba el pan, se introducia en Bbharias latas, el nUmero dependia de su
tamafno y se hablaba de una hornada de tantagilajaen, pero cuando se ponia el chancho
en el horno habia que poner uno solo, en una at@apara que tenga toda la concentraciéon
del calor y al principio no se comercializaba, dieruno suficiente para satisfacer a los
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invitados; entonces ya no se hablaba de una hosiadade “un hornado”, diferenciandose

asi, hornada para el pan y hornado para el chancho.

De este modo y por la costumbre se establece ebmeode “hornado” a este manjar. Debe
notarse que esta palabra no existe en el Iéxicafiespcon mucho orgullo manifiestan los

informantes mas antiguos, que hasta la palabrdawesa de estas tierras.

El plato pasa de ser elaborado solo para las fi¢atailiares o de prebostazgos religiosos, a
ser requerido para la venta, asi empieza a elabtyadgines de semana, para satisfacer a los
visitantes que después de gozar de las termas Id&iri§o” o “La Merced” llegaban a
Sangolqui a degustar tan exquisito plato tipico.

Para los afos de 1925 a 1930 aproximadamente, kahiaica picanteria, en el Parque
Central, frente a la Iglesia, propiedad de la Btaria Guadalupe Guaman Vda. de Atapuma,
y sus hijas Bernarda, Manuela y Mercedes a quikisdéamaron “Las Pias” porque su padre
se llamaba Pio Atapuma. Si Ud. pregunta, principaba a personas mayores a 60 afos,

quién hizo el primer hornado en Sangolqui, su resjaues “Las Pias”.

El negocio empieza a crecer, a mas de las picasted vende también en zaguanes y
posteriormente, solo los domingos, en la plazaiGékaiboga, cuando era una plaza de tierra

donde se concentraban las ventas.

La fama de este plato horneado emulando a la falenasar el cuy, dio cierta tipicidad al

lugar, que se comenzo a hablar del “hornado dedbgung.

A medida que aumentaban los negocios del famoswator comenzé cierta competencia,
formandose verdaderos “clanes”, que en sana ragl@bnservan hasta ahora su tradicién,
llegando a considerar a la preparacion, sus ingmée y cantidades un “Verdadero secreto de

Estado”, al que nadie tiene acceso, ni sus mismaeados.

Al plato de hornado le acompafiaba el mote, y ur@nm@d de chicha de jora a la que le
ponian cebollas, perejil, culantro, aji, sal y stirmgredientes que por tener un sabor agridulce

lo llamaron “el agrio”.

De la entrevista al Sr. Gerardo Coronel obtuvinacsiguiente informacion:
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Por los inicios de la cantonizacidn y en las praseadministraciones municipales, se

planifica el trabajo en diferentes areas.

Referente a la salud y salubridad ambiental se areaquipo integrado por el médico
municipal el Dr. Marco Zurita, colaboraban con él, Sr. Gerardo Coronel al que
afectuosamente lo conocian como “El Sefor Sanitgrila enfermera la Sra. Julia Pérez de
Silva.

En esa época, Sangolqui era toda la poblacion gumscentraba en los alrededores del
pargue central y la iglesia, los terrenos cercanas extensiones agricolas donde se sembraba
principalmente el maiz y sus propietarios teniaancheras hechas rudimentariamente, los
animales eran alimentados con todos los restosafioilos comunmente llamada “el agua
sucia”: muchas veces estos se escapaban y sal@ aalles buscando los desperdicios

comestibles.

El Departamento de saneamiento, antes sefialadbadatlos duefios para sancionarles por el
descuido, pero estas regulaciones no dieron resujtéos chanchos eran vistos deambulando
por las contadas calles céntricas, por lo que “EBfiod Sanitario” con tres policias
municipales, los sefiores Medina y Taboada y otiqualapodaban “el Vocero”, (pues antes
de ser policia municipal, vendia el periodico, am@mdolo a gritos), salian a las calles con las
lanzas confiscadas a los danzantes de Fajardoudiesfe alguna rifia, y lanceaban a los
chanchos que encontraban en las calles, dejanshnlegos en las vias, a lo que sus duefios
preguntaban “¢y ahora qué hacemos?”, la respuektaggnioso Sr. Sanitario era: “métanlo
al horno”, segun este personaje asi nace el et@uikito tipico del Canton Rumifahui “el

hornado”.

El hornado de Sangolqui traspasa los linderos deutiad e inclusive de la provincia, pues
grandes hoteles de la Ciudad de Quito, Guayaghiagta lo solicitan para sus eventos. En
esta Ultima temporada, bien preservado y empagaitopiezas viaja a New York, Miami,

Espafia etc.
La bien ganada fama y categoria del hornado deoBarige ha valido para ser reconocida

como “La Capital mundial del Hornado”, sin ninglomcurso, sin ningun jurado, detalles de

nuestra cultura.
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Al delicioso sabor del hornado, se afiade el vatoaglutinar a toda persona, el ser el orgullo
del esfuerzo, trabajo y secretos de abuelos, hijesys y la demostracién de la habilidad y
generosidad de sus cocineros.

Sus formas, su exposicion y su presentacion selaran con el folklore expuesto en las
fiestas, los espejos y colores de ropas de dargardgmas, imagenes y comparsas se
combinan perfectamente, y al son de las bandadpsfiorma un solo cuerpo siendo ya parte

del folklore.

“El maiz” en la Historia

La historia y el origen del maiz se ha discutidteisamente y es motivo de especial
curiosidad cientifica al no encontrar antecesorésta planta, ni la forma y evolucion de ésta,
siendo sorprendente su gran desarrollo, o quesiblp solo con la intervencion del hombre;
todavia no se puede hablar con certeza sobre genorni se tiene una explicacion
satisfactoria, sin embargo una de las teorias egggtadas es una combinacién de los trabajos
de George Beadle y Deborah Pearsall, que propomerelgmaiz actual seria inicialmente el
resultado de una mutacion de una graminea silvestréeosintle, que existe aun en México;
la similitud de cubrir su semilla, lo que indicaeguo pueden reproducirse por si solo, al igual
gue el maiz, se cree que antiguos mexicanos sesaten por reproducir esta planta, por
seleccion produjeron algunas variedades mutanteshabrian viajado de mano en mano por
un largo periodo, hasta llegar al area norandin@uetameérica, concretamente a la cuenca del

rio Guayas y a la Amazonia sur del Ecuador haasafgmiles de afios.

Una vez llegados, un sinnumero de factores comoligla, la altitud, los valles bajos
interandinos, etc. lo transformarian y se prodaairn mejoramiento, primero como maiz de

grano duro y luego como maiz suave o harinoso.

Por otro lado Darwin determina que el origen deelgsecies vegetales animales puede estar

donde se desarrollan sus antecesores salvajeencasas.

Posteriormente Vavilov, asegura que el origen delantas cultivadas estaria en los centros
de diversificacion y en el caso del maiz el lugarodgen estaria en América en la zona que
actualmente es Ecuador, Pert y Bolivia. Otras d@sodicen que el origen estaria en

Centroamérica por haberse encontrado pariemtgsacumy euchlaeny que crecen muy

cerca del maiz.
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Nuestras raices, los Quitus, Caras, Puruahes y ptreblos, casi lo adoraron, vivian en torno
a él y era la razdn de su existencia. Fue el ncésalimento que nutrié sus cuerpos, era la
ofrenda a sus dioses para aplacar su ira, el regadopreciado para sus amos, la reverencia y

alimento para el entierro de sus muertos en sa aidg eternidad.

Los Incas utilizaban al maiz para pedir favoresua dioses y asi reverenciaban a la
Pachamama, en la época de las siembras, demauniaicha y maiz molido pidiendo buenas
cosechas. Las plantas y mazorcas especiales Iagreabhan como objetos familiares de

adoracién y se las llamaba “Zaramamas” o madresdi&d”.

El maiz fue un elemento ritual muy importante ptodas las comunidades indigenas de
nuestro pais. Los indios de Quilca, de la actua¥ipcia de Imbabura, “adoraban al cielo y a

los cerros mas altos y nevosos”, ofrecian saa#idie maiz blanco y de chicha. Los Paltas de
Loja, guemando maiz y otros productos comestibldsraban al sol y la luna.

El maiz se utilizaba también como bebida, llamddeha, fuertemente relacionada a la vida
de los pueblos indigenas. Como bebida alcohdlicautdgzada principalmente en dos

instancias, ceremonial y estimulante. En formaroereal es utilizada en los rituales ligados
a las festividades comunitarias 0 momentos impte@tamacimiento, corte de pelo, iniciacion,
muerte y ceremonias agrarias. Y como estimulamgeuglizada durante el trabajo y en las

mingas, donde se convertia en bebida que dabiefkata integraba al grupo.

El maiz tenia una categoria especial como objaialrise creia que habia sido donado por
una entidad superior, como lo indica el cronistdd3o “(los indios) de las Provincias de
Quito refieren que vino el hacedor por la mar deftdly que atravesoé toda la tierra criando
hombres, repartiendo provincias y distribuyendgleges. (...) y fingen desde el Criador mil
disparates (...) que rompia las tierras con lagdsetuna vara y luego quedaban cultivadas y
dispuestas para sembrase, y que, con soOlo su adtemia nacer el maiz y las demas

legumbres™*?

Toda esta espiritualidad llevada a los diferentatop elaborados con este manjar, tiene la

virtud de la vida, de cuidar de generacion en gaié@n, no soélo la variedad del grano, sino

43 Analucia Bravo, Experiencias locales del cultivo tradicional del imeEl maiz en El EcuadorRevista No.
22/23 (Grupo Semillas, 01/18/2005) http://www.sdasilorg.co/sitio.shtml?apc=el1b-46044-
46044&x=20154615
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de cuidar la herencia de sus creencias, de sustigeley miedos. Esta relacion de propiedad
es tal vez el gran lazo que ha permitido consesstos sabores y que revivan no solamente en
ocasion de fiestas, sino en el diario momento idecaltarse.

Para la llegada de los esparioles, el maiz lejakesigparecer o ser marginado, y hasta el siglo
XVI, se cultivaba en todo el territorio y era sunpipal cultivo. A partir de esta época va

cediendo lugar a los cereales europeos. Sin embawgtinta su historia haciendo parte de la
nueva cultura y de las sociedades que surgenpacordose inclusive a la vida urbana, en el
Ecuador el hombre crece junto al maiz, éste cagstiin eje en su alimentacion asi como en

sus diferentes actividades, basando en esta @arftistoria socio-econémica.

El maiz en la Historia del Cantbn Ruminahui

Los primeros pobladores del Valle de los Chillegénalrededor de 11.000 afios A.C. fueron
ndémadas, cazadores y recolectores, se asentarlanzema de El Inga, que comprendia el
actual cerro llalé hasta la parroquia de Toloné&dahoraron sus armas y herramientas, puntas
de lanza, cuchillos, buriles y raspadores, a baséadiedra del cerro (obsidiana y chert

principalmente).

Posteriormente la zona se pobld por varias mignasiale indigenas. Mas tarde, hacia el afio
4.500 A.C. comenzaron con la agricultura la ceransiemo principales actividades para su

desarrollo.

Por el siglo XV aproximadamente, los pobladoresadantigua ciudad de Quito, los Quitus,
poblaron también el valle debido a las bondade<ldseh y sobre todo por la riqueza de su
suelo. A la conquista de los Incas, estos pueliodieion a esta region en Anan- Chillo o

Chillo alto, actualmente Amaguaria, Urin Chillo dili@hbajo que ahora es Sangolqui.

La voz Chillo, que debio ser “Chillu” porque enestlioma no existia la “o0”, viene del
nombre de una de las provincias que conformabaieloRle Quito antes de la conquista Inca

y son tierras que forman el Valle de los Chillos.

El Cantdn Rumifiahui es la cuna de la variedad l&hile maiz y como ya lo habiamos dicho
por esto su nombre “Valle de los Chillos”. EI m&hillo es una variedad que se produce
desde los 2.400 a 2.510 msnm. Es de granos grgna#sidos, amarillos, harinosos, hileras
irregulares de 10 a 15, tusas delgadas color blarad@ms gruesas con dos mazorcas. Soélo se
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lo encuentra en ésta region, al igual que todasvéagdades tiene un alto grado de

cruzamiento y retrocruzamiento con algunas varieslaérranas.

Al momento de hablar sobre el origen del maiz fistoria, sus simbolismos y rituales y aun

desde el punto de vista botanico y genético, larmécion es tan amplia y fascinante, que
puede ser el tema de una tesis completa. Ademasyrguu otro pueblo del Ecuador reclame
ser la tierra del maiz, resulta ser totalmentebititeya que el maiz, alimento corporal, es mas
qgue un simbolo de nuestra identidad. “El maiz eBoelador conjunta dimensiones que van

desde la agricultura a la mesa y desde la ecorarifeaginario”.

Como lo indica Hernan Loyola (2009), “la chacra w@% microcosmos que resume la
cosmovision andina, cierto y es esa misma dimen&dmue debiera servirnos para
proyectarnos en una nueva légica: un mundo de cans@ y diversidad. No hay sociedad
intercultural posible sin consonancia como no ess@ele la interculturalidad en culturas

congeladas o en sociedades fundamentadas solesigaaldad”. 4

Para construir “La Soberania Alimentaria” en el &inr, son esenciales para el futuro del
cultivo del maiz, para su produccién organica yapal consumo sano, las variedades
campesinas del maiz, también llamadas ancestratesdicionales. Hemos perdido ya un
enorme porcentaje de la diversidad maicera de rautstra pero aun estamos a tiempo de
salvar parte del tesoro invaluable que nos quedes pllo tenemos que comprender el

significado, los alcance y la importancia de leedswdad.
No podria el maiz quedar fuera de toda expresicartde
En Huasipungo de Jorge Icaza, Andrés Chiliquingpeesonaje indio de la novela, llora la

muerte de la Cunshi es uno de los mas conmovetiorentos en la elegia de la literatura

ecuatoriana, donde entre otros bienes terrenatebnacal maiz:

4 pedro A. Cantero , Mateo Estrella Durds, mote nuestro de cada diaEn Pedro A. Cantero, SARA
LLAKTA (Ediecuatorial 2009) pag. 18
*|bid., P4g., 25
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“-Ay Cunshi sha, ay bonitica sha. Pur qué dejand@migicu.
Guagua tan shorando esta. Ashcu tan shorando Estgdira tan shorando esta.
Sembrado de maicito tan quejando esta.

Monte tan oscuro, oscuro esta.

-Ay Cunshi, sha. Ay bonitica sha. Ya no teniead@d Andrés,
ni maicito, ni mishoquito, ni zambito. Nada, pesxque ya nu
has de sembrar vus. Porque ya nu has de cuidaRarsjue

ya nu has de calentar vus. Ay Cunshi, sH4®>

“Por sobre todo esto, alzo su voz y reclamo justidamas claudico en su mision. Aupo la
organizacién y la lucha de sus hermanos y hern@pramidas. Recuerdo la arenga que me
repitié un dia, esa hermosa metéfora sobre la dnjida mancomunidad.®

La Unidad es como la mazorca,
si se va el grano,
se va la fila, si se va la fila,

se acaba la mazorca.

Rosa Elena Amaguana Alba, “Transito Amaguana”
Pesillo, 10 de Septiembre de 1903 - Mayo 2009

MONUMENTO AL MAIZ : (1989)

Ofrenda de hierro y hormigén de 6m de altura y @emdiametro, en un espacio de 2.000 ms.
Plasma Endara Crown, en este monumento el doradgamae los dioses, utilizando la
técnica NAIF, recordando la fertilidad del Vallelds Chillos cuyo simbolo es el maiz criollo
de granos gruesos de color amarillo intenso, mazaigusta y ancha de tallos muy largos y

gruesos. Los maices de colores representan lameasts festivas de nuestros antepasados.

¢ Jorge Icaza‘Huasipungd(Libresa, Quito 1997) pag. 216
4" Raquel Rodas Morale&ransito Amaguafa: Su TestimonigComisién Nacional permanente de
conmemoraciones civicas, Crear Graficas EditoragpcEcuador, 2007) pag. 82
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No podriamos terminar éste trabajo sin una recetand de los productos que ya no se hace
con frecuencia en el Cantén Rumifiahui y que nogreas la esperanza de saborearlo y verlo
algun dia, por lo complicado de su envoltura sdgioersona que nos facilito la receta.

CHIHUILES

Ingredientes

1 libra de harina de maiz blanco

1 taza de agua 0 mas si es necesario

4 onzas de manteca

4 onzas de mantequilla (nata)

4 yemas de huevo, mas una yema de huevo duro
2 claras de huevo bastidas

sal al gusto

Preparacion
Unir la harina de maiz blanco con una taza de g@#h. Si es necesario, afladir mas harina o
agua (con cautela) hasta hacer una masa que s& p@aeejar. Hacer unas cinco o seis bolas

grandes con un hueco en el centro, cocinar enlaguando con sal.

Cuando estén cocinadas las bolas saldran a lafisimme8acarlas entonces y dejarlas reposar.
Cuando estén tibias, se amasan con la palma det®. Se une la manteca y se sigue
amasando. Agregar la mantequilla, las yemas deohyiéas claras de huevo bien batidas. Se

amasa todo.

Ingredientes del condumio

Cebolla blanca fina

Aceite de maiz

Queso,

Mani

Leche,

2 cucharadas de mantequilla de mani (opcional)
Sal y pimienta

Hojas de la planta del maiz

128



Preparacion del condumio

Hacer un refrito con la cebolla finamente picaalegite, sal, y pimienta. Agregar el queso
desmenuzado. Poner el mani molido en un morteicado casi sin leche o 2 cucharadas de
mantequilla de mani.

Formar los chihuiles

Para formar los chihuiles se usan las hojas d&alggdel maiz, se las lavan se les pasa con
un bolillo, se las coloca sobre un mantel, parasguabsorba el agua de las hojas o se las seca
cuidadosamente. Se coloca una porcion de la masal eentro un poco de condumio se
dobla la hoja y se envuelve y se amarra como uguguanvuelto. (La forma de envolver,
solo haciendo para saberlo exactamente, segurcaXxalSra. Mercedes Irene Salazar Llerena
(88 anos).

“SARA, zara > sara, s. k. ‘maizZZ¢a maiz Voz tahina de la isla de Haiti. (Corominas Joan).
Las variedades mas conocidas en nuestra regiomemocho, morochillo, zhima de color
perla nacarado y durgurag sara: blanco, grueso y suaveapéntambién grueso y suave,
pero de color amarillo clareuscq violaceo;chulpi o arrugado; etanguil; zhubay, amarillo

de mazorca fina y grano abunda@erdero Luis, Enumeracién botanica, 1950

5.1. Estrategias de promocion y difusion de la gaenomia tipica y tradicional del

Canton.

Mercadotecnia o Marketing es el proceso social piagtrativo a través del cual los
grupos e individuos satisfacen sus necesidade®al e intercambiar bienes y servicios.
El marketing involucra estudio de mercado, estrategle mercado y de ventas,

posicionamiento de mercado etc.

Para plantear estrategias de promocion y difudisguejaremos a breves rasgos, un
estudio de mercado de la gastronomia tipica ydi@uthl del cantdn, a través de una de las
principales herramientas, como es el Marketing Miefiniendo las “Cuatro P’s”,

Producto, Precio, Plaza y Promocion.

EL PRODUCTO: Nuestro producto es la “Gastronomia tipica y tiadial del Canton
Rumifiahui”, es un bien de consumo no duraderogtignal proporcion de bienes y

servicios, su dimensionamiento estd como “benebéisico o sustancial’. Por otro lado,

“8 Carlos Alvarez‘Glosario” En Pedro A. Cantero , Op. cit. Pag. 297
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una cosa es el producto en si y otra como el ceiadrconsumidor lo ve y lo percibe, en
consecuencia, los productos deben diferenciarsegol posicionarse en la mente de los

consumidores, de acuerdo al segmento de mercado.

Otro punto que se debe tomar en cuenta antes thumraestrategia de marketing, es el
“Ciclo de Vida del Producto” sus etapas van desd@tfroduccién, el crecimiento, la
madurez hasta el declive. Las condiciones bajodakes se vende un producto cambian a
lo largo del tiempo, variando el monto de ventaggb, las estrategias de precio,
promocion y distribucion deben ser consideradast@pgose al momento o fase del ciclo

de vida en que se encuentre.

El producto “gastronomia”, esta formado por varteda platos, luego para poder plantear

estrategias, los condensaremos de acuerdo a suleigida, en 3 grupos:

» Lo tipico y tradicional vigente: el hornado, las tortillas de papa, caldo de gallina
Yaguarlocro, Menudo, Morcillas, entre los mas rafges, son platos que se han
mantenido en una fase de madurez por largo tiehmooJogrado su diferenciacion y
posicionamiento solido en el mercado.

» Lo tipico y tradicional que se va perdiendoia chicha de jora, chiguiles, tortillas de
maiz o tripa mishque. Son productos en declivep debemos ser justos en nuestro
analisis, con respecto a los tres primeros progduatii mencionados, nada tiene que
ver el marketing, su casi desaparicion se debdaitéade ingredientes de calidad y el
largo proceso de elaboracion.

e Lo tipico y tradicional que vuelve: el cuy, este es un plato reinsertado en la
gastronomia del Canton y se encuentra en faseediniento, pues esta aprovechando

una demanda insatisfecha por una larga temporada.

PRECIO: Respecto a este elemento, toda la gastronoméa typiradicional del Cantdn
Rumifiahui, tiene precios que fueron fijados inimi@hte basandose en la competencia, y
hoy los conjugan con el coste; los precios son etityds y han logrado mantener al
producto posicionado, luego son “precios eficiéntén “precio eficiente”, desde el
punto de vista de marketing, es el que estd mwa@maximo precio que esta dispuesto
a pagar el consumidor, y en términos econémicosngsecio que transfiere al productor

la mayor parte del valor obtenido por el consumidor
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Su demanda es poco elastica, ya que son productagshtutivos entre si, a pesar de que
todos satisfagan la necesidad de comer, lo quersdewes “tradicion y sabor”, cada plato
satisface un gusto distinto. Por otro lado consiges que una variacion importante en su
precio contraeria su demanda. Finalmente, sabem®dagelasticidad cruzada de los
bienes normales (elasticidad — renta), es unitaésadecir que su demanda aumentara
aproximadamente en la misma proporcién en que d@ thea renta de los consumidores,
pero hasta un limite, en que se volvera inelastfoasea positiva) respecto a la renta,

porque actia como un bien de primera necesidad.

PLAZA O DISTRIBUCION/NEGOCIOS: Es el elemento del marketing mix que
utilizamos para conseguir que un producto llegtiefaatoriamente al cliente.

Podriamos decir que el canal de distribucion deldpcto “Gastronomia” tiene una
estructura vertical puesto que en la mayoria decds®s es el mismo productor quien

realiza la distribucion.

PROMOCION: Los autores mas recientes, reemplazan la prom@cibicomunicacion
integrada de marketing”. El objetivo de la comuaiéa es difundir un mensaje con la
intencion de informar las caracteristicas y beifidel producto y persuadir al cliente y
otros interesados sobre la empresa, para queserdeco se compre la marca/producto y

lograr una respuesta del publico objetivo.

En cuanto a la promocién de la gastronomia tipiteadicional del Canton Rumifiahui,

hasta no mucho tiempo atrés, su Unica herramieata eomunicacién de boca a boca.

La oferta de la gastronomia de este sector, s® io@én unos cuantos emprendedores sin
ninguna formacion empresarial, que invirtieron geguefnos capitales, convirtiéndoles en

grandes fortunas, con el transcurrir del tiempersarme esfuerzo y trabajo.

Se ha invertido poco o casi nada en publicidadz&gu® mas utilizado es el PLV
(Publicidad en el lugar de venta: pésters o dig)laya venta personal es el instrumento
mas usado y es muy comun ver en los mercados gralas picanterias y salones, gque no
se ha perdido la costumbre de atraer al clientenpetio de la famosa “probana”, tan

propia de nuestra cultura.

131



Con el desarrollo de la industria de los servigiosectores sociales, la mezcla original
“Cuatro P’s” demostrd ser insuficiente, por lo gse le agregan tres elementos
adicionales, que aplican mas para las industriteddras y turisticas y son:

Personal En toda organizacion el personal es importahidiente se forma la imagen de

la empresa en base al comportamiento y actitudigeessonal. Las personas intervienen
tanto en la produccidon como en la entrega de laonfe@yde servicios, en consecuencia
forman parte de la diferenciacion en la cual lammaiias de servicio crean valor

agregado y ganan ventaja competitiva.

Procesos Son todos los mecanismos, rutinas y procedimseattravés de los cuales se
crea un servicio y se entrega a un cliente. La adtnacion de procesos es un aspecto

clave en la mejora de la calidad del servicio.

Presentacion: Los clientes forman sus impresiones a través ddenuias fisicas. Es
importante crear el “ambiente” y la “atmosfera” gure se compra o realiza un servicio,

esto ayuda a darle forma a las percepciones que diecliente del servicio.

Ademas para sustentar nuestras estrategias de gonrecomendadas, debemos incluir
la siguiente informacion:
CUADRO N° 60

PREFERENCIAS DE ACTIVIDAD
TURISTAS NACIONALES

TOTAL DE

ACTIVIDAD REALIZADA VISITANTES PORCENTAJE
Diversion 1.214.990 45,57
Visitar naturaleza o areas protegidgs 695.16P 26,07
Practicar deportes 326.317 12,24
Gastronomia 170.882 6,41
Observar flora y fauna 79.232 2,97
Visitar sitios arqueolégicos, historicps 77.126 2,89
Realizar compras 52.381 1,96
Visita a comunidades 4.473 0,17
Visitar shamanes, curanderos 1.608 0,06
Otros 44,137 1,66

Fuente: Encuesta de Turismo Interno (junio 2002-jub 2003)
Sistema de Estadisticas Turisticas del Ecuador.
Ministerio de Turismo del Ecuador.
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A través de los datos obtenidos del Plandetur 2@R0,septiembre del 2007, se
determinaron las actividades de preferencia detddstas nacionales. La gastronomia
ocupd el cuarto lugar con el 6,41%. Consideramas ejuporcentaje tan bajo de la
gastronomia, refleja exactamente la movilidad geeds, principalmente de centros
poblados hacia lugares relativamente cercanosustalde especialidades gastrondmicas
tipicas o tradicionales. Pero deberiamos considéefinitivamente a la gastronomia
inmersa en casi todas las actividades de disfyatejue nadie deja de comer y/o muy

pocos se desplazan Unicamente por comer.

Por otro lado, es importante anotar que en la etaude turismo realizada, por el
Municipio de Rumifiahui en 2001, no se menciona @datronomia como atractivo
turistico, sin embargo en el Plan Estratégico Elpdiivo 2003, en el FODA sectorial ya
se lo toma en cuenta como una fortaleza, y en lasasnde trabajo aparece en el

diagndstico y conclusiones, mas no se encuentgunarecomendacion.

CUADRO N° 61

PREFERENCIA DE ATRACTIVOS TURISTICOS

ATRACTIVOS CANTIDAD PORCENTAJE
Aguas termales 12 571
Artesanias 18 8,57
Cascadas 28 13,33
Fiestas programadas 24 11,43
Haciendas 18 8,57
Iglesias 15 7,14
Lagunas 24 11,43
Monumentos historicos 10 4,76
Paisajes Naturales 28 13,33
Reserva de Flora y Fauna 33 15,71

TOTAL 210 100,00

Encuesta de Turismo — 2001
Elaboracion PEP, Plan Estratégico Participativo, 203

Por otro lado, incluimos un andlisis FODA, que pesmite conformar un cuadro de la
situacion actual, permitiéendonos obtener un diaggwspreciso que permita tomar

decisiones acordes con los objetivos.
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CUADRO N° 62

FODA DE LA GASTRONOMIA DEL CANTON RUMINAHUI

Elaborado por: Maritza Landazuri y Martha Camacho

Estrategias de promocion y difusion de la gastronora tipica y tradicional del canton

FORTALEZAS OPORTUNIDADES DEBILIDADES AMENAZAS
El hornado, definitivamentg . . .
s Complementar los paquetes . - Quito, principal competidor cof
posicionado en el mercadp, . L No existe Plan Estratégico de . - o
N . . . turisticos del distrito ; ) . infraestructura turistica calificad
Sangolqui Capital Mundig - . Turismo del Cantén Rumifahyi : .
. Metropolitano de Quito. y variedad de atrativos cercangs.
del hornado
Atractivos turisticos
naturales, Monumentos Desconocimiento de los
histéricos, Patrimonio | Afluencia de visitantes. Captar el . L Quito vende la gastronomia d¢l
PR . ) . atractivos, turisticos naturale . T |
arquitectonico construido turismo receptivo. . o Cantén Rumifiahui en su territdrio
. . materiales e historicos.
Haciendas coloniales y dp
principos de la republica.
Fiestas tradicionales S . . L . La desaparicion de ingredientgs
. P y Participacién de Sangolqui en|laFalta de informacion turistica P . g .
variada gastronomia L amenaza la desaparicion de cig
g FITE anual. sefializacion o
tradicional platos tipicos.
Impulso que el Gobierno, comp La comida réapida y otras formgs
Amabilidad y hospitalidad| politica de Estado y el Municiplo Falta de capacitacion turisticq, p Y 1>
B . . - . . de gastronomia son competencia
propias de los habitante§ ~ dé& al Turismo, como eje de guias locales. e
) de la gastronomia tipica.
desarrollo del Canton.
Variedad de pisos climéticps .
. . e Falta de estrategias para
aptos para turismo de Falta mejorar la presentacion fe . N \
. . L h L posicionar al "Cuy" puede
aventura, ecoturismo, Convenios de cooperacion locales y manipulacion de Lo
. . . provocar canibalismo de
agroturismo, paisajistico y alimentos
productos.
salud.
Ubicacién cantonal La gastronomia es ejemplo d¢
estratégica, Cerca de Quitp, g CIemplo AF - e<caso turismo receptivo, nol Falta de alianzas estratégicas ¢on
. - .| desarrollo empresarial familiarly . . o e
salida al Norte, Sur, salidaja ) . existen paquetes turisticos otras organizacion turisticas.
- microempresarial.
la Costa y Oriente
. . L Falta de Higiene en general ep
L El regreso del cuy amplia la ofg Practicamente en extincion € . .
Produccion artesanal . - p . todo el Cantén y presentacion fe
gastronémica tradicional. Maiz Chillo )
locales de restauracion
Problemas sociales: alcoholismo,
) Presupuesto Municipal limitadp pobreza crecimiento de
Red Vial . . . )
para acciones de turismo | inseguridad, frena el desarrollo
turistico
Falta interaccion privada y pabl{ Problema de distribucion
para desarrollar el turismo er vehicular, trafico intenso
general principalmente en fines de semfna

Después del basico estudio de mercado sobre lassglpicos del Cantdn, en forma general
creemos que se debe potenciar todas las herragiidetda comunicacion integrada de
marketing para mantener campafias especificas depi@n durante todo el afio, impulsando
al turismo interno cercano para mitigar la estaalidad turistica en temporada baja,
utilizando como estrategia principal, el mensajikucal de la importancia de Sangolqui en la
historia de la formacion de la republica, la reci@a de sus fiestas populares, la belleza de

Sus recursos naturales, su clima agradable y sugreedad gastronémica.
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Manteniendo el esquema de los tres grupos, condensde acuerdo a su ciclo de vida,

sugerimos lo siguiente como estrategia de promogcidifusion:

1) Lo tipico y tradicional vigente: (hornado, tortillas de papa, caldos, etc.)

a)

b)

La fase de madurez en que se encuentra este segmyepbr el tiempo que se

mantiene el producto en este nivel, determina @se coonsumidores conocen el
producto, a sus oferentes, y sus precios por lolgsieestrategias a seguir deben
propender a mantener el posicionamiento que eluystocha conseguido simplemente
a través de la “recomendacion verbal’ y su gramsglralidad. Lo mas eficiente sera
fortalecerlo por medio de folletos o guias turesicguias gastrondmicas y revistas
especializadas.

Si bien es cierto la mayoria de negocios de cortimlea esta manejado de modo
pragmatico, su estructura es muy elemental y deseon las herramientas
administrativas, financieras y de mercadeo. Plor skria aconsejable que desde el
Ministerio de Turismo y a través del Municipio dan§olqui se capacite a los
oferentes y se les facilite el acceso a fuenteBnd@ciamiento para repotenciar sus

negocios.

Mejorar la promocion de venta personal, retomaonddres elementos adicionales del
marketing: personal procesos y presentacion, puesiéhas personas les produce
desconfianza el grado de limpieza que rodea alugtod Por ejemplo el uso de
mandil, gorro y guantes, mejora la calidad del pobdl en la percepcion del
consumidor, dando confiabilidad a la “Probana” lusive para que no desaparezca
esta herramienta de promocién tan tipica y progiandestra cultura, como ya lo

habiamos mencionado.

2) Lo tipico y tradicional que se va perdiendo: (Chich de jora, chiguiles, etc.)

a)

Como ya habiamos dicho, lamentablemente el dedeseeste segmento de platos
tipicos no se debe a su desgaste como product,asiue sus ingredientes estan
desapareciendo y su laborioso proceso. Por lo ,t&htobjetivo de la estrategia de
marketing sera primero detener la caida en el qaewo y utilizando la publicidad
como herramienta principal, vender la tradiciéraycultura, con el lemaptoductos

hechos con ingredientes actuales preparados a lateyua”.

135



b) Una agresiva promocion de ventas personales, éstider. degustaciones, folletos, etc.

aprovechando el recurso humano de colegios, iteity universidades del sector que
brindan formacién en Turismo, para apoyar estatesfia.

En la fase de reversion de la tendencia de dedeepodra usar el “Yield
Management”, que no es sino la modificacion de ipsecen funcion del
comportamiento de la demanda (ya que estos sopnsplatya demanda sube en
determinadas fechas), pero siempre manteniendoegiogusto que en el largo plazo

posicione los platos.

3) Lo tipico y tradicional que vuelve: (el cuy)

a)

b)

d)

Al ser un plato que se encuentra en muchos puelldmos, el objetivo estratégico
sera la diferenciacion a través de calidad (salferesite, con secretos antiguos) y
precio. Pero la estrategia de diferenciacién pogcipr requiere volimenes de
produccion importantes para lograr economias delaspie permita llegar a precios
competitivos. Los productores de cuy estan orgdogg trabajando sobre este punto,

se encuentran en fase de capacitacion y montggeoglectos de crianza de cuyes.

La estrategia de comunicacion comercial debe induia mezcla de todos los
instrumentos, muy similares a los productos amesiotratando de aumentar la
publicidad y las relaciones publicas en la mediedag posibilidades econdmicas del

grupo de productores.

Mediante la comunicacion interactiva o marketingechio, se deberia aprovechar la
disposicion y animo del cliente, por tener de regran gusto insatisfecho por tanto

tiempo. Cuidando definitivamente los procesosgeesgnal y la presentacion.

El Cantdn Rumifiahui cuenta con un producto estrélahornado” que puede ser
utilizado como “producto gancho” para posesionaelemercado al “Cuy”, a través de

alianzas estratégicas.

Todo esto en cuanto a la promocion de la gastramoadiemas consideramos que se
deberia aprovechar de la gran variedad de éstarg sodo del posicionamiento del
hornado en el mercado, para la promocién de lansmequeza turistica del Canton

que al momento se encuentra practicamente sintaxplo
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5.2.

Instituciones y Organismos que Promocionan/@uercializan los Platos/Bebidas/
Postres tipicos y tradicionales
En los ultimos afos, varias organizaciones e uwtihes han trabajado en un concepto

global de turismo cultural, que contiene a la gesimia.

De hecho, todas las que a continuacion nombranorsqmionan la gastronomia tipica y
tradicional del Cantén Rumifiahui, sea directa or@otamente; unas en mayor grado
gue otras, en coordinacion, cooperacion o no eptlas, de forma constante,
intermitente u ocasional. De modo que ya hay umima recorrido, y el resultado de
todos esos esfuerzos es el grado de posicionamignéo actualmente tiene la

gastronomia del Cantén Rumifiahui.

La planta de restauracion, que incluye a mercadasochidas, restaurantes, picanterias
0 puestos ambulantes constituyen las organizacouneslirectamente comercializan los
platos tipicos del cantdn, y cada uno con su esfi@tpromociona su negocio, se
reparten flyers, folletos, se colocan grandes resrese hacen cufias publicitarias en
radios locales, se reparten probanas y varios ties esgocios tienen espacios en

paginas web.

MINISTERIO DE TURISMO

Las directrices estatales de turismo de nuestgmai conducidas por el Ministerio de

Turismo directamente y a través de las direccialeesirismo provinciales y cantonales
0 gerencias regionales, que impulsan y promocitamaapacidad y variedad turistica de

cada region y obviamente la gastronomia en gercenalp parte delurismo cultural.

Algunas de estas direcciones regionales han irmmado en este tema de forma puntual,
editando guias gastronémicas como elementos deopidmy han realizado estudios
bastante completos para definir rutas gastronomamagribuyendo como elementos de
informacion y promocion para los viajeros naciosajeextranjeros. Paralelamente a
estos proyectos se implementaran viarios conveiesadiestramiento entre el
Ministerio de Turismo, las comunidades y las Ursidades para capacitacion
permanente en temas como: manipulacion de alimeptesentacion de platos tipicos,

mejora de los establecimientos, etc.
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El Ministerio de Trismo, el Instituto Nacional datBRmonio Cultural en coordinacion
con el Ministerio Coordinador de Patrimonio Natw&ultural, trabajan en el proyecto
de la Ruta Qhapaq Nan o Camino Real, (Red vial da)dieje central del desarrollo
politico-econémico y militar del Imperio Inca, estata pondra en evidencia la
importancia de la red vial en tiempos prehispanigog se mantiene en la época de la

Colonia y aun de la Republica.

Este sistema vial andino es una obra de magnigidastescas. Los vestigios existentes
aun en las provincias de Azuay, Cafiar y el Oranaatienen firmemente edificados,

como desafiando al presente y esperando su puestdoz en el futuro.

Su longitud se estima en 7 mil kilbmetros del camprincipal, sumado a la red
secundaria de 30 mil kilbmetros que va desde eldsurColombia hasta Chile y

Argentina.

Este proyecto permitira la ejecucion de una sexiendseos Y sitios arqueoldgicos, para
el turismo, el estudio de culturas como: Cerro iafthorrera, Cafari e Inca. El Estado

Canari, las culturas Chimu-Chanchan, Moche y ebBdél Sipan en el Pera.

Al implementarse esta ruta trans-fronteriza destna cultural, mas de 5 millones de
personas que viven en el borde costero de Perl uadée tendran un impacto

econdémico positivo directo e indirecto.

MINISTERIO DE CULTURA
El 15 de enero del 2007, el Presidente de la Regaibie6 del Ministerio de Cultura,

con el objeto de promover y estimular la cultusagieacion, la formacion artistica y la
investigacion cientifica. Dicha promocion culturab deja de ser promocion turistica,

aungue no sea explicita, se invita a conocerlaglagpla y a vivirla.

La actividad que lleva a cabo este Ministerio egyda trascendencia para el turismo
debido a que internamente esta incentivando lastigacion, conocimiento y difusion
de los valores culturales, por ello es necesar®sgudesarrollen interacciones entre el
Ministerio de Turismo, Ministerio de Cultura y Materio Coordinador del Patrimonio,
y se difunda y participe a nivel empresarial (destao), y no solo se quede en la
expectativa de la comunidad.
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Al momento, este Ministerio ha aprobado la elabidérade al menos 5 proyectos, entre

otros, relacionados con la comida tipica de laipm& de Pichincha y su cosmovision,

estudios donde con seguridad coincidirAn con datosesultados de nuestra

investigacion:

Investigacion cultural sobre las "huecas” de comidzcas en Pichincha.
Recopilacion de los 100 platos mas relevantes dedma ecuatoriana.

Rescate cultural de productos alimenticios andestra

"Sabores y saberes"” historia de las cocinas des/grueblos de Ecuador y su
relacion con la cosmovision, diversidad culturaiterculturalidad.

La magia de la guagua de pan.

Detallamos ademas los otros proyectos, donde seiomenal Cantébn Rumifiahui, ya

gue este es un eje importante de cultura.

Socializacién del proyecto histérico cultural y amiistico del sector de El Inca en
los dltimos 100 afios (1900-2000) a realizarse nmgliados exhibiciones
fotograficas en dos cantones de la provincia denhiftba, canton Quito y
Rumifiahui.

Dinamica social de la fiesta popular desde haceab08.

Vestido tradicional e identidad en la Sierra Ectat@, catalogo.

La Navidad Ecuatoriana: formas de vida social yasgntaciones culturales.

Plan piloto de complemento educacional para lasiedss primarias del canton
Rumifahui.

El llal6 de oro.

Inventario y diagnéstico del patrimonio culturahgéble de la provincia de
Pichincha.

Oficios y trabajos artesanales de la sierra eclaai@r

Se encuentra en marcha también el Proyecto Embtenfaiudades Patrimoniales del

Ecuador (PCPE), cuyo ambito de accién es a nivabnal, poniendo especial atencion

en las ciudades que albergan espacios urbanogatkrdacomo patrimonio cultural de

la nacion o con posibilidades de alcanzar este rambnto; proyecto cuyo objetivo
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principal es salvaguardar y dinamizar los patrimenimateriales e inmateriales
existentes en las areas y ciudades histéricaslacparticipacion de las poblaciones, las
instituciones relacionadas con el manejo del patnimy con los gobiernos municipales
a través de la articulacion de acciones integradenaprocura del desarrollo local y del

buen vivir.

La localizacion de este proyecto se encuentraidizidn siete regiones, constando en la

Segunda Region las ciudades de Quito, SangolquijpsQ

GOBIERNO DE LA PROVINCIA DE PICHINCHA
La Prefectura de la Provincia de Pichincha, cuysidnies potenciar y promover el

desarrollo integral de la provincia, también iniene en proyectos turisticos y diversas
actividades, promocionando el turismo. Desde el 2002 luego de un diagndéstico
DAFO, generé el Plan de Desarrollo 2002-2022.

En lo pertinente al Canton Rumifiahui, se proponauisar el desarrollo del turismo a
través del mejoramiento de la competitividad detae ademas de convertir al turismo
en el eje de la actividad de obra publica estataupicipal, como infraestructura vial y

de servicios basicos; y preservar el medio amhiente

La Prefectura de Pichincha reconoce como una ézdadjue este cantdn posea muchos
atractivos turisticos, entre ellos el de la gastroia, en especial el platillo del hornado
de chancho y alrededor del fomento del turismop@ne la creacién de un centro de
promocién artesanal e informacion turistica. El €gao Provincial ha editado folletos
de promocion integral de todos los cantones, @@t por supuesto su gastronomia de

cada uno de ellos y también ha organizado ferisgar@micas de todos sus cantones.

CORPORACION METROPOLITANA DE TURISMO, hoy llamada E MPRESA
METROPOLITANA — QUITO.-TURISMO.
La Empresa Metropolitana de Turismo de Quito, eésade su Plan “Q”, tiene como

objetivo fundamental posicionar a Quito como destinristico de primer orden en
Ameérica Latina y planificar, normar y promover letiaidad turistica como uno de los
ejes de desarrollo de la ciudad. Quito posee etdid en lo que a turismo se refiere, a

partir de setiembre de 1978, cuando fue nombradainfeamio Cultural de la
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Humanidad, constituyéndose como el segundo atcactigs importante del Ecuador

después de las Islas Galdpagos.

El Plan “Q” 2008-2012, que renueva los objetivosRlan “Q” 2005-2008, entre otros,

proponer que al 2012 visiten la ciudad 1.8000.@0Btas, alcanzando 1.000 millones
de délares de ingresos por este rubro. Este platieoe 23 proyectos y 59 acciones,
para lograr sus objetivos; lo novedoso de estaae&spincluir en la marca Quito,

atractivos cercanos que no necesariamente se eérauen el Cantén Quito, ni ain en
la Provincia de Pichincha., incorpora atractivospderoquias rurales que la rodean y
comparten territorio con el Cantén Rumifiahui, pexconoce que hay dificultades de
gestion de estos productos turisticos ajenos o adps.

Dentro de los 30 temas de interés de Quito promadios se encuentra la gastronomia,
gue se la vende como marca ecuatoriana, que ingiaygios de la Costa, Sierra y

Oriente. De las cercanias de Quito se nombra ahdum de chancho” entre los platos
tipicos, tradicionales de orgullo nacional y a & we promueve a la Hacienda Chillo

Jijobn como referente historico cultural de la zgrae Quito.

La pagina Web de la Corporacion registra un angigpliegue publicitario con enlaces
a otras paginas Web tanto gubernamentales comadasvque promocionan de una u

otra forma la gastronomia de todo el pais.

INSTITUCIONES DE EDUCACION SUPERIOR Y UNIVERSIDADES .

De hecho los establecimientos de Educacion Supetibniversidades y otras

instituciones que tienen sus instalaciones en ptd@aRumifahui y la oferta académica
en carreras de hoteleria, turismo y gastronomiip ten modalidad presencial como a
distancia, tales como el Instituto Superior Rumifiala Universidad Técnica Particular
de Loja, La Escuela Politécnica del Ejercito ESP& Universidad Israel, entre otras,
son un eje de desarrollo del Canton puesto queijgerra profesionalizacion de su
poblacion en esta y otras &reas, convirtiéendosentes primarios de promocioén para el

sector turistico y gastrondmico de este canton.

CAMARA DE TURISMO DE RUMINAHUI
Entre los objetivos de la cAmara de turismo esténeéntar el desarrollo de la actividad

turistica para beneficio de sus miembros y del&anpor esta razén y a través de
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diferentes medios promueve el turismo, ademas gepte, fortalece y acerca la

empresa privada con los organismos publicos.

La Camara de Turismo de Rumifahui realiza esfuepmysdestacar los atractivos

turisticos del Cantén incluyendo su gastronomieaaes de medios a su alcance. Ha
promovido ferias de comidas tipicas, impreso foietposters, elaborado videos,
musicales, que promocionan la gastronomia. Perdasugeces sus intenciones se ven

limitadas por falta de cooperacion por parte dessgs.

Constantemente la Federacion Nacional de CamaraginBiales de Turismo del

Ecuador FENACAPTUR, que acoge a todas las camarasirdbmo del pais, ofrece
cursos de capacitacion a sus afiliados, para imp@lksmejoramiento de la calidad de
los productos y servicios del sector —entre ekogdstronomia-, y de un modo directriz
fomenta la promocién del turismo en todas sus aikpnes y de modo indirecto la

gastronomia.

MUNICIPIO DE RUMINAHUI

El Municipio del Canton Rumifiahui cuenta con la€@gion de Turismo, encargada de

fomentar, desarrollar y promocionar esta actividasta Direccién en un constante y
denodado trabajo afio a afio, se encarga entreamsas, de la organizacion de las
diferentes festividades que se ofrecen en el Cagimimocionandolas a través de prensa
escrita, radio y television, siendo la gastronortifaca y tradicional uno de los

atractivos turisticos a ofrecer.

Uno de los eventos importantes que realiza condaearacion de la Camara de Turismo
es La Posta Chasqui Kuna-Huanicuri El Camino de&l (recorrido de 130 Km. de

Pillaro a Sangolqui que forma parte del QhapacdN@amino Real de los Andes, posta
en la que participan jovenes atletas, promocionamiguntamente para acercar la

gastronomia del cantén.

ASOCIACIONES:

Los comerciantes de Sangolqui en su mayoria seestman organizados en

Asociaciones, los entes relacionados con la gaswmém su promocion y

comercializacion en algunos casos, son los sigesent
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Asociacion de Hornados del Mercado “El Turismo”
Presidenta: Srta. Carmela Acosta

Asociacion de Comerciantes del Mote Mercado “EliSrap”
Presidenta: Sra. Lupe Marcillo.

Asociacion de Comerciantes de Tortillas MercadoT&lismo”
Presidenta: Sra. Gloria Diaz

Asociacion de Comidas del Mercado “El Turismo”
Presidenta: Sra. Marianela Zaldumbide

Asociacion de Comerciantes del Barrio Selva Alé@hayes)

Presidente encargado: Se. Luis Maquisaca.

OTROS

Con cierta regularidad los diferentes medios deuwooacion, prensa, radio y television
realizan articulos y reportajes sobre la riquezklddca y gastronémica de todos los
rincones del pais, promocionando de esta manei@éhturismo interno como externo.
Uno de los medios que actualmente han despuntadiosgortales tecnoldgicos donde

la riqueza turistica incluyendo la gastronomiarseneciona en gran escala.
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CAPITULO VI
UTILIZANDO EL INGREDIENTE BASE, PROPONER ALTERNATIV AS DE
PLATOS/BEBIDAS/POSTRES PARA EL DESAYUNO ESCOLAR

Para introducirnos en este capitulo nos afianzanas tema de la soberania alimentaria, lo
qgue el maiz representa en nuestra identidad yraukisociando ademas que el turismo como
actividad econdmica propende al desarrollo de losblps, haciéndolo con vision de

responsabilidad social y cuidando el patrimoniairsf material e inmaterial, por un lado y

por otro el Marketing tiene también su orientac@ma responsabilidad social, cuando el
mercado esta completamente asentado, las empresasOlo tratan de satisfacer las

necesidades de sus consumidores, sino que tamdfignlezen objetivos deseables para la
sociedad en su conjunto, con iniciativas medioanthles, de justicia social, culturales, etc.,
toda vez que proponer alternativas para el desagsoolar va mas alla de menus y valores
nutritivos, necesita estudios mas profundos bajmsoparametros, como presupuestos,
pruebas, ensayos, mediciones de sus valores vodrifi energéticos, formatos, marco de

normas alimentarias, entre muchos otros.

La soberania alimentaria es un concepto polititmodiicido, con motivo de la Cumbre
Mundial de la Alimentacion y la Agricultura (FAOjealizada en Roma en 1996, la “Via
Campesina” que es un movimiento internacional depesinos y campesinas, 148
organizaciones de 69 paises de Africa, Asia, Eurppamérica. Pequefios y medianos
productores, indigenas, gente sin tierras y trdloags agricolas que defienden los valores
basicos, un modelo campesino de produccion de aloresanos, cuyo objetivo es desarrollar
la solidaridad, la unidad en la diversidad paranmeer las relaciones econdémicas de
igualdad, de paridad de género, de justicia sdagreservacion y conquista de la tierra, del
agua, de las semillas y otros recursos naturakesprbduccion agricola sostenible y
sustentable, con recursos locales en armonia couoltiara y las tradiciones propias y una

igualdad basada en la produccion a pequefia y needsala.

“La soberania alimentaria es el derecho de loslpsieh definir sus politicas agropecuarias y
de produccién de alimentos, otorgando prioridacbasumo local doméstico, protegiendo sus
mercados del dumping de los excedentes agricolaasdémportaciones a precios bajos

provenientes de otros paiseé® *

4% Centro Andino para la formacién de lideres Socjafssberania y seguridad alimentarigCAFOLIS, 2010)
http://www.cafolis.org/index.php?option=com_con&tiask=section&id=10&Iltemid=80
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La soberania alimentaria garantiza la seguridadeaiiaria duradera y sustentable para todos

los pueblos, erradicando el hambre y la malnutnicié

Tal como se manifestd anteriormente, el maiz juegaol importante, desde siempre en la
alimentacion indigena y campesina, preservandonmgoriancia como elemento ritual y

festivo. Lamentablemente este cultivo ha dejadeedesl elemento central de la dieta y se ha
ido reemplazando, primero con cereales foraneagegol con costumbres ajenas a nuestra

cultura y propias de la globalizacion.

“El maiz fue el rey de la mesa americana hasta pacas décadas y esta en trance de ser
destronado. El que fue alimento basico y simbdijge resistié las invasiones, pierde pie en
ese oceano globalizador donde tantos alimentosctanitis perecen. Motivo por el que
debiéramos mantener despiertas conciencia y cowsgjecomo uno de los modos de parar
desmanes. Nos toca ser conscientes de lo que psr&whee nuestra mesa; con el simple
gesto de cocinar y comer estamos condenando mnsgalvaiestra salud y la del planeta. Esta
es la razén de este articulo. Mostrar como la gasinia puede ser motor placentero para la
recuperacion de gustos y productos amenazados. Ynigino tiempo, cimiento de

recreaciones futuras

“La gastronomia es el conocimiento razonado y pii@ce de la cocina y de la mesa y, como
tal, deberia ser concienciado y consciente. Cooigida de lo que comer significa, consciente
de lo que nuestra actitud comporta. Pero eso naimepre el caso. La gastronomia olvidé
ser conocimiento razonado para entregarse a ex@@os) 0 bogas, no siempre felices y
abandonarse al decorado facil e incluso, a la ecdiatarra. De ahi que me parezca oportuno
proponer una eco gastronomia del maiz como mododazske de entender nuestra
alimentacion, el goce conveniente al buen yantat glesarrollo solidario que a través de

aquella podemos lograr>*

“Si la gastronomia debiera entenderse como eld&itbuen comer, la eco gastronomia debe
concebirse como un concepto superador que entm@igciencia, conciencia y placer. Sin
detrimento de la trinidad del gulusmero clasicoerbgusto, refinamiento delectacion, pero

sobre un lema acial: bueno, limpio y justd®*

%0 pedro A. CanterdTan dulce manjar”En Pedro A. Cantero, Op. cit. p4g.198
51
Id.

*2|d.
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La eco gastronomia se asienta en dos principiasdsasla materia prima debe ser cultivada
y producida de forma sostenible, la biodiversidalds tradiciones alimentarias y productivas
locales deben salvaguardarse a toda costa”

Lo Bueno se refiere a productos con calidad gustgtcalidad nutritiva.

Limpio, es decir sin pesticidas, herbicidas oilfeantes quimicos, y ademas sean los
denominados “Kilobmetro 0” o sean locales o queomam distancias cortas, pues los que
provienen de sitios lejanos conllevan un alto cestergético y medioambiental y para que

lleguen a nuestras mesas suelen recibir tratansigl@@onservacion que son poco saludables.

Lo justo, quiere decir revertir la mayor parte ds banancias a los productores, sin que

quienes lo preparan y lo sirven sean explotados.

Tomando en cuenta que con la aprobacion de la iaéh 2008 se abre paso a una nueva
politica del Estado y sus instituciones, con unvaumodelo de desarrollo que reconoce los
derechos adquiridos por los pueblos hacia una aofzealimentaria, es decir a la potestad de
definir las politicas de produccion, transformagiéomercializacion, distribucion y consumo
de alimentos con el fin de asegurar el derecho haonaauna alimentacién adecuada a las
tradiciones culturales de todos los pueblos y matidades del pais y en vista de la carga
cultural y de identidad que tiene el maiz en eladou y como el principal ingrediente de la
gastronomia del Canton Rumifiahui, consideramospgaeia ser tomado en cuenta como
parte o ingrediente de las raciones de desayufrgge®o o almuerzo, que a través de los
programas INTI (Intervencion Nutricional Territdridntegral) y PAE (Programa de
Alimentacion Escolar) entrega el Estado en lasedasuiscales, cumpliendo con el objetivo
recomendado de incluir en el sector educativo cihds de gastronomia tradicional, amor,
valoracion y cuidado de los bienes patrimonialesu$eciudades. O incluirlo por lo menos, en
el refrigerio que da el Municipio de Rumifiahui avies del Departamento de Bienestar
Social, en su programa “Centro Amigo Guia” (50 Nifig/o el Almuerzo que brinda en El
comedor Municipal (100 usuarios entre nifios y j@@nConsiderando que esta accion podria
formar parte de la concientizacion de nifios y j@gemrn la valoracion de su cultura e
identidad.

3Carlo Petrini“Bueno, limpio y justo. Principios de una nuevaasomia” (Carpe Diem, Madrid, 2007) pag. 20
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El desayuno es la primera comida que se realiz dfa, su nombre se deriva del hecho de
gue mientras se duerme no se come, por lo querattlErse por la mafiana se encuentra en

ayunas, rompiéndose ese ayuno al tomar esta proueraa.

El desayuno ideal sugerido y controlado por nunistas debe componerse de al menos 4 de

estos grupos de alimentos:

o Hidratos de carbono y fibra: pan, cereales, galletalicar, miel, mermelada, cacao...
o Lacteos: queso fresco, leche, yogures,...

o Fruta: zumo, batidos, macedonia,...

o Proteinas: huevo, fiambre,...

o Aceite y grasas: mantequilla, margarina, aceitelda,...

Valor nutricional del maiz: El grano de maiz, es un alimento energético, giezse valores
relativamente altos de carbohidratos o hidratosadleono, que proporciona fuerza y calor al
organismo. Esta energia proviene de los polisaugricespecialmente del almidén,
componente mayoritario del grano. Los valores d&minas y minerales son moderados. La
cantidad de proteinas es regular y su distribueidel grano es diferente. El valor bioldgico
de las proteinas y vitaminas es limitado; es pehrksina, uno de los aminoacidos esenciales
que es la llave que inicia la sintesis de las pragey por consiguiente influye en el
crecimiento y el diario reemplazo de las proteinas se destruyen normalmente. También es
escaso el triptéfano, elemento que tiene un papabitante en el crecimiento y el desarrollo

del cerebro y en su diaria actividad.

El organismo tiene diferentes necesidades en pesey aminoacidos, segun la edad,
actividad fisica y mental y otros factores. El ngara su crecimiento requiere mayor cantidad
de lisina e igualmente de triptéfano, para el delarmental.

Segun los nutricionistas, el desayuno es la comida importante del dia, asumiendo al
menos Y4 de las necesidades nutricionales de los.n8i los nilos no desayunan bien no
tienen la energia y vitalidad para afrontar el esfa fisico e intelectual que exigen las

actividades escolares.

Muchos siglos antes de estas investigaciones,atgos complementaban las deficiencia del
maiz con las proteinas provenientes del fréjoleb athocho, comiendo las denominadas
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“cosas finas” revelando quiza cierto sincretismtyeefos alimentos aborigenes y los venidos

de Espaiia.

Bajo este ligero estudio podriamos recomendaridasestes opciones:

MENU 1

* Vaso de morocho de leche con pasas. (200ml)

» Galletas de maiz. (20 g.)
MOROCHO

o

(0]

0]

o

(0]

2 litros de leche

1 libra de maiz morocho partido

Canela, clavos de olor, granos de pimienta
Y libra de Panela

4 onzas de pasas

GALLETAS DE MAIZ (*1)

(0]
0]
0]

MENU 2

% libra de harina de maiz blanco
125 grs. de mantequilla
100 grs. de panela

= Vaso de Yogurt (150 g.)

= 1 Platano (120g.)

» Delicados de Maiz. (50 g.)
DELICADOS DE MAIZz

(0]

o O o O

1 Libra de harina de maiz blanco
% Libra de panela

¥ taza de agua

Anis chiquito

Y, cucharadita de bicarbonato

APORTE: 304,50 Kcal.
7,07 proteinas

APORTE: 380,70 Kcal.
7,43 proteinas
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MENU 3

» Colada de Maiz (mazamorra) (200 ml)
= Galletas (10 g.§*1)
= Queso (400G)

COLADA DE MAIZ

MENU 4

(0]

o O O O

1 taza de maiz nuevo molido

3 tazas de agua

1 taza de jugo de fruta (pifia, ciruelas frescaspxo
1 pizca de sal

Miel de panela al gusto

APORTE: 420,28 Kcal.
5,23 proteinas

= Vaso de leche (200 ml)
= Tortillas de maiz de dulce (50 g.)
TORTILLAS DE MAIiZ DE DULCE

MENU 5

(0]

o O O O

3 libras de maiz blanco

6 huevos

8 onzas de mantequilla 0 manteca

Una pizca de sal

Miel de panela, lo suficiente para que la masa guledtce

APORTE: 306.85 Kcal.
17,12 proteinas

= Vaso de Yogurtonpulpa de fruta (150 ml)

= Bufuelos de choclo (100 g.)
BUNUELO DE CHOCLO
20 Choclos

3 huevos

o

O O O O o o

4 onzas de mantequilla

1 cucharadita de royal

1 cucharadita de azucar

1 cucharadita de sal

Aceite de maiz

APORTE: 254,92 Kcal.
11,08 proteinas
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COMPOSICION QUIMICA DE LOS ALIMENTOS EXPRESADO POR 100 GS.

LECHE
INGREDIENTES ICIRUELAS {CHOCLOS FRUTILLAS HUEVOS | Pasteu. DE MAIZ MANTEQUILLA ’ PLATANO [PASAS| PINA |QUESO|YOGURTH
VACA MOROCHO PANELA
AGUA 12,3
CENIZA 1,1
HUMEDAD 85,00 76,00 92,00 72,00 88,00 70,00 16,00 15,p0 @4, 15,00] 87,000 48,00 88,00
CALORIAS 55,00 86,00 30,00 160,0 58,00 123,00 750,00 33,0 91,00 | 300,00 49,00 319,40 61,00
PROTEINAS g. 0,80 3,20 0,60 13,5( 3,20 2,60 0,90 0,30 1,0 203, 040| 26,00 3,50
HIDRATOS DE CARBONO g. 13,00 18,00 7,10 4,00 5,60 25,1Q 100, 86,00 23,40 78,60 12,40 0,7 4,70
FIBRA DIETARIA g. 1,60 4,30 2,60 0,00 0,00 0,50 0,00 0,0 6QL, 590] 1,20 0,00 0,00
LIPIDOS g. 0,60 1,20 0,40 10,00 2,50 1,80 82,90 0,10 05p 04,5040 | 24,00 3,30
SALES MINERALES 2850,00
ACIDOS GRASOS SATURADOS g. 0,05 0,18 0,02 51 1,60 0,28 0,76 0,19 0,15 0,03 153 2,10
" GRASOS MOINSATURADOS g 0,41 0,35 0,05 3,1 2,7 0,53 23,40 0,04 0,04 0,0 7,22 0,89
" GRASOS POLIINSATURADOS p. 0,13 56,00 0,19 1,34 0,14 0,85 3,01 0,09 0,14 0,1p 1,37 0,09
COLESTEROL mg. 0,00 0,00 0,00 425,00 4,00 0,00 219,00 0,0 ,00 ¢ 0,00 43,00 13,00
N6 g 1,14 0,09 1,83 0,84 sfi
N3 g 0,03 0,06 0,00 0,53 sfi
CAROTENO RE 32,00 28,10 3,00 sli 28,10 8,00 1,00] 2,00 sfi 3,50
RETINOL RE 190,00 sli 672,00 sfi 26,50
VIT. ATOTAL RE 32,00 28,10 3,00 190,0 31,00 28,10 754,00 8,00 1,001 2,00 sfi 30,00
VITAMINA A B1 mg. 0,06 sfi 0,03
VITAMINA B1 mg. 0,04 0,20 0,02 0,08 0,20 0,01 0,05 0,16 0,09
VITAMINA B2 mg. 0,10 0,06 0,07 0,42 0,12 0,06 0,03 0,10 0,090,04 sfi 0,14
TIAMINA 0.02
RIBOFLAVINA 0,07
NIACINA mg 0,50 1,70 0,23 0,07 0,10 1,70 0,04 0,3 0,54 0j82 ,420 sfi 0,08
VITAMINA B6 mg 0,08 0,06 0,06 0,14 sli 0,00 0,00 0,58 0,45 09, si 0,03
VITAMINA B12 mg 1,00 sfi 0,13 sfi 0,37
FOLATOS mcg 2,20 45,80 17,70 47,0 sli 45,80 2,80 19,10 3,3M,60 s 7,40
ACIDO ASCORBICO 3,00
ACIDO PANTOGENICO mg 0,18 0,76 0,34 1,26 sli 0,76 0,11 0,2¢ 0,05 | 0,16 sfi 0,39
VITAMINA C mg. 9,50 6,80 56,70 1,00 6,80 0,00 9,10 3,30 1Ipj4 s 0,50
VITAMINA E mg. 0,86 0,66 0,20 shi si 0,66 1,60 0,24 02 D01 si 0,00
CALCIO mg. 4,00 2,00 14,00 45,00 123,00 2,00 24,00 11800 006, 49,00 7,00 shi 120,00
COBRE mg. 0,04 0,06 0,05 0,01 si 0,06 0,02 0,1 0j31 Q11 5i 0,01
HIERRO mg. 0,10 0,52 0,38 2,00 0,07 0,52 0,16 3,4o 0,31 4,0837 sfi 0,05
MAGNESIO mg. 7,00 37,00 10,00 10,0 sfi 37,00 2,00 136{00 ,0@9 | 33,00 14,04 shi 12,00
FOSFORO mg. 10,00 89,00 19,00 178,00 95,00 89,0 23,00 0016, 20,00 97,00 7,00 shi 95,00
POTASIO mg. 172,00 269,00 166,00 140,00 142,0 269,40 026,0 | 1056,00 396,00 750,00 113,p0 sl 154,0
SELENIO mg. 0,70 0,40 0,90 sfi si 0,40 0,70 1,00 60 0J60 i ¢/ 1,00
SODIO mg. 0,00 15,00 1,00 185,0p 60,00 15,00 826,00 1,J0 0012,1,00 sfi 46,00
ZINC mg. 0,10 0,45 0,13 1,10 sli 0,45 0,05 0,16 0,p7 0408 /i ,590

Cuadro Nr. 63

Fuente: Zacarias, Vera, “Uso del Etiquetado Nutriadnal para una alime ntacién saludable”, 2003

Elaborado por: Maritza Landazuri
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Se adjunta este cuadro para detallar la composguidmica de los ingredientes de las

recetas de nuestras sugerencias.

Actores Locales: Dentro de la disertacion sobre la soberania alianentse pone
especial atencion en los actores, es decir los yiladadanas convertidos en actores
fundamentales de su propio desarrollo reconociesndcapacidad transformadora y de
emprendimiento que les permite acceder o recolaraitdlaridad de los derechos

econdmicos y sociales y las oportunidades para@ideionarse.

El éxito estd en poner énfasis en el desarrollo cdpacidades locales y el
encadenamiento local de los procesos de produccidentados siempre hacia la
conservacion del medioambiente, el fortalecimietgda autoestima y de las entidades,
alcanzando el desarrollo de ciudadania y asegunésdia soberania alimentaria y

nutricional.

Podria ser la oportunidad para copilar los sabanesstrales del Canton, propiciar la
trasmision a las nuevas generaciones y abrir un glmnico de oportunidades de

trabajo y desarrollo en el circulo mismo de padeefamilia.

Debemos recalcar que esta recomendacion se bdsacehural y social y no en una

investigacién nutricional, dietética ni econdémica.

Cabe anotar ademas que nuestro pais cuenta coogehia de Alimentacion Escolar,
desde 1986. ElI PAE se encarga de atender con atioi@m a escolares de jardines y
escuelas fiscales, fiscomicionales, municipale®munitarias mas pobres del Pais en
edades entre los 5 a los 14 afios, con dos modedidddsayuno escolar, que funciona
desde diciembre de 1995 y almuerzo, desde 1999.t&@dos afios de experiencia, el
proceso ha permitido al Programa consolidarse @ t#enico, operacional, gerencial y
de mejoramiento de la calidad. Desde el 2002 cuemtaun sistema de informacién
automatizado (SIPAE-Sistema de Informacién Desauinada y SISDOC-Sistema de
Administracion de Documentos), los mismos que poeskr consultado en linea en:
www.pae.gov.ec  Ademds, desde el mismo afio, cungple el sistema de
Aseguramiento de la Calidad- Norma ISO 9000. HigRama es completamente

financiado y operado por el Ministerio de EducaaléhEcuador, a través del Programa
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de Alimentacion Escolar. Coparticipan en este @ogr. PNUD que realiza la gestion
administrativa y financiera y asesora técnicamealteprograma; el Programa de
Provisién de Alimentos del Ministerio de Inclusi@tondémica y Social que gestiona
administrativa y financieramente la adquisiciénloe productos distribuidos por el

PAE; las Comisiones de Alimentacion Escolar CAEfeomadas por padres, madres y
profesores encargados del programa a nivel ddblestmiento escolar; y las Empresas
y Productores Nacionales de Alimentos, quienesymen y distribuyen los alimentos

de acuerdo a las normas de calidad establecidasd poygrama.*

En cuanto al Canton Rumifiahui, el 68% de las easusbn particulares, aunque
albergan al 36,06% del total de estudiantes. Ahmisiempo el 91,5% de la poblacién
estudiantil se concentra en la parroquia de SaaeRgfSangolqui, que son parroquias
urbanas. Esto nos da la medida de que el Canténii@huoi tiene poca poblacion
estudiantil vulnerable, debido especialmente aeguan Canton en franco crecimiento
econdémico, con una alta tasa de acceso a senkésig€os. Asi lo demuestra la
evaluacion de los Objetivos del Desarrollo del Mide (ODM) del 2006, que “para
evitar las disparidades locales que escondieromtiisadores del primer informe, en el
afio 2006 se presentaron indicadores a nivel cdfttdhaEl Cantén Rumifiahui tiene
los mejores indicadores de los 8 objetivos, luegjddanton Quito. “Asi, intervienen en
su calculo las siguientes variables: pobreza porl NRBecesidades Basicas
Insatisfechas), tasa neta de matricula basicaptt@&san cronica, tasa de mortalidad en
la nifiez, indice de diferencias de género en edutabhacinamiento, acceso a agua
potable, y areas protegidas. Entre los cantonesntayor valor en el indice estan:
Quito, Rumifahui, San Cristébal, Isabela, Cuencaay@quil, Ibarra, Machala,
Riobamba, Manta, Pasaje, Ambato, Esmerald¥s.”Asi mismo, estos resultados
indican una clara asociacién positiva, entre cagomon mayores niveles de

cumplimiento de los ODM y por tener mejores niveleggestion municipal.

> Nutrinet.org, “Programa de Alimentacién escolar’ (2010) http://ecuador.nutrinet.org/areas-

tematicas/alimentacion-escolar/casos-exitosos/@grpma-de-alimentacion-escolar

%5 Juan Poncélos ODM en el Ecuador, Indicadores y Disparidadgsntonales”(FLACSO, 2006)
http://www.flacso.org.ec/docs/cismilind.pdf, Pag. 5

*% Ibid. Pag. 43-46
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

CONCLUSIONES
Analizados los resultados que arrojaron las enaggsentrevistas a informantes claves,
informacion secundaria y conversaciones con dasiqtersoneros de organizaciones

ligadas al turismo y gastronomia del Cantdn, canas lo siguiente:

» El plato tipico del Cantén Rumifiahui es el “hornagochancho” servido con el
infaltable “agrio” (chiriucho, cariucho), a la vez el plato mas demandado y el
mas recomendado. Las tortillas de papa apareceseg@mdo lugar; sin ser un
plato tipico del Canton Rumifiahui, es muy tradialogl consumo de este plato
solo o combinado con hornado, caucara, fritada rg ditita. En tercer lugar
aparece, la “tripa mishque”, cuya oferta ha deca&iddos ultimos afios, pero
permanece en la memoria de sus habitantes conco tipi Canton, a pesar de
gue su origen, segun la informante clave fue surengdién desde Quito la

introdujo en el Cantén.

« En el cuarto puesto aparece alguna variedad desptaamo el menudo, las
morcillas, yaguarlocro, caldos de gallina criotla,patas, aji de librillo, su oferta

y demanda es alta y constante, éstos son platbsitraales.

* Los platos hechos a base de maiz, ubicados erupb gfe entremeses tales
como tortillas de maiz, tamales de maiz, empandéelasorocho, mote tostado,
etc. y como bebida la chicha de jora, aparecen pmeentajes bajos, sin
embargo de ello, los informantes claves, colocanacel principal plato tipico
de hecho al hornado y luego a todo lo que se dalor base al maiz,

sustentados en la creencia de que el Valle deHdw€es la tierra del maiz.
* Se concluye ademas gue no existe un plato tippecéico que se lo haga para
las fiestas que se celebran en el canton. Perorsrada la oferta puesto que con

esta oportunidad se aumenta el turismo y el consatemo.

» Los platos que tuvieron cambios:
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o El hornado mejor6 al ser elaborado con chanchoadasi con
balanceados, con mejores niveles de higiene, digrnmdo la cantidad
de grasa, sin embargo se mantiene la oferta deh&ldo criollo”, porque

existe la demanda que dice que éste tiene mejor.sab

0 Los productos hechos a base de maiz, tienen camhioesnor calidad
y/o estdn desapareciendo debido a la dificultads#ggurar la provision
de ingredientes legitimos, esencialmente el mallockl largo proceso
para obtener la jora o por lo laborioso de su pegpén, principalmente
su envoltura tal es el caso de los chigliles. Aepgidn de dos o tres
personas que hacen su propia harina y por lo deetaboran su

producto bajo pedido.

Los platos que desaparecieron de la gastronoméa tiiel Canton, son platos
mas de consumo a nivel familiar, como la sopa dasbde maiz, colada de

maiz, cauca de morocho, etc.

El plato tipico que vuelve a los 40 afios es el t& Cuy” o Cuy a la brasa”. En
su gran mayoria las/los herederos de esta ofettama@ el negocio y

rapidamente lo estan posicionando en el mercado.

El Cantdn Rumifiahui por su posicion geografica,ratghn de la capital y otras
provincias, es plaza para todo tipo de negociananos de 60 platos o tipos de
comidas nuevos fueron nombrados por los encuestadt® platos tipicos de
otras zonas del pais, de la Costa principalmeatsrgnomia extranjera y la tan
famosa Fast Food, convirtiendose de hecho en d@rte, competencia para la
comida tipica y tradicional e influyendo en el lestde vida y forma de

alimentacion.
Los ingredientes basicos de la gastronomia tipgtaCanton son la carne de

cerdo y el maiz. El cerdo por ser introducido emdaquista no tiene ningun

simbolismo y/o ritual para nuestra cultura. EI maizvuelve simbolismos
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transmitidos desde culturas antiguas, que daniddehhacional y regional a sus

platos.

El potencial econdmico que genera la gastrononpiaatiy tradicional en el
Canton Rumifiahui, y en especial el plato “el hooiads significativa y
representa el arduo y constante trabajo de vaiesmtgrendedores, que hoy en

dia estan haciendo esfuerzos por mejorar su manejo.

El producto “gastronomia” por si solo es un produatistico a nivel interno,
gran parte del turismo que recibe el Cantén Runuiiigbrimero es regional
(Quito y sus alrededores) y el motivo principalsdevisita en gran mayoria es
por la variada gastronomia. Para el extranjergakironomia no es el objetivo,

lo es el ecoturismo.

El analisis realizado a través del marketing mirgja que el precio del primer
plato tipico “el hornado”, es competitivo y eficienpues mantiene al producto
perfectamente posicionado en el mercado. La distidin es directa e indirecta.
Su promocién la realizan con el PLV (Publicidadettugar de venta: posters o
displays), y el instrumento mas usado es la veetdopal con la famosa
“probana”. Los grandes productores de “el hornatikrien integraciones del

negocio horizontal y verticalmente.

Por la historia agricola del Ecuador, la historianma del maiz, sus simbolismos
y rituales, concluimos que el maiz deberia ser jen fendamental en la

Soberania Alimentaria de nuestro pais.

Las instituciones y organismos que promocionaratirgnomia como elemento

de turismo y/o anexo a éste, son:

Ministerio de Turismo
Ministerio de Cultura
Gobierno de la Provincia de Pichincha

Empresa Metropolitana — Quito - Turismo.

O O O O o

Instituciones de educacion superior y universidades
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0 Camara de Turismo de Rumifahui
0 Municipio de Rumifiahui

0 Asociaciones.

RECOMENDACIONES
El Municipio de Rumifiahui como ente rector del @any a través de su Departamento

de Turismo, deberia aprovechar de los proyectosomaes de los Ministerio de

Turismo, Ministerio Coordinador de Patrimonio, Mi@rio de Cultura, a través del

Instituto Nacional de Patrimonio Cultural (INPClog proyectos locales de la Empresa

Metropolitana de Turismo de la Alcaldia de Quitargpimpulsar en forma decidida al

turismo en general del Canton, luego recomendamos:

1.- Difundir EI Programa Nacional de capacitaciamistica, iniciada en el 2009, por el

Ministerio de Turismo, que proyecta una formacidatgjta e integral a través de
talleres, seminario y conferencia a 10.000 perseitagiladas y con interés en el
sector turistico como empresarios, administradopsfesionales del sector,
personal operativo, prestadores de servicios dentarcomunitario y de servicios
de comida tipica, guias especializados y nativias,fetravés de las asociaciones
del sector incentivar a sus miembros, con el pritpde mejorar la presentacion de
los locales comerciales, restaurantes, picantgréaagderos, puestos, carritos, etc., y
profesionalizar y capacitar al recurso humanoo€eiog los campos para mejorar el

servicio al cliente, que son las debilidades detlpcto gastronomia tipica.

Aprovechar los Proyectos del Ministerio Conadior del Patrimonio Cultural:

» Ciudades Patrimoniales,
» Programa Socio-Patrimonio,

= Qhapag-Nan

Cuyos objetivos especificos estan encaminadosaardéiar las politicas, técnicas y
la participacion ciudadana locales, para un man@dmo de la gestidon

patrimonial. Orientando la reactivacion econdomidasybeneficios derivados de la
puesta en valor del patrimonio, mediante finanotata y lineas de crédito

atractivas para gobiernos locales con fondos reksalbles y no reembolsables,
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dirigidos al Patrimonio Natural y Cultural, promermdo a la vez procesos
participativos de emprendimientos productivos dm®ttamafio y de coinversion en
actividades culturales, ambientales, deportivas uyisticas que apoyen la
conservacion y el manejo sostenible del patrimewitural y cultural, mejorando

las condiciones de vida de la poblacion, a traedsisb social de este patrimonio.

Iniciando ademé&s la apropiacién local del gran @cty del Qhapaq Nan,
incrementando el conocimiento cientifico y promaode la conservacion del
camino y los yacimientos arqueoldgicos conexos) &xto con el fin de dinamizar

la economia local.

3.- Desarrollar los nuevos productos que oferRlah Estratégico de Turismo de Quito
para el 2012, mediante alianza estratégica conni@résa Metropolita Quito
Turismo, preparar paquetes turisticos y ofertaea@ales para que el Cantén
Rumifiahui deje de ser lugar de transito y se cotavien sitio de estancia y

restauracion.

Entre los cuatro ejes de esta nueva oferta, canstan

= “Antisana y Papallacta”. La mejor ruta hacia el i8aha y la laguna de la
Mica, se encuentra atravesando el Canton Rumifahui.

= “Cotopaxi”. La ruta ecoturistica por excelenciagpliegar al Cotopaxi,
parte desde el monumento al Colibri en Sangolquialelva Alegre, ruta
alterna que lleva hacia el Parque Nacional Cotopldeggando por su
ingreso norte, atravesando los manantiales Pid8laascas, la fortaleza
inca del Pucara del Salitre, la laguna de Santo ibgan la Hacienda El
Porvenir, luego Machachi y de alli al Cotopaxi.

4.- Utilizar al hornado, plato tipico del Canténrahui, que por mucho tiempo se ha
mantenido definitivamente posicionado en el mercedierno y nacional, como
“producto gancho” para promocionar mediante tripticos y folletosinkaensa y
hermosa oferta turistica del Canton, que segun lt@hal levantamiento de
inventario, realizado en el 2007, suman un total 3 sitios, de los cuales fueron

categorizados 34 en una primera etapa, a travediatezas estratégicas entre las

157



Asociaciones de hornaderas y otros platos, conaiésstCooperativas de transporte

y Agencias de turismo del Canton,

5.- Promover espacios en ferias y exposicionesgashicas en cualquier época y

principalmente con ocasion de las fiestas a lotoglaostres/bebidas a base del
maiz, productos que se mantienen y los que estapdeciendo o se los hace bajo
pedido, no necesariamente para ganar espacioneereado ya que las razones por
las cuales ha disminuido su produccion no son proat de marketing, sino para
recordar al visitante, a través de éstos, |la esetatimaiz en la cultura ecuatoriana.
Y realizar un inventario de saberes, y con capaéitade los mismos hacia la

comunidad, motivar al emprendimiento de proyectagvos para evitar su

desaparicion.

La Camara de Turismo, deberia trabajar conjoatée con el Gobierno de la
Provincia de Pichincha y el Municipio de Rumifiatpara llevar a cabo proyectos

como.

= Centro de Informacién Turistica
= Mapa turistico del Cantén,

» Formacion de guias nativos.

7.- Realizar campafas constantes sobre la impaatdetturismo para el desarrollo del

Canton, el abanico de oportunidades de trabajoegteeactividad genera, permite
elevar el estandar de vida de la poblacion. Cangpgéie@ deberian comenzar desde
la higiene y presentacion del Canton hasta el esrpotento de los habitantes de
su historia, riqueza natural, cultural, gastron@nietc. Empezando desde los
niveles basicos de la educacion con metodologidisds que atraigan y fijen su
atencion en estos temas, para los jovenes de ednc@Ecundaria se podria iniciar
con capacitacion hacia el turismo y luego con laigpacion activa en actividades

turisticas: festivales, fiestas patronales, fieptgmulares, etc.

8.- Considerar que nuestra propuesta de menlsepdesayuno escolar se basa y esta

orientada Unicamente en el sentido cultural yesn lgs cierto a través del uso de los

ingredientes base de la gastronomia tipica deld@aptetendemos recuperar la
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identidad de su pueblo, estas alternativas amelaiarmnvestigaciones y estudios
por profesionales del ramo, que avalen la eficaci@ficiencia de nuestras

propuestas.
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JORGE, ARTICULO: COCINA ECUATORIANA.

http://www.cervantesvirtual.com/FichaObra.htmI?RgfZ26&portal=86 N
BIBLIOTECA VIRTUAL CERVANTES — LIBRO JACINTO JIJONY CAAMANO

http://www.quito.com.ec/index.php?page=shop.prodietails&flypage=shop.flypage
&product id=45&cateqgory id=&manufacturer id=&optreeom virtuemart&ltemid=1
18&vmcchk=1&Itemid=118MUSEOQO DE TULIPE

168



http://www.cervantesvirtual.com/servlet/SirveOberm’/246383;8878;41720976613/in
dex.htm BIBLIOTECA VIRTUAL CERVANTES -LIBROVISION TEORICA DEL
ECUADOR POR G. CEVALLOS GARCIA

http://www.hoy.com.ec/noticias-ecuador/los-platipsebs-de-nuestro-ecuador-31652-
31652.htmlI PORTAL DEL DIARIO HOY — PLATOS TIPICOS DEL ECUADR.

http://www.nutrinfo.com.ar/pagina/e-books/platopidos.pdf PORTAL ARGENTINO
DE NUTRICION — PLATOS TIPICOS

http://sazonado.blogspot.com/2006/07/sobre-gastnadtm| TEMA:
GASTRONOMIA

http://www.filosoficas.unam.mx/~tomasini/ENSAYOSKb@nomia.pdf INSTITUTO
DE INVESTIGACIONES FILOSOFICAS. ARTICULO ARTE Y GAEFROMONIA

http://saberparacomer.blogspot.com/2009/05/el-desniento-de-un-nuevo-plato.html
LA GASTRONOMIA ES CULTURA

http://books.google.com.ec/books?id=fVpzeVoJF4sC&154&dg=gastronomia&lr

=&cd=194#v=onepage&qg=&f=falseLIBRO PROTOCOLO EN LAS RELACIONES
INTERNACIONALES DE LA EMPRESA Y LOS NEGOCIOS, REF
GASTRONOMIA AUTOCTONA

http://books.google.com.ec/books?id=Dm0z2d-
nBLIC&pg=PA172&dg=gastronomia+estados+unidos&lr=&8F#v=onepage&q=&f
=false LIBRO LA OTRA GUERRA CIVIL-ESTADOS UNIDOS
http://es.wikipedia.org/wiki/Gastronom%C3%ADa_detdd®s Unidos
GASTRONOMIA DE ESTADOS UNIDOS

http://www.historiacocina.com/gastronomia/eeuu.htm HISTORIA DE LA
GASTRONOMIA DE ESTADOS UNIDOS

http://www.historiacocina.com/historia/articulosthidurguesa.htrPORTAL DE
HISTORIADORES DE LA GASTRONOMIA. ARTICULO: LA SAGAE LA
HAMBURGUESA

http://www.historiacocina.com/historia/articulosfaimlabasura.htm ARTICULO: LA
VERDADERA HISTORIA DE LACOMIDA BASURA O FAST FOOD

http://www.historiacocina.com/paises/articulostitn ARTICULO: DEL FAR WEST
AL FAST FOOD

http://www.reparacion-de-
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http://recursos.cnice.mec.es/edfisica/alumnado/westi04/proceso.pHPDUSPORT.
MINISTERIO DE EDUCACION, GOBIERNO DE ESPANA

173



ANEXOS CD

Dentro de este CD se encuentran los siguienteanex

a)
b)
c)
d)
e)
f)
9)
h)

Formulario de encuesta en blanco. (Archivo en Bxcel

Manual para la aplicacion de las encuestas. (AccbivWord)
Parilla para el ingreso de informacion, en blaridochivo en Excel)
Instructivo para el ingreso de informacién. (Arachen Word)
Entrevista (en blanco). (Archivo en Excel)

Manual para la aplicacion de las entrevistas. l{faacen Word)
Tablas. Peguntas 1,2,3,4, 5. (Archivo en Excel)

Entrevistas. (Archivo en Excel)
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