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INTRODUCCIÓN 

 La necesidad de comer nos iguala a todos, pero también nos diferencia. El turismo 

gastronómico surge precisamente a raíz de esta diferencia: la diferencia entre los turistas que 

simplemente se alimentan durante los viajes y aquellos para los que la gastronomía influye 

decisivamente en la elección del destino y desean saciar su apetito hedónico y cultural, más allá 

del fisiológico (Organización Mundial del Turismo, 2019). 

 De la misma forma la gastronomía ancestral se asienta en un concepto de comer, 

conocer, preparar, aprender y disfrutar de la cultura gastronómica que caracteriza a cada sector 

de un territorio, ya que no podemos hablar de gastronomía ancestral sin hacerlo de la identidad 

cultural y el patrimonio inmaterial que esta representa. 

El presente trabajo se enfoca en investigar la gastronomía ancestral y su influencia en el 

desarrollo de la actividad turística de la ciudad de Guaranda puesto que las preparaciones 

ancestrales representan una parte importante para la comunidad y la preservación de su cultura. 

 Por este motivo la metodología que se emplea es de tipo exploratoria y descriptiva, con 

un enfoque mixto a través de la aplicación de entrevistas y encuestas como método para la 

recolección de la información con el fin de determinar la gastronomía ancestral y la influencia 

de la misma en el turismo.     

Este trabajo se encuentra estructurado con cinco capítulos:  

 En el Capítulo I  se presenta la formulación general de la investigación, donde se 

puntualiza la problemática que posee la población de estudio, así mismo se justificó de manera 

teórica y metodológica y finalmente se definieron los objetivos que deberá cumplir el estudio. 

En el Capítulo II se elabora el marco teórico, el cual contiene los antecedentes de investigación 

y las bases teóricas que servirán como soporte para el desarrollo de la investigación. 
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 El Capítulo III muestra la metodología y su desarrollo a través de los tipos, enfoques y 

métodos investigativos, así como también las técnicas, instrumentos, población, muestra y el 

procesamiento de la información. 

 En el Capítulo IV se demuestra los resultados y discusión del desarrollo de cada uno de 

los objetivos planteados, a través de las entrevistas a los establecimientos de alimentos y 

bebidas y a aquellos puestos informales que ofrecen preparaciones ancestrales del centro de la 

ciudad y las encuestas aplicadas a los habitantes de la ciudad de Guaranda. 

 Finalmente el Capítulo V el cual contiene la propuesta desarrollada a través de un 

manual gastronómico ancestral el cual mostrará los platos ancestrales más importantes de la 

ciudad de Guaranda y se finaliza el presente capítulo con las conclusiones y recomendaciones 

basadas en los objetivos planteados. 
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RESUMEN 

 La presenta investigación se realizó en la ciudad de Guaranda la cual pertenece a la 

provincia de Bolívar y se enfocó en analizar la gastronomía ancestral y su influencia en el 

desarrollo turístico en la ciudad. La metodología que se empleó es de tipo exploratoria y 

descriptiva, con un enfoque mixto a través de la aplicación de entrevistas y encuestas como 

método para la recolección de la información para la obtención de las preparaciones ancestrales 

más importantes que posee la ciudad de estudio, así mismo para determinar la influencias que 

estas preparaciones tienes en la actividad turística. Los resultados derivados de la investigación 

muestran 22 preparaciones ancestrales que caracterizan a la ciudad de Guaranda y su 

patrimonio, además se determinó que dichos platos no tienen la influencia necesaria para 

motivar la visita de los turistas, sin embargo es posible establecer la gastronomía ancestral como 

una nueva alternativa para dinamizar la actividad turística con el fin de mejorar la oferta que 

tiene la ciudad. Por este motivo se creó un manual gastronómico ancestral que contendrá la 

información necesaria sobre aquellos platos que relatan a la ciudad y de este modo cualquier 

visitante podrá conocer y preparar la diversa gastronomía que esta zona tiene, posteriormente a 

esto se concluye que la aplicación de este manual en lugares estratégicos ayudará a salvaguardar 

y rescatar estas tradiciones.       

 

Palabras clave: Gastronomía Ancestral, Ciudad de Guaranda, Influencia, Desarrollo Turístico. 
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ABSTRACT 

 This research was conducted in the city of Guaranda, which belongs to the province of 

Bolivar, and focused on analyzing the ancestral gastronomy and its influence on tourism 

development in the city. The methodology used was exploratory and descriptive, with a mixed 

approach through the application of interviews and surveys as a method for the collection of 

information to obtain the most important ancestral preparations that the city of study possesses, 

as well as to determine the influence that these preparations have on the tourist activity. The 

results derived from the research show 22 ancestral preparations that characterize the city of 

Guaranda and its heritage, it was also determined that these dishes do not have the necessary 

influence to motivate the visit of tourists, however it is possible to establish the ancestral 

gastronomy as a new alternative to energize the tourist activity in order to improve the offer 

that the city has. For this reason an ancestral gastronomic manual was created that will contain 

the necessary information about those dishes that tell the story of the city and in this way any 

visitor will be able to know and prepare the diverse gastronomy that this area has, after this it 

is concluded that the application of this manual in strategic places will help to safeguard and 

rescue these traditions.       

 

 
Keywords: Ancestral Gastronomy, City of Guaranda, Influence, Tourism Development. 
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1. CAPÍTULO I. FORMULACIÓN GENERAL DEL PROYECTO 

1.1. Descripción del problema  

 Cuando hablamos de gastronomía no solo nos referimos a los alimentos y platos de un 

sector, sino que engloba un concepto mucho más profundo que incluye el conjunto de 

tradiciones, costumbres alimentarias, procesos de preparación, personas e incluso estilos de 

vida que hacen único y diferente a cada país o región del mundo.  

Por este motivo la gastronomía ancestral para el mundo representa una importante oportunidad 

de desarrollo dentro de la actividad turística por qué involucra a la comunidad para una plena 

ejecución de esta actividad, pero en muchos países la industrialización de alimentos ha 

provocado una perdida cultural notable ya que de este modo las preparaciones ancestrales de 

diversos platos tradiciones se están desvaneciendo (Mendoza, 2021). 

 La gastronomía del mundo, sirve como instrumento de identidad, representa también un 

contacto poderoso con diferentes culturas que nos han heredado valiosos saberes. En ese sentido 

nuestra gastronomía con sus ajustes puede convertirse en principal exponente a nivel mundial. 

Así mismo podemos mencionar que la ciudad de Guaranda posee una gran variedad de platos 

de la cocina ancestral con ingredientes únicos a base de granos, vegetales y carnes, 

combinándolos con diferentes salsas que al juntarse formarán un deleite en los paladares de 

quienes osen desguatar estas preparaciones que han sido transmitidas de generación en 

generación con el fin de preservar los sabores que hacen especial a cada plato. Y al no darle el 

valor que se merece la gastronomía ancestral no se estaría dando la importancia que este arte 

representa en la vida de todas las personas, porque esta cocina no solamente tiene relevancia 

por el aporte turístico, sino que también dará una contribución a la nutrición de la población de 

la ciudad de Guaranda, ya que estas preparaciones aportan las proteínas y nutrientes necesarios 

para una sana alimentación. 



19 
 

 Pero lamentablemente la gastronomía de la ciudad Guaranda no forma parte de una 

oferta turística que ayude a fortalecer el turismo motivo por el cual muchos de sus habitantes 

tienen un gran desconocimiento sobre la gastronomía ancestral debido a la poca existencia de 

hábitos alimenticios ancestrales. 

1.2. Formulación del problema   

 ¿Cuál es la influencia de la gastronomía ancestral en el desarrollo turístico en la ciudad 

de Guaranda, Provincia Bolívar? 

1.3. Preguntas de investigación  

 ¿Cuál es la gastronomía ancestral que posee la ciudad de Guaranda? 

 ¿Cuál es la influencia que tiene la gastronomía ancestral en el desarrollo turístico de la 

ciudad de Guaranda? 

 ¿Con el diseño de un manual se podrá poner en valor la gastronomía ancestral de la 

ciudad de Guaranda? 

1.4. Justificación  

 La gastronomía ancestral se está ratificando cada vez más como un patrimonio de suma 

importancia para impulsar la actividad turística ya que conocer y degustar estas preparaciones 

tan propias y únicas se consideran una experiencia cultural diferente y única e incluso se puede 

considerar una experiencia sensorial.  

 Sin embargo Rodríguez (2018) afirma en su investigacion sobre la gastronomía 

ancestral y su contribución al desarrollo turístico de la comunidad Libertador Bolívar en Santa 

Elena, que existen platillos que fomentan la unión de alimentos ricos en proteínas vitaminas y 

minerales de variedad, característica que posee cada ingrediente en las distintas regiones y 

países, haciendo que un lugar sea único y diferente. Esta forma de identificar pueblos y ciudades 

hace que algunos de estos se presenten como destinos turísticos, que ofertan una variedad de 
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platillos únicos en el mundo, permitiendo que la gastronomía no solo sea un servicio 

complementario sino un producto turístico. 

 Motivo por el cual la presente investigación tiene como fin dar a conocer la importancia 

que tiene la gastronomía ancestral en el desarrollo de la actividad turística de la ciudad de 

Guaranda puesto que como sabemos la gastronomía forma parte nuestra cultura y de nuestra 

vida, por este motivo se aportará la información necesaria para llenar el vacío de conocimientos 

que muchas personas poseen sobre este tema y a su vez se pretende dar un valor agregado al 

turismo.  

 Por otro lado, es importante mencionar que esta investigación dará un relevante aporte 

al desarrollo de la actividad turística de la ciudad de Guaranda dando a conocer la diversidad 

gastronómica y la importancia de preservar las costumbres culinarias ancestrales, beneficiando 

así a la población del sitio de estudio y a estudiantes de ramas afines para la elaboración de 

investigaciones similares que permitirá contribuir a la preservación de nuestra rica cultura 

gastronómica. 

1.5. Objetivos  

1.5.1. Objetivo General 

 Analizar la gastronomía ancestral y su influencia en el desarrollo turístico en la ciudad 

de Guaranda, Provincia Bolívar. 

1.5.2. Objetivos Específicos  

 Inventariar la gastronomía ancestral que posee la ciudad de Guaranda.  

 Determinar la influencia de la gastronomía ancestral en el desarrollo turístico de la 

ciudad de Guaranda 

 Diseñar un manual que exponga la gastronomía ancestral de la ciudad de Guaranda. 

1.6.  Idea a defender  



21 
 

 La presente investigación permitirá mostrar la influencia que tiene la gastronomía 

ancestral en el desarrollo de la actividad turística y al mismo tiempo impulsará dicha actividad 

a través de las preparaciones ancestrales que son el instrumento que ayudará a dar un valor 

agregado adicional a la ciudad de Guaranda.     
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2. CAPÍTULO II. MARCO TEÓRICO 

2.1. Antecedentes  

 A continuación se puntualizaran los principales trabajos investigativos que sustentan 

esta investigación:    

 De acuerdo a Obeso (2020) en su investigación Influencia de la gastronomía tradicional 

en el desarrollo turístico de Latinoamérica: una revisión de la literatura científica en los últimos 

10 años, tuvo como objetivo conocer la influencia de la gastronomía tradicional en el desarrollo 

de Latinoamérica en los últimos 10 años. Esto se realizó por medio de la recopilación de 

trabajos científicos y tesis extraídas de las fuentes de información, Redalyc, Microsoft 

Academics, entre otras revistas científicas y repositorios universitarios. Los criterios de 

elegibilidad de documentos fueron: Idioma español y portugués, máximo 10 años de 

antigüedad, pertenecientes a países de Latinoamérica, aplicación de al menos uno los siguientes 

términos descriptores y artículos completos con estructura de investigación teórica. Ya 

realizada la revisión sistemática, se pudo determinar que la gastronomía tradicional si influye 

en el desarrollo turístico. Los artículos y tesis analizados ofrecieron información importante 

que permitieron comprender como la gastronomía tradicional ha influido en el desarrollo 

turístico en diversos países de Latinoamérica, además como identificar y recopilar las diversas 

teorías que justifican la influencia de la gastronomía tradicional en el desarrollo turístico por 

medio de palabras clave y otros criterios de consideración. 

 Según Paredes (2020) menciona que la gastronomía influye significativamente en el 

turismo cultural, pues el principal interés de un turista hoy en día se basa en conocer su cultura 

y el mejor medio para conocer la misma es la gastronomía, pues esta engloba las tradiciones y 

costumbres que caracterizan a un determinado pueblo, por otro lado en base a los resultados 

positivos obtenidos en la investigación se analizó la situación de la gastronomía ancestral de la 

ciudad, lo que llevo a la realización de un manual como posible solución a la problemática en 
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su investigación realizada sobre la gastronomía ancestral y su aporte en el turismo cultural en 

la ciudad de Riobamba. Dicha investigación tiene como objetivo determinar de qué manera 

influye la gastronomía ancestral en el turismo cultural de la ciudad de Riobamba a través de la 

aplicación de una encuesta a los establecimientos de alimentos y bebidas tradicionales y a los 

turistas que visitan la ciudad. 

 Rodríguez (2018) en su investigación Gastronomía ancestral y su contribución al 

desarrollo turístico de la comunidad Libertador Bolívar en Santa Elena, logró analizar la 

importancia que le dan los turistas a la gastronomía ancestral, a través de la aplicación de 

encuestas y entrevistas, siendo su principal interés, dar a conocer que tan influyente es la 

gastronomía ancestral en el desarrollo turístico de la localidad, sus necesidades y las 

proyecciones para su desarrollo, convirtiéndose en un insumo para la elaboración de futuros 

proyectos en el campo turístico. Este estudio se desarrolló mediante una investigación 

correlacional, para lo cual se aplicó un trabajo de campo, donde se aplicaron encuestas y 

entrevistas que permitieron la recolección de datos, a través de un análisis de la gastronomía 

ancestral como aporte al desarrollo turístico de la comunidad de Libertador Bolívar, siendo su 

principal interés, dar a conocer su influencia, necesidades y proyecciones para su progreso, 

convirtiéndose en un insumo para la elaboración de futuros proyectos en el campo turístico. 

 De acuerdo a Borbor (2017) en su investigación La gastronomía ancestral y su influencia 

en el desarrollo turístico de la parroquia Anconcito del cantón Salinas, presenta que el turismo 

gastronómico ancestral es un segmento turístico poco potencializado y valorado en nuestro país, 

que se lo práctica muy empíricamente, por tal motivo esta parroquia no se ha podido desarrollar 

en el ámbito turístico. Ya que la gastronomía ancestral tiene una limitada promoción por parte 

de los mismos prestadores de servicios y población y es por eso que a través de esta 

investigación se podrá difundir a nivel nacional e internacional. Estas investigación tuvo como 

objetivo determinar la influencia de la gastronomía ancestral en el desarrollo turístico de la 
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indicada localidad, de tal manera que para dar cumplimiento a lo mencionado, se ha utilizado 

una investigación descriptiva, aplicando los instrumentos de investigación como son las 

encuestas y entrevistas que aportaron a la recolección de datos, donde los involucrados fueron 

las autoridades, los propietarios de los establecimientos de alimentos y bebidas y una muestra 

de la población; que sirvió para conocer la contribución que tiene el turismo gastronómico 

ancestral en la localidad. 

 Para Aguilar & Guevara (2017) en su investigación El rescate de una historia culinaria 

gastronomía típica Bolívar Ecuador muestras que en si la población conoce básicamente las 

preparaciones criollas de su cantón, sin embargo, no se evidencia en registros y/o documentos 

escritos que hayan recogido las recetas bolivarenses. Así también la comida colonial de la 

provincia Bolívar se sigue preparando hasta nuestros días, especialmente en época de carnaval, 

aunque en menor cantidad que se realizaba en épocas de antaño y especialmente en un ámbito 

familiar. Este artículo responde a la necesidad de dar a conocer la importancia que tiene para 

los pueblos el preservar su gastronomía, a través de la concienciación, compilación, y difusión 

de su gastronomía ancestral. Se hizo uso de los métodos descriptivo y hermenéutico, partiendo 

del paradigma socio crítico, usando análisis cuanti - cualitativos, en un diseño dialéctico 

fundamentado en un estudio de campo y bibliográfico. 

 Según Montenegro (2019) con su investigación Ruta gastronómica para el desarrollo 

turístico gastronómico en el cantón San Miguel provincia Bolívar, señala que las rutas 

gastronómicas han ido adquiriendo cada vez más importancia en el mundo, ya que ayuda a 

incentivar el turismo en base a preparaciones típicas y productos endógenos de un lugar; a través 

de una ruta gastronómica se puede conocer cultura e historia de los pueblos, además de 

proporcionar sabores y aromas únicos, es por esta razón que la presente investigación tiene 

como objetivo diseñar una ruta gastronómica para el desarrollo culinario en el cantón San 

Miguel provincia Bolívar. La metodología empleada fue cualitativa; con un enfoque 
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fenomenológico utilizando métodos auxiliares como el inductivo, investigación acción, teoría 

fundamentada. Las técnicas utilizadas para la recolección de información son fichas de 

inventarios tanto para atractivos turísticos y preparaciones, además se aplica entrevistas a 

conocedores del tema en el cantón San Miguel.  

2.2. Marco Científico  

 Para esta investigación se tomarán en cuenta varias teorías relacionadas a la gastronomía 

y al desarrollo turístico que se detalla a continuación:   

 Así tenemos la teoría elemental de la gastronomía que nos dice “Lo que el hombre come 

expresa lo que el mismo es” (Cruz, Teoría elemental de la gastronomía, 2002). Sólo desde esta 

óptica global puede entenderse de qué manera la gastronomía es una típica conducta humana, 

con una triple dimensión: biológica, psicológica y cultural. Tres ingredientes que se hallan en 

el acto de comer, en las conductas de mesa, en los modos de cocina, en el gusto, en el apetito, 

en el placer, en la gula y en la estimación estética –obesidad o delgadez- del propio cuerpo 

(Cruz, 2002). 

 “La teoría de la gastronomía aquí expuesta es elemental, en el sentido de fundamental o 

necesaria” (Cruz, 2002), de esta forma presenta este autor a la gastronomía, aludiendo a la 

importancia que conlleva conocer el hecho alimentario, los factores influyentes, su proceso 

formativo, entre otros.  

 De acuerdo a lo expuesto por Cruz (2002) en su apartado de, la conducta alimentaria del 

hombre, dicho autor considera que “la cultura, con su tradición o historia colectiva, y el 

inconsciente, con su historia individual, forman un trasfondo desde el cual cobra cierto sentido 

el acto de comer o, en sentido más amplio, la conducta alimentaria” (p. 6), se puede considerar 

que los aspectos culturales gastronómicos dentro de cada comunidad son importantes como 

factor de investigación para conocer el provenir de las mismas. Mediante la teoría antes 

mencionada se pretende documentar la gastronomía tradicional y ancestral de tres comunidades 
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pertenecientes a la parroquia Ambuquí, analizando el plano cultural con mayor énfasis, 

consiguiendo de esta forma documentar diferentes aspectos constituyentes a su cultura 

gastronómica (recetas, tradiciones, creencias, alimentos, etc.) (Cuasqui, 2021). 

 Por otro lado, es importante mencionar a la teoría del triángulo culinario que menciona 

que la cocina se encuentra entre la naturaleza y la cultura, distribuyendo los alimentos en 

esquemas que se constituyen, según Lévi-Strauss, en torno a un triángulo culinario. Este 

triángulo de relaciones es uno de los esquemas ideados por Lévi-Strauss para designar y 

relacionar “las categorías fundamentales de las carnes alimentarias, teniendo en cuenta las 

técnicas de preparación” (Cruz, 2002). 

 Lo crudo constituye el polo natural, mientras que lo cocido y lo fermentado están del 

lado cultural, puede admitirse que lo cocido es una transformación cultural de lo crudo, a través 

de una acción del hombre; mientras que lo fermentado es el resultado de una transformación 

natural, aunque guiada por el hombre: es de suyo natural que un alimento crudo fermente, acabe 

descomponiéndose, sin necesidad de una manipulación cultural. (Cruz, 2002) La teoría del 

triángulo culinario considera parte importante a la cultura de un pueblo en relación a la 

preparación de alimentos, es decir, que los diferentes procesos a realizarse con respecto a la 

preparación de alimentos están guiados desde un ámbito cultural, una historia antes expuesta, 

una serie de prácticas aprendidas, observaciones familiares, entre otros, mismas que representan 

las características propias de cierto lugar (Cuasqui, 2021). 

 Y finalmente tenemos a La aplicación de la Teoría del Desarrollo Local al turismo la 

cual inicia en la década del noventa por la confluencia de varios factores, algunos de ellos 

externos y comunes a otras actividades, y otros específicos del turismo:  

a) La plena vigencia del sistema de producción posfordista en la actividad, que significó 

la necesidad de adaptar la oferta de servicios turísticos y los productos a una demanda 

más fragmentada temporal y socialmente.  
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b) El paradigma de la complejidad, que en turismo supone asumir esta actividad desde un 

enfoque sistémico, que reconoce las múltiples dimensiones del hecho turístico.  

c) La crisis económica que comenzaba a sentirse en los noventa, como consecuencia de 

las políticas neoliberales implementadas a partir de mediados de la década del setenta.  

d) El fracaso de los modelos de desarrollo turístico exógeno, liderados por grandes 

empresas transnacionales con respecto al objetivo de mejorar la calidad de vida de la 

población local.  

e) La importancia del centro turístico como unidad de gestión y planificación del 

desarrollo turístico. La planificación de destinos, y en forma más específica, la 

planificación de los centros turísticos definidos como conglomerados urbanos. 

f) La amplia difusión del paradigma del desarrollo turístico sustentable, que, si bien 

mantiene cierta connotación ambientalista, integra las dimensiones sociales y 

económicas en un enfoque integral. (Varisco, 2008). 

2.3. Marco Conceptual  

2.3.1. Gastronomía 

 Es la disciplina entendida como el arte que estudia las relaciones del ser humano con su 

forma de alimentarse y con el entorno cultural en el que se desarrolla la cocina. Aporta un 

acercamiento a la cultura utilizando la comida como eje central. Se trata tanto de técnicas de 

cocina, datos nutricionales y ciencias de la alimentación, como del manejo profesional de 

sabores y aromas en la elaboración de un plato culinario. De esa forma, la gastronomía no es 

simplemente el gusto por la comida o la cocina (Parodi, 2021). 

2.3.2. Gastronomía ancestral  

 La gastronomía es entonces patrimonio y fiel reflejo de la sociedad, cada elemento que 

integra la cocina y a la comida, va cargado de sentido simbólico y un valor significativo para 

los comensales, cocineros y sociedad conservadora. Tales símbolos manifestados en la comida 
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muestran una relación social y cultural de la historia de una comunidad, y también son expresión 

de las memorias de los amantes de la cocina tradicional (Mejía, Mejía, & Bravo, 2014). 

 La gastronomía ancestral es el conjunto de representaciones, de creencias, 

conocimientos y de prácticas heredadas y/o aprendidas que están asociadas a la alimentación y 

que son compartidas por los individuos de una cultura dada o de un grupo social determinado 

dentro de una cultura” (Unigarro, 2010).  

 La herencia cultural propia del pasado de un conglomerado humano que se aplica en la 

actualidad y ha sido transmitida de generación en generación hasta las presentes y futuras, entre 

los cuales están los hábitos alimenticios, métodos y técnicas para su preparación, en algunos 

casos también intervienen los ingredientes o materia prima, la forma particular de realizar una 

actividad referente a la alimentación recurso que es utilizado dentro del mercado turístico 

cultural como atractivo para los visitantes nacionales y extranjeros (Lainez, 2015). 

2.3.3. Cultura 

 Conocimiento en el tiempo y en el espacio, y así articulado resultan la memoria 

(conocimiento en el tiempo), la identidad (conocimiento en el espacio) y el fenómeno concreto 

(manifestación del conocimiento en el tiempo y en el espacio) (Vives, 2007). 

2.3.4. Patrimonio cultural 

 Los monumentos: obras arquitectónicas, de escultura o de pintura monumentales, 

elementos o estructuras de carácter arqueológico, inscripciones, cavernas y grupos de 

elementos, que tengan un valor universal excepcional desde el punto de vista de la historia, del 

arte o de la ciencia; ii) los conjuntos: grupos de construcciones, aisladas o reunidas, cuya 

arquitectura, unidad e integración en el paisaje les dé un valor universal excepcional desde el 

punto de vista de la historia, del arte o de la ciencia; iii) los lugares: obras del hombre u obras 

conjuntas del hombre y la naturaleza, así como las zonas, incluidos los lugares arqueológicos, 

que tengan un valor universal excepcional desde el punto de vista histórico, estético, etnológico 
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o antropológico (Organización de las Naciones Unidas para la Educación, la Ciencia y la 

Cultura, 2014). 

2.3.5. Patrimonio cultural inmaterial  

 Aquellos usos, representaciones, expresiones, conocimientos y técnicas – junto con los 

instrumentos, objetos, artefactos y espacios culturales que les son inherentes – que las 

comunidades, los grupos y en algunos casos los individuos reconozcan como parte integrante 

de su patrimonio cultural.  

 Se manifiestan en los siguientes ámbitos:  

a. Tradiciones y expresiones orales, incluido el idioma como vehículo del patrimonio 

cultural inmaterial;  

b. artes del espectáculo;  

c. usos sociales, rituales y actos festivos;  

d. conocimientos y usos relacionados con la naturaleza y el universo; e. técnicas 

artesanales tradicionales.  

 A los efectos de construir el indicador de los IUCD, los elementos del patrimonio 

cultural considerados deberán haber sido inscritos en inventarios del patrimonio inmaterial a 

nivel local, nacional o internacional (Organización de las Naciones Unidas para la Educación, 

la Ciencia y la Cultura, 2014). 

2.3.6. Turismo 

 El turismo es un fenómeno social, cultural y económico que supone el desplazamiento 

de personas a países o lugares fuera de su entorno habitual por motivos personales, 

profesionales o de negocios. Esas personas se denominan viajeros (que pueden ser o bien 

turistas o excursionistas; residentes o no residentes) y el turismo abarca sus actividades, algunas 

de las cuales suponen un gasto turístico (Naciones Unidas , 2018). 

2.3.7. Turismo receptor  
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 El turismo receptor abarca las actividades realizadas por un visitante residente fuera del 

país de referencia, como parte de un viaje turístico receptor o de un viaje turístico interno. 

(Naciones Unidas , 2018) 

2.3.8. Turismo nacional 

 El turismo nacional abarca el turismo interno y el turismo emisor, a saber, las actividades 

realizadas por los visitantes residentes dentro y fuera del país de referencia, como parte de sus 

viajes turísticos internos o emisores (Naciones Unidas , 2018). 

2.3.9. Desarrollo 

 Es un imperativo vital que se expresa en una situación de pleno despliegue de sus 

capacidades físicas, culturales, políticas, económicas y ecológicas. El nuevo modelo de 

desarrollo razonable, realmente debería ser éticamente deseable, políticamente viable y 

técnicamente realizable (García, 2018). 

2.3.10.  Desarrollo turístico 

 El desarrollo turístico puede definirse específicamente como la provisión y el 

mejoramiento de las instalaciones y servicios idóneos para satisfacer las necesidades del turista, 

y definido de una manera más general, puede también incluir los efectos asociados, tales como 

la creación de empleos o la generación de ingresos (Varisco, 2008). 

2.3.11.  Manual 

 Un manual es una publicación que incluye los aspectos fundamentales de una materia. 

Se trata de una guía que ayuda a entender el funcionamiento de algo, o bien que educa a los 

lectores acerca de un tema de forma ordenada y concisa (Zambrano, 2016). 

2.3.12. Manual gastronómico  

 Presenta la conjunción de los aspectos culinarios con los aspectos culturales que 

identifican a cada sociedad o comunidad.  Por tal motivo, no es simplemente un conjunto de 

técnicas o métodos de cocción, sino que también presenta la relación que los individuos 
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establecen con el medio que los rodea, del cual obtienen sus recursos alimenticios (Zambrano, 

2016). 

2.4. Marco Legal  

 La presente investigación se basa en la Constitución del Ecuador y varias leyes, 

reglamentos y decretos relacionados al tema tratado:  

CONSTITUCIÓN DEL ECUADOR 

 En su Decreto Legislativo 0, Registro Oficial 449 de 20-oct.-2008, teniendo su última 

modificación el 25 de enero del 2021 y al encontrarte en un Estado: Reformado se mencionarán 

aquellos artículos que se encuentran relacionados a la investigación.   

 Art. 13.- Las personas y colectividades tienen derecho al acceso seguro y permanente a 

alimentos sanos, suficientes y nutritivos; preferentemente producidos a nivel local y en 

correspondencia con sus diversas identidades y tradiciones culturales. 

 Art. 21.- Las personas tienen derecho a construir y mantener su propia identidad 

cultural, a decidir sobre su pertenencia a una o varias comunidades culturales y a expresar 

dichas elecciones; a la libertad estética; a conocer la memoria histórica de sus culturas y a 

acceder a su patrimonio cultural; a difundir sus propias expresiones culturales y tener acceso a 

expresiones culturales diversas.  

LEY DE TURISMO 

 Ley 97, Registro Oficial Suplemento 733 de 27-dic.-2002, teniendo su última 

modificación el 29 de diciembre del 2014, y al encontrarte en un Estado: Vigente se 

mencionarán aquellos artículos que se encuentran relacionados a la investigación.   

 Art. 3.- Son principios de la actividad turística, los siguientes:  

a) La iniciativa privada como pilar fundamental del sector; con su contribución mediante 

la inversión directa, la generación de empleo y promoción nacional e internacional;  
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b) La participación de los gobiernos provincial y cantonal para impulsar y apoyar el 

desarrollo turístico, dentro del marco de la descentralización;  

c) El fomento de la infraestructura nacional y el mejoramiento de los servicios públicos 

básicos para garantizar la adecuada satisfacción de los turistas;  

d) La conservación permanente de los recursos naturales y culturales del país; y,  

e) La iniciativa y participación comunitaria indígena, campesina, montubia o afro 

ecuatoriana, con su cultura y tradiciones preservando su identidad, protegiendo su 

ecosistema y participando en la prestación de servicios turísticos, en los términos 

previstos en esta Ley y sus reglamentos. 

 Art. 5.- Se consideran actividades turísticas las desarrolladas por personas naturales o 

jurídicas que se dediquen a la prestación remunerada de modo habitual a una o más de las 

siguientes actividades: a.  

a. Alojamiento;  

b. Servicio de alimentos y bebidas;  

c. Transportación, cuando se dedica principalmente al turismo; inclusive el transporte 

aéreo, marítimo, fluvial, terrestre y el alquiler de vehículos para este propósito;  

d. Operación, cuando las agencias de viajes provean su propio transporte, esa actividad se 

considerará parte del agenciamiento;  

e. La de intermediación, agencia de servicios turísticos y organizadoras de eventos 

congresos y convenciones; y,  

f. Casinos, salas de juego (bingo-mecánicos) hipódromos y parques de atracciones 

estables (MINTUR, 2014). 

REGLAMENTO GENERAL A LA LEY DE TURISMO 

 Siendo el Decreto Ejecutivo 1186, con un Registro Oficial 244 de 05-ene.-2004, 

teniendo su última modificación el 22 enero del 2015 y al encontrarse en un Estado: Vigente, 
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este reglamento se encuentra vinculado al tema tratado de esta investigación en su artículo que 

se detallaran a continuación: 

 Art. 43.- Definición de las actividades de turismo. - Para efectos de la aplicación de las 

disposiciones de la Ley de Turismo, las siguientes son las definiciones de las actividades 

turísticas previstas en la ley: 

 Operación  

 La operación turística comprende las diversas formas de organización de viajes y visitas, 

mediante modalidades como: Turismo cultural y/o patrimonial, etnoturismo, turismo de 

aventura y deportivo, ecoturismo, turismo rural, turismo educativo - científico y otros tipos de 

operación o modalidad que sean aceptados por el Ministerio de Turismo. Se realizará a través 

de agencias operadoras que se definen como las empresas comerciales, constituidas por 

personas naturales o jurídicas, debidamente autorizadas, que se dediquen profesionalmente a la 

organización de actividades turísticas y a la prestación de servicios, directamente o en asocio 

con otros proveedores de servicios, incluidos los de transportación; cuando las agencias de 

viajes operadoras provean su propio transporte, esa actividad se considerará parte del 

agenciamiento (MINTUR, 2015). 

LEY ORGÁNICA DE CULTURA 

 Ley 1, con un Registro Oficial Suplemento 913 de 30-dic.-2016 y al encontrarse en un 

Estado: Vigente se mencionarán los artículos que hacen referencia al tema tratado.  

 Art. 5.- Derechos culturales. Son derechos culturales, los siguientes:  

a) Identidad cultural. Las personas, comunidades, comunas, pueblos y nacionalidades, 

colectivos y organizaciones culturales tienen derecho a construir y mantener su propia 

identidad cultural y estética, a decidir sobre su pertenencia a una o varias comunidades 

culturales y a expresar dichas elecciones. Nadie podrá ser objeto de discriminación o 
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represalia por elegir, identificarse, expresar o renunciar a una o varias comunidades 

culturales.  

b) Protección de los saberes ancestrales y diálogo intercultural. Las personas, 

comunidades, pueblos y nacionalidades tienen derecho a la protección de sus saberes 

ancestrales, al reconocimiento de sus cosmovisiones como formas de percepción del 

mundo y las ideas; así como, a la salvaguarda de su patrimonio material e inmaterial y 

a la diversidad de formas de organización social y modos de vida vinculados a sus 

territorios.  

c) Uso y valoración de los idiomas ancestrales y lenguas de relación intercultural. El 

Estado promoverá el uso de los idiomas ancestrales y las lenguas de relación 

intercultural, en la producción, distribución y acceso a los bienes y servicios; y, 

fomentará los espacios de reconocimiento y diálogo intercultural.  

d) Memoria social. Las personas, comunidades, comunas, pueblos y nacionalidades, 

colectivos y organizaciones culturales tienen derecho a construir y difundir su memoria 

social, así como acceder a los contenidos que sobre ella estén depositados en las 

entidades públicas o privadas.  

e) Libertad de creación. Las personas, comunidades, comunas, pueblos y nacionalidades, 

colectivos y organizaciones artísticas y culturales tienen derecho a gozar de 

independencia y autonomía para ejercer los derechos culturales, crear, poner en 

circulación sus creaciones artísticas y manifestaciones culturales.  

f) Acceso a los bienes y servicios culturales y patrimoniales. Todas las personas, 

comunidades, comunas, pueblos y nacionalidades, colectivos y organizaciones tienen 

derecho a acceder a los bienes y servicios culturales, materiales o inmateriales, y a la 

información que las entidades públicas y privadas tengan de ellas, sin más limitación 

que las establecidas en la Constitución y la Ley.  



35 
 

g) Formación en artes, cultura y patrimonio. Todas las personas, comunidades, pueblos y 

nacionalidades, colectivos y organizaciones tienen derecho a la formación artística, 

cultural y patrimonial en el marco de un proceso educativo integral.  

h) Uso, acceso y disfrute del espacio público. Todas las personas tienen derecho de 

participar y acceder a bienes y servicios culturales diversos en el espacio público.  

i) Entorno digital. Como un bien público global y abierto, la red digital es un entorno para 

la innovación sostenible y la creatividad, y un recurso estratégico para el desarrollo de 

prácticas, usos, interpretaciones, relaciones y desarrollo de medios de producción, así 

como de herramientas educativas y formativas, vinculadas a los procesos de creación 

artística y producción cultural y creativa. Se reconoce el principio de neutralidad de la 

red como base para el acceso universal, asequible, irrestricto e igualitario a internet y a 

los contenidos que por ella circulan.  

j) Derechos culturales de las personas extranjeras. En el territorio ecuatoriano se garantiza 

a las personas extranjeras los mismos derechos y deberes que los ciudadanos 

ecuatorianos para la creación, acceso y disfrute de bienes y servicios culturales y 

patrimoniales. Se reconocen todas las manifestaciones culturales, siempre que sean 

compatibles con los derechos humanos, derechos de la naturaleza, derechos colectivos 

y las disposiciones constitucionales.  

k) Derechos culturales de las personas en situación de movilidad. Se reconoce el derecho 

de las personas en situación de movilidad a promover la difusión de bienes y servicios 

culturales por ellas generados, para mantener vínculos con sus comunidades, pueblos y 

nacionalidades.  

l) Derecho a disponer de servicios culturales públicos. Las personas, comunas, 

comunidades, pueblos y nacionalidades tienen derecho al uso y disfrute de servicios 

públicos culturales eficientes y de calidad (Asamblea Nacional, 2016). 
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 Art. 7.- De los deberes y responsabilidades culturales. Todas las personas, comunidades, 

pueblos y nacionalidades tienen los siguientes deberes y responsabilidades culturales:  

a) Participar en la protección del patrimonio cultural y la memoria social y, en la 

construcción de una cultura solidaria y creativa, libre de violencia;  

b) Denunciar actos que discriminen, denigren o excluyan a personas, comunidades, 

pueblos o nacionalidades, en el ejercicio de sus derechos culturales;  

c) Poner en conocimiento de la autoridad competente, para fines de registro e inventario, 

la posesión, tenencia o hallazgo de bienes del patrimonio cultural nacional;  

d) Mantener, conservar y preservar los bienes culturales y patrimoniales que se encuentren 

en su posesión, custodia o tenencia y facilitar su acceso o exhibición de acuerdo con la 

Ley; y,  

e) Denunciar ante las autoridades competentes todo acto de destrucción o tráfico ilícito del 

patrimonio cultural (Asamblea Nacional, 2016). 

 Art. 28.- De la memoria social. Es la construcción colectiva de la identidad mediante la 

resignificación de hechos y vivencias socialmente compartidos por personas, comunidades, 

pueblos y nacionalidades, que desde el presente identifican y reconocen acontecimientos, 

sucesos y momentos de trascendencia histórica, arqueológica, antropológica o social. La 

memoria social se pone en valor de manera constante en repositorios: museos, archivos 

históricos y bibliotecas, así como en el espacio público. Art. 29.- Del patrimonio cultural 

nacional. Es el conjunto dinámico, integrador y representativo de bienes y prácticas sociales, 

creadas, mantenidas, transmitidas y reconocidas por las personas, comunidades, comunas, 

pueblos y nacionalidades, colectivos y organizaciones culturales. (Asamblea Nacional, 2016). 

 Art. 50.- De los bienes que conforman el Patrimonio Cultural. Los bienes que conforman 

el patrimonio cultural del Ecuador son tangibles e intangibles y cumplen una función social 

derivada de su importancia histórica, artística, científica o simbólica, así como por ser el soporte 
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de la memoria social para la construcción y fortalecimiento de la identidad nacional y la 

interculturalidad (Asamblea Nacional, 2016).  

 Art. 52.- Del patrimonio intangible o inmaterial. Son todos los valores, conocimientos, 

saberes, tecnologías, formas de hacer, pensar y percibir el mundo, y en general las 

manifestaciones que identifican culturalmente a las personas, comunas, comunidades, pueblos 

y nacionalidades que conforman el Estado intercultural, plurinacional y multiétnico ecuatoriano 

(Asamblea Nacional, 2016). 

LINEAMIENTOS POLÍTICA PÚBLICA PARA SALVAGUARDIA PATRIMONIO 

CULTURAL 

 Acuerdo Ministerial 9, con su Registro Oficial 187 de 23-feb.-2018, en un Estado: 

Vigente presenta los siguientes artículos que hacen referencia a la presente investigación se 

redactarán a continuación: 

 Art. 3.- Definiciones y clasificación Patrimonio cultural inmaterial Se entiende como 

patrimonio cultural inmaterial a los usos, costumbres, creencias, representaciones, expresiones, 

conocimientos y técnicas con los instrumentos, objetos, artefactos y espacios culturales que les 

son inherentes, que la sociedad en general y cada comunidad, pueblo o nacionalidad reconocen 

como manifestaciones propias de su identidad cultural. Se transmiten de generación en 

generación, dotadas de una representatividad específica, creadas y recreadas colectivamente 

como un proceso permanente de transmisión de saberes y cuyos significados cambian en 

función de los contextos sociales, económicos, políticos, culturales y naturales, otorgando a las 

colectividades un sentido de identidad (INPC, 2018). 

Clasificación 

a) Tradiciones y expresiones orales  

b) Usos sociales rituales y actos festivos  

c) Conocimientos y usos relacionados con la naturaleza  
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d) Manifestaciones creativas  

e) Técnicas artesanales tradicionales  

f) Patrimonio alimentario y gastronómico, incluido los paisajes y los territorios de patrimonio 

agrobio-diverso (INPC, 2018). 

2.5. Marco georeferencial  

 Guaranda, también conocida como San Pedro de Guaranda, es una ciudad ecuatoriana; 

cabecera cantonal del Cantón Guaranda y capital de la Provincia de Bolívar, así como la urbe 

más grande y poblada de la misma. Se localiza al centro de la región interandina del Ecuador, 

en los flancos externos de la cordillera occidental de los Andes, dentro de la hoya del río 

Chimbo, entre los ríos Culebrillas y Salinas, a una altitud de 2668 m s. n. m. y con un clima 

andino de 16°C en promedio (GAD cantón Guaranda, 2019). 

 Guaranda es una ciudad pequeña, muy pintoresca, multicolor, enclavada en la Cordillera 

Occidental de los Andes. Con una vista espectacular del volcán Chimborazo. Cuenta con un 

clima muy agradable que oscila entre los 15 y 21 grados centígrados. Guaranda tiene una 

infraestructura única y llamativa, sus edificaciones llegan máximo a tres pisos, sus calles 

angostas son adoquinadas. Es una ciudad apacible, tranquila, sosegada, llena de calma, con 

gente muy amable y acogedora. Tiene el encanto de las ciudades idóneas para un buen descanso, 

en donde la cercanía y la camaradería es un plus que le da un encanto particular (GAD cantón 

Guaranda, 2019). 

 Se la conoce como “Ciudad de las Siete Colinas”, por estar rodeada de siete colinas: San 

Jacinto, Loma de Guaranda, San Bartolo, Cruzloma, Tililag, Talalag y el Mirador (GAD cantón 

Guaranda, 2019). 

2.5.1. Ubicación Geográfica 

 Localizada en la hoya de Chimbo, en el corazón del Ecuador, Guaranda se encuentra al 

noroeste de la Provincia de Bolívar, limitada al norte por la Provincia de Cotopaxi, al sur con 
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los cantones Chimbo y San Miguel, al este la Provincia de Chimborazo y Tungurahua, y al 

oeste por los cantones de Las Naves, Caluma y Echeandía. (GAD cantón Guaranda, 2019) 

2.5.2. División Política 

 Parroquias Urbanas: 

 Ángel Polibio Chávez 

 Gabriel Ignacio Veintimilla 

 Guanujo 

      Figura 1. Parroquias del cantón Guaranda 

        Parroquias del cantón Guaranda 

 
Fuente: GAD-Guaranda 

 

   Figura 2. Guaranda 

           Guaranda 

 
Fuente: Google Earth 
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3. CAPITULO III. METODOLOGÍA 

3.1.  Tipo de investigación  

 En la presente estudio se aplicaron dos tipos de investigación la primera fue exploratoria 

ya que se realizó el primer acercamiento al tema tratado antes de profundizarlo más, es decir se 

recabó la información necesaria para conocer los platos gastronómicos ancestrales más 

importantes de la ciudad y a la vez conocer los representantes culinarios que más se destacan 

en la zona, por otro lado se usó una investigación descriptiva donde se profundizó y se detalló 

los platos que más se destacan por sus preparaciones ancestrales. 

 La investigación exploratoria es aquella que se efectúa sobre un tema u objeto 

desconocido o poco estudiado, por lo que sus resultados constituyen una visión aproximada de 

dicho objeto, es decir un nivel superficial de conocimiento (Fidias, 2012) . 

La investigación descriptiva busca únicamente describir situaciones o acontecimientos; 

básicamente no está interesado en comprobar explicaciones, ni en probar determinadas 

hipótesis, ni en hacer predicciones. Con mucha frecuencia las descripciones se hacen por 

encuestas (estudios por encuestas), aunque éstas también pueden servir para probar hipótesis 

específicas y poner a prueba explicaciones (Tamayo, 2016). 

3.2.  Enfoque de la investigación  

 Se usó un enfoque mixto, ya que se utilizó tanto la investigación cualitativa como 

cuantitativa, puesto que gracias a la primera se pudo recoger datos específicos correspondientes 

a las ideas o respuestas de las entrevistas que se realizaron a los principales representantes de 

la gastronomía de la ciudad con el fin de conocer los diferentes puntos de vista que tiene cada 

uno de ellos, las cuales no podían ser contabilizadas. Este tipo de investigación permitió 

identificar y determinar una visión holística y general que tienen los individuos involucrados 

en el caso de investigación, así pues se llegaron a reconocer sus ideales, convicciones y 

perspectivas sobre la gastronomía ancestral de la ciudad de Guaranda. 
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 Por otro lado se aplicó la segunda investigación la cual permitió realizar un análisis e 

interpretación de los datos cuantitativos de la información generada a través de las encuesta a 

una parte de los habitantes de la ciudad de Guaranda para determinar la influencia que pueden 

tener las preparaciones ancestrales en el desarrollo de la actividad turística.   

 La investigación cualitativa estudia la realidad en su contexto natural y cómo sucede, 

sacando e interpretando fenómenos de acuerdo con las personas implicadas. 

 Utiliza variedad de instrumentos para recoger información como las 

entrevistas, imágenes, observaciones, historias de vida, en los que se describen las rutinas y 

las situaciones problemáticas, así como los significados en la vida de los participantes (Blasco 

& Pérez, 2007). 

 La investigación cuantitativa, también llamada empírico-analítico, racionalista o 

positivista es aquel que se basa en los aspectos numéricos para investigar, analizar y comprobar 

información y datos (Neill & Cortez, 2017). 

3.3.  Métodos de investigación  

 En esta investigación se utilizará tres métodos los cuales se describirán a continuación: 

3.3.1. Método inductivo  

 Este método se aplicó al estudio de investigación para recolectar la información 

necesaria sobre la influencia que tiene el desarrollo turístico a través de la gastronomía 

ancestral, mediante la aplicación de entrevistas a una muestra de la población para de esta 

manera obtener una conclusión completa del tema. 

 Inductivo: En este método emplea el razonamiento para obtener conclusiones que 

partiendo de hechos particulares se puede llegar a conclusiones generales. Por tanto, este 

método va de lo particular de los hechos a lo general, permitiendo general principios, teorías o 

leyes (Arispe, y otros, 2018). 

3.3.2. Método deductivo  
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 Gracias a este método se analizó las causas del problema para posteriormente analizar 

la oferta gastronómica que posee la ciudad de Guaranda y cuál será el aporte que puede 

proporcionar al desarrollo de la actividad turística de la ciudad para mejorar varios aspectos de 

la población.   

 Este método parte de conclusiones generales, para generar explicaciones particulares. 

Parte del análisis de los principios, teorías que son válidas para aplicarlos y generar soluciones 

a hechos que son particulares (Arispe, y otros, 2018). 

3.3.3. Método analítico  

 Este método permitió analizar el problema que se planteó en la presente investigación 

en la ciudad de Guaranda, así como los resultados obtenidos de la información recopilada sobre 

la gastronomía ancestral que posee el área de estudio y su importancia en el turismo.      

 En este método se descompone un objeto de estudio, permitiendo separar cada una de 

sus partes para facilitar su estudio de una manera individual (Arispe, y otros, 2018). 

3.4. Técnicas e instrumentos  

 Objetivo 1: Inventariar la gastronomía ancestral que posee la ciudad de Guaranda.  

 Técnica: en este objetivo se usó la entrevista estructurada para la recolección de la 

información la cual se realizó de los principales representantes de la gastronomía de la ciudad 

Guaranda con el fin de obtener dados que nos ayuden a definir las preparaciones ancestrales 

más importantes y si estas pueden dar un valor agregado a la actividad turística de la zona de 

estudio. Asimismo, un análisis documental para establecer la información adecuada y concreta 

sobre las preparaciones ancestrales de la ciudad de estudio.  

 Instrumento: al realizar una entrevista estructurada se empleó fue un guion el cual 

contiene todas las preguntas o inquietudes que se les hará a los representantes gastronómicos 

para obtener la información necesaria sobre el tema de estudio. Dentro del análisis documental 



43 
 

se usó las fichas de inventario de patrimonio inmaterial del INPC, la cual nos ayudaron a 

clasificar los diferentes platos ancestrales que se pudieron identificar. 

 Objetivo 2: Determinar la influencia de la gastronomía ancestral en el desarrollo 

turístico de la ciudad. 

 Técnica: en este objetivo se usó la encuesta para la recolección de la información la 

cual se realizó a una parte de los habitantes de la ciudad de Guaranda para definir la influencia 

que tiene la gastronomía ancestral en la actividad turística.  

 Instrumento: al realizar la encuesta se empleó un cuestionario escrito el cual contiene 

las preguntas necesarias que nos permitió establecer la influencia que tiene la gastronomía 

ancestral en el desarrollo de la actividad turística. 

 Objetivo 3: Diseñar un manual que exponga la gastronomía ancestral de la ciudad de 

Guaranda. 

 Técnica: para el tercer objetivo se utilizó el análisis documental para la recolección de 

información la cual nos ayudó a diseñar un manual gastronómico el cual permitió dar a conocer 

la variedad de platos ancestrales que tiene la ciudad de Guaranda. 

 Instrumento: finalmente para la realización del manual gastronómico se usó el internet 

y una computadora los cuales nos permitieron un fácil, didáctico y creativo diseño.
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3.5.  Población y muestra 

3.5.1. Población 

 Para esta investigación tuvimos dos tipos de muestras que se explicarán a continuación:  

Para el primer objetivo de esta investigación se consideró como primera población a los 28 establecimientos de alimentos y bebidas que se 

encuentran registrados en el catastro de actividades turísticas del año 2021 los cuales se presentarán a continuación:    

Tabla 1. Establecimientos de alimentos y bebidas de la ciudad de Guaranda   

Establecimientos de alimentos y bebidas de la ciudad de Guaranda   

Nombre Comercial Actividad Clasificación Categoría Provincia Cantón Parroquia 

Su Santa Fe Alimentos y Bebidas Restaurante Un Tenedor Bolívar Guaranda Gabriel Ignacio Veintimilla 

Nuevo Mediterráneo Alimentos y Bebidas Restaurante Cuarta Bolívar Guaranda 
Guaranda, Cabecera Cantonal, Capital 

Provincial 

Cacique Guaranga Alimentos y Bebidas Restaurante Cuarta Bolívar Guaranda 
Guaranda, Cabecera Cantonal, Capital 

Provincial 

La Sazón De Martha Alimentos y Bebidas Restaurante Cuarta Bolívar Guaranda 
Guaranda, Cabecera Cantonal, Capital 

Provincial 

Ayamaqui Bar 

Delicatessen 
Alimentos y Bebidas Restaurante Tercera Bolívar Guaranda 

Guaranda, Cabecera Cantonal, Capital 

Provincial 

Listo El Pollo Alimentos y Bebidas Restaurante Tercera Bolívar Guaranda 
Guaranda, Cabecera Cantonal, Capital 

Provincial 

Chacarrero Alimentos y Bebidas Restaurante Tercera Bolívar Guaranda 
Guaranda, Cabecera Cantonal, Capital 

Provincial 

La Estancia Alimentos y Bebidas Restaurante Segunda Bolívar Guaranda 
Guaranda, Cabecera Cantonal, Capital 

Provincial 
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La Bohemia Alimentos y Bebidas Restaurante Segunda Bolívar Guaranda 
Guaranda, Cabecera Cantonal, Capital 

Provincial 

Paradero Turístico 

Guadalupe 
Alimentos y Bebidas Restaurante Tercera Bolívar Guaranda 

Guaranda, Cabecera Cantonal, Capital 

Provincial 

Señora Pizza 2 Alimentos y Bebidas Restaurante Un Tenedor Bolívar Guaranda Ángel Políbio Chávez 

Señora Pizza Alimentos y Bebidas Restaurante Un Tenedor Bolívar Guaranda Gabriel Ignacio Veintimilla 

Casa De Mama Alimentos y Bebidas Restaurante Tercera Bolívar Guaranda 
Guaranda, Cabecera Cantonal, Capital 

Provincial 

Barrio Caliente Grill 

Café & Pub 
Alimentos y Bebidas Restaurante Segunda Bolívar Guaranda 

Guaranda, Cabecera Cantonal, Capital 

Provincial 

Pizzería Arcobaleno Alimentos y Bebidas Restaurante Un Tenedor Bolívar Guaranda Gabriel Ignacio Veintimilla 

Rawa Cocina Fusión Alimentos y Bebidas Restaurante Tercera Bolívar Guaranda 
Guaranda, Cabecera Cantonal, Capital 

Provincial 

Mis Abuelos Alimentos y Bebidas Restaurante Tercera Bolívar Guaranda 
Guaranda, Cabecera Cantonal, Capital 

Provincial 

Papitas Guanujeñas Alimentos y Bebidas Restaurante Tercera Bolívar Guaranda 
Guaranda, Cabecera Cantonal, Capital 

Provincial 

Di Florentino 1 Alimentos y Bebidas Restaurante Tercera Bolívar Guaranda 
Guaranda, Cabecera Cantonal, Capital 

Provincial 

Folk Alimentos y Bebidas Restaurante Tercera Bolívar Guaranda 
Guaranda, Cabecera Cantonal, Capital 

Provincial 

Chorigol Alimentos y Bebidas Restaurante Un Tenedor Bolívar Guaranda Gabriel Ignacio Veintimilla 

Delicia De La Terner@ Alimentos y Bebidas Restaurante Tercera Bolívar Guaranda 
Guaranda, Cabecera Cantonal, Capital 

Provincial 

La Casa Del Gaucho 

Parrilladas 
Alimentos y Bebidas Restaurante Tercera Bolívar Guaranda 

Guaranda, Cabecera Cantonal, Capital 

Provincial 
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Chifa Gran Cangrejo 

Rojo 
Alimentos y Bebidas Restaurante Tercera Bolívar Guaranda 

Guaranda, Cabecera Cantonal, Capital 

Provincial 

Asadero Combo Loco Alimentos y Bebidas Restaurante Cuarta Bolívar Guaranda 
Guaranda, Cabecera Cantonal, Capital 

Provincial 

Black Coffee & 

Guaranda 
Alimentos y Bebidas Restaurante Tercera Bolívar Guaranda 

Guaranda, Cabecera Cantonal, Capital 

Provincial 

Pizzería Buon Giorno Alimentos y Bebidas Restaurante Un Tenedor Bolívar Guaranda Ángel Polibio Cháves 

Arkano Food & Catering Alimentos y Bebidas Restaurante Cuarta Bolívar Guaranda 
Guaranda, Cabecera Cantonal, Capital 

Provincial 

Fuente: Catastro de actividades turísticas 2021 

Elaborado por: Tatiana Burbano 

 De los establecimientos mencionados anteriormente se escogieron cinco establecimientos que son aquellos que tienen la información 

necesaria para determinar las preparaciones ancestrales de la ciudad de Guaranda. 

Tabla 2. Establecimientos escogidos 

Establecimientos escogidos 

Nombre Comercial Cantón Parroquia 

La Estancia Guaranda Guaranda, Cabecera Cantonal, Capital Provincial 

Rawa Cocina Fusión Guaranda Gabriel Ignacio Veintimilla 

Su Santa Fe Guaranda Gabriel Ignacio Veintimilla 

La Casa de Mamá Guaranda Guaranda, Cabecera Cantonal, Capital Provincial 

Paradero Turístico Guadalupe Guaranda Guaranda, Cabecera Cantonal, Capital Provincial 

Fuente: Catastro de actividades turísticas 2021 

Elaborado por: Tatiana Burbano 
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 Por otro lado, para el cumplimiento del segundo objetivo se tomó a la población total que posee la ciudad de Guaranda según el INEC en 

el 2010, la cual corresponde a 23.874 habitantes entre hombres y mujeres, dicho valor nos servirá como base para la realización de las encuestas 

que se necesita para definir la influencia que tiene el turismo gastronomía en la actividad turística en la ciudad de Guaranda. 
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3.5.2. Muestra  

 Fórmula estadística para la primera población:  

 Donde: 

𝒏 =
𝑚

𝑒2 (𝑚 − 1) + 1
 

 Simbología:  

 n: tamaño de la población 

 m: tamaño de la población  

 e: error máximo, permitido por el investigador 

Tabla 3. Detalle de formula 

Detalle de formula 

Detalle de la población Detalle numérico 

m Población 23.874 

€ Error 0.05 

Elaborado por: Tatiana Burbano 

 Aplicando la fórmula para la población de la ciudad de Guaranda 

𝒏 =
23.874

0.052 (23.874 − 1) + 1
 

𝒏 =
23.874

0.0025 (23.873) + 1
 

𝒏 =
23.874

60.4573
 

      𝒏 = 395 

 Se realizarán un total de 395 encuestas dirigidas a la población de la ciudad de Guaranda. 

 

 Para identificar la segunda muestra de la población de esta este estudio se realizó un muestreo en 

bola de nieve el cual consiste en que la primera persona entrevistada la cual será uno de chefs de 
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los restaurantes más relevantes de la ciudad Guaranda nos dará el nombre de otra persona a quien 

deberemos entrevistas y así sucesivamente, es decir las entrevistas se realizarán en cadena en base 

a la referencia del primer entrevistado. 

3.6.  Procesamiento de la información   

 Este punto se lo desarrolló mediante tres pasos muy importantes, en el primero se redactó 

el guion de la entrevista a través de un software que facilito su transcripción la cual ayudó a 

identificar los principales platos ancestrales, adicional a esto se realizaron encuestas a una muestra 

obtenida de la ciudad de Guaranda para identificar la influencia que tiene la gastronomía ancestral, 

como segundo paso se codificó la información que se obtuvo a través de las entrevistas realizadas 

las cuales ayudaron a realizar las fichas del INPC sobre el patrimonio inmaterial las mismas que 

corresponden a los principales platos ancestrales que posee la ciudad de Guaranda, y finalmente 

como tercer punto se analizaron las encuetas realizadas y a través de gráficos y tablas que nos 

ayudaran a interpretar la información que se obtuvo.  
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4. CAPITULO IV. RESULTADOS Y DISCUSIÓN 

4.1.  Análisis, Interpretación y Discusión de Resultados 

 Para el cumplimiento del primer objetivo se realizaron siete entrevistas, de las cuales cinco 

corresponden a los representantes de los establecimientos de alimentos y bebidas registrados en el 

catastro turístico que aportaron la información necesaria para realizar el respectivo inventario de 

las preparaciones ancestrales que posee la ciudad de Guaranda y las dos entrevistas restantes 

corresponden a los representantes de los puestos informales de alimentos tradiciones ya que estos 

tienen conocimientos más amplios de temas ancestrales. 

 Motivo por el cual se elaboró una tabla con un listado de los informantes directos con su 

respectiva codificación con el fin de una fácil redacción y comprensión. 

Tabla 4. Informantes directos y su codificación 

Informantes directos y su codificación 

N° 
Informantes directos Codificación 

1 Alejandro Ponce La Estancia (29/08/22; 11:28) (ID_1) 

2 Otto Patiño Su Santa Fe Restaurante (29/08/22; 12:15) (ID_2) 

3 Adrián Dávila Rawa Comida Fusión (29/08/22; 18:32) (ID_3) 

4 María Curay Local de Tortillas Mercado (1/9/22; 15:45) (ID_4) 

5 María Carriño Frita 7 de mayo y 10 de agosto esquina (1/09/22; 16:29) (ID_5) 

6 Nancy Solano Casa de Mamá (3/09/22; 10:45) (ID_6) 

7 Guadalupe Ruiz Paradero Turístico Guadalupe (3/09/22; 12:10) (ID_7) 

Elaborado por: Tatiana Burbano  
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DISCUSIÓN  

Platillos de la ciudad de Guaranda que representan la gastronomía ancestral 

 La ciudad de Guaranda posee una mezcla significativa de sabores y aromas en sus 

preparaciones las cuales pueden incluir ingredientes como harina de maíz, carne de cerdo, queso, 

zambo y granos; la combinación de los mismos que generan la diversidad de platos con 

preparaciones ancestrales que actualmente conocemos y dentro de los más importantes tenemos: 

fritada, chigüiles, chicha de jora, aguado de gallina, caldo de tripas y las infaltables tortillas de maíz 

en tiesto. […] En la ciudad de Guaranda los platos tradicionales más característicos son: los 

chigüiles, las tortillas de tiesto, la frita y la chicha (ID_1; ID_2; ID_3; ID_4; ID_5; ID_6 e ID_7). 

 De  acuerdo a Jaramillo (2018) en su investigacion sobre la Importancia de la gastronomia 

tradicional de en el carnaval y su valor en la identidad cultural de Guaranda menciona que los 

platos gastronómicos tradicionales de la región constituyen principalmente la fritada, alcaparras, 

dulce de zambo, tamales de pollo y queso, cuy asado, chigüiles, caldo de gallina criolla, mote, 

buñuelos, empanadas, tortillas de maíz y de trigo. La diversidad cultural ha impulsado al desarrollo 

de nuevos sabores, inclusive la forma tan particular de su elaboración, como es el caso del tamal, 

un conocido plato típico, cuyo sabor depende de dos condiciones: la hoja y el queso tierno.      

Platillo que caracteriza a los restaurantes más resaltantes de la ciudad de Guaranda 

 En la ciudad de Guaranda se pueden apreciar diversos establecimientos de alimentos y 

bebidas que ofrecen una gran variedad de platos que van desde comida rápida y comida típica hasta 

preparaciones internacionales. Pero los platos que son más apetecidos por los habitantes de la 

ciudad dentro de este rango es la comida rápida y los filetes de carne ya que actualmente estas 

preparaciones se elaboran en la mayoría de los establecimientos de alimentos. […] Los platos más 

apetecidos por los clientes son los filetes de carne con diferentes salsas, así como las 

hamburguesas y las alitas BBQ (ID_1; ID_3). 
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 Según Badillo (2020) en su investigacion Gastronomía ancestral y su influencia en el 

turismo cultural de la ciudad de Riobamba señala que el nuevo estilo de vida y costumbres que la 

población de la ciudad ha adoptado en los últimos años, han sido una de las causas principales para 

la transculturación en los pueblos esto porque se ha llegado a idealizar a la gastronomía ancestral 

como anticuada y muy laboriosa para las generaciones actuales las mismas que han demostrado 

desinterés por el uso de productos alimenticios ancestrales en la preparación de alimentos, todos 

estos factores han permitido que la ciudad no desarrolle su potencial gastronómico y que están 

influenciando directamente en el turismo cultural de la ciudad.      

¿Gracias al consumo de los platos ancestrales la ciudad de Guaranda podrá mantener las 

costumbres y tradiciones?  

 La gastronomía ancestral representa el patrimonio cultural que posee la sociedad puesto que 

cada elemento que forma parte de la cocina tiene un sentido y un valor no solo para los comensales 

sino también para aquellas personas que se dedican a la preparación de estos platos y sobre todo 

para la sociedad, logrando así mantener vivas las memorias de las costumbres y tradiciones 

culinarias. Motivo por el cual el consumo de estas preparaciones ayudará a la conservación de este 

patrimonio tan importante ha sido transmitido a través de los años de generación en generación. 

[…] Los platos tradicionales representan las costumbres y tradiciones de Guaranda y el consumo 

de los mismos ayudara a la conservación de las mismas (ID_2; ID_6; ID_7). 

 Borbor (2017) en su investigación la gastronomía ancestral y su influencia en el desarrollo 

turístico de la parroquia Anconcito del cantón Salinas, indica que en todas las sociedades, la vida 

en las comunidades ha sufrido numerosas transformaciones que en la actualidad se han hechos 

patentes y rápidos, con los 14 cambios videntes de la vida común de un pueblo. Hacer énfasis en 

las costumbres y tradiciones de un lugar es pretender dirigir e incentivar y reactivar el turismo por 

medio de la gastronomía ancestral y como mediante este segmento turístico, se puedan rescatar las 
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costumbres gastronómicas que son parte de la identidad cultural al sitio al que pertenecen. La 

finalidad que se tiene cumplir con estas costumbres es que se vayan transmitiendo de una 

generación a otra, ya sea en forma oral o representativa convirtiéndose así en una tradición propia 

de identidad cultural. 

La implementación de la gastronomía ancestral de la ciudad de Guaranda en los menús de 

los restaurantes motivará a los turistas a visitar la ciudad  

 En la actualidad no es fácil encontrar establecimientos de alimentos y bebidas que ofrezcan 

una gran variedad de platos ancestrales especialmente en el centro de la ciudad puesto que donde 

se ofertan estos tipos de preparaciones son en los paraderos turísticos que se encuentran en las 

afueras de la zona centro. Ahí radica la importancia de la implantación de preparaciones ancestrales 

en aquellos establecimientos que tiene gran acogida en la ciudad de Guaranda ya que de este modo 

los visitantes podrán conocer y degustar aquellos sabores que caracterizan al patrimonio inmaterial 

de esta zona. […] Sería muy importante agregar platos ancestrales de la ciudad, pero solo en 

aquellas temporadas o épocas que caracterizan a cada preparación (ID_1; ID_2; ID_3).   

 Rodríguez (2018) en su investigación realizada en la comunidad La Libertad sobre la 

gastronomía ancestral y su influencia en el desarrollo turístico menciona que la demanda de turistas 

en esta zona, ha llevado a los servidores a buscar nuevas alternativas aprovechando los recursos 

que la naturaleza o el ambiente social en el que se encuentran se encarga de ofrecerles. De esta 

forma, varios de los residentes han implementado dentro de sus menús la diversificación de los 

platos, adicional a los que ya han venido sirviéndose en los restaurantes locales, la oferta de los 

nuevos platillos, así como las especialidades de cocineras o chefs locales. La revalorización de este 

lugar, ha permitido que más de veinte establecimientos rústicos se asienten y que la variedad de su 

oferta innove cada año, así como algunos de estos presentan especialidades que son muy poco 

probables de encontrar en otros lugares del país y del mundo. 
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Platos ancestrales que se preparan con menor frecuencia  

 Como sabemos la gastronomía ancestral representa las tradiciones y las costumbres de cada 

comunidad que se ha ido transmitiendo de generación en generación, pero hasta llegar a la 

actualidad han existido muchos cambio o variaciones en las maneras de preparar los platos, los 

ingredientes y las formas de cocción de los alimentos, lo cual ha provocado la pérdida de ciertas 

preparaciones ancestrales autóctonas. […] Muchos platos ancestrales ya no se los prepara como 

antes donde se usa utensilio de barro y cocina de leña que daba a los alimentos un sabor único y 

delicioso (ID_1; ID_2)   

  Aguilar & Guevara (2017) afirman que se debe aclarar que la amenaza no consiste en la 

introducción de nuevos platillos a la mesa diaria de los bolivarenses sino en el desconocimiento de 

los platos propios porque estos son los que nos definen socio culturalmente y son los que debemos 

heredar a nuestros descendientes. Debemos empezar un proceso de empoderamiento que abarque 

a todos, que empecemos a creer en lo que somos, en los productos que tenemos a nuestra 

disposición, sabiendo que el poder gastronómico puede transmitir las raíces de un pueblo, debemos 

aprovechar el privilegio de tener diversidad de productos durante todo el año esta es una labor, no 

solo de productores y cocineros bolivarenses, sino de todos los que conformamos esta gran 

provincia, rica en cultura y productos comestibles. 

¿Qué preparaciones ancestrales han perdido importancias en los últimos años? 

 Si hacemos una comparación de la gastronomía ancestral hace varios años con la que se 

prepara en la actualidad se puede mencionar que ya no es la misma, puesto que existen variaciones 

tanto en los ingredientes como en la forma de preparar, hasta incluso se puede destarar que los 

utensilio que se usan hoy en día son de materiales diferentes a los de antigüedad, puesto que las 

personas se van adaptando a las necesidad de su entorno. 
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Por este motivo las personas prefieren preparar sus alimentos de forma rápido y han dejado de lado 

aquellos platos que requieren un poco más de tiempo y paciencia como lo son las preparaciones a 

base de granos y harinas. […] los granos y las harinas ya no se preparan como antes porque se 

toman su tiempo para tener un buen resultado (ID_3; ID_5; ID_6; ID_7)  

  Según Aguilar & Guevara (2017) en su investigación el rescate de una historia culinaria - 

gastronomía típica Bolívar Ecuador muestras que se han perdido recetas y costumbres o por lo 

menos así se mostró en las observaciones, ya que a pesar de ser un lugar con mucha historia sobre 

cultivos de granos, la mayoría de mujeres no conoce preparaciones con granos o criollas del cantón 

Chillanes, pese a esto se pudo recabar algunas recetas a base de granos que son muy típicas de este 

sector. 
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INVENTARIO DE LA GASTRONOMIA ANCESTRAL DE LA CIUDAD DE GUARANDA 

 Para el cumplimiento del primer objetivo se realizó una tabla resumen de las 22 preparaciones ancestrales que se definieron a 

través de las entrevistas y de fuentes bibliográficas, las cuales se encuentran divididas en 5 entradas, 6 sopas y coladas, 3 platos fuertes, 

5 postres y 3 bebidas las cuales se detallaran a continuación:   

Tabla 5. Inventario de los platos ancestrales de la ciudad de Guaranda 

Inventario de los platos ancestrales de la ciudad de Guaranda 

N° 
Nombre del 

plato 
Descripción Preparación Fotografía 

ENTRADAS 

1 
Tortilla de maíz 

en tiesto 

Las tortillas son elaboradas con harina 

de trigo o maíz en cazuela de barro, es 

un plato tradicional de las 

comunidades indígenas, 

especialmente de la región central del 

Ecuador, que se ha convertido en 

patrimonio gastronómico de los 

pueblos. Su producción consiste 

principalmente en harina de trigo sin 

refinar o maíz, sal, azúcar, huevos, 

mantequilla, manteca de cerdo, 

levadura y rellenas de queso. 

 Hacer un volcán con la harina y agregar la 

mantequilla primero, luego  el agua con sal  

poco a poco hasta formar una masa manejable. 

 Dejar reposar por 10 minutos 

 Mezclar el queso desmenuzado con el achiote y 

reservar. 

 Luego hacer diez bolitas de masa e ir rellenando 

con el queso preparado, formar la tortilla y asar 

en tiesto  durante 10 min de cada lado. 
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2 Chigüiles 

Este plato representa una entrada, se 

elabora a cualquier hora del día pero 

su preparación se la realiza en épocas 

de carnaval, puesto que en esta fecha 

podemos encontrar las hojas de 

choclo tiernas ideales para este plato. 

 En una paila hervir agua con sal, cebolla, 125 g 

de mantequilla y 125 g de manteca de cerdo. 

 Agregar la harina de maíz en forma de lluvia, 

mecer  constantemente para evitar que se 

formen grumos y se queme; hasta que la masa 

este cocinada. 

 Una vez lista la masa se coloca en una batea y 

se procede a enfriar la masa hasta que este 

blanda.  

 Agregar 125 g de mantequilla, 125 g de 

manteca de cerdo adicional y los huevos; 

amasar hasta obtener una masa homogénea. 

 Mezclar el queso desmenuzado con el achiote y 

reservar. 

 Distribuir la masa en 10 bolas en cada una 

agregar queso preparado y dar la forma 

ovalada. 

 Esto envolver en la hoja de maíz previamente 

limpia. 

 Cocinar al vapor en una olla tamalera por 1 

hora. 

 

3 
Tamales de 

dulce con cerdo 

Esta preparación tiene la peculiaridad 

de tener un sabor dulce y salado en el 

mismo plato. Se seleccionan los 

mejores productos como la harina de 

maíz, panela, manteca de cerdo y 

huevos para su masa dulce, y para su 

relleno de sal no puede faltar la carne 

de cerdo y los vegetales que aportaran 

Preparación Masa: 

 Verter el agua en la paila, agregar una cebolla 

blanca partida,  5 g de sal y dejar hervir. 

 Luego, agregar 100 g de mantequilla y 100 g de 

manteca de cerdo y mover hasta que se derrita 

completamente en el agua hirviendo. 

 Posteriormente esparcir la harina en la paila 

poco a poco, y con una cuchara de palo mover  
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un sabor característico a esta 

preparación   

constantemente hasta que se forme una masa 

homogénea. 

 Cuando este compacta la masa seguir moviendo 

hasta que se cocine. 

 Sacar la masa a una batea de madera e 

incorporar la panela poco a poco hasta que se 

derrita. 

 Luego agregar 50 g de mantequilla, los 100 g 

de manteca de cerdo y los huevos; continuar 

amasando hasta que esté todo bien incorporado. 

 Nota: ¿Cómo saber cuándo esta lista la masa? 

 Cuando se pueda despegar fácilmente del fondo 

de la paila y forme una sola pieza homogénea. 

Preparación Relleno: 

 En un sartén sofreír la cebolla colorada, blanca, 

ajo,  pimiento y achiote; luego agregar la carne 

de cerdo y dejar cocinar. 

 Añadir la arveja y zanahoria previamente 

cocida. 

 Condimentar con sal, comino, pimienta y 

canela. 

 Por ultimo agregar las pasas. 

 Finalmente dividir en 10 porciones la masa, y 

rellenar con el condumio  cada uno de ellos 

formado un ovalo; luego envolver  en la hoja de 

guaña y cocinar al vapor por 1 hora. 
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4 
Tamales de 

pollo 

Es un plato tradicional debido a la 

mezcla de ingrediente; su sabor 

característico le da el fondo de ave 

con el que se cocina la harina de maíz 

para la preparación de la masa. 

Preparación Masa: 

 Cocinar el pollo con condimentos y especias; 

reservar el fondo obtenido.  

 Verter el fondo de pollo obtenido en la paila, 

agregar una cebolla blanca partida y dejar 

hervir. 

 Luego, agregar 100 g de mantequilla y 100 g de 

manteca de cerdo y mover hasta que se derrita 

completamente en el agua hirviendo. 

 Posteriormente esparcir la harina en la paila 

poco a poco, y con una cuchara de palo mover 

constantemente hasta que se forme una masa 

homogénea. 

 Cuando este compacta la masa seguir moviendo 

hasta que se cocine. 

 Sacar la masa a una batea de madera e 

incorporar 50 g de mantequilla, los 100 g de 

manteca de cerdo y los huevos; continuar 

amasando hasta que esté todo bien incorporado. 

 Nota: ¿Cómo saber cuándo esta lista la masa? 

 Cuando se pueda despegar fácilmente del fondo 

de la paila y forme una sola pieza homogénea. 

Preparación Relleno: 

 En un sartén sofreír la cebolla colorada, blanca, 

ajo, pimiento y achiote; luego agregar el pollo 

previamente cocido. 

 Añadir las arvejas y zanahorias previamente 

cocida. 

 Condimentar con sal, comino y pimienta. 

 



60 
 

 Por ultimo agregar las pasas. 

 Cocinar los huevos y partirlos en cuartos. 

 Finalmente dividir en 10 porciones la masa; 

rellenar con el condumio y con un cuarto de 

huevo cocinado cada uno de ellos formado un 

ovalo; luego envolver en la hoja de guaña y 

cocinar al vapor por 1 hora. 

5 Humitas 

Las humitas o popularmente 

denominada choclotandas se  

preparan moliendo el choclo y 

posteriormente  cerniendo en un 

agechador y mantiene la tradición de 

rellenarlas con queso y achiote. 

 Moler y cernir el choclo 

 Derretir la manteca y la mantequilla 

 Agregar al choclo la manteca y mantequilla, el 

polvo de hornear y la sal, mezclar con una 

cuchara de madera. 

 Separar las claras de las yemas y batir las claras 

a punto de nieve e incorporar con movimientos 

envolvente a la preparación anterior.  

 Mezclar el queso desmenuzado con el achiote y 

reservar. 

 Sobre cada hoja de choclo previamente limpia 

colocar una cucharada de la preparación con 

queso en la mitad. 

 Doble los costados de la hoja y luego las puntas, 

y vaya colocando cada humita sobre la rejilla de 

la tamalera; póngalas una al lado de la otra y 

siempre de modo que las puntas dobladas 

quedan hacia abajo y déjelas cocinar al vapor 

durante 1 hora. 

 

SOPAS Y COLADAS 
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6 
Sopa de arroz 

de cebada 

La sopa de arroz de cebada se 

encuentra a menudo en los 

restaurantes clásicos, se come todos 

los  lunes en el almuerzo y se cree que 

trae buena suerte entre semana. La 

sopa consiste en un caldo bien 

sazonado con carne de cerdo, 

espesado con el arroz de cebada. 

Además, se puede sustituir a la carne 

de cerdo por queso, la sopa se vuelve 

suave y liviana. 

 En una olla colocar el aceite de achiote con ajo, 

cebolla blanca, colorada, pimiento y zanahoria 

dejar refreír por 5 minutos. 

 En la misma olla que se preparó el refrito 

agregar la carne de cerdo y sofreír hasta que se 

doren. 

 Añadir agua, el arroz de cebada, condimentos y 

especias; dejar cocinar por aproximadamente 

30 minutos hasta que la carne este blanda. 

 Colocar las papas y la col; continuar  meciendo 

hasta que las papas se cocinen. 

 Finalmente agregar el cilantro y perejil, 

rectificar la sal y servir 

 

7 Colada de haba 

Es una sopa o colada de sal preparada 

a base de polvo de haba. Puede 

servirse con carne de cerdo o res, 

papas, arroz y tostado. 

 En una olla colocar el aceite de achiote con ajo, 

cebolla blanca, colorada, pimiento y zanahoria 

dejar refreír por 5 minutos. 

 En la misma olla que se preparó el refrito 

agregar la carne de cerdo y sofreír hasta que se 

doren. 

 Añadir agua, condimentos y especias; dejar 

cocinar por aproximadamente 30 minutos hasta 

que la carne este blanda. 

 Agregar el polvo de haba disuelto en agua fría  

sin que forme grumos.  

 Colocar las papas y continuar meciendo hasta 

que las mismas estén cocinadas. 

 Finalmente agregar el cilantro y perejil, 

rectificar la sal y servir caliente con una porción 

de arroz y tostado para acompañar. 
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8 
Sopa de 

Morocho 

La sopa de morocho de sal es una de 

las recetas  tradicionales del Ecuador. 

Ésta es una sopa cremosa  con un 

sabor delicado que se puede disfrutar 

a la hora del almuerzo.  

 Remojar el morocho la noche anterior y 

escurrir. 

 En una olla colocar el aceite de achiote con ajo, 

cebolla blanca, colorada, pimiento y zanahoria 

dejar refreír por 5 minutos. 

 En la misma olla que se preparó el refrito 

agregar la carne de cerdo y sofreír hasta que se 

doren. 

 Añadir agua, el morocho, condimentos y 

especias; dejar cocinar por aproximadamente 

30 minutos hasta que la carne este blanda. 

 Colocar las papas y la col; continuar  meciendo 

hasta que las papas se cocinen. 

 Finalmente agregar el cilantro y perejil, 

rectificar la sal y servir 

 

9 
Colada de 

arveja 

Se prepara con harina de arveja y 

carne de cerdo, acompañada de arroz 

blanco y sazonado con condimentos y 

especias que resaltaron su gran sabor. 

 En una olla colocar el aceite de achiote con ajo, 

cebolla blanca, colorada, pimiento y zanahoria 

dejar refreír por 5 minutos. 

 En la misma olla que se preparó el refrito 

agregar la carne de cerdo y sofreír hasta que se 

doren. 

 Añadir agua, condimentos y especias; dejar 

cocinar por aproximadamente 30 minutos hasta 

que la carne este blanda. 

 Agregar el polvo de arveja disuelto en agua fría  

sin que forme grumos.  

 Colocar las papas y continuar meciendo hasta 

que las mismas estén cocinadas. 
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 Finalmente agregar el cilantro y perejil, 

rectificar la sal y servir caliente con una porción 

de arroz y tostado para acompañar. 

10 
Aguado de 

gallina 

Este plato tradicional, nutritivo y 

delicioso es considerado uno de los 

más famosos de los bolivarenses, 

especialmente las familias 

guarandeñas.  

 Media hora antes de iniciar la preparación, 

aliñar las presas de gallina con sal, ajo, comino 

y pimienta. 

 Posteriormente picar la cebolla blanca y 

colorada, pimiento, apio, cilantro, orégano, 

albahaca, ají y achiote; hacer un refrito con 

todo. 

 Luego escaldar (cocinar parcialmente) los 

tomates, pelar y licuarlos, esto agregar al refrito 

anterior y preservar. 

 Agregar a la preparación el arroz, zanahoria en 

cubo y arveja, dejar hervir.  

 Una vez que hirvió agregamos la gallina en 

presas,  

 Dejar hasta que se cocine bien todos los 

ingredientes. 

 Finalmente rectificar la sal y pimienta antes de 

servir.  

 Para servir incluimos el picadillo (cebolla 

blanca y cilantro finamente picado) 
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11 Caldo de tripas 

Es una preparación muy rica en 

vitaminas y minerales ya que se 

prepara con las vísceras del cerdo y 

tienes un sabor muy característico 

debido a la combinación de 

condimentos y especias.   

 Hacer un refrito con cebolla blanca, colorada, 

pimiento, tomate, ajo, achiote y sal. 

 En una olla cocinar a parte las tripas, hígado y 

corazón de cerdo con sal. 

 Una vez cocinadas las vísceras agregar al refrito 

y dejar hervir en su mismo fondo. 

 Colocar los condimentos y especias. 

 Añadir las papas y dejar que hiervan. 

 A continuación agregar la leche y el maní.   

 Dejar hervir por 30 minutos 
 

PLATO FUERTE 

12 
Cuy asado con 

papas 

El tueste le da un sabor excepcional al 

cuy que una vez mezclado con la salsa 

de maní adquiere su sabor 

característico y se lo sirve con papas 

y ensalada. 

 Adobar los cuyes un día antes con sal, ajo 

comino y pimienta  

 Prepararlos a la brasa a fuego alto 40 min o al 

horno 30 min. 

 Colocar los cuyes en la brasas del asador, dejar 

que la piel se vuelva crocante y bañar con aceite 

de achiote hasta que estén totalmente cocidos. 

 Luego cocinar las papas con cebolla blanca en 

rama y sal. 

 Para la salsa de maní hacer un refrito con 

cebolla blanca; agregar el maní licuado y dejar 

que espese, al final salpimentar la salsa. 

 Para la ensalada agregar la cebolla, tomate, 

arveja, zanahoria, limón, sal y aceite de oliva.  

 Servir el cuy bien asado con papas y salsa de 

maní; en una hoja de lechuga colocar la 

ensalada. 
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13 Fritada 

Es conocido como un plato abundante 

que consiste en carne de cerdo frita, 

mote, plátanos fritos, choclo, habas, 

queso, papas y encurtidos. 

 En una paila a fuego alto colocar agua, cebolla 

blanca y colorada, sal, ajo, comino y pimienta. 

Mientras hierve el agua en la paila, separar la 

grasa de la carne, posterior a esto cortar la carne 

en Cubos medianos. 

 Luego poner la grasa en el agua hirviendo 

durante 10 minutos, para suavizar  

 Poner la carne de cerdo, bajar el fuego y cocinar 

hasta que se reduzca completamente el agua, 

mover la fritada hasta que la carne se fría en su 

propia grasa. (agregar un poco de manteca de 

cerdo si fuera necesario) 

 Servir con plátano maduro frito en la misma 

paila de la fritada y papas con cascara 

cocinadas, mote, tostado y ají. 

 

14 Hornado 

El hornado es una preparación clásica 

de los Andes del Ecuador, cuyo 

principal producto es el magro de 

cerdo. Se basa en marinar el cerdo con 

especias y reposar mucho tiempo, la 

cocción también lleva tiempo porque 

se hace en horno a temperatura 

regulada y las guarniciones son 

diferentes. 

 Licuar sal, ajo, comino, aceite y 20 gramos 

achiote. 

 Con este adobo aliñar la carne de cerdo y dejar 

macerar por 5 horas. 

 Calentar el horno a 150 C, meter al horno la 

carne con la manteca y 20 g de achiote 

 Hornear de 3 a 4 horas. 

 Servir con mote y chicha (agrio). 
 

POSTRES 



66 
 

15 Quimbolitos 

Gracias a su masa esponjosa, es dulce 

y aromática. Para ello se utilizan 

huevos, harina de maíz y azúcar; una 

vez que la masa está lista, se envuelve 

con una hoja de guaña y se decora con 

pasas.  

 Batir las claras a punto de nieve, unir con claras 

(hacer rompope) 

 Batir la mantequilla con el azúcar 

 En le mezcla de la mantequilla colocar poco a 

poco la harina y el rompope por partes 

 Poner 3 cucharadas de la mezcla con pasas 

envolver. 

 Cocinar en la olla tamalera a temperatura media 

durante 50 minutos. 

 

16 
Morocho de 

dulce 

Es una bebida espesa hecha a base de 

maíz morocho partido, leche y azúcar 

como ingredientes principales y por lo 

general se lo puede comprar en los 

puestos informales de la ciudad o en 

los mercados.   

 Remojar el morocho la noche anterior y 

escurrir. 

 Cocer el morocho con agua, una pizca de sal y 

una rama pequeña de cebolla blanca. 

 Hervir la leche con las especias dulces; cernir y 

reservar.  

 Cuando esté suave el morocho, agregar la leche, 

el azúcar y pasas. 

 Servir frío o caliente con canela en polvo. 
 

17 Dulce de zambo 

Esta preparación es considerada un 

postre. Su textura representa una 

mezcla espesa y concentrada, todos 

sus elementos permiten desarrollar un 

sabor y aroma único con un tono 

caramelizado que nace de la 

combinación de la panela y el zambo. 

 Picar en pedazos pequeños el zambo. 

 Cocinar el zambo durante 2 horas. 

 Escurrir el zambo. 

 Hacer una infusión con las especias dulces. 

 Picar el babaco y la piña en cubos y cocinar con 

500 ml de agua y 200 g de azúcar. 

 Poner en una paila de bronce el zambo, la 

mermelada de babaco y piña y la infusión con 

las especias dulces. 

 Agregar la panela disuelta en agua. 
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 Mover durante 3 horas a fuego medio. 

18 Buñuelos 

Este es un clásico postre navideño en 

la ciudad de Guaranda, elaborado a 

base de harina de maíz horneada en 

horno de leña y servida con miel de 

panela. Es conocida y amada por los 

turistas y residentes. 

Preparación masa: 

 Batir las claras a punto nieve y reservar 

 Poner el agua, la mantequilla y la sal en una 

olla, y calentar a fuego medio hasta que la 

mantequilla se funda. 

 Llevar a ebullición a fuego vivo, y añadir la 

harina de una vez. 

 Mezclar con una cuchara de madera hasta que 

la mezcla se despegue de los lados formando 

una bola (la masa se seca) 

 Incorporar las yemas y finalmente las claras. 

 Llenar de inmediato una manga pastelera 

 Echar sobre la placa (con papel de hornear) 

puñados de masa separados entre sí (para que 

puedan inflarse bien y para facilitar la 

circulación del aire caliente durante la cocción). 

 Hornear durante 10 minutos a 220º, después 

durante 5 minutos más con el horno 

entreabierto. 

 Dejar enfriar sobre una rejilla. 

Preparación miel: 

 Poner el agua a hervir con las hojas de higo, 

canela, clavo de olor 

 Agregar la panela y esperar que se disuelva 

removiendo continuamente hasta que se ponga 

a punto de caramelo 

 Antes de apagar agregarle una gotas de limón. 
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19 Colada Morada 

En el Ecuador cada 2 de Noviembre 

se celebra el día de los Difuntos la 

cual va acompañada de un postre muy 

tradicional. La colada morada 

principalmente se prepara con harina 

de maíz morada, la cual le da su 

consistencia espesa y acentúa el color 

que le da nombre a esta bebida. 

 Colocar en una olla grande 1 litro de agua, la 

canela, los clavos de olor, las cáscaras de limón, 

naranja y piña, el azúcar y la panela. Dejar 

hervir durante 20 minutos. 

 Apagar el fuego, agregar las hojas de laurel y la 

hierba luisa, tapar y dejar reposar por 5 

minutos. Colar el líquido y colocarlo 

nuevamente en una olla grande. 

 Aparte, en otra olla, colocar el otro litro de 

agua, los mortiños, las moras y la pimienta de 

olor molida, y hervir durante 30 minutos. 

Retirar del fuego, licuar esta mezcla con la 

naranjilla y colar para eliminar las semillas. 

 Agregar la mezcla licuada a la otra olla con el 

líquido de especias. Agregar la maicena diluida, 

revolver constantemente y esperar hasta que 

hierva. Agregar la piña y continuar cocinando 

por otros 10 minutos. 

 Agregar las frutillas y el babaco, esperar hasta 

que vuelva a hervir y retirar del fuego. Servir la 

colada morada tibia o colocarla en la 

refrigeradora y tomarla fría. 

 

BEBIDAS 
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20 Chicha de jora 

Esta es una bebida que tiene su origen 

en la cultura indígena, tiene éxito 

como bebida alcohólica pero no 

necesita ser fermentada hasta 

convertirse en un alcohol.  

Esta bebida es conocida como "chicha 

guarandeña" es muy famoso ya que se 

sirve en medio de platos criollos en el 

Carnaval de Guaranda. 

 Hierva todos los ingredientes y disuelva la 

harina de jora en agua fría. 

 Agregue la harina de jora a la olla donde se 

cocinan todos los ingredientes, mezcle y cocine 

a fuego lento por lo menos 2 horas. 

 Agregue el jugo de naranjilla y mezcle bien esta 

preparación. 

 Deje fermentar en una olla de barro por lo 

menos 2 días. 

 Cierna y sirva bien frío. 

 

21 Leche Huevona 

Es una bebida a base de leche, huevos 

y un chorrito de pájaro azul como su 

nombre lo indica;  se la elabora 

principalmente en épocas de carnaval 

y es muy apetecida por propios y 

extraños.   

 En una olla colocar la leche a fuego bajo e ir 

colocado los huevos uno a uno y batir hasta que 

los huevos se incorporen por completo. 

 Agregar las especias dulces y dejar que hierva 

por 5 minutos; reservar hasta que quede 

completamente fría la preparación. 

 Cernir las especias, licuar con el pájaro azul y 

servir.  
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22 Pájaro Azul  

Es una bebida alcohólica típica de la 

ciudad de Guaranda a base de 

aguardiente de caña con 

aproximadamente 30 grados de 

alcohol y se la consume generalmente 

en épocas de carnaval pero se lo 

puede encontrar en cualquier época 

del año.   

 Una vez cortada la caña, se transporta al 

trapiche. 

 Se da inicio a la molienda con la introducción 

de la caña en el trapiche para la extracción del 

jugo. 

 Éste pasa al proceso de fermentación que 

acelera las reacciones químicas para producir el 

alcohol etílico. 

 Al cabo de ochos días, el jugo de caña produce 

la fermentación alcohólica con la pérdida de 

azúcar. 

 La temperatura de fermentación es de 20 a 25 

C°, cuando cesa es transportada al caldero para 

iniciar el proceso de destilación y rectificación. 

 En la primera destilación, el líquido azucarado 

y fermentado está en ebullición para producir el 

alcohol. 

 Sus vapores son transportados por un brazo 

refrigerante para luego ser recolectados en un 

recipiente adecuado. 

 En la segunda destilación, con el líquido de bajo 

grado alcohólico se inicia el proceso de 

adhesión de distintos aditamentos aromáticos 

como: hierbaluisa, hojas de mandarina, piña, 

guineo, gallina, panela, anís de pan y carbón. 

 Este proceso sirve para absorber todas las 

sustancias tóxicas e impuras que se pueden 

presentar en el momento de cambio de estado. 
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 Con todos estos componentes empieza la 

segunda ebullición hasta obtener el nativo 

Pájaro Azul. 

Fuente: Entrevistados y páginas web  

Elaborado por: Tatiana Burbano 
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 Para el cumplimiento de segundo objetivo se efectuó el análisis e interpretación de las 

encuestas realizadas a 395 personas de la ciudad de Guaranda con el fin de establecer la 

influencia que tiene la gastronomía ancestral en el desarrollo de la actividad turística.    

1. Género 

        Tabla 6. Género de los participantes 

     Género de los participantes 

Ítems Respuestas 

Femenino 226 

Masculino 168 

Prefiero no decirlo 1 

Elaborado por: Tatiana Burbano 
  

 Figura 3. Género de los participantes 

 Género de los participantes 

 

 Elaborado por: Tatiana Burbano 

Análisis  

 Una vez realizadas las encuetas se pudo determinar que el 57,20 % de los participantes son 

de género femenino, tomando en cuenta que en la ciudad de Guaranda la mayoría de la población 

son mujeres  y esto se ve reflejado en los resultados obtenidos, por otro lado se puede mencionar 

que el 42,50 % de los encuestados representan al género masculino resaltando que en la ciudad los 

hombres se encuentra en un menor porcentaje con relación a las mujeres y finalmente tenemos al 

57,20%

42,50%

0,30%

0,00% 10,00% 20,00% 30,00% 40,00% 50,00% 60,00% 70,00%

Femenino

Masculino
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0,30 % que figura a una parte de la población que prefiere no decir a que género pertenece ya que 

probablemente no se siente identificado con ninguna de las opciones anteriores.   

2. Edad  

       Tabla 7. Edad de los participantes 

       Edad de los participantes 

Ítems Respuestas 

18 - 25 155 

26 - 35 111 

36 - 45 102 

46 en adelante 27 

       Elaborado por: Tatiana Burbano 

 

Figura 4. Edad de los participantes 

Edad de los participantes 

 
Elaborado por: Tatiana Burbano 

Análisis  

 De la información recopilada el 28,10 % de las personas encuestadas tiene un rango de edad 

entre los 18 a 25 años de edad los cuales se encuentran en su mayoría realizando estudios 

universitarios y tienen más conocimientos sobre el tema de estudio, así mismo tenemos al 39,20 % 

corresponde a personas con un rango de edad entre los 26 a 35 años las cuales estudian o trabajando 

y no tienen tantos conocimientos sobre el tema encuetando, por otro lado tenemos al 25,80 % de 

los participantes tiene una edad entre los 36 a 45 años quienes poseen conocimiento sobre 
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gastronomía ancestral pero tiene escasos conocimientos sobre temas relacionados al turismo de la 

ciudad de Guaranda y finalmente se puede mencionar aquellas personas que tienes una edad entre 

los 46 años en adelante que representan al 6,80% del total de los participantes.          

3. Área 

         Tabla 8. Área de los participantes 

      Área de los participantes 

Ítems Respuestas 

Urbana 337 

Rural 58 

       Elaborado por: Tatiana Burbano 

Figura 5. Área de los participantes 

Área de los participantes 

 
Elaborado por: Tatiana Burbano 

Análisis  

 Del total de personas encuestadas el 83.30 % se encuentran situados en el área urbana de la 

ciudad de Guaranda mientras que el 14,70 % restante residen en el área rural de la ciudad, pero al 

momento de la entrevista se encontraban en la zona urbana de la ciudad.     

85,30%
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4. ¿Conoce Ud. la gastronomía ancestral de la ciudad de Guaranda? 

                Tabla 9. Gastronomía ancestral de la ciudad de Guaranda 

     Gastronomía ancestral de la ciudad de Guaranda 

Ítems Respuestas 

En su totalidad  65 

Medianamente  188 

Poco 140 

Nada 2 

       Elaborado por: Tatiana Burbano 

Figura 6. Gastronomía ancestral de la ciudad de Guaranda 

Gastronomía ancestral de la ciudad de Guaranda 

 
Elaborado por: Tatiana Burbano 

Análisis 

 

 De la información obtenida se determinó que la mayor cantidad de personas encuestadas 

que representa al 47,60 % conoce medianamente la gastronomía ancestral que tienes la ciudad de 

Guaranda por lo que muchas de estas personas no se encuentran estrechamente vinculadas a este 

tema o en sus hogares se ha ido disminuyendo el consumo este tipo de platos ancestrales, así mismo 

tenemos a las personas que conocen poco sobre las preparaciones ancestrales las cuales simbolizan 

el 33,40 % del total ya que estas prácticas ancestrales las realizan por temporadas y no de forma 

frecuente, por otro lado el 16,50 % conoce en su totalidad la gastronomía ancestral que tiene la 

ciudad de estudio debido a que con frecuencia preparan o consumen estos alimentos y finalmente 
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tenemos el 0,50 % de los participantes no tiene ningún conocimiento sobre los platos ancestrales 

que caracterizan a la ciudad.             

5. ¿De las siguientes opciones señale, cuales platos son considerados ancestrales en la 

ciudad de Guaranda 

       Tabla 10. Platos considerados ancestrales en la ciudad de Guaranda 

       Platos considerados ancestrales en la ciudad de Guaranda 

Ítems Respuestas 

Platos a base de maíz (tortillas, chigüiles, tamales, 

quimbolitos y humitas) 
339 

Fritada 279 

Cuy Asado 202 

Sopas y cremas a base de granos (haba, alverja y lenteja) 202 

       Elaborado por: Tatiana Burbano 

Figura 7. Platos considerados ancestrales en la ciudad de Guaranda 

Platos considerados ancestrales en la ciudad de Guaranda 

 
Elaborado por: Tatiana Burbano 

Análisis 

 En este apartado los participantes escogieron varias opciones y la más seleccionada fueron 

aquellos platos o preparaciones a base de maíz como son las tortillas, chigüiles, tamales, 

quimbolitos y humitas que representan al 85,80 % ya que estos platos son preparados y consumidos 

con mucha frecuencia, así mismo tenemos a la frita que corresponde al 70,60 % debido a que esta 
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preparación es bastante apetecida sobre todo en épocas de carnaval y finalmente el cuy asado y las 

sopas o cremas a base de granos como lenteja, alverja y haba en un 51,10 %  las cuales se 

preparaciones generalmente en zonas rurales.            

6. ¿Considera que la gastronomía ancestral de la ciudad de Guaranda influye en el 

desarrollo de la actividad turística? 

     Tabla 11. Gastronomía ancestral y su influencia en la actividad turística 

     Gastronomía ancestral y su influencia en la actividad turística 

Ítems Respuestas 

Influye mucho  59 

Influye consideradamente  180 

Influye poco 153 

No influye 3 

            Elaborado por: Tatiana Burbano  

Figura 8. Gastronomía ancestral y su influencia en la actividad turística 

Gastronomía ancestral y su influencia en la actividad turística 

Elaborado por: Tatiana Burbano 

Análisis  

 De la información obtenida de los participantes se puede mencionar que el 45,60 % del total 

representa a aquellas personas que consideran que la gastronomía ancestral influye 

considerablemente en el desarrollo de la actividad turística de la ciudad de Guaranda ya que en 

épocas como el carnaval se preparan la mayoría de los platos ancestrales incrementado la visita de 

los turistas no solo por las festividades sino para consumir estas preparaciones, así mismo el 38,70 
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% menciona que las preparaciones ancestrales influye poco en el sector turístico de la ciudad de 

estudio debido a que rara vez las personas viajan para consumir estos platos, por otro lado tenemos 

al 14,90 % que considera que la gastronomía ancestral influye mucho en el desarrollo turístico 

puesto que en varios puntos de la ciudad se pueden encontrar las preparación ancestrales más 

importantes y finalmente el 0,80 % señalo que dichas preparaciones no incluyes en el desarrollo de 

la actividad turística dado que solo en cierta épocas del año se las elabora en la mayoría de las casas 

y restaurantes.          

7. ¿Cree usted que la visita de los turistas es principalmente para conocer la gastronomía 

ancestral de la ciudad de Guaranda? 

               Tabla 12. Visita de los turistas para conocer la gastronomía ancestral  

               Visita de los turistas para conocer la gastronomía ancestral  

Ítems Respuestas 

Siempre 39 

Casi siempre  182 

Rara vez 173 

Nunca 1 

       Elaborado por: Tatiana Burbano 

Figura 9. Visita de los turistas para conocer la gastronomía ancestral  

Visita de los turistas para conocer la gastronomía ancestral  

Elaborado por: Tatiana Burbano 
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Análisis 

 Del total de las personas encuestadas el 46,10 % señala que casi siempre los turistas visitan 

la ciudad con el fin de disfrutar la gastronomía que ofrece la misma ya que en varios lugares de la 

ciudad podemos apreciar preparaciones como tortillas de maíz, chigüiles y fritada, por otro lado el 

43,80 %  representa a aquellas personas que consideran que rara vez los turista visitan la ciudad 

para degustar la gastronomía ancestral debido a que no es motivo suficiente para motivar un viaje, 

así mismo tenemos al 9,90 % que representa a los participantes que señalan que la visita de los 

turistas siempre son motivadas por la gastronomía que tiene la ciudad puesto que el lugar de estudio 

tienes gran variedad de platos únicos y apetitosos y finalmente el 0,30% considera que la ciudad 

nunca recibe turistas que deseen degustar las preparación de dicho lugar ya que generalmente los 

turista se ven motivadas por la naturaleza y los espacios rurales.     

    

8. ¿Considera usted que la gastronomía ancestral es una alternativa de desarrollo para 

el turismo de la ciudad de Guaranda? 

         Tabla 13. Gastronomía ancestral como alternativa de desarrollo para el turismo 

         Gastronomía ancestral como alternativa de desarrollo para el turismo  
Ítems Respuestas 

Completamente de acuerdo  192 

Medianamente de acuerdo 106 

Poco de acuerdo 97 

No estoy de acuerdo 0 

       Elaborado por: Tatiana Burbano 

 

 

 

 

 

 

 

 



80 
 

Figura 10. Gastronomía ancestral como alternativa de desarrollo para el turismo 

Gastronomía ancestral como alternativa de desarrollo para el turismo 

 
Elaborado por: Tatiana Burbano 

Análisis 

 De la información obtenida de los participantes se puede mencionar que el 48,60 % del total 

nos dice que está completamente de acuerdo con la gastronomía ancestral sea una alternativa de 

desarrollo para el turismo de la ciudad de Guaranda dado que esto ayudara a incrementar la 

economía de ciudad, por otro lado el 26,80 % se encuentra medianamente de acuerdo ya que al no 

promocionar las preparaciones ancestrales de la ciudad los turistas prefieren o se ven motivados a 

visitar la ciudad por las festividades carnavalescas y finalmente el 24,60 % se encuentra poco de 

acuerdo puesto que la gastronomía ancestral al no prepararse de forma continua los visitantes no 

podrán degustar de estos platos y así no se podrá desarrollar la actividad turística como se debería.  
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9. ¿Cree Ud. que es necesario resaltar la gastronomía ancestral como parte esencial de 

la dinamización del Turismo en la ciudad de Guaranda? 

Tabla 14. Gastronomía ancestral como parte esencial de la dinamización del Turismo 
Ítems Respuestas 

Muy necesario  192 

Medianamente necesario  112 

Poco necesario 91 

No es necesario 0 

          Elaborado por: Tatiana Burbano 

Figura 11. Gastronomía ancestral como parte esencial de la dinamización del Turismo  

Gastronomía ancestral como parte esencial de la dinamización del Turismo  

Elaborado por: Tatiana Burbano 

Análisis 

 

 En este apartado el 48,60 % de las personas encantadas señalaron que es muy necesario 

resaltar la gastronomía como parte esencial para dinamizar el turismo en la ciudad de Guaranda ya 

que esto no solo mejorara la calidad de vida de los prestadores de servicios de alimentos y bebidas 

y de la comunidad en general; así mismo el 28,40 % mencionaron que es medianamente necesario 

resaltar las preparaciones ancestrales puesto que no existen establecimientos que preparen todos 
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los platos ancestrales con los que cuenta la ciudad  y finalmente el 23 %  mencionó que es poco 

necesario destacar estas preparaciones debido a que en la actualidad ya no se preparan los alimentos 

ancestrales como antes y por ente los sabores no son los mismo.     

10. ¿Cree usted que se debería establecer la gastronomía ancestral como nueva 

alternativa de la oferta turística de esta ciudad? 

           Tabla 15. Gastronomía ancestral como nueva alternativa de la oferta turística 

           Gastronomía ancestral como nueva alternativa de la oferta turística 

Ítems Respuestas 

Completamente de acuerdo  201 

Medianamente de acuerdo 100 

Poco de acuerdo 94 

No estoy de acuerdo 0 

       Elaborado por: Tatiana Burbano 

Figura 12. Gastronomía ancestral como nueva alternativa de la oferta turística 

Gastronomía ancestral como nueva alternativa de la oferta turística 

 
     Elaborado por: Tatiana Burbano 

Análisis  

 Del total de las personas encuestadas el 59,90 % se encuentra completamente de acuerdo 

con establecer las preparaciones ancestrales como una nueva alternativa de oferta turística de la 

ciudad de Guaranda puesto que dicho lugar tiene muchos platos que ofrecer a los turistas y de este 
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modo ayudar a que estas tradiciones se sigan preservando, así mismo el 25,30 % del total de los 

participantes están medianamente de acuerdo con esta alternativa ya que la mayoría de los paltos 

se preparan en ciertas épocas y festividades del año y finalmente el 23,80 % se encuentra totalmente 

desacuerdo con la implementación de esta nueva alternativa dado que consideran que la 

gastronomía ancestral ha perdido importancia en los últimos años.      
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5. CAPÍTULO V. PROPUESTA   

 A continuación se muestra la propuesta del presente estudio, la cual consiste en revalorizar 

aquellas preparaciones que caracterizan a la ciudad de Guaranda a través de un manual 

gastronómico dirigido a los turistas y habitantes de la ciudad, en dicho manual se podrá evidenciar 

las entradas, sopas o coladas, platos fuertes, postres y bebidas que llevan ingredientes autóctonos 

de esta zona demostrando la gran variedad gastronómica que define a la ciudad.     
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6. CONCLUSIONES  

 

 Se realizaron las entrevistas necesaria para obtener las preparaciones ancestrales más 

importantes de la ciudad de Guaranda, así como también de fuentes bibliográficas donde 

posteriormente se inventariaron a través de las fichas de inventario de patrimonio inmaterial 

del INPC dando como resultado 22 preparaciones ancestrales divididas 5 entradas, 6 sopas 

y coladas, 3 platos fuertes, 5 postres y 3 bebidas. 

 Se logró establecer la influencia que tiene la gastronomía ancestral en el desarrollo turístico 

de la ciudad de Guaranda mediante la aplicación de encuestas a los habitantes de la misma 

ciudad, determinando que actualmente las preparaciones ancestrales no tiene la influencia 

necesaria para motivar la visita de los turistas para conocer y degustar aquellos platos que 

representan la cultura de esta zona, sin embargo es posible establecer la gastronomía 

ancestral como una nueva alternativa para dinamizar la actividad turística con el fin de 

mejorar la oferta turística que tiene la ciudad.         

 Se elaboró un manual gastronómico con el fin de que las personas o los visitantes tengan 

una visión clara más del patrimonio inmaterial que tienes la ciudad de Guaranda, el cual 

contiene varios puntos importantes que destacan a la gastronomía ancestral que tiene la 

ciudad, como un vocabulario con aquellas palabras que se usas con frecuencias en la cocina 

ancestral, así también las técnicas de cocción más usadas en la gastronomía de la ciudad y 

finalmente se colocaron las recetas de todos aquellos platos que se elaboran en la esta zona 

del país; dichas recetas contendrán los ingredientes para 10 personas, las preparaciones y 

una imagen que hace referencia a la preparación.  
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7. RECOMENDACIONES 

 

 Es de suma importancia seleccionar los informantes adecuados los cuales ayudarán a 

transferir la información requería y necesaria relacionada a la gastronomía ancestral y 

aquellas preparaciones que representan la cultura de la ciudad, la cual deberá ser precisa y 

verídica ya que de este modo la podremos utilizar con mayor facilidad ya que como 

sabemos la informaciones con el pasar del tiempo va cambiando y nos siempre será de 

utilidad para la elaboración de investigaciones relacionadas.    

 Cabe mencionar que es de suma importantes diseñar estrategia que ayuden a fortalecer y 

fomentar el rescate de la gastronomía ancestral y que de este modo las generaciones futuras 

puedan seguir manteniendo los conocimientos de como preparas aquellos platillos que nos 

caracterizar. 

 Es necesario la creación de un recetario ancestral dedicado a la población y a los visitantes, 

que contenga toda la información necesario para poner en practica cada uno de los platos 

que en él se mencione, así mismo deberá contener un vocabulario fácil de comprender con 

el fin de que se puedan llenar el vacío de conocimientos que pueden existir e invectivar a 

mantener las costumbres y tradiciones culinarias.    
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9. ANEXOS  

9.1. Cronograma 

Tabla 16. Cronograma para la unidad de titulación 

Cronograma para la unidad de titulación  

Actividades 

Meses 

Mayo Junio Julio Agosto Septiembre 
Semana 

1 

Semana 

2 
Semana 

3 
Semana 

4 
Semana 

1 
Semana 

2 
Semana 

3 
Semana 

4 
Semana 

1 
Semana 

2 
Semana 

3 
Semana 

4 
Semana 

1 
Semana 

2 
Semana 

3 
Semana 

4 
Semana 

1 
Semana 

2 
Semana 

3 
Semana 

4 
Inducción sobre 

el proceso de la 

modalidad y 

análisis de la 

denuncia del 

tema. 

                    

Elaboración del 

anteproyecto 

según la 

estructura 

establecida. 

                    

Inscripción de 

estudiantes a la 

unidad de 

titulación. 

                    

Análisis del 

anteproyecto del 

trabajo de 

Titulación y 

asignación del 

director y pares 

académicos. 

                    

Corrección del 

anteproyecto. 
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Revisión de la 

corrección al 

anteproyecto. 

                    

Aprobación de 

los 

anteproyectos, 

director y pares 

académicos. 

                    

Entrega del 

anteproyecto a 

los pares 

académicos para 

revisión. 

                    

Revisión del 

anteproyecto por 

parte de los 

pares 

académicos y 

emisión de 

recomendacione

s. Esta revisión 

se puede realizar 

en conjunto: 

director, pares 

académicos y 

estudiantes. 

                    

Acoger las 

observaciones 

de los pares 

académicos y 

presentar 

certificación de 

cumplimiento. 
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Desarrollo del 

trabajo de 

Titulación 

(proyecto), con 

asesoramiento 

de los pares 

académicos y 

del director. 

                    

Elaborado por: Tatiana Burbano 
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9.2. Presupuesto 

Tabla 17. Presupuesto  

Presupuesto 

Cant. Materiales Descripción 

Número de salidas 

Total Salida 1 Salida 2 Salida 3 Salida 4 

Costo 

1 Resma de papel 

Impresiones y 

copias: 

 Oficios 

 Solicitudes 

 Entrevista 

 Actas 

 Documentos 

$ 2.00 $3.00 $ 3.00 $ 3.50 $ 11.50 

1 Transporte 
Salida para realizar 

las entrevistas 
$ 2.50 $ 2.50 $ 2.50 $ 2.50 $ 10.00 

1 Alimentación 
Almuerzo por cada 

salida 
$ 2.50 $ 2.50 $ 2.50 $ 2.50 $ 10.00 

1 Libreta de apuntes 
Escribir puntos 

importantes 
$ 1.00 $ 1.00 0.00 0.00 $ 2.00 

2 Esferos  

Escribir en la 

libreta y para las 

entrevistas 

$ 0.35 0.00 $ 0.35 0.00 $ 0.70 

Total $ 34.20 

Elaborado por: Tatiana Burbano 
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9.3. Modelo de encuesta  
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9.4. Guion entrevista  

 ¿Cuáles son los platillos de la ciudad de Guaranda que considera Ud. representan la 

gastronomía ancestral? 

 De acuerdo a lo mencionado anteriormente me podría describir la preparación y los 

utensilios ancestrales que se utilizan, así como los ingredientes y tiempos de cocción   

 De acuerdo a las visitas que tiene en su establecimiento ¿Qué preparación considera Ud. 

que es la más apetecida?   

 ¿Considera Usted que consumir platillos ancestrales de la ciudad de Guaranda ayuda a 

mantener las costumbres y tradiciones de un lugar?  

 ¿Considera usted que la implementación de la gastronomía ancestral de la ciudad de 

Guaranda en sus menús sería un indicador de atracción turística gastronómica? 

 ¿Cree que con el pasar de los años la gastronomía ancestral se ha ido desapareciendo?  

 ¿Qué preparaciones ancestrales considera que han perdido importancia en los últimos años?    
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9.5. Fichas de inventario del INPC 

ENTRADAS 

Figura 13. Ficha de inventario de las Tortillas de maíz 

Ficha de inventario de las Tortillas de maíz 
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Fuente: Instructivo para fichas de inventario (INPC, 2011).  
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Figura 14. Ficha de inventario de los Chigüiles 

Ficha de inventario de los Chigüiles 
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Fuente: Instructivo para fichas de inventario (INPC, 2011).  
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Figura 15. Ficha de inventario de las Humitas 
Ficha de inventario de las Humitas 
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Fuente: Instructivo para fichas de inventario (INPC, 2011).  
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Figura 16. Ficha de inventario de los Tamales de dulce con cerdo 

Ficha de inventario de los Tamales de dulce con cerdo 
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Fuente: Instructivo para fichas de inventario (INPC, 2011).  
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Figura 17. Ficha de inventario de los Tamales de sal de Pollo 

Ficha de inventario de los Tamales de sal de Pollo 
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Fuente: Instructivo para fichas de inventario (INPC, 2011).  
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SOPAS Y COLADAS 

Figura 18. Ficha de inventario de la Sopa de arroz de Cebada 

Ficha de inventario de la Sopa de arroz de Cebada 
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Fuente: Instructivo para fichas de inventario (INPC, 2011).  
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Figura 19. Ficha de inventario de la Colada de Arveja 

Ficha de inventario de la Colada de harina de Arveja 

 
 

 

 

 

 

 



144 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 



145 
 

 

 
Fuente: Instructivo para fichas de inventario (INPC, 2011).  
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Figura 20. Ficha de inventario del Aguado de Gallina 

Ficha de inventario del Aguado de Gallina 
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Fuente: Instructivo para fichas de inventario (INPC, 2011).  
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Figura 21. Ficha de inventario de la Colada de harina de Haba 

Ficha de inventario de la Colada de harina de Haba
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Fuente: Instructivo para fichas de inventario (INPC, 2011).  
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Figura 22. Ficha de inventario del Caldo de Tripas 

Ficha de inventario del Caldo de Tripas 

 
 

 

 

 

 

 



153 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 



154 
 

 
Fuente: Instructivo para fichas de inventario (INPC, 2011).  
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Figura 23. Ficha de inventario de la Sopa de Morocho 

Ficha de inventario de la Sopa de Morocho 
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Fuente: Instructivo para fichas de inventario (INPC, 2011). 
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PLATOS FUERTES 

Figura 24. Ficha de inventario del Cuy Asado 

Ficha de inventario del Cuy Asado 
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Fuente: Instructivo para fichas de inventario (INPC, 2011).  
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Figura 25. Ficha de inventario de la Fritada 

Ficha de inventario de la Fritada 
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Fuente: Instructivo para fichas de inventario (INPC, 2011).  
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Figura 26. Ficha de inventario del Hornado 

Ficha de inventario del Hornado 
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Fuente: Instructivo para fichas de inventario (INPC, 2011).  
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POSTRES 

Figura 27. Ficha de inventario del Morocho de Dulce 

Ficha de inventario del Morocho de Dulce 
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Fuente: Instructivo para fichas de inventario (INPC, 2011).  
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Figura 28. Ficha de inventario del Dulce de Zambo 
Ficha de inventario del Dulce de Zambo 
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Fuente: Instructivo para fichas de inventario (INPC, 2011).  
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Figura 29. Ficha de inventario de los Buñuelos 

Ficha de inventario de los Buñuelos 
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Fuente: Instructivo para fichas de inventario (INPC, 2011).  
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Figura 30. Ficha de inventario de los Quimbolitos 

Ficha de inventario de los Quimbolitos 

 
 

 

 

 

 

 



177 
 

 



178 
 

 

 
Fuente: Instructivo para fichas de inventario (INPC, 2011).  
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Figura 31. Ficha de inventario de la Colada Morada 

Ficha de inventario de la Colada Morada 

 

 
 

 

 

 

 



180 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 



181 
 

 

 
Fuente: Instructivo para fichas de inventario (INPC, 2011).  
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BEBIDAS 

Figura 32. Ficha de inventario de la Chicha de Jora 

Ficha de inventario de la Chicha de Jora 
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Fuente: Instructivo para fichas de inventario (INPC, 2011).  
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Figura 33. Ficha de inventario del Pájaro Azul 

Ficha de inventario del Pájaro Azul 
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Fuente: Instructivo para fichas de inventario (INPC, 2011).  
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Figura 34. Ficha de inventario de la Leche Huevona 

Ficha de inventario de la Leche Huevona 
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Fuente: Instructivo para fichas de inventario (INPC, 2011). 


