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ABSTRACT: The city of Ambato is a canton in the province of Tungurahua that has a wide
gastronomic offer that allows us to analyze and learn about its influence on the local tourist
development. The objective of the research was to analyze the perception of the typical gastronomy
by the local population of the city of Ambato in relation to the local tourist development. We present
a study that used a quantitative-qualitative modality and research techniques, through a transversal
methodology. The results show: the current situation of the gastronomy, typical dishes, their origin,
history and ingredients; furthermore, actions to promote typical gastronomy are presented so that

Ambato becomes more competitive and local tourism is developed.

KEY WORDS: typical gastronomy, local tourism, tourist products, gastronomic offer, tourist

services.

INTRODUCCION.

Las principales tendencias gastronomicas permiten conocer su heterogeneidad, considerando que
forma parte de procesos mas amplios, entre los que destaca la globalizacion, la diversificacion de la
oferta y la aparicion de nuevos estilos de consumo.

La gastronomia tipica es parte del patrimonio de un destino; cada comida posee su propio espiritu
integrado por un conjunto de elementos que lo identifican y caracterizan, los cuales no pueden ser
transgredidas a riesgo de perder su identidad (Pérez, 2002).

Dentro del turismo, la gastronomia se ha convertido en una de las herramientas mas importantes para
el desarrollo socioecondémico del pais, generando que cada sector se vuelva mas competitivo y
permita diversificar la oferta dentro de su zona turistica, para ello son necesarios lineamentos que

definan seriedad, calidad y eficiencia del servicio o producto que se ofrece.
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El turismo gastronémico es una tendencia reciente considerando los nuevos comportamientos de los
turistas actuales, cada vez mas influenciados por nuevas sensaciones, experiencias, deseosos por
conocer y disfrutar de la comida local.
En el desarrollo turistico local, la gastronomia tiene un rol particularmente importante a desempefiar,
las actividades que ejecutan los turistas durante sus viajes no sélo por las caracteristicas de un lugar
sino por la promocién de un destino turistico (Acerenza, 2017).
El turismo gastronémico permite el placer a través de la alimentacion teniendo una relacion
particularmente importante a desempefiar, no sélo por la gastronomia sino también por el turismo.
Extendiendo el concepto, se puede denominar turismo gastronomico a las visitas donde “la
degustacion de platos o la experimentacion de los atributos de una region especializada en la
produccion de alimentos es la razon principal para la realizacion del viaje” (Hall & Sharples, 2003,
p.10 como se cito en Schuluters & Thield, 2008).
En la actualidad, se verifica la falta de inversiones para disponer de estructuras modernas y bien
equipadas en los establecimientos que expenden los platos tipicos; aplicando un presupuesto propio
para esta finalidad de seguridad higiénica, infraestructura adecuada a nivel europeo con estrategias y
politicas para capacitacion, promocion, comercializacidn y venta de los servicios gastronémicos (Hall
& Sharples, 2004).
En este contexto, el tema de gastronomia turistica en Ecuador se vincula con el objetivo 2 del "Plan
Nacional de Desarrollo 2017-2021 - Toda una Vida™ (Senplades, 2017), que manifiesta: “afirmar la
interculturalidad y plurinacionalidad, revalorizando las identidades diversas”, ya que se mejora las
relaciones turisticas y sociales.
La gastronomia en Tungurahua para Baptista (1990), “esta vinculada a las tradiciones de la poblacion,
relacionados con la historia y cultura de la provincia que tiene secretos de los antepasados que han

dejado como legado cultural”.
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Ambato es un canton de la provincia de Tungurahua, conformada por parroquias urbanas y rurales
que cuenta con diversos atractivos turisticos y una variedad de platos tipicos que se preparan a base
de recetas tradicionales en la que se utiliza materia prima con productos locales.

Durante el desarrollo de la Fiesta de las Flores y de las Frutas, una de las festividades mas
representativas de Ambato, que se ha establecido como un evento simbdlico en donde el turista local
y extranjero puede apreciar la cultura, ademas de tener la oportunidad de saborear los innumerables
platos gastrondmicos ofertados en dicha época festiva, que generan importantes ingresos econémicos
tanto para pobladores como para las empresas de la ciudad e inclusive para su alrededor (Ministerio
del Turismo, 2013).

Los turistas cuando viajan siempre degustan la gastronomia tipica del lugar visitado, es por lo que en
esta investigacion se identifican las caracteristicas de los platos tipicos de la ciudad que lo vincularian
con el desarrollo turistico local para mejorar el turismo en Ambato a través de la satisfaccion de sus
visitantes.

En este contexto, el objetivo de este articulo es caracterizar la gastronomia tipica de la ciudad de
Ambato en relacion con el desarrollo turistico local, considerando como linea de investigacion la

identificacién de productos turisticos.

DESARROLLO.

Meétodos.

La metodologia aplicada para esta investigacion se basé en una modalidad cuantitativa - cualitativa;
mediante un trabajo de campo para recabar informacion relacionada con las caracteristicas de la

gastronomia local.
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Siendo un estudio de caracter descriptivo, ya que caracteriza la gastronomia tipica de Ambato como
factor indispensable en el desarrollo turistico local. Ademas, es una investigacion transversal, porque
describe las variables, analizando su incidencia e interaccién en un momento dado.
El trabajo de campo inici6 con la informacion de la poblacion objeto de estudio obtenida del Instituto

Nacional de Estadistica y Censos (2001), como se muestra en la siguiente tabla:

P.E.A | MUJERES | 51.168 RURAL | 61.572 | TOTAL 127.889

HOMBRES | 76.721 URBANO | 66.317

Tabla 1. Poblacion econémicamente activa de Ambato. Fuente: INEC (2001).

La determinacion de la muestra fue aleatoria, en donde todos los elementos de la poblacién tuvieron
la posibilidad de ser seleccionados, estableciendo un 95% de nivel de confianza y un 10% de margen
de error; permitiendo la obtencion y recopilacion de informacion relacionada con el tema investigado,
se obtuvo como resultado 196 personas a encuestar.

El disefio de la investigacion se estructurd a través de técnicas e instrumentos como: encuesta directa
y entrevista estructurada.

Para la encuesta directa, el instrumento fue un cuestionario que se aplico de febrero hasta abril del
2019 en la ciudad de Ambato; mismo que constd de 10 preguntas cerradas y de opcion multiple,
donde se preguntaba acerca de: plato tipico de la ciudad de Ambato, lugares de consumo, proyeccion
de la gastronomia local a nivel nacional e internacional, grado de conocimiento del origen e historia
de preparacién de platos y acciones encaminadas a fortalecer la gastronomia tipica.

Se realizé la entrevista en la ciudad de Ambato al Sr Chef Christian Marcelo Sanchez, jefe del
Restaurante Roca & Mar de la cuidad, considerado un especialista en el area gastronomica. La
entrevista fue aplicada el 17 de abril del 2019, mediante un dialogo realizado con el chef cuyo objetivo

fue caracterizar la gastronomia ambatefia en base a los conocimientos y experiencias que tiene, se


http://www.ecuadorencifras.gob.ec/estadisticas/
http://www.ecuadorencifras.gob.ec/estadisticas/
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elaboraron preguntas abiertas disefiadas para obtener informacion de apoyo al desarrollo de la
investigacion.
La tabulacion y andlisis de los datos obtenidos se realizé6 mediante tablas y figuras a través de la

elaboracion de una base de datos a fin de procesar los correspondientes resultados.

Resultados.

Con respecto a lo establecido en esta investigacion, se obtiene que el 36% manifiesta que se esta
fortaleciendo la gastronomia tipica de la ciudad. EI 60% atestigua que existe una variedad amplia de
platos tipicos. Un 51% conoce su origen, historia y significado. Del total de encuestados el 80%

considera que el plato tipico de Ambato es el llapingacho.
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Figura 1. Platos tipicos de Ambato. Fuente: Encuestas aplicadas en la investigacion (2019).

De acuerdo con la Figura 1, se sefiala que el 36% de los encuestados consideran que el segundo
principal plato tipico de Ambato es la colada morada. Ademas, el 28% manifiesta que el yaguarlocro
es el plato tipico de la ciudad y el 25% menciona al caldo de 31. Tan s6lo un 14% indica a las papas

con cuy. Acerca del nivel de conocimiento de los ingredientes de los platos mencionados, un 65%



7
afirma conocer los ingredientes mientras que un 35% manifiestan que de acuerdo al plato mencionado
no conocen sus ingredientes.

De acuerdo a la Figura 2 se ha detectado que el 95% considera al mercado como lugar de consumo
de los platos tipicos de Ambato. Ademas, el 43% sefiala a los restaurantes.

Los resultados muestran que el 73% de la poblacion econémicamente activa de la ciudad de Ambato
creen que la gastronomia tipica de la ciudad se podria proyectar a nivel nacional e internacional.
Acerca de los métodos de preparacion de los platos tipicos, el 55% de los encuestados estan
totalmente de acuerdo que se deben mantener en la actualidad, el 30% esta de acuerdo y un 15%
manifiestan estar en desacuerdo de mantener los métodos de preparacion de los platos tipicos.

En cuanto a las acciones que se pueden desarrollar para fortalecer la gastronomia tipica de la ciudad

de Ambato, se recoge en la figura 3 las respuestas mas importantes.

90
80 75%
70 -
60 -
50 -
40
30
20 -
10 -~
o -

39%

Desarrollar asociaciones  Impulsar la investigacion e Impulsar la creatividad en la
gastrondmicas innovacién generacion de nuevos
productos relacionados con
la gastronomia tipica

Figura 3. Acciones para fortalecer la gastronomia tipica de la ciudad de Ambato.

Fuente: Encuestas aplicadas en la investigacion (2019).

Como se puede observar en la Figura 3, el 82% de los encuestados proponen impulsar la creatividad
de los profesionales con la generacidon de nuevos productos relacionados con la gastronomia local.

Mientras que el 75% expresan que es importante crear asociaciones gastronémicas para su
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fortalecimiento. Ademas, el 39% afirman que es necesario impulsar la investigacion e innovacion en
gastronomia como parte esencial del desarrollo del turismo cultural de la ciudad.

En general, los resultados sefialan alto nivel de conocimiento de los platos tipicos de Ambato. La
variedad de oferta gastronémica de la ciudad es el elemento fundamental para que se considere en el
desarrollo turistico local, y de esta manera, impulsar acciones orientadas a fortalecer la gastronomia
tipica, especialmente en aquellos lugares donde se consume.

Se puede evidenciar coincidencia tanto en las encuestas aplicadas como la entrevista realizada al Chef
Christian Marcelo Sanchez, que los platos tipicos de la ciudad son: Llapingacho, gallinas de pinlio,
colada morada, pan de pinllo, yaguarlocro, caldo de 31, conejo, cuy con papas. Ademas, el profesional
entrevistado menciono que la capacitacion a los restaurantes y profesionales del sector permitira
mejorar el servicio y la preparacion de los platos tipicos sin perder sus valores culturales,
considerando el potencial que tiene Ambato se llegaria a convertir en un destino turistico

gastronomico.

Discusion.

Solo se puede evaluar la importancia de la gastronomia en el turismo a partir de investigaciones y
recoleccion de informacion de quienes estan inmersos en estas actividades. Una vez que se conoce la
opinion de la poblacion local y profesionales del area, es indispensable realizar investigaciones que
revelen la satisfaccion de los visitantes.

Apoyadas en las palabras de Fields (2002), se observa que el acto de comer fuera de casa tiene una
funcién social muy importante ya que permite estrechar relaciones entre quienes viajan en grupo e

incluso crear nuevas relaciones e interacciones con nuevas personas.
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En la investigacion de Riley (2005), se pone de manifiesto el rol que juega la gastronomia en la
experiencia del turista, en concordancia con este autor, se considera que el turista actual, es méas
exigente, por lo tanto, debe tener una mayor eleccion de actividades gastrondmicas que se caractericen
por la calidad del servicio de tal manera que pueda sentir y experimentar vivencias y sabores que le
hagan desear volver a visitar el destino.
Mientras que para Schliiter (2003) la gastronomia es el elemento del legado cultural de un pueblo
asumiendo gran importancia como producto turistico cultural, siendo clave en la potenciacion de un
destino turistico; en este sentido, los resultados de la presente investigacion evidencian la necesidad
fortalecer la gastronomia sin perder su identidad cultural, mediante una mejora contindan en las
preparaciones ancestrales y la difusion de la cultura y tradicion de cada plato tipico con el apoyo de
medios de comunicacion locales.
Es importante considerar la investigacion de Mascarenhas & Gandara (2010), en la que define al
turismo gastronoémico como una modalidad del turismo cultural, de tal manera que otro factor a tener
en cuenta para que la gastronomia contribuya al desarrollo turistico de la ciudad de Ambato, son las
acciones que permitan su fortalecimiento para crear ventajas competitivas en el destino, misma que
deben ser lideradas por las organizaciones publicas.
Por otra parte, Oliviera (2018) destaca en su investigacion que la gastronomia en Tungurahua “se
caracteriza por sus sabores, su preparacion con mezclas que sus visitantes disfrutan en compafiia de
sus seres queridos. Resaltando la preparacion que tiene: cuy con papas, colada morada, morocho,
Ilapingachos, caldo de gallina, gallinas asadas con papas, truchas, aji de cuy, yaguarlocro, empanadas
de morocho, hornado con mote, empanadas de viento y muchas otras especialidades que se ofertan
en las plazas y mercados”. Coincidiendo con la presente investigacion en que muchos de los platos
de Tungurahua se preparan en Ambato y de igualmente se ofertan en las plazas y mercados de la

ciudad.
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Ademas, Baptista (1990) en su investigacion propone articular la gastronomia de la provincia de
Tungurahua con el turismo internacional, nacional, provincial y local para el desarrollo turistico local
con la oferta de variados productos con diferentes sabores alimenticios, mejorando la calidad de la
comida, el valor agregado y atendiendo los requerimientos de la sociedad. Se apoya la propuesta de
Baptista (1990), con la consideracion que se debe fortalecer los productos turisticos de la ciudad y el
desarrollo del turismo nacional para una proyeccion internacional a largo plazo una vez que se logre
cumplir con las expectativas de los turistas internacionales, especialmente en lo relacionado con
oferta de actividades, diversidad cultural y calidad.

Asi mismo, Guerra (2013) identifico a la gastronomia como un iméan para el turismo local, ya que es
apetecida por propios y extrafios, su degustacion es imprescindible para todo aquel que visita
Tungurahua, siendo importante el arte culinario que gracias a la tierra productiva que tiene la
provincia le otorga a la preparacién de los platos un sin nimero de insumos para elaborar deliciosas
recetas. Con lo que se coincide al considerar que la gastronomia es parte de la imagen general de un
destino; por lo tanto, es fundamental generar acciones para fortalecer la gastronomia en las que se
incluya el desarrollo de programas de calidad para los establecimientos que ofertan platos tipicos. Por
otro lado, es importante definir un plan de conservacion de la preparacion ancestral de los platos para
que no pierdan su identidad, revitalizando el patrimonio cultural que le rodea, destacando sus
caracteristicas y logrando que forme parte del desarrollo turistico local.

En lo referente a la diversidad de oferta gastronomica, en la investigacion de Coque (2013), los
resultados evidencias que la cocina ambatefia, brinda una gran variedad gastronémica con sabor
unico, debido a que muchos ingredientes y animales utilizados para la preparacion de los platillos
provienen de la zona andina con un toque de autenticidad. Coincidiendo con la presente investigacion,

ya que la variedad de platos tipicos identificados hace que sea un factor indispensable para el
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fortalecimiento de la autenticidad de cada plato tipico influyendo directamente en el desarrollo

turistico local.

CONCLUSIONES.

Actualmente, la gastronomia es un factor indispensable e irremplazable en el desarrollo turistico de
un destino, ya que se convierte en una de las principales motivaciones de desplazamiento de las
personas, las cuales cada vez tienen mas conocimiento de la cultura y tradiciones de las ciudades o
pueblos que visitan. De ahi que el marketing gastronémico ofrece una experiencia de visita que
influye en la satisfaccion del visitante.

En esta investigacion se han presentado los principales resultados de un trabajo de campo que se
desarroll0 a través de encuestas de la poblacion econémicamente activa de la ciudad de Ambato con
la finalidad de conocer las caracteristicas de la gastronomia tipica del destino. De estos resultados, se
confirma la importancia de la gastronomia en el fortalecimiento del desarrollo turistico local.

Por otro lado, en cuanto al principal plato tipico de la ciudad, los resultados obtenidos sefialan
claramente al Llapingacho. De igual manera, se ha detectado que la mayoria de personas desconocen
el origen, historiay significado de cada plato tipico. Los resultados destacan que si existe una variedad
de platos tipicos en la cuidad, entre los que destacan: gallinas de pinllo, colada morada, pan de pinllo,
yaguarlocro, caldo de 31, conejo y cuy con papas. Ademas, y como elementos fundamentales, se
sugiere que la gastronomia tipica mejoraria con una preparacion especializada de los chef y formacion
académica, técnica de alto nivel en los establecimientos turisticos que ofertan estos platos tipicos.
Se concluye al culminar el presente estudio que el caracterizar la gastronomia tipica de la ciudad de
Ambato sirve para fortalecer su preparacion y se determinen acciones para mejorar la oferta
gastrondmica de la ciudad de acuerdo a la demanda actual, y de esta forma se incluya esta actividad

en el desarrollo turistico local.
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Finalmente, se considera a la ciudad de Ambato, como un potencial de destino turistico gastronémico,
ya que sus platos tipicos estan basados en una cultura con identidad propia, manteniendo su tradicion,
con insumos unicos, permitiendo conservar ese sabor exclusivo y caracteristico, que solo en Ambato
se puede encontrar. Es fundamental que desde los diferentes organismos publicos de la ciudad se

desarrollen acciones para fortalecer la gastronomia.
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