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RESUMEN

El presente trabajo de investigacion tuvo como finalidad ofrecer informacion
actualizada y fiable mediante el “disefo del corredor gastrondmico de la ciudad de
Riobamba para dinamizar el turismo” utilizando como medio el anélisis de la oferta
y la potencial demanda para ayudar a promover el desplazamiento de los turistas y

consumidores empujando al crecimiento de los locales que existen en la ciudad.

Durante la investigacion se pudo determinar que no existe un corredor
gastrondémico de comidas tipicas de Riobamba como material promocional para el
turismo, simplemente existe informacion basica de platos populares (hornado,
ceviche de chochos, rompe nucas, llapingachos, yahuarlocro y fritada), dejando asi
de lado el resto de platillos que forman parte de una cultura alimenticia propia de la

ciudad.

Aqui se encuentra la descripcion del objeto de estudio, la conceptualizacion de cada
uno de los elementos que se utilizaran en la creacion del corredor gastrondmico a
través del andlisis e inventario de platos tipicos y sus locales de expendio, para que

sea esta una alternativa del desarrollo turistico y econdmico de esta ciudad

Para la obtencidn de los resultados reflejados en este trabajo fue necesario realizar
investigaciones previas, que arrojaron informacion Gtil y valida para el presente
trabajo. Cabe mencionar también las entrevistas que se realizé directamente a los
habitantes determinando su edad, sexo ademas de la frecuencia de visita a los
locales de expendio, se pudo percibir el potencial gastronémico que tiene la ciudad,
incluso la existencia de platos que son Unicos en sabor en nuestro pais. También se
procedi6 a realizar el reconocimiento de las huecas en base a los resultados de las
encuestas, para ser incluidos en el mapa de la ruta gastronémica. Gracias a los
resultados obtenidos se pudo elaborar las conclusiones y las recomendaciones que

ayudaran al desarrollo de la actividad econémica de la ciudad.
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SUMMARY

This research aims to provide updated and reliable information through the
gastronomic corridor design in Riobamba as a means of tourism promotion, using
analysis of supply and demand potential to help promote the movement of tourists

and consumers pushing the growth of local that exist in the city.

During the investigation it was determined that there is a gastronomic typical foods
broker Riobamba as promotional material for tourism, there is simply basic
information about popular dishes (hornado, ceviche cunt, broken necks, etc.),

leaving aside the rest of dishes that are part of their own food culture of our city.

Here the description of the subject matter will be the conceptualization of each of
the elements to be used in the creation of gastronomic corridor through analysis and
inventory of dishes and their local outlets, so it is an alternative development

tourism and economy of this city.

To obtain the results shown in this work was needed prior research, real information
was valid and useful for the present work. Interview held directly to the people
determine their age, sex besides the frequency of visits to local outlets, could
perceive the culinary potential of the city, even the existence of dishes that are
unique in taste in our country. He also proceeded to make an inventory of the
premises based on the results of the interviews, to be included in the map of the
gastronomic route. Thanks to the results obtained could draw the conclusions and

recommendations that will help the development of the ecohomic activity of the

city.
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INTRODUCCION

Es de conocimiento generalizado que el turismo se ha convertido en una de las
actividades econémicas méas importantes del pais, prueba de ello tenemos que en el
ano 2013 hubo 1°366.267 llegadas de turistas internacionales, segin datos del
Ministerio de Turismo del Ecuador. Quienes generaron 854,9 millones
contabilizados en el periodo enero — septiembre de 2013 le ubica en una cuarta
posicion econdémica después del banano y platano, camarén y otros elaborados
productos del mar. (Colvin, 2013)

Sin duda nuestro pais Ecuador posee evidentes ventajas comparativas para
convertirse en uno de los lugares mas atractivos del mundo, debido a su mega
diversidad y gracias a sus grandes contrastes, en su pequefio territorio conjuga
cuatro regiones naturales que ofrecen una inmensidad de suelos, climas, montafias,
paramos, playas, islas y selva, que a la vez constituyen el hogar de miles de especies

de flora y fauna.

Pero al nombrar todas las bondades y caracteristicas de nuestro pais, no debemos
dejar de lado su extensa y rica herencia gastronomica de cada una de sus ciudades,
ya que actualmente un nuevo tipo de turismo se viene desarrollando y se denomina
“TURISMO GASTRONOMICO?”, y nuestro pais ofrece todas las comodidades,
ademas un gran abanico de platillos, olores y sabores exquisitos, para que este

territorio se convierta en un destino predilecto por los visitantes de todo el mundo.

Este proyecto hace énfasis en el tema gastrondmico de la ciudad de Riobamba
tomando en cuenta los platos tipicos propios de la zona, con la elaboracion de un
disefio del corredor gastronémico de la ciudad para dinamizar el turismo, tomando

en consideracion aspectos sociales y econdmicos para su realizacion.

En el primer capitulo se identifica y se describe el problema para analizar los
alimentos potenciales que inciden en el disefio de un corredor gastronémico de la

ciudad de Riobamba, ademas de la justificacion y el desarrollo de los objetivos.

En el segundo capitulo inicia con los antecedentes de la investigacion, y realiza su

fundamentacion tedrica, se habla de la importancia gue tiene el turismo, las formas



y los tipos de turismo y turistas, el turismo gastronémico, la gastronomia y el
turismo gastrondémico del Ecuador, los platos ecuatorianos de mayor preferencia.

El tercer capitulo presenta el tipo de estudio sustentado en un analisis de la
demanda, recopilacion de informacion mediante la aplicacion de la encuesta, el tipo
de muestreo utilizado, el tamafio de la muestra y, finalmente, la interpretacion de
los resultados obtenidos. Las fuentes de informacion primarias utilizadas en este
proyecto son la encuesta y la matriz de observacion directa.

El cuarto capitulo estipula dentro de los resultados la identificacion misma de los
platos tipicos gastrondmicos, su historia, receta y lugares de expendio obtenida
mediante la visita a los mismos. Se realizd el desarrollo de una metodologia
inclusiva para el disefio del corredor gastrondémico, se determina también el impacto
social que puede ocasionar el establecimiento del mismo sobre el turismo y la

poblacion del sector, y se hace un analisis e interpretacion de las encuestas.

En el quinto capitulo se realizd la discusién indicando el prop6sito del actual trabajo
de investigacién, que es cubrir la necesidad que tiene la gastronomia riobambefia
para darse a conocer en el pais y en el mundo, tomando en cuenta los servicios
necesarios que prestan para lograr la satisfaccion del turista al degustar un sin
namero de platos que se ofertan en la ciudad y asi también las buenas préacticas
alimentarias en cuanto a salubridad y preparacion, bajo el disefio de un “Corredor
Gastrondmico de la Ciudad De Riobamba para dinamizar el Turismo” que garantice
que los turistas visitantes, y los mismos habitantes que acuden a estos lugares

culinarios tengan la confianza, tranquilidad y seguridad.

El sexto capitulo se detalla las conclusiones y recomendaciones en base a la

investigacion realizada.

En el séptimo capitulo se presenta la propuesta misma de disefio del corredor
gastronémico para la ciudad de Riobamba, plantedndose objetivos a alcanzar,
fundamentados cientifica y teéricamente. El disefio de la propuesta contiene la
historia de Riobamba y de los mejores platos tipicos, recetas, direcciones de lugares

tipicos mas conocidos, el presupuesto y financiamiento.



El desarrollo de este proyecto esta respaldado en los resultados obtenidos en las
encuestas, entrevistas y pretende ser una contribucion desde el punto de vista

académico y una guia para quienes deseen emprender en esta actividad.



CAPITULOI
1 MARCO REFERENCIAL
1.1 IDENTIFICACION Y DESCRIPCION DEL PROBLEMA

Riobamba, ciudad de los més bellos y esplendorosos paisajes del Ecuador; conocida
como: “Cuna de la Nacionalidad Ecuatoriana”, “Sultana de los Andes”,
“Ciudad Bonita”, “Ciudad de las Primicias” o “Corazon de la Patria”. El
nacleo Historico de la ciudad posee un gran valor historico-cultural y una
maravillosa escénica natural que lo rodea, existen lugares que son preferidos como

potenciales destinos turisticos nacionales y extranjeros.

Dichas caracteristicas hacen de Riobamba una ciudad interesante para el turista que
lo visita, recorrer sus calles coloniales, museos, parques, iglesias y los conventos es
una de las actividades preferidas por ellos, a mas de degustar su deliciosa
gastronomia tipica. La historia de esta ciudad estd marcada en el hecho de que es
el punto de conexion entre la costa y la sierra. El poco conocimiento acerca de la
importancia y belleza de la ciudad, ha hecho de la misma, un sitio donde no se han
aprovechado ni protegido los recursos culturales que posee.

La falta de una politica promocional adecuada ha provocado el desconocimiento de
su gastronomia patrimonial, impidiendo que pequefias empresas lleguen a alcanzar
sus objetivos propuestos. En la actualidad existen varios lugares donde se pueden
encontrar una variedad de platos tipicos, es tarea del profesional de turismo,
identificar dicha problematica y evidenciarla para buscar su promocion en el
mercado tanto nacional como extranjero, siempre en el marco de salvaguardar la

seguridad alimentaria

Por éste motivo es importante el disefio de un corredor gastronémico de la ciudad
de Riobamba para dinamizar el turismo, con el fin de posicionar la gastronomia
riobambefia dando a conocer su historia por medio de propuestas y estrategias que
hagan del lugar un punto de desarrollo turistico, ubicandose, asi como un

importante destino dentro de la ciudad, del Ecuador y el mundo.



Tanto el Ministerio de Turismo, como la Oficina de Informacién Turistica (ITUR)
disponen de informacion promocional turistica, pero en forma muy limitada en
cuanto a gastronomia tipica se refiere, Es asi que la presente propuesta investigativa
pretende identificar y analizar los platos gastronémicos potenciales que inciden en

el disefio de un corredor gastrondmico en la ciudad de Riobamba.

1.2 OBJETIVOS

1.2.1 OBJETIVO GENERAL

e Disefiar el corredor gastronomico de la ciudad de Riobamba para

dinamizar el turismo

1.2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Fundamentar teéricamente las bases del corredor turistico

gastrondmico para la presente propuesta

e Realizar un diagndstico situacional de la ciudad de Riobamba, para

conocer su estado actual.

e Elaborar el corredor gastrondmico de la ciudad de Riobamba para

dinamizar el turismo.



1.3 JUSTIFICACION

Los chimboracenses son herederos de un pasado histérico glorioso que se remonta
a miles de afos atras, el habitante de la ciudad y del campo, ama la paz, son
laboriosos, gustan de fiestas, gozan de la musica, son generosos y atentos con los
turistas nacionales e internacionales. Respetuosos de sus tradiciones y ricos en

folklore, y sobre todo en précticas gastrondmicas. (Colvin, 2013)

La ciudad de Riobamba ha sido conocida por poseer atractivos naturales, culturales
y gastrondmicos de gran trascendencia que nos lleva a la necesidad de crear nuevos
enfoques de planificacion y de rescate de sus tradiciones gastrondmicas como una

estrategia para la conservacion de estos a largo plazo.

La situacion econdmica que afecta al pais ha hecho necesario realizar una serie de
investigaciones que apunte a la recuperacion, identificacion e inventario de las
recetas tradicionales, colaborando con ello a testificar de los platos tipicos, que se
elaboran con varias recetas tradicionales y que con el pasar de los tiempos se van
guedando atras. Ademas el crecimiento demogréfico, la expansion territorial, los
constantes ingresos y salidas de locales oferentes gastrondmicos, hace necesario
realizar reajustes de la informacion existente, teniendo como finalidad ofrecer
informacion fiable y actualizada, es por esta razén que el “DISENO DE UN
CORREDOR GASTRONOMICO EN LA CIUDAD DE RIOBAMBA PARA
DINAMIZAR EL TURISMO” pretende la preservacion y revalorizacion de la
misma, impulsando la comercializacién de los productos, involucrando a la urbe

local para su promocién de la variedad gastrondmica de la ciudad.

Los beneficiarios de este proyecto son los habitantes de la ciudad de Riobamba,
tiene como finalidad ayudar a mejorar el desarrollo turistico, basandose una
actividad sistematica, planificada y permanente cuyo propoésito general es preparar,
desarrollar e integrar a los habitantes y los turistas al proceso de cambio, mediante
la entrega de herramientas como son conocimientos, guias de rutas, desarrollo de
habilidades y actitudes necesarias para el mejor desempefio de todos y adaptarlos a

las exigencias cambiantes del entorno.



CAPITULO 11
2 MARCO TEORICO
2.1 ANTECEDENTES DE LA INVESTIGACION

Actualmente se han desarrollado pocas investigaciones sobre el tema en esta
ciudad, las mismas que no han abarcado aspectos fundamentales como son la
calidad y el servicio conjuntamente con una capacitacion adecuada, de los locales
gastronémicos tipicos sin embargo se tomara algunas referencias bibliograficas del
iTur mediante estadisticas sobre atractivos turisticos, entrada y salida de turistas
tanto nacionales como extranjeros, que nos ayudaran para un mejor desarrollo de

este proyecto.

La pérdida de la identidad cultural y su culturizacion por parte de las nuevas
tendencias turisticas ha permitido que la ciudad de Riobamba no desarrolle su
potencial gastronémico, sabiendo que dicha ciudad es muy rica en este tipo de
recurso. (PALTAN, 2012)

2.2 FUNDAMENTACION TEORICA
221 TURISMO
Concepto

Es el conjunto de fendmenos de desplazamientos, temporal y voluntario,
relacionados con el cambio del medio y del ritmo de vida y esta vinculado a la toma
de contacto personal con el lugar visitado, en sus aspectos culturales, naturales y
sociales. Comprende las actividades que realizan las personas durante sus viajes y
estancias en lugares distintos al de su entorno habitual, por un periodo de tiempo
consecutivo inferior a un afio, con fines de ocio, por negocios y otros motivos.
(O.M.T., 1995)



2.2.2 IMPORTANCIA DEL TURISMO

El turismo se ha convertido en uno de los sectores socioeconémicos mas
importantes del mundo, y ha venido creciendo de forma ininterrumpida en una tasa
media anual del 4-5% durante la segunda mitad del siglo XX. La combinacion de
turismo internacional e interno esta hoy dia reconocida como la mayor industria del
mundo. El turismo internacional es una de las partidas mas importantes del
comercio internacional, y aunque no se dispone de cifras y estadisticas concretas a
escala mundial, se estima que el turismo interno es unas diez veces mayor al
volumen del turismo internacional en nimero de viajes turisticos realizados, los
ingresos de éste tipo de turismo (gastos en la propia zona) son considerablemente

superiores a los ingresos derivados del turismo internacional. (O.M.T., 1995)
2.2.3 FORMAS DE TURISMO

Turismo interno: es el turismo de los visitantes residentes, en el territorio
econodmico del pais o region de referencia; dado que viajan Gnicamente dentro de

este mismo pais o region. (O.M.T., 1995)

Turismo receptor: es el turismo de los visitantes no residentes, en el territorio

econdmico del pais o region de referencia. (O.M.T., 1995)

Turismo emisor: es el turismo de los visitantes residentes, fuera del territorio
econdmico del pais o region de referencia; dado que viajan a otro pais o region.
(O.M.T., 1995)

Turismo nacional: es el turismo de los visitantes residentes, dentro y fuera del
territorio econdémico del pais o region de referencia. Incluye el turismo interno y
el turismo emisor. (O.M.T., 1995)

Turismo Internacional: Se compone del turismo receptor y turismo emisor.
(O.M.T., 1995)



2.24 TIPOS DE TURISTAS

Todos los tipos de viajeros en turismo se denominan visitantes y este es el concepto
bésico para el conjunto del sistema de estadisticas del turismo. Los visitantes

pueden clasificarse en:
1. Visitantes internacionales

Persona que viaja por un periodo no mayor a doce meses a un pais distinto de aquel
en el que tiene su residencia habitual y cuyo motivo principal de la visita no es el

de ejercer una actitud que se remunere en el pais visitado. (O.M.T., 1995)

- Turista (visitante que pernocta). - Un visitante que permanece una noche por lo

menos en un medio de alojamiento colectivo o privado en el pais. (O.M.T., 1995)

- Visitantes del dia (excursionistas). - Un visitante que no pernocta en un medio

de alojamiento colectivo o privado del pais visitado. (O.M.T., 1995)
2. Visitantes internos

Residente de un pais que viaja dentro de este por una duracion no mayor a doce
meses a un lugar distinto al de su uso habitual y cuyo motivo de visita no es el
ejercer una actividad que se remunere en el lugar visitado. (O.M.T., 1995)

- Turista (Visitante que pernocta). - Visitantes que permanecen en un medio de
alojamiento colectivo o privado en un lugar visitado por una noche por lo menos.
(O.M.T., 1995)

- Visitantes del dia (excursionistas). - Un visitante que no pernocta en un medio

de alojamiento colectivo o privado en el lugar visitado. (O.M.T., 1995)



2.2.5 TIPOS DE TURISMO
- Turismo de descanso, o simplemente de sol y playa

El turismo convencional, conocido también como el modelo de "sol y playa™, es un
producto propio de la sociedad urbana e industrial cuyas caracteristicas principales
son entre otras un turismo de gran escala, concentrado desde el punto de vista de la

oferta y masificado desde el punto de vista de la demanda. (ANGEL, 1991)
- Turismo cientifico

El objetivo principal del viajero que elige este tipo de turismo es abrir méas sus
fronteras para la investigacion en esta area, ampliar y complementar sus
conocimientos. (ANGEL, 1991)

- Ecoturismo

El ecoturismo es un nuevo movimiento conservativo basado en la industria turistica
que Jones, 1992, define como viajes responsables que conservan el entorno y
sostienen el bienestar de la comunidad local. Se acompafia por codigos éticos y un
enorme grupo de viajeros internacionales, estudiantes, pensadores y el apoyo de los

gobiernos de algunos paises industrializados. (ANGEL, 1991)
- Turismo de aventura

El turismo de aventura es otra de las modalidades del turismo alternativo, y sin duda
alguna una de las formas que mayores expectativas genera a su alrededor, quiza por
el término mismo que evoca, 0 bien por un cierto misticismo y tabues que se han

generado en su entorno.

La problematica comienza desde su propio nombre, algunos lo llaman turismo
deportivo, otros méas turismos de aventuras, otros tantos turismos de adrenalina o
bien turismo de reto, y si bien su denominacion es lo de menos, los conceptos si
llegan a ser determinantes. Estas denominaciones generan confusiones y
preocupaciones entre el turista e inclusive entre los prestadores y comercializadores
de estos servicios. (ANGEL, 1991)



- Turismo agricola o agroturismo

El turismo rural contribuye a diversificar la oferta de productos y a sostener la
economia de las comunidades rurales. (ANGEL, 1991)

Tiene como finalidad mostrar y explicar una serie de experiencias relativas a la vida
rural campesina. (ANGEL, 1991)

El Agroturismo ha dado como resultado el rancho-hotel en Estados Unidos, con un
éxito ascendente, pues ofrecen a los turistas, semanas completas de estadia con
todos los servicios incluidos, ademas de ensefiarles a cultivar, cosechar, operar los

sistemas de riego y combatir plagas, entre otras actividades. (ANGEL, 1991)

Una de las ventajas del Agroturismo es gque las compras de productos alimenticios
se hacen en la misma granja, o en otras vecinas, de modo que la demanda econémica
favorece directamente a la comunidad. Para el turista, esto significa una
oportunidad de entrar en contacto con la naturaleza aun cuando se trate de espacios
sometidos a procesos productivos intensos, conocer los rasgos de una actividad
dependiente de ella, pasear en bicicleta o en caballo, alimentarse con productos
frescos y sanos. (ANGEL, 1991)

- Turismo cultural

Corresponde a los viajes que se realizan con el deseo de ponerse en contacto con
otras culturas y conocer mas de su identidad. (ANGEL, 1991)

- Turismo gastronémico

Turismo gastronémico: Otra de las motivaciones al momento de desplazarse puede
ser el deleitar el paladar y conocer los platos tipicos de las regiones que se vita.
(ANGEL, 1991)

- Turismo historico

Es aquel que se realiza en aquellas zonas cuyo principal atractivo es su valor
histérico. (ANGEL, 1991)



- Turismo religioso

Es uno de los aspectos que hacen parte del arraigo es su tradicion religiosa. Por ello,
son varias los lugares que acostumbran visitar los turistas motivados por este motor.
(ANGEL, 1991)

2.2.6 GASTRONOMIA
2.2.6.1 HISTORIA

En Europa en el siglo XIIl, se empezaron a realizar las primeras guias
gastronémicas, que eran una relacion de las mejores posadas y restaurantes. Estas
guias eran realizadas por los famosos "gourmets” o "gastronomers”, personas de
muy grande apetito que se dedicaban en clasificar los restaurantes, el mas famoso
fue Kurnonsky en Amberes. Dedicado exclusivamente a la cocina francesa. El gran
Curnosky (de nombre original Maurice Edmond Sailland), nombrado el "principe
de los gastronomos" en 1927, se dedico a viajar por diversos lugares de Francia con

un conjunto de amigos y aficionados a la gastronomia. (MONROQY, 2000).
2.2.6.2 ORIGEN

En la actualidad existen varias rutas gastronomicas en el mundo dedicadas a
diversos tipos de comida o insumos, por ejemplo: Ruta del jamdn Ibérico en Espafia,
ruta de los quesos de cabra, ruta de la tenca, ruta de las frutas y los licores, ruta de
los vinos, la ruta de los Nuggets, etc. En los que se eligen temas culinarios que
remarcan la identidad de la ruta, se promueve la venta de un producto alimenticio
(marketing), se desarrolla una economia local, se promueve la cultura e identidad
de una region. El turismo gastronémico estd asociado generalmente a otras
actividades que lo complementan, tal y como puede ser el turismo rural.
(MAURICIO CALDERON, 2012)

El turismo gastrondmico es un medio para recuperar la alimentacion tradicional de
cada zona, durante la mitad del siglo XX se ha producido un cambio estructural en
el modo de apreciar la comida por parte de los turistas. El turismo gastronémico es
un instrumento que ayudara al posicionamiento de los alimentos regionales. En los

ultimos afios, estan adquiriendo cada vez mas importancia en el mundo, pues se han



convertido en una pieza clave para el posicionamiento de los alimentos regionales.
(MAURICIO CALDERON, 2012)

Este turismo se puede definir como las visitas a productores primarios y secundarios
de alimentos, festivales gastronomicos, restaurantes y lugares especificos donde la
degustacion de platos y la experimentacion de los atributos de una regién
especializada en la produccion de alimentos es la razon principal para la realizacion
de los viajes. (MAURICIO CALDERON, 2012)

2.2.6.3 CARACTERISTICAS

El turismo gastronémico se presenta como una nueva opcion para adentrarse en el
mundo de los sabores y el cual esta dirigido tanto a personas conocedoras del arte
del buen comer (chefs o gourmets) como a todo tipo de gente dispuesta a
experimentar una nueva aventura culinaria. (MAURICIO CALDERON , 2012)

Entre las actividades que contempla este sector se encuentran la asistencia a
restaurantes donde se sirven platillos tipicos, visita a mercados y tiendas de venta
de productos alimenticios, observar o incluso cocinar en una de las casas de los
lugarefios asi como la participacion en fiestas locales donde la comida es uno de los
invitados principales. (MAURICIO CALDERON , 2012)

Cabe destacar que este sector turistico se asocia perfecta y generalmente a otras
actividades que forman parte del turismo rural. (MAURICIO CALDERON , 2012)

2.2.6.4 TENDENCIAS Y PERFIL DEL TURISTA GASTRONOMICO

El informe analiza también las tendencias a nivel europeo del turismo gastronémico
donde la mayoria de los viajeros, el 26% segln los agentes consultados, opta por
combinar gastronomia con itinerarios culturales. Por su parte, el 25% prefiere
conocer el destino y sus alrededores y un 17% se decanta por combinar la
experiencia gastronémica con el wellness. (MAURICIO CALDERON , 2012)

El 55% de los profesionales consultados sefiala que este tipo de turista busca

conocer auténticos aspectos del pais que visita, mientras que el 28% lo define como
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personas que buscan sociabilizarse y pasar tiempo juntas. (MAURICIO
CALDERON, 2012)

Como resultado de la falta de investigacion en el area del turismo gastronémico,
existen muy pocos datos sobre las caracteristicas demogréaficas del turista
gastronémico. (HALL, 2013)

Cruzando los datos y las conclusiones de los tres estudios citados es posible inferir
que el turista gastronomico tiene entre 18 y 45 afios; puede ser hombre o mujer; la
mayoria tiene pareja, con o sin hijos; posee un nivel cultural elevado; y es de clase
media-alta o alta. (HALL, 2013)

Es aplicable a los turistas gastronémicos y asume que siendo la gastronomia el
motivo del desplazamiento; para todas estas personas existen motivaciones de
orden fisico, cultural, interpersonal y de status y prestigio asociadas al viaje. Asi, el
autor define lo que entiende como motivaciones gastronémicas (fisicas, culturales,
interpersonales y de status y prestigio) recurriendo a algunos ejemplos concretos.
En un viaje motivado por la gastronomia pueden estar presentes mas de una
motivacidn asociada al desplazamiento en cuestion, pero siempre sobresale una mas
que otra. (HENDERSON, 2013)

2.2.7 GASTRONOMIA DEL ECUADOR

La gastronomia del Ecuador es una variada forma de preparar platos, que se ve
enriquecida por las aportaciones de las diversas regiones que componen el pais.
Esto se debe a que dentro del pais se encuentran cuatro regiones naturales —costa,
sierra, oriente y region insular o Galapagos— con costumbres y tradiciones
diferentes. Los distintos platos tipicos y los ingredientes principales varian en

funcién de estas condiciones naturales. (ARENAS, 2015)

La comida ecuatoriana es también conocida como “comida criolla” y es muy comun
ver entre sus platos al Churrasco que se sirve con una buena racion de arroz,
acompariado de dos huevos fritos, se trata de un plato muy fuerte pues también se
acomparia con papas fritas y ensalada de verduras. La influencia espafiola logro que

animales como el cuy fueran apartados de la dieta para reemplazarse por la carne
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de res, o de cerdo. Pero todavia se preparan platos asi, en la parte de la Sierra
ecuatoriana podras encontrar Cuy Asado, que es considerado un plato fino de la
region. (ARENAS, 2015)

2.2.7.1 HISTORIA DE LA GASTRONOMIA ECUATORIANA.

Como la mayoria de las cocinas de los diferentes paises, la de Ecuador esta formada
por la influencia de otras culturas que llegaron a nuestro pais en la época de la
conquista y después durante el siglo XIX y XX. (MAURICIO CALDERON, 2012)

Estas culturas en cuestion fueron, para el siglo XVII y XVIII, la indigena que
habitaba el territorio, la espafiola que llegd en los viajes del descubrimiento y la
africana que trajeron los iberos como esclavos para trabajar en las minas y los
cafiaverales. Para el siglo XIX llegaron los franceses y los ingleses, los cuales, nos
ensefiaron su gastronomia aplicada a toda clase de platillos e ingredientes.
(MAURICIO CALDERON, 2012)

Las costumbres alimenticias, entre otras, de nuestros ancestros indigenas se vieron
cambiadas, por un lado, a raiz de la empresa conquistadora con la presencia de
andaluces, valencianos y aragoneses, entre otros, quienes se impusieron sobre los
guisos de la Iguana, el manati o los insectos para reemplazarlos por el ganado
vacuno, por nombrar s6lo un producto y por el otro con las preparaciones y las
costumbres africanas, especialmente en las zonas costeras. (MAURICIO
CALDERON, 2012)

La variacion en los platos y las influencias en las mesas ecuatorianas depende de la
zona de donde provenga, asi como de los recursos naturales que dispongan, éstos
pueden ser abundantes o pobres en una regién, asi mismo los climas multiples o los
desarrollos sociales desiguales pueden repercutir en el crecimiento de una cocina
propia y marcar la diferencia. (MAURICIO CALDERON , 2012).

2.2.7.2 COCINA PATRIMONIAL Y CRIOLLA DE ECUADOR

La llegada de Espafia a estas tierras fue, en cuanto a la comida, prodiga de sorpresas.
En esto, como en todo, fue un encuentro de mundos diferentes, con elementos

propios y costumbres diversas. Y los conquistadores, absortos ante un mundo
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exuberante que no alcanzaban a entender, apenas si atinaron a sobre nombrar frutos
y comidas de Ameérica tomando como ejemplo las cosas de su tierra que les
recordaban algun lejano parecido: a la palta llamaron pera; a la quinua, arroz
pequefio; al mamey, melocotdn; a la tuna, higo; a la flor de maguey, alcaparra; a la
tortilla, pan; a la chicha, vino. Pasada la sorpresa, los europeos se adhirieron con
entusiasmo a los frutos y viandas americanos, y los indios, al menos en esto,

lograron un empate que era una victoria. (YANEZ, 2013)

El aporte espafiol a nuestra cocina fue de caracter doble: por una parte, trajo a
nuestro suelo elementos y experiencias europeos Yy africanos; por otra, permitié el
intercambio de cosas y animales aborigenes hasta entonces de uso local y limitado.
Fue asi que nos llegaron cerdos, reses y ovejas, pavos, gallinas, ajos y cebollas,
trigo, cebada, habas, coles, tomates, citricos, platanos y cafia de aztcar. (YANEZ,
2013)

Enriguecida con nuevos elementos, la cocina popular ecuatoriana pudo desarrollar
sus propias tradiciones regionales, inventar nuevas viandas y cocinar tierna y
amorosamente, durante tres siglos, los potajes de la suculenta gastronomia.
(YANEZ, 2013)

A. REGION COSTA

La gastronomia costefia es muy variada, se basa principalmente en pescados (tanto
de rio como de mar) especialmente la corvina y la trucha. A se suman los mariscos
como camarones, conchas, cangrejos, etc. Los platanos también hacen parte
importante de la culinaria tipica (verdes, maduros o guineos). Los platos costefios
mas importantes son: encebollado de pescado, muchines de yuca, patacén, sopa
marinera, arroz guayaco, ceviche, corviche, bandera, encochado, sancocho de
bagre, etc. (YANEZ, 2013)

B. REGION SIERRA.

En la serrania ecuatoriana el maiz, es uno de los granos mas utilizado, la lista de

comidas y bebidas que se preparan con él es extensa, otro elemento indispensable
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es la papa para la elaboracion de los distintos platos serranos como el molo,
Ilapingachos, locro, yaguarlocro y tamales. (YANEZ, 2013)

Otros platos muy apetitosos de la comida serrana estan elaborados a base de carne
de cerdo, por ejemplo, la fritada, hornado, carne colorada, patas de chancho
emborrajadas, cuero de chancho, este uGltimo, preparado de diversas formas:

chamuscado, reventado y seco para ser utilizado en locros. (YANEZ, 2013)

Las cecinas de res son muy apetecidas también. EI cuy por su parte constituye un
plato tipico y es consumido principalmente en fiestas, en la Sierra los dulces son a
base de zambo, guayaba, babaco, durazno, membrillo, manzana, pera, capuli y el
arrope de mora. Los higos cocidos con panela y servidos con queso son muy tipicos
del Azuay. (YANEZ, 2013)

C. REGION AMAZONICA.

La Amazonia ecuatoriana es una reserva fabulosa de especies animales y vegetales.
Entre los vegetales de consumo generalizado se destaca la guayusa, que es hoja para
la infusion utilizada para limpiar el estomago; el chucchuhuaso, en cambio es una
corteza que puesta a macerar con aguardiente y cafia en un barril de roble arroja un
color marron, se suele afiadir cascaras de mandarina y miel de abeja para enriquecer
su sabor. (YANEZ, 2013)

Las bebidas mas importantes y ceremoniales son la chicha de chontaduro, la de
yuca, Y la ayahuasca (de aya = muerto y huasca = bejuco), un trozo de bejuco se
hierve y se bebe para acceder a otro nivel de la realidad y es utilizado por lo
Shamanes como una via de conocimiento para predecir acontecimientos,
diagnosticar enfermedades y solventar problemas de la comunidad. (YANEZ,
2013)

Los platos tradicionales de la selva son elaborados a base de pirafias y bagres que
abundan en los rios, monos, loros, manati o vaca marina y la danta, yuca verde,
papa china y frutas. Los condimentos basicos se reducen al aji y a la sal. (YANEZ,
2013)

D. REGION INSULAR O GALAPAGOS
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La Region Insular esta integrada por la Provincia de Galapagos, la cual esta formada
por un grupo de 15 islas e islotes. Casi a mil kilometros del Ecuador Continental es
considerado patrimonio de la Humanidad y muy querido a nivel inter - nacional.
(YANEZ, 2013)

La comida de Galapagos es bastante variada, deliciosa y fresca, pues esta hecha a
base de los diferentes tipos de peces, camarones y langostas que viven sus aguas.
Estos alimentos son mezclados con verduras y frutos frescos de la zona, resultando
asi una delicia de platillos marinos. (YANEZ, 2013)

En Galapagos, no solo encontraras pescados y langostas, sino que también podras
conocer al famoso pepino de mar; pero eso si, esta especie no esta incluida en el
menu diario de estas islas, pues ya han sido bastante explotados. El pepino de mar
vive en el fondo marino, mide unos 12 cm de largo y es de color oscuro, entre café
y negro; ademas, es parte importante de la Reserva Marina de Galdpagos. (YANEZ,
2013)

2.2.8 TURISMO GASTRONOMICO EN ECUADOR.

La gastronomia de Ecuador es rica, abundante y llena de sabor, ademas de variada,
destacando la diversidad de ingredientes de gran calidad, con los que se elaboran
sus platos, entre los que se encuentran los pescados y marisco, las carnes de cordero,
cerdo, vaca y pavo, las papas, maiz, frutas y verduras. En la cocina ecuatoriana se
utiliza mucho las especias como el aji, cilantro, perejil, canela, etc., dando asi un
excelente sabor a sus platos. (YANEZ, 2013)

Pero no solo se goza de una diversidad en comidas saladas o platos fuertes, sino
también en lo que concierne al toque dulce nada mejor que hacerlo probando los
dulces tipicos de Ecuador como las cocadas, dulce de leche, ademas de ricas frutas
tropicales como el mango, maracuya, papaya, pifia, melén, etc., con los que se

elaboran ricos helados y zumos refrescantes. (YANEZ, 2013)
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2.3 PLATOS ECUATORIANOS

A pesar de que Ecuador no sea en extension un pais grande, si lo es en sus
tradiciones y gastronomia, una de las mas sabrosas y desconocidas de América.
(LECTORES, 2001)

PLATOS PREFERIDOS.

Diversidad en sabores, colores y olores, eso es la COCINA ECUATORIANA, no
se puede poner todo lo que es la cocina ecuatoriana, pero si los platos que con mas
frecuencia son consumidos: (OSTAIZA, 2013)

GUATITA.

Las guatitas son un plato muy popular en Chile y Ecuador, donde es considerado
un plato nacional. Se trata de un estofado de tripas de vaca (Guatitas). Se sirve
acompafado de papas Yy salsa de mani, en Ecuador existe la creencia popular de que
la guatita suele disminuir los efectos de la resaca. Es por esta razén por la que
frecuentemente suele ponerse como oferta en algunos restaurantes a modo de
desayuno los fines de semana. (OSTAIZA, 2013)

CEVICHE

El ceviche es un plato costero que esta extendido por la costa pacifica, y como no
podia ser de otra manera en Ecuador también se consume, a su manera. Consiste en
un céctel de mariscos que se marina en aceite, limon o naranja. En este caso la
variedad es enorme. (OSTAIZA, 2013)

CHURRASCO

Este plato también es ampliamente conocido en otros paises de América (en cada
lugar con su peculiaridad). Consiste en una racion generosa de arroz, carne de vaca,
huevos fritos, papas, cebolla y ensalada de verduras. Cabe destacar que en mientras
que en otros paises de la zona como Argentina o Colombia el término “churrasco”

es solo la carne, en Ecuador representa més bien un plato. (OSTAIZA, 2013)

LOCRO DE PAPA
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Es un guiso propio de los pueblos de los Andes, que se encuentra presente en varios
paises de Latinoamérica; Argentina, Chile, Bolivia, Ecuador, Peru, etc. Es un plato
auténtico de la cocina ecuatoriana, que consiste en una sopa de papas, queso Yy leche.
En Ecuador es una sopa tipica de la Sierra, e igual que muchas otras recetas tipicas
los ingredientes y la preparacion varian de una ciudad a otra, algunas variaciones
incluyen col, maiz, mani, etc. (OSTAIZA, 2013)

SANCOCHO

Consiste sobre todo de carne de vaca y de cerdo, platanos verdes, yuca y guisantes.
Originariamente es de la costa, pero su consumo se ha extendido por todo el pais.
(OSTAIZA, 2013)

SECO DE CHIVO

El Seco de Chivo es un plato tipico de la provincia de Loja y el Guayas. Consiste
en un plato de carne de abra (chivo) presentado a modo de sopa, y condimentado.
(OSTAIZA, 2013)

HUMITAS

También son uno de los platos mas tipicos en la cocina ecuatoriana, basicamente es
un Tamal de maiz dulce mezclado con carne o vegetales y cocido dentro de la hoja
de la mazorca del maiz. (OSTAIZA, 2013)

CUY ASADO

Uno de los platos mas exdticos de la gastronomia ecuatoriana, y probablemente uno
de los més conocidos en el exterior. El CUY, es un pequefio roedor que una vez
esta sin pelo y sin tripas se asa al carbdn, previamente se lo alifia con sal, ajo y
cominos. (OSTAIZA, 2013)

FRITADA.

Otra de las comidas tradicionales de este pais es la Ilamada fritada ecuatoriana. Las

fritadas se sirven como segundos platos y se pueden acompafiar también con mote,
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chifles, cebolla encurtida y maiz tostado, o cualquier otra variante que se les ocurra,
la preparacion es exclusivamente con carne de cerdo. (OSTAIZA, 2013)

2.4 HIPOTESIS DEL TRABAJO

El disefio del corredor gastrondmico de la ciudad de Riobamba, contribuira a
dinamizar el turismo.

18



CAPITULO 11l
3 METODOLOGIA
3.1 TIPO DE ESTUDIO

La investigacion fue documentada debido a que se puede obtener informacion de
fuentes primarias, como también de fuentes secundarias que aportardn a la
investigacion como son datos estadisticos y citas importantes que se pueden
encontrar en las oficinas publicas de turismo como: Municipio y Departamento de

Turismo del cantdn Riobamba.

Investigacion de campo, ya que se necesitd tener un contacto directo con los
individuos relacionados con el objeto de estudio y, bibliografica debido a que
existen libros, revistas, diarios, datos estadisticos de instituciones publicas y
privadas, donde se obtendra informacion.

Los métodos que se utiliz6 en esta investigacion son el método inductivo y el
analitico, ya que es necesario llegar al centro del problema por medio de la guia de
observacién en el trabajo de campo hasta llegar a la generalizacion en la

presentacion de resultados.

Las técnicas que se empled en este caso son las encuestas dirigidas a los habitantes
de Riobamba, asi también se realizé la observacion directa a los locales que ejercen

una actividad gastronémica y entrevistas sobre las comidas tipicas mas conocidas.
3.2 POBLACIONY MUESTRA

De acuerdo al CENSO del 2010 el numero de habitantes es de 225,741
aproximadamente, para la presente investigacién se ha tomado en cuenta estos

datos, para el célculo del tamafio de la muestra.
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Férmula:

N
e IN-DEZ+1
Datos:
N= 225,741 (Tamafio de la poblacion)
n="? (Tamafio de la muestra)

E =0.12 (12%) (Error maximo aceptable)

~ 225,741
"= (225741 - D(012)2 + 1

~ 225,741
" = (225,740)(0.0225) + 1

225,741
" =3251.656
N =69.42

De acuerdo a la férmula aplicada las encuestas que se deben realizar es a 69
Habitantes de la ciudad de Riobamba.

20



3.3 OPERACIONALIZACION DE LAS VARIABLES

TABLA N2 1
VARIABLES CONCEPTO DIMENSIONES | INDICADORES TECNICAS E
INSTRUMENTOS
Corredor Gastronémico es un Platos tipicos
VARIABLE recorrido rapido y oportuno de | Gastronomia Receta
INDEPENDIENTE | los lugares gastrondémicos para Historia e Encuesta
Corredor disfrutar los platos tipicos,

Gastronémico

donde la gastronomia del lugar
0 atractivo que se visita, se
convierte en uno de los
encantos principales.

Lugar o atractivo

Conservacion de gastronomia
patrimonial y criolla
Distancia

Inventario de platos tipicos

e Observacion

VARIABLE
DEPENDIENTE

Dinamizar el
Turismo

Dinamizacién Turistica es un
servicio de nueva creacion
dentro de la Mancomunidad,
para la puesta en
funcionamiento de un
establecimiento asociado a la
oferta y demanda Turistica. Su
finalidad es inventariar los
recursos turisticos y elaborar
el material necesario para asi
difundirlos.

Oferta y
Demanda

Establecimientos
de comida tipica

Frecuencia de consumo

Lugares mas visitados
Identificacion de platos mas
relevantes o representativos.

e Encuesta

e Observacion

e Entrevista

Elaborado por: Juan Carlos Santillan Naranjo

Fuente: Investigador.

21




3.4 PROCESAMIENTO Y ANALISIS

Una vez realizadas las encuestas se proceso la informacion a través de un analisis
descriptivo y explicativo de los resultados, para lo cual se disefi6 tablas y graficos

estadisticos que fueron debidamente analizados e interpretados.
3.4.1 PROCEDIMIENTOS

Para recoger la informacion necesaria de los habitantes de Riobamba fue preciso
realizar un recorrido por todos los principales prestadores gastronémicos que existe
en la ciudad, tomando en cuenta los expendedores de los platos patrimoniales como
son: Ceviches de Chochos, Hornado, empanadas de Morocho, Fritada con Guagua
Mama, Llapingachos con Chorizo y Huevo, Morocho, Yahuarlocro, Tortillas de

Piedra, Mollejas, Cuero Reventado, Tripa Mishqui, Borradores, Caucara, etc.

En las encuestas realizadas se dio a conocer las preferencias de platos tipicos como

de los lugares mas visitados.
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CAPITULO IV

4 RESULTADOS

4.1 DIAGNOSTICO SITUACIONAL DE LA CIUDAD DE RIOBAMBA.
4.1.1 CANTON SAN PEDRO DE RIOBAMBA

El Cantén San Pedro de Riobamba, ocupa parte de la hoya del rio Chambo y de las
vertientes internas de las cordilleras Oriental y Occidental de los Andes, lugar
donde se ubica la llanura de Riobamba, sobre la cual se levanta la ciudad de su
mismo nombre, conocida también como: “Cuna de la Nacionalidad Ecuatoriana”,
“Sultana de los Andes”, “Ciudad Bonita”, “Ciudad de las Primicias”, “Corazon de

la Patria”, es la capital de la provincia de Chimborazo.
Limites:
Norte: Cantones de Guano y Penipe
Sur: Cantones de Colta y Guamote
Este: Canton Chambo
Oeste: Provincia de Bolivar
4.1.2 DIAGNOSTICO DE AMBITO FISICO -ESPACIAL

Situacion Geogréfica: Riobamba se encuentra ubicada en la parte central de la
region interandina del Ecuador con una altitud de 2754m.s.n.m, a 1° 41" 46” latitud
Sur; 0° 3" 36 longitud Occidental del meridiano de Quito, en el centro de la hoya
de Chambo, rodeada de varios volcanes como el Chimborazo, el Tungurahua, el
Altar y el Carihuairazo.

El cantén Riobamba esta ubicado en la region Sierra Central y constituye la capital
de la Provincia de Chimborazo.

Superficie: Posee una superficie total de 979,7 Km2 0 9.797 ha. que representa el

15.1% del total de la provincia.
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Clima: El clima del canton es templado seco con variaciones hacia el frio en las
noches, la temperatura media anual es de 13,4°C, posee una precipitacién promedio
de 200 — 500mm.

Hidrografia: El rio Chibunga, es el mas cercano a la ciudad de Riobamba, la
recorre de noroccidente a sur oriente, forma parte de la red fluvial del rio Chambo.
La sub. cuenca hidrografica abarca 148,62 kilometros cuadrados y su longitud es
de 28Km, desde su unién con el rio Cajabamba y 60Km desde su origen hasta su
descarga en el rio Chambo. Los afluentes mas importantes son: - Rio Chimborazo
- Rio Cajabamba - Quebrada Calpi - Quebrada Sta. Barbara - Quebrada
Amalifihuayco - Quebrada Penicahuan - Quebrada Yaruquies - Quebrada Puchalin

- Quebrada Melanquis

Figura N. 1 Mapa Turistico del Cantén Riobamba

ATRACTIVO_RURAL
A Sitios Naturales

I Iglesias MAPA TURISTICO DEL CANTON RIOBAMBA

X Artesanias
(@ Laguna
I Museos

PLANO_RIOBAMBA
AN

CABECERAS_PARROQ
5]

PARROQUIAS
CACHA
CALPI

[ CUBLJIES

[] FLORES

CJUCAN

gucro

[] PUNGALA

PUNIN

[ QUIMIAG

Il RIOBAMBA

I SAN JUAN

B SAN LUIS

Fuente: Plan de Desarrollo Cantonal de Riobamba

4.1.3 DIVISION POLITICA

El Cantén Riobamba Politicamente se encuentra conformado por 5 parroquias
urbanas y 11 rurales que son:

Urbanas: Lizarzaburu, Maldonado, Velasco, Veldz y Yaruquies.
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Rurales: Cacha, Calpi, Cubijies, Flores, Lican, Licto, Pungald, Punin, Quimiag,

San Juan, San Luis.
414 REDVIAL

El cantdén Riobamba y sobre todo su cabecera cantonal la ciudad de Riobamba por
estar ubicada en el centro del Ecuador tiene una facil comunicacion terrestre con el
resto del pais, pues convergen algunas vias que unen con la costa, con la Amazonia

y con la propia region interandina.

La red vial mas importante es la siguiente: Panamericana Norte; Panamericana Sur;
Riobamba- Guaranda; Riobamba-Macas; Riobamba- Bafos; Riobamba-Guano;
Riobamba- Chambo; Riobamba-Cacha; Riobamba-San Luis-Punin-Flores;

Riobamba-Licto-Pungald; y Riobamba-San Juan.

Para llegar a las cabeceras parroquiales la carretera es asfaltada y la red de

carreteras lastradas y caminos vecinales permiten el acceso a las comunidades.
4.1.5 DIAGNOSTICO DEL AMBITO SOCIO CULTURAL

Poblacion: La provincia de Chimborazo cuenta con una poblacion de 458.581,
mientras que la ciudad de Riobamba tiene el 49,7% de su poblacion dando un total
de 225,741habitantes (2010. Censo de Poblacién y vivienda).

Servicios Bésicos disponibles: el cantdn cuenta con servicios de agua potable, luz

eléctrica, servicio telefonico y sistema de alcantarillado

Salud: El cantén Riobamba cuenta con servicios de salud tanto en el sector publico
como privado y dentro del sector privado se tiene instituciones con y sin fines de
lucro. Dentro del sector publico tenemos instituciones como 37 el Ministerio de
Salud, el Seguro Social, las Fuerzas Armadas y la Policia estas instituciones brindan

atencion a toda la poblacion del Cantén Riobamba.

Educacion: A nivel provincial se puede determinar que existe un alto indice de
analfabetismo, las parroquias mas cercanas a la ciudad son las que menos
analfabetismo tienen, mientras las mas alejadas tienen mayor analfabetismo, sin

embargo la parroguia Cacha pese a estar a 10 o 15 minutos de la ciudad, es la que
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mayor analfabetismo presenta, este fendomeno se explicaria por la ausencia de
transporte publico a la parroquia, lo que limita tanto el nimero de profesores que
trabajan ahi, como la posibilidad de trasladarse facilmente hasta un centro de

alfabetizacion.

Medios de transporte: existe en la ciudad un Terminal Terrestre Interprovincial
que conecta con las provincias del Ecuador y el Terminal Interparroquial que
conecta con los principales cantones de la provincia y sus potencialidades turisticas.

4.1.6 DIAGNOSTICO DEL AMBITO ECONOMICO

Agricultura: Riobamba es un canton eminentemente agricola, la produccién
agricola se desarrolla segun la zona de cultivo, parte alta y parte baja. En la parte
alta se destaca el cultivo de: cebolla blanca, papas, habas, cebada, trigo, zanahoria
blanca, mellocos, ocas; mientras que la parte baja se caracteriza por el cultivo de
maiz, zanahoria amarilla, remolacha, col, acelga, coliflor, cebolla colorada,

lechuga, brocoli y frutas.

Ganaderia: Desde el punto de vista ganadero el tipo de ganado que predomina es
la criolla, aunque en algunas haciendas han mejorado las especies al poseer ganado
de raza como la Holstein para la produccién lechera. En el canton se practica el

sogueo como sistema de control y manejo de ganado.

Recursos forestales: El recurso forestal es importante con la presencia de bosques

nativos de pino, ciprés y eucalipto.

Recursos minerales: Los recursos minerales como el oro, plata, cobre, hierro,

rocas fosfdricas, calizas, cal y materiales para la construccion son abundantes.

La Industria: El parque Industrial Riobamba es el eje y motor de desarrollo. En
Riobamba y sus alrededores encontramos fabricas como: Tubasec, Ecuatoriana de

Ceramica S.A., Cemento Chimborazo y de alimentos.

Mediana y pequefa industria: esta representada por fabricas de cal, alimentos,

periddicos, editoriales, prendas de vestir. Existen pequefios centros agroindustriales
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que se encuentran ubicados principalmente en las parroquias rurales, entre estas

unidades las mas relevantes constituyen las de produccion de derivados lacteos.

La artesania: Se destaca la elaboracion de tejidos de lana como cobijas, ponchos,
shigras, chalinas, fajas, hamacas, suéteres, etc.; volaterias, tagua, canastos,

aventadores, esteras, piolas, tapetes y varios adornos.

La Gastronomia: Se destaca un sinnimero de delicias patrimoniales como es el

cevichochos, el hornado, chicha de jora, tortillas de piedra, yahuarlocro, etc.
4.2 CORREDOR TURISTICO

Se puede definir como la linea de union entre areas, polos, zonas, complejos,
nucleos, atractivos o puertos de destino, que sirven para el traslado de unos a otros
por rutas seleccionadas entre aquellas que cuentan con una mayor distribucion
lineal de atractivos ubicados sobre las mismas o facilmente conectados a ellas y que

pueden ser visitados a lo largo del trayecto.

Son vias de conexion entre las zonas, las areas, los complejos, los centros, los
atractivos turisticos, los puertos de entrada del turismo receptivo y las plazas
emisoras del turismo interno, que funcionan como el elemento estructurador del

espacio turistico.

Trayecto dentro de una ruta turistica o que parte de ella, hasta un centro receptor y
que contiene atractivos y facilidades turisticas

Segun su funcién puede ser:

e Corredor turistico de traslado: red de carreteras y caminos de un pais a
través de los cuales se desplazan los flujos turisticos para cumplir con sus
itinerarios.

e Corredor turistico de estadia: superficies alargadas, paralelas a las costas de
mares, rios o lagos, que tienen un ancho que no supera en sus partes mas

extensas los 5km.
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4211 TIPOS DE CORREDORES:
- CORREDOR DE LA MONTANA

En el Corredor de la Montafa se puede encontrar un paraiso de bellezas naturales,
encantadores pueblos magicos, extraordinaria arquitectura, majestuosas minas,
historia y tradicion. Se puede practicar el turismo de aventura hay opciones de
campismo, senderismo, pesca, ciclismo de montaria, rappel y escalada en roca, todo

esto sin olvidar, claro, la exquisita gastronomia de la region.
- CORREDOR DE BALNEARIOS

Corredor de Balnearios, rios, diques, playas y Parques Acuaticos.
- CORREDOR DE LOS CUATRO ELEMENTOS

En el corredor de los Cuatro Elementos se puede realizar actividades de aire, tierra,
agua y fuego, como volar en globo aerostatico, caminar por bellos paisajes y
cascadas, andar en bicicleta, descansar en sus maravillosos pueblos, acampar en el
bosque, admirar las cavernas, practicar rappel, pesca deportiva o bien pasear en

lancha por sus bellas lagunas.
- CORREDOR DE LAS HACIENDAS

Si eres amante de la historia y arquitectura propias de la época colonial, el Corredor
de las Haciendas es la ruta a visitar, ya que a lo largo de este la imaginacion vuela
y la piel respira costumbres de antafio. Visita pueblos tipicos que conservan sus

raices.
- CORREDOR GASTRONOMICO

Un corredor gastrondmico esta disefiado para facilitar al turista de los lugares
recomendados por el autor donde el podré visitar, conocer y consumir los productos

que en cada uno de estos lugares se oferte.

Es una manera de disfrutar de todos los platos tipicos, donde la gastronomia del

lugar o atractivo que se visita, se convierte en uno de los encantos principales.
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4.2.1.2 COMO SE CANALIZA UN CORREDOR

Aplicando estrategias de publicidad se puede difundir mediante guias turisticas o

gastronémicas, television, internet y tripticos.

También en ferias de turismo donde el municipio se encarga de difundir todo en

cuanto se refiere a su ciudad: Historia, cultura, gastronomia y folklore
4.2.1.3 ELEMENTOS DE LOS CORREDORES TURISTICOS

Atractivos turisticos: Es todo lugar, objeto o acontecimiento capaz de generar un
desplazamiento turistico. Los principales son los que poseen atributos convocantes
con aptitud de generar visitantes, por si. Los complementarios son los que en suma

o0 adicionados a los principales hacen un lugar o zona turistica.

Atraccidn turistica: Propiedad que tiene un centro o un lugar en virtud de sus

aspectos culturales, paisajisticos o pintorescos.
4.2.1.4 PARTES DE UN CORREDOR

Nombre del Corredor

Tipo del Corredor

Modalidad

Actividades que se pueden realizar
Logo

Eslogan

Resefia historica del lugar

Datos informativos

© © N o g bk~ w0 DN PE

Mapa con los atractivos turisticos mas relevantes.
10. Material de Difusion

4.2.2 GASTRONOMIA
Definicidn.

La gastronomia palabra derivada del griego “gaster” es el estudio de la relacion del

hombre con su alimentacion y su medio ambiente o entorno. El gastronomo es el
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profesional que se encarga de esta ciencia. A menudo se piensa erroneamente que
el término gastronomia Unicamente tiene relacion con el arte culinario y la
cuberteria en torno a una mesa. Sin embargo, ésta es una pequefia parte del campo
de estudio de dicha disciplina: no siempre se puede afirmar que un cocinero es un
gastrénomo. La gastronomia estudia varios componentes culturales tomando como

eje central la comida.
4.2.3 CULINARIA

La culinaria o arte culinario es una forma creativa de preparar los alimentos y
depende mucho de la cultura, en términos de conocimientos respecto a los
alimentos, su forma de prepararlos, asi como de los rituales sociales establecidos
alrededor de la comida. No hay que confundirlo con gastronomia, que englobaria a

esta en un campo mas general dedicado a todo lo relacionado con la cocina.

Existe un arte culinario caracteristico en cada pueblo, cultura y region. Hoy en dia
con el fendmeno de la globalizacion, con la continua comunicacion de millones de
personas Y la influencia de los medios de comunicacién, asi como del comercio han
conducido a un mayor conocimiento y aprecio de las cocinas foraneas, y una mayor
facilidad para acceder a su preparacion. Sin embargo, una gran mayoria de esas
recetas y sus variaciones tienen sus origenes en las cocinas tradicionales
desarrolladas a lo largo de mucho tiempo, con rituales de preparacién transmitidos

a lo largo de muchas generaciones.

La cocina tradicional es un arte fundamentalmente social, con caracteres locales y
tradicionales, pero la sociedad moderna ha conseguido facilitar su elaboracion,
apoyado por la facil adquisicion de materias primas que se cultivan, a veces, a miles
de kilometros de distancia. Es importante, en la cocina moderna, esta base de

distintos origenes étnicos y culturales.
424 TURISMO GASTRONOMICO

Hay turistas que "se alimentan™ y otros que "viajan para comer". Estos turistas que
interesados por la comida realizan su busqueda desde una perspectiva que puede

ser tanto cultural como fisioldgica, aunque el objetivo final es encontrar placer. El
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ultimo caso difiere de los turistas que sélo se alimentan, porque éstos ven a la
comida desde una perspectiva fisioldgica que no los motiva a viajar. Por lo tanto,
los turistas gastrondmicos son, sin duda, aquellos que buscan comida; siendo la
gastronomia, en este caso, el principal atractivo o el recurso primario del destino
visitado. La forma como el turista encara la gastronomia y la intensidad con que

ésta afecta su viaje es decisiva para entender el turismo gastronémico.

Asi, un turista que no siente un especial interés por la gastronomia de un lugar, no
se desplaza con la intencidn primaria o secundaria de probar la comida, se comporta
como una persona no residente que precisa alimentarse durante el tiempo de

permanencia o estadia.

Para este turista la alimentacion asume la importancia habitual que tiene en su vida
y, el hecho de estar en un lugar con gastronomia diferente, no altera sus habitos
alimentarios y sociales. El turista se alimentara por necesidad.

Empiricamente se puede afirmar que la mayoria de los turistas se encuadran en este
grupo, es decir, en el de los "turistas que se alimentan". Por ejemplo, un turista que
va a un parque de diversiones no tendra motivaciones gastronomicas que lo lleven
a desplazarse, no obstante, inevitablemente debe satisfacer sus necesidades
fisioldgicas y de supervivencia y tiene que alimentarse probablemente recurriendo
a un fast food existente en el lugar.

Este tipo de turistas no prioriza la calidad y las cualidades de la gastronomia y de
los restaurantes, sino que en general prioriza el factor precio en la decisién y

eleccion de un lugar.

En un grupo opuesto al anteriormente expuesto se puede detectar al que engloba al
"turista que busca comida" como motivo turistico primario de su desplazamiento y
que es bien diferente del turista que se alimenta, para este tipo de turistas la comida
es, en si misma, un destino gastrondmico. Algunos académicos podran considerar
esta afirmacion abusiva, pero, de hecho, los verdaderos gastronomos se encuadran
perfectamente en este espiritu viajando sin considerar el gasto y la distancia para

saborear un manjar.
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En la misma linea de argumentacién y, segin el gastronomo, en los ultimos afios
se verifico el "surgimiento de un turismo que busca restaurantes y lugares publicos,
donde se pueda comer bien, con el mismo entusiasmo con que antes se buscaban

iglesias romanicas.

Este "nuevo segmento™ da origen a lo que se llama turismo gastronémico y aparece
como un segmento cada vez mas importante. Es posible encontrar por todos lados
personas que viajan para "experimentar, degustar, probar nuevos sabores ya sea en

restaurantes, ferias gastronomicas, cenas medievales y otros eventos.

Con la intencion de dar una definicion técnica, se puede afirmar que el turismo
gastronodmico, es la visita a productores (tanto primarios como secundarios) de
alimentos, festivales gastronomicos, restaurantes y lugares especificos, donde la
degustacion de alimentos y toda la experiencia inherente son el motivo principal

para viajar.
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43 PROBLEMATICA POR LA FALTA DE
GASTRONOMICA EN RIOBAMBA (Ver anexo n.1 Encuesta).

INFORMACION

Encuesta dirigida a los habitantes de la ciudad de Riobamba con el fin de obtener

informacidn para el disefio del corredor gastrondmico de la ciudad.

1. ¢Cuél es su género?

Tabla N& 2
Genero Numero | Porcentaje
1.- Masculino 28 41%
2.- Femenino 41 59%
Total 69 100%

Fuente: Encuesta

Elaborado por: Juan Carlos Santillan

Grafico N° 1

Género

Masculino
41%

Fuente: Encuesta

Elaborado por: Juan Carlos Santillan
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Interpretacion:

Del total de los encuestados el 41% corresponde a hombres y el 59%
corresponde a mujeres. Siendo el género femenino quien méas aporta a la

encuesta.

2. Seleccione con una X el rango que indique su edad

Tabla N2 3

Edades |Numero |Porcentaje
1.-18-28 31 45%
2.- 29-39 16 23%
3.-40-50 12 17%
4.- 51-60 8 12%
5.- 61 0 més 2 3%
Total 69 100%

Fuente: Encuesta
Elaborado por: Juan Carlos Santillan

Grafico N° 2
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Fuente: Encuesta
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Elaborado por: Juan Carlos Santillan

Interpretacion:

Como resultado se obtuvo que la mayoria de Riobambefios encuestados tienen
entre 18 a 28 afios con un porcentaje equivale al 45%, seguido por aquellos que
tienen entre 29 a 39 aflos con un porcentaje equivalente al 23%; un 17%
corresponde aquellos que tienen de 40 a 50 afios, un porcentaje menor esta

representando por aquellos que tienen de 51 a 60 afios y més de 61 afios, con un

12% y 3% respectivamente.

Estos resultados muestran que los habitantes de Riobamba que tienen edades
comprendidas entre 18 a 28 afios fueron los que estan més prestos a dar

informacidn puesto que existian muchas personas de edad mas avanzada que se

resistieron a dar informacioén.

3. ¢Cual es su nivel de educacion?

Tabla N2 4
Nivel de Educacion Numero Porcentaje

1.- Primaria 1 1%
2.- Secundaria 26 38%
3.-Superior 38 55%
4.- Posgrado 4 6%
5.- Otros...... 0 0%
Total 69 100%

Fuente: Encuesta

Elaborado por: Juan Carlos Santillan
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Gréafico N° 3
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Fuente: Encuesta

Elaborado por: Juan Carlos Santillan

Interpretacion:

Las encuestas nos arrojan resultado que un 55% de los encuestados tienen
un nivel de estudio superior, un 38% tienen estudios a nivel secundaria, un

6% tienen un estudio de post grado, y apenas un 1% tienen educacion

primaria.

Tomando en cuenta que todos los encuestados son mayores de edad vemos

que los encuestados son un grupo de poblacién no analfabeta con un estudio

promedio a nivel superior

4. ¢Queé tipo de comida consume usted?

Tabla N2 5
Tipo de Comida | Numero | Porcentaje
1. Gourmet 8 10%
2. Tipica 69 90%

Fuente: Encuesta
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Elaborado por: Juan Carlos Santillan

Grafico N° 4
¢Qué tipo de comida consume
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Fuente: Encuesta
Elaborado por: Juan Carlos Santillan

Interpretacion:

Con los resultados obtenidos se puede dar cuenta que un 90% de los

encuestados gustan de comidas tipicas, y un 10% de la comida Gourmet

Se indica que las comidas tipicas que se ofertan son muy apetecidas tanto
para los habitantes de la ciudad como para el turista, puesto que cuando estos

nos visitan lo primero que se les oferta es este tipo de alimentacion.

5. ¢Cree usted que la gastronomia tradicional de la ciudad de Riobamba

esta desapareciendo?

Tabla N2 6

Tipo de Comida Numero Porcentaje
1.-Si 45 65%
2.- No 24 35%
Total 69 100%

Fuente: Encuesta
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Elaborado por: Juan Carlos Santillan

GraficoN° 5

¢Cree usted que la gastronomia
tradicional de la ciudad de
Riobamba esta desapareciendo?

50
40
30
20
10

0

1.-Si 2.-No
M Seriesl 45 24
Series2 65% 35%

Fuente: Encuesta
Elaborado por: Juan Carlos Santillan
Interpretacion:

Como resultado se obtuvo que el 65% de los encuestados cree que la
gastronomia tradicional en Riobamba si se esta perdiendo, y un 35% indican

que no esté desapareciendo.

Esto nos da una pauta que una gran cantidad de personas no conocen todas
las llamadas huecas donde se expenden las comidas tipicas, que gustan a
una gran cantidad de personas, esto es uno de los motivos que nos ha llevado
a realizar éste proyecto como es el disefio de un corredor gastronémico de
la ciudad de Riobamba, para de esta forma ayudar a la promocion de los
locales, y como guia tanto para los habitantes como para los turistas a que
sepan donde dirigirse para degustar de los platos tipicos méas exquisitos que

se ofrecen en nuestra ciudad.
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6. ¢Sefiale los platos tipicos de Riobamba que consume con mas

frecuencia?

Tabla N2 7
Platos Tipicos Numero | Porcentaje
1. Hornado 54 11%
2. Ceviche de Chochos 52 10%
3. Llapingachos 43 9%
4. Fritada con Guaguamama 29 6%
5. Caldo de 31 16 3%
6. Empanadas de Morocho 24 5%
7. Jugo de SAL 13 3%
8. Jugo de frutas con hielo del “Chimborazo” 36 7%
9. Morocho 42 8%
10. Caucara 8 2%
11. Yaguarlocro 45 9%
12. Cuy con papas Y salsa de mani 26 5%
13. Tripa mishqui 23 5%
14. Caldo de pata 32 6%
15. Tortilla de piedra 24 5%
16. Helados de San Francisco 37 7%
TOTAL 504 100%
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Fuente: Encuesta
Elaborado por: Juan Carlos Santillan

Gréfico N° 6
Platos Tipicos
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Fuente: Encuesta
Elaborado por: Juan Carlos Santillan
Interpretacion:

Como resultado de las encuestas, se obtuvo que la mayoria de Riobambefios
encuestados prefieren el Hornado, los Ceviche de chochos, el Yaguarlocro
con un porcentaje 11%, 10% y 9% respectivamente seguido por aquellos
como el llapingacho, morocho, helados de San Francisco con un porcentaje
9%, 8% Yy 7% respectivamente, un porcentaje menor esta representando por
aquellos platos como La Fritada 6%, Caldo de 31 3%, Empanadas de
morocho 5%, Jugo de sal 3%, Caucara 2%, Cuy con papas 5%, Tripa
Mishqui 5%, Caldo de Pata 6% y Tortillas de Piedra 5%.

Al analizar estos resultados se puede dar cuenta que los platos mas
apetecidos son: el Hornado seguido por el ceviche de chocho, de pronto es
porque han sido los platos mas promocionados ya que se encuentran en

lugares estratégicos como es el mercado la merced y los patios del coliseo
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Teodoro Gallegos Borja, y se encuentran agrupados varios expendedores en
un mismo lugar, el resto de los platos la mayoria de las personas indican que
han escuchado pero no saben el lugar donde ir a degustar y que sea de una

exquisita preparacion.

7. ¢Con que frecuencia consume usted este tipo de comida tipica?

Tabla N2 8

Platos Tipicos Numero |Porcentaje
1. Todos los Dias 0 0%
2. Tres veces por semana 12 17%
3. Fines de semana 29 42%
4. Una vez a la semana 20 29%
5. Una vez al mes. 8 12%
Total 69 100%

Fuente: Encuesta
Elaborado por: Juan Carlos Santillan

Grafico N° 7
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Fuente: Encuesta
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Elaborado por: Juan Carlos Santillan
Interpretacion:

Como resultado de las encuestas, tenemos que 29 habitantes de Riobamba
encuestados consumen los fines de semana la comida tipica con un
porcentaje equivale al 42%, seguido por 20 encuestados que consumen una
vez por semana con el 29%, un menor porcentaje estan 12 encuestados 3
veces por semana y 8 una vez al mes que consumen comida tipica con un
17% y 12% respectivamente.

Se puede interpretar estos resultados que la mayoria de las personas gustan
de estos platos los fines de semana. Pero no deja de ser un porcentaje
representativo de un 17% que consume 3 veces por semana. Con una mejor
promocién y conocimiento de la ruta gastronémica, se puede elevar las

veces de consumo diario de los diferentes platos.

8. ¢Qué huecas frecuenta?

Tabla N2 9
Huecas Numero |Porcentaje
Mercado "La Merced" 40 30%
Mercado "La Condamine” 13 10%
Mercado "San Alfonso" 2 1%
Mercado "San Francisco” 9 7%
Mercado "Santa Rosa" 1 1%
Coliseo "ceviches y Tripa Mishqui” 12 9%
Villa Maria "Ceviches" 6 4%
Tripa Mishqui "Los Pinos" 1 1%
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La Vasija Via Penipe "Tortillas De Piedra" 10 7%
Tortillas del Comil 1 1%
Hueca Colegio Juan De Velasco "Fritada" 1 1%
Orozco y Garcia Moreno 1 1%
Colombia y Colon 1 1%
Ex Ministerio de Educacién "Caldo de 31" 1 1%
Resbalon 4 3%
Agachaditos 1 1%
Caucara Chile y 2do Callejon 3 2%
Tortillas Mama Luna 4 3%
Cuchifritos 10 7%
Campanario "Yaguarlocro” 1 1%
Media Luna "Fritada" 4 3%
Las Masabandas barrio La Estacion 1 1%
Fritada Ayacucho 1 1%
Loma de Quito Fritada y Hornado 1 1%
Salida san Luis "Hornado" 4 3%
Almagro y Veloz 1 1%
Total 134 100%

Fuente: Encuesta

Elaborado por: Juan Carlos Santillan
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Gréfico N° 8
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Fuente: Encuesta
Elaborado por: Juan Carlos Santillan
Interpretacion:

Como resultado de las encuestas, tenemos que 40 de los encuestados visitan
con afluencia el Mercado la Merced que representa el 30%, seguidos por el
Mercado La Contamine 10%, El Coliseo 9%, Mercado San Francisco 7%,
Cuchifritos 7% y La vasija 7%, un porcentaje menor esta representando por
aquellas huecas como Mama Luna 3%, Via a San Luis 3%.

Al analizar las respuestas podemaos indicar que el lugar mas visitado por un
30% de los encuestados y por ser el mas conocido es el mercado la merced
con el plato tipico del hornado que oferta, este resultado nos confirma una
vez mas la falta de promocion de los demas platos con la dando a conocer
cdémo esta compuesto el plato y los lugares de expendio que existen. Ya que
en la ciudad existe una rica variedad de platos tipicos que si se reactivan

ayudaran a una reactivacion econdmica de la ciudad

44



9. ¢Considera que un corredor gastronémico dinamizara el turismo en
Riobamba?

Tabla N2 10

Corredor | Numero |Porcentaje

Si 68 99%
No 1 1%
Total 69 100%

Fuente: Encuesta
Elaborado por: Juan Carlos Santillan

GréaficoN° 9
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Fuente: Encuesta
Elaborado por: Juan Carlos Santillan
Interpretacion:

Este resultado del 99% de los encuestados que consideran que un corredor
turistico gastronémico ayudara a dinamizar el turismo mientras el 1% no

esta de acuerdo tal vez por desconocimiento de lo que es un corredor y como
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se trata de dinamizar el turismo. Esto confirma que es indispensable la
realizacion de un disefio de un corredor turistico gastronémico para la

ciudad de Riobamba.

10. ¢ Qué le parece la oferta de un corredor Gastronomico en la ciudad?

Tabla N2 11
Corredor Numero |Porcentaje
1. Ayudaria al turismo 68 99%
2. No ayudaria 1 1%
3. No es Relevante 0 0
Total 69 100%

Fuente: Encuesta
Elaborado por: Juan Carlos Santillan

Gréafico N° 10
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Fuente: Encuesta

Elaborado por: Juan Carlos Santillan
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Interpretacion:

Como resultado de las encuestas, tenemos que 68 de los encuestados estan
de acuerdo que la creacion de un corredor turistico gastronémico para
mantener la tradicion culinaria de la Ciudad De Riobamba, mientras el 1%

no esta de acuerdo.

Estas respuestas nos reafirman la necesidad de la creacion de un disefio de

un corredor turistico gastronémico para la ciudad de Riobamba.

. Que informacion le gustaria que se incluya en el material promocional

del Corredor Turistico de Riobamba

Tabla N2 12
Corredor Numero | Porcentaje
1. Historia 41 24%
2. Recetario 38 22%
3. Lugares Tipicos 57 34%
4. Fotos 33 20%
Total 169 100%

Fuente: Encuesta

Elaborado por: Juan Carlos Santillan
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Gréafico N° 11
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Fuente: Encuesta
Elaborado por: Juan Carlos Santillan
Interpretacion:

Como resultado de las encuestas, tenemos que la mayoria de turistas
encuestados desean que se incluya en el material promocional los lugares
tipicos con un34% la historia de la gastronomia Riobambefia con 24%, el
recetario de cada plato con un 22% y por ultimo Fotos de los lugares y los

platos con un 20 %.

Con éstos resultados el disefio de la guia debera llevar necesariamente estos

items, como es:

= La historia ya que es interesante el conocimiento de las raices de donde
nace el nombre y la preparacion cada uno de estos platos;

= El recetario es importante saber de qué ingredientes estan elaborados,
muchas veces por cuestiones de salud,;

= Los lugares de expendio de cada uno de los platos tipicos seran de gran
ayuda para una mejor movilizacion.

= La foto es de gran importancia, ya que se dice que por los ojos se
despierta el deseo de saborear uno de los platos que se ofertan.

= ¢Qué buscan en el local? buena decoracién, nutricion, buen sabor e

higiene
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CAPITULO V
5 DISCUSION

El proposito del actual trabajo de investigacion fue cubrir la necesidad que tiene el
reconocimiento de los platos gastrondmicos mas representativos del canton
Riobamba tomando en cuenta los servicios necesarios para lograr la satisfaccion del
turista al degustar un sin nimero de platos que se ofertaran en estos lugares y asi
también las buenas préacticas alimentarias en cuanto a salubridad y preparacion, bajo
el disefio de un “Corredor Gastrondémico de la Ciudad De Riobamba para dinamizar
el Turismo” que garantice a que, los turistas, visitantes, y los mismos habitantes que

acuden a los lugares culinarios tengan la confianza, tranquilidad y seguridad.

Con los resultados obtenidos de la aplicacion de las encuestas se pudo identificar
los platos gastronomicos mas destacados, y la variedad de productos que ofertan en
el centro histérico de la ciudad., se ha determinado un total de 8 platos
gastronémicos de méas acogida en la ciudad de Riobamba, los mismos que fueron
analizados y se realizd la informacion general de cada uno de estos como es la

historia, recetas y lugares de expendio dentro de la ciudad.

El desarrollo de este proyecto permitid reactivar el interés de los turistas hacia la
gastronomia tipica riobambefia, por cuanto tendran las caracteristicas o pardmetros
necesarias para brindar seguridad y tranquilidad durante el recorrido en el corredor
gastronémico de Riobamba.
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CAPITULO VI

6 CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

6.1 CONCLUSIONES

Que la ciudad de Riobamba se encuentra ubicada estratégicamente para
desarrollar la actividad turistica, puesto que se ubican en el centro del pais

y €s una arteria vial tanto para el norte como para el sur.

Que la fundamentacion teorica es bésica para la elaboracion del corredor
gastronomico, ya que debe basarse en puntos turisticos como referencia
estratégicos para mostrar la diversidad de platos tipicos, su historia, recetas
y lugares de expendio tomando en cuenta que la gastronomia es una de las
riquezas patrimonial que ofrece la ciudad.

Que en los turistas existe un alto indice de demanda insatisfecha, ya que al
llegar a la ciudad tienen una gran expectativa por conocer y disfrutar el
patrimonio culinario, y al no existir una guia eficiente de un corredor
gastronémico al momento de recorrer la ciudad, para una rapida y adecuada
movilizacién a los diferentes sitios, no pueden degustar de los platos

gastronémicos tipicos que se ofertan.
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6.2 RECOMENDACIONES

Se recomienda.

Que, al tener una ubicacion estratégica, debe ser aprovechado de mejor
manera para atraer e incrementar el turismo tanto nacional como extranjero,
con un buen disefio y difusion de un corredor gastrondmico, ayudara a

exponer la riqueza historica que posee la gastronomia Riobambefia.

Que el material de un corredor gastronomico debe tener puntos estratégicos
turisticos como base, como guia para mostrar la diversidad de platos
tipicos, historia, recetas y lugares de expendio tomando en cuenta que la

gastronomia es una de las riquezas patrimonial que ofrece la ciudad.

Que se debe aprovechar este tipo de recursos gastrondmicos que existe en
la ciudad, incrementando, promoviendo y estimulando, la creacion de
diversos sistemas de comunicacion y promocion del corredor
gastronoémico, a través de medios impresos y digitales para fortalecer la

promocion de la ciudad.

CAPITULO VII
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7 PROPUESTA

7.1 TITULO DE LA PROPUESTA

Corredor gastronémico de la ciudad de Riobamba para dinamizar el turismo
7.2 INTRODUCCION

Las personas disfrutan de los beneficios al degustar los platillos gastronémicos que
se ofrecen en Riobamba, cada uno con su gusto particular. Puede ser en restaurantes,

mercados, o sitios de expendio tradicional.

Con este proyecto se va a realizar dos funciones el primero es identificar un corredor
gastronémico dentro de la ciudad y el segundo es incentivar a la poblacion y turistas
visiten éstos lugares generando de esta manera una reactivacion econémica en el

mercado.

Con el disefio del corredor gastrondmico de la ciudad de Riobamba se dinamiza el
turismo el mismo que los dirigira facilmente, y con la ayuda de una guia los turistas

conoceran las alternativas existentes de la gastronomia que oferta esta ciudad.
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7.3 OBJETIVOS
7.3.1 OBJETIVO GENERAL

Disefar el Corredor gastronémico de la ciudad de Riobamba para dinamizar el

turismo.
7.3.2 OBJETIVO ESPECIFICO

> ldentificar los lugares turisticos estratégicos para ubicarlos en el corredor
como puntos referenciales, y los lugares gastrondémicos tipicos mas
destacados.

» Definir cuales son los platos tipicos méas populares, e investigar la historia
y recetas de los de mayor preferencia y mas sobresalientes para los
consumidores de la ciudad de Riobamba.

» Elaborar el material de difusion del corredor gastronémico de la ciudad de

Riobamba, y el presupuesto de elaboracion de la guia.
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7.4 FUNDAMENTACION CIENTIFICO - TECNICA
7.41 CORREDOR TURISTICO.

Son vias de conexion entre las zonas, las areas, los complejos, los centros, los
atractivos turisticos, los puertos de entrada del turismo receptivo y las plazas
emisoras del turismo interno, que funcionan como el elemento estructurador del
espacio turistico. (OKASHA, 2004)

7.4.1.1 CORREDOR GASTRONOMICO

Un corredor gastrondmico esta disefiado para facilitar al turista de los lugares
recomendados por el autor donde el podra visitar, conocer y consumir los

productos gque en cada uno de estos lugares se oferte.

Corredor Gastrondmico es una manera de disfrutar de todos los platos tipicos,
donde la gastronomia del lugar o atractivo que se visita, se convierte en uno de los

encantos principales.

7.42 GUIA TURISTICA GASTRONOMICA O MATERIAL DE
DIFUSION

Es un folleto, en el cual se brinda informacién a los visitantes o turistas, esta guia cuenta con
Historia, Lugares Gastrondmicos Y turisticos (iglesias, parques, monumentos, etc.), recetas,
Fotos y un corredor turistico de las comidas tipicas de Riobamba donde con la ayuda de un

mapa se puede observar los lugares de expendio y los atractivos turisticos que los rodea.

Las recetas son un extra de la guia para asi tanto los turistas nacionales, extranjeros y los
mismos habitantes de Riobamba al llevarse la guia tengan la posibilidad de hacer estos platos
en sus hogares y compartir con su familia y amigos también contienen fotografias de cada uno

de los platos.

En el rea del corredor Gastrondmico encontraremos un mapa donde se puede observar los
sitios sugeridos para visitar y degustar de la gastronomia riobambefia y también de un
recorrido en el centro de la ciudad donde podremos degustar de una variedad de platos ademas

de incluir en este mapa los atractivos turisticos del ntcleo historico de Riobamba.
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Esta guia es una herramienta para difundir el turismo gastrondmico de Riobamba y asi
dinamizar el turismo, pero sobre todo para mantener la cultura culinaria intacta.

7.5 DISENO DE LA PROPUESTA — CORREDOR GASTRONOMICO
7.5.1 NOMBRE DEL CORREDOR

“Corredor gastrondmico de comidas tipicas de Riobamba”
7.5.2 TIPO DEL CORREDOR

Corredor Turistico Gastronomico
7.5.3 MODALIDAD

Adultos, nifios, adultos mayores, personas con capacidades especiales.
754 ACTIVIDADES QUE SE PUEDEN REALIZAR

v Tomar fotografias durante el recorrido.
v Comprar artesanias.

v Degustacion Gastronémica tipica de Riobamba.

7.5.5 LOGO

Figura N.2 Logo

7.5.6 ESLOGAN

Riobamba, corazon de la gastronomia ecuatoriana
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7.5.7 RESENA HISTORICA DEL LUGAR
7.5.7.1 HISTORIA DE RIOBAMBA

Riobamba es wuna ciudad de arquitectura colonial, calles empedradas,
impresionantes plazas y un fascinante mercado. Ademas, por su ubicacion
geogréfica resulta un punto de partida ideal para muchas excursiones de montafa.
Algunos sitios de la ciudad que el viajero va a adorar y que puede pasar un dia o
dos conociendo son: el Monasterio de las Conceptas, el Parque Maldonado, la
Catedral y el Municipio. La ciudad capital de la provincia de Chimborazo también
se presta para realizar excursiones de un dia a sus alrededores, el mas atractivo de

todos es al volcan Chimborazo.
7.5.7.2 GASTRONOMIA RIOBAMBENA

Riobamba ofrece una gran variedad gastronémica para todos los gustos y paladares.
Entre los cuales podemos mencionar: el cerdo horneado, conocido como hornado
de Riobamba con fama nacional; la fritada, tortillas de maiz, yaguarlocro,
empanadas de morocho, llapingachos, caucara, caldo de pata, caldo de 31, cuy con
papas, ceviche de chochos que es un plato de consumo diario de sus habitantes

elaborado con el cuero de puerco en achiote; y el pan.

Entre las bebidas tipicas existen varias, entre las mas conocidas esta los jugos de
frutas naturales con hielo del Chimborazo, otras como el canelazo o (canelas), la

chicha huevona, la leche de tigre, el canario y otras.

En el dia existen hermosos sitios que visitar y no se diga de los locales donde
elaboran recetas de platos tipicos que existen en esta ciudad, porque sencillamente
las manos que las preparan estan: "RESALTANDO LO NUESTRO".

7.5.8 DATOS INFORMATIVOS

Lugares Turisticos y Gastronomicos: Nombre, direccion, horario de atencion,

informacién, platos que ofertan, etc.
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7.5.8.1 ITINERARIO

Atractivos turisticos y Gastronémicos

Tiempo de Permanencia

1. Iglesia “Loma de Quito” y parque 21 de 10 Minutos
Abril
2. (Hornados Carmita o Resbaldn) 10 Minutos
(Degustacion)
3. Estacion del Ferrocarril y la plaza Alfaro | 10 Minutos
4. Parque Sucre 5 Minutos
5. Teatro ledn 5 Minutos
6. Colegio Maldonado 5 Minutos
7. Reloj de Lara 5 Minutos
8. Ceviche de chocos del coliseo 10 Minutos
(Degustacidn)
9. Plazaroja 5 Minutos
10. La concepcion 5 Minutos
11. El museo de las Conceptas 30 Minutos
12. Parque Maldonado 5 Minutos
13. Iglesia de San Alfonso, 5 Minutos
14. Luego la Capilla del Sacrilegio 5 Minutos
15. La basilica 5 Minutos
16. El parque la libertad 5 Minutos
17. La iglesia y mercado de San Francisco 5 Minutos
18. Helado artesanal (Degustacion) 5 Minutos
19. Palacio municipal 5 Minutos
20. Casa de la Independencia 5 Minutos
21. La Catedral 5 Minutos
22. SRI 5 Minutos
23. Casa Museo 5 Minutos
24. Edificio del correo 5 Minutos
25. Mercado e Iglesia de la Merced 30 Minutos
Aqui culminara nuestro recorrido con la
degustacion de un delicioso plato tipico a su
gusto como son: el hornado, yaguarlocro,
Ilapingachos, fritada, etc. acompafiado de un
jugo con hielo del Chimborazo.
Tiempo total de Corredor | 195 | Minutos

un plato fuerte en el mercado la Merced.

Nota: en los lugares gastrondmicos a visitar se podra degustar la comida
tipica en pequefias porciones para al final del corredor poder disfrutar de
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7.5.8.2 DESARROLLO DEL ITINERARIO

PRIMERA PARADA
LOMA DE QUITO -
PARQUE 21 DE ABRIL

L
2l @y

Mapa de Atractivos y Lugares gastronomicos tipicos del sector

ATRACTIVOS TURISTICOS

Dir: Veloz y Juan de Lavalle

Nombre y direccion Horario de atencion | Tiempo

A. Iglesia San Antonio de Padua 24 horas 5 min
Dir: Argentinos y Juan de Lavalle

B. Parque 21 de abril 24 horas 5 min
Dir: Argentinos y Juan de Lavalle

C. Convento de los padres Franciscanos | 7h00 a 16h00 2 min
Dir: Argentinos y Juan de Lavalle

LUGARES GASTRONOMICOS

Nombre y direccion Horario de atencion | Tiempo

a) Hornados Carmita 8:00 a 16:00 5 min
Dir. Argentinos y Carabobo

b) Picanteria el Resbaldn 8:00 a 15:00 5 min
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GUION CORREDOR GASTRONOMICO PRIMERA PARADA
A. LUGARES TURISTICOS
> IGLESIA DE SAN ANTONIO DE PADUA

Reina en la altura con majestuosidad. Para los fieles catdlicos es un espacio para la
reflexion y el acercamiento a Dios; pero para toda la ciudad es un sitio referencial
y de paso obligado.

Junto con el Parque 21 de abril, el templo de San Antonio, forman un iman
importante para el turista.

Figura N. 3 Iglesia San Antonio de Padua

Fuente: Juan Carlos Santillan

Direccion: Argentinos y Juan de Lavalle.

Horarios de Eucaristia: lunes a viernes 08H00 y 19H00
Sabado 06H00 — 09H00 y 19H00

Domingo 06HO00 a 11H00 y 17H00 — 18HO00 — 19HOO.

Construccion iniciada en 1935 de acuerdo con los planos disefiados por el arquitecto

quitefio Aulestia. Esta construccion fue terminada en 1958.

La planta arquitectonica sigue los lineamientos del romanico, esto es, una nave

central y dos laterales. Entre la nave central y las naves laterales las separan
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columnas macizas de piedra. En el abside se ubica un majestuoso retablo donde se
veneran las imagenes de San Antonio de Padua y el Sefior del Gran Poder. En el
exterior, en la fachada que da a la calle Argentinos, se ubica el Unico acceso. A él
se ingresa subiendo amplias y espaciosas gradas. La puerta principal es de madera
y con arco de medio punto. La puerta esta jerarquizada por columnas pareadas de
estilo compuesto (jénico y corintio).

El segundo nivel se caracteriza por la conformacion del frontis recortado que
enmarca un amplio ventanal de arco de medio punto y flanqueado también por
columnas pareadas, pero de menor diametro. En el tercer nivel remata una torre con

clpulay reloj.

Sobre el abside remata una gran cupula apoyada sobre un tambor circular. En la
fachada que da a la calle Lavalle una serie de contrafuertes sobresalen y soportan
los empujes y cargas que provocan las cubiertas. (GADM Riobamba, 2015)

» PARQUE 21 DE ABRIL.

Figura N. 4 Parque 21 de abril

Fuente: Juan Carlos Santillan
Direccion: Argentinos entre Francia y Juan Lavalle frente a la Iglesia San Antonio.

El parque 21 de Abril se levanta sobre la histdrica colina llamada Loma de Quito,
por su semejanza al famoso Panecillo cerro situado en el centro de la parte histérica

de la Capital de la Republica

Fue construido a principios de siglo y ha sido modificado un buen nimero de veces.

Sirvio como asiento de los tanques de agua potable de Riobamba hasta la década
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de los setenta Hoy es uno de los sitios mas hermosos de Riobamba. Desde alli se
aprecia las cupulas de los templos de la ciudad, y la cima de todas las nieves

montafias que rodean Riobamba.

Es un homenaje a los patriotas nacionales, colombianos y argentinos que

terminaron con la dominacion espafiola.
> PIRAMIDE A LOS HEROES DEL 21 DE ABRIL.

La piramide a los héroes del 21 de abril, junto al busto del Coronel argentino Juan
Lavalle conductor de la batalla de Riobamba el 21 de abril de 1822 nos conduce a
imaginar su bravura y la de sus soldados para derrotar al ejército espafiol. EI 19 de
diciembre de 1921 se dictd ordenanza para erigir un monumento a los héroes de la
batalla de Riobamba, en la cima del Paseo 21 de Abril (Loma de Quito). Se
expropiaron los terrenos para la obra. El monumento trabajado por artistas

nacionales fue inaugurado en 1922.

En este monumento se encuentran los nombres de los oficiales que sobresalieron en
esta accion de armas, entre ellos tenemos: Mariscal de Ayacucho, Mayor Ruiz,
Teniente Latus y Olmos, Comandante Jiménez, Capitanes Bruix, Moran, Superbi,

Allende, Izquierdo; Sargentos Soberely, Vega, Franco y Diaz.
» EL MURAL DE LA NACIONALIDAD (MURAL DE NAREA).

El mural de la nacionalidad, de gran dimensién, habla de nuestra nacionalidad desde

sus origenes hasta el tiempo actual.

Eloy de Narea, artista riobambefio; pinté la Epopeya del Ecuador, en este mural, en
el que estan los personajes que forjaron la historia, habla de nuestra nacionalidad

desde sus origenes hasta el tiempo actual, y es asi que indica:

Al inicio del mural observamos un sol que representa la riqueza, la fiesta del Inti
Raymi o Dios Sol, al que los aborigenes Puruhées ofrecian sacrificios como muestra
de su fe; al fondo se observa el Chimborazo, Coloso de los Andes, que era uno de
sus dioses 0 montafia sagrada; el Matrimonio entre la Princesa Toa y Hualcopo

Duchicela con el cual se unen la nacién Puruhd y Shiry; la presencia de los
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espafioles, su permanencia en el gobierno y el sometimiento de los indigenas a la
esclavitud por varios afios; aparece las figuras de ilustres riobambefios como Pedro
Vicente Maldonado, sabio que participd en la Mision Geodésica Francesa, e hizo el
primer mapa del Ecuador; Magdalena Davalos, destacada escritora; Padre Juan de
Velasco, historiador del Ecuador que escribié el primer libro de la Historia del
Reino de Quito; Héctor Bardn de Carondelet, presidente de la Real Audiencia que
ordend el traslado de los sobrevivientes de la antigua ciudad de Riobamba hacia la
Llanura de Tapi, luego del terremoto ocurrido el 4 de febrero de 1797; las tropas de
los granaderos al mando del General Juan Lavalle, de nacionalidad argentina, que
siempre apoyd y estuvo presto a batallas y principalmente luché por la
independencia de Riobamba; aparecen las ramas de laurel como simbolo de triunfo,
junto a ellas se encuentra Simon Bolivar y Antonio José de Sucre que declaran la
libertad de la patria dada el 24 de mayo de 1822, por tal motivo se dice que si no
hubiese habido un 21 de abril no hubiera tenido lugar la gesta libertaria en
Pichincha; a continuacion la mezcla de razas, indigena y blanca, dando lugar a una
nueva como es la mestiza; finalmente se indica la riqueza de la tierra'y proclamacion
de su libertad; aparece el condor con las alas desplegadas que representa el poderio,
el valor y la pujanza de nuestra nacion y los andes del Ecuador. (GADM Riobamba,
2015)

B. LUGARES GASTRONOMICOS

» HORNADOS CARMITA
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Apreciado por muchos files religiosos que al salir de misa de la Loma van y
degustan de un plato de hornado.

Figura N. 5 Hornados Carmita Figura N. 6 Hornado con papas
i g A A I

Fuente: Juan Carlos Santillan
Direccion: Argentinos 29-11 y Carabobo

Oferta Gastrondmica tradicional

v Hornado con papas y mote v Gaseosas
v Chifle
Bebidas

v' Cervezas
v Jugos v' Agua

Horario de Atencién:
Lunes a viernes: 8:00 a 16:00, sabados y domingos: 8:00 a 14:00
> EL RESBALON

Este lugar muy conocido para los habitantes de Riobamba se prepara el tradicional
Hornado, pero también es conocido por servir acompafiado de mote, papas y el

caldo de menudo con morcilla.
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Figura N. 7 El Resbalon Figura N. 8 Hornado con morcilla.

Fuente: Judf Carlos Santillan

Direccién: Veloz y Lavalle

Oferta Gastronémica tradicional

v Hornado con papas y mote. v/ Caldo de menudo con
morcilla
Bebidas
v Gaseosas
v' Cervezas
v' Agua.

Horario de Atencion:

v" Lunes a viernes 8:00 a 15:00
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SEGUNDA PARADA
ESTACION DEL TREN

Mapa de Atractivos y Lugares gastronémicos tipicos del sector |
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ATRACTIVOS TURISTICOS
Nombre y Direccion Horario de | Tiemp
atencion 0

A. Estacion del Ferrocarril 24 horas 5 min
Dir: Av. Daniel Leén Borja 'y Lavalle

B. Plaza Alfaro 24 horas 3 min
Dir: Av. Daniel Leon Borjay Lavalle

C. Concejo Provincial 24 horas 5 min
Dir: 1ra Constituyente y Carabobo

D. Plaza de Toros “Rail Davalos” 7h00 a 16h00 3 min
Dir: Av. Unidad Nacional y Av. Miguel
Angel Le6n

E. Centro Comercial “La Condamine” 7h00 a 18h00 4 min
Dir: Colombia y Juan Montalvo
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LUGARES GASTRONOMICOS

Nombre y direccion Horario de | Tiemp
atencion 0
a) Picanteria Anita 8:00 a 16:00 5 min

Dir: Uruguay y Colombia

b) Cuchifritos 8:00a 15:00 5 min

Dir: Uruguay y Colombia

¢) Patio de comida CC. “La Condamine” 7h00 a 18h00 4 min

Dir: Colombia y Juan Montalvo

GUION CORREDOR GASTRONOMICO SEGUNDA PARADA
A. LUGARES TURISTICOS
> ESTACION DEL FERROCARRIL.

La rehabilitacion del tren en Chimborazo no solo abrié las puertas al turismo
nacional y extranjero, también gener6 fuentes de trabajo en poblaciones situadas en
el trayecto. 25 afios transcurrieron para que los riobambefios escucharan

nuevamente el arribo del ferrocarril.

Figura N. 9 Estacion del Tren

Fuente: Guia Ecuatoriana de Transportes
Direccion: Avenida Daniel Ledn Borja y Carabobo.

Horario: 9:00 a 15h00
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En la época del siglo XX, gracias a la construccion de la estacion y a la llegada del
ferrocarril, el comercio se incremento y la ciudad de Riobamba paso6 a ser una de

las mas importantes del Ecuador.

Con el arribo de cientos de comerciantes hubo la necesidad de construir hoteles,
restaurantes, sitios de parada, lo cual produjo nuevos empleos y fuentes de ingreso

para los Riobambefios.

La Estacion del Ferrocarril tiene un estilo neoclésico y sobrio. En su fachada

principal predominan los vanos con pilastras de piedra y de fuste estriado.

La obra del ferrocarril en Ecuador fue ideada por Gabriel Garcia Moreno, y
retomada por el General Eloy Alfaro, quien convino con el estadounidense Sighald
Muller, el estudio de un nuevo trazado vial para continuar con la construccion del

ferrocarril.
El ingeniero norteamericano, después del reconocimiento, califico a la obra como

“El ferrocarril mas dificil del mundo”, debido a la abrupta geografia que debia

atravesar.

La obra, realizada por Archer Harman y la compafiia creada bajo el nombre “Quito
and Guayaquil Rail Company”, concluyd con un costo de 12 millones 282 mil
dolares. Se necesitaron de incontables trabajadores ecuatorianos y cerca de 4 mil

jamaiquinos, para vencer a las montafas y al clima.

El 25 de junio de 1908 se inaugurd la obra, en medio de fiesta nacional. El

ferrocarril permitié la union entre Costa y Sierra.

En 1900 se expide un decreto legislativo por el cual se ordena que Riobamba sea

contemplada en el recorrido del ferrocarril Guayaquil-Quito.

Las disposiciones no se cumplieron y los sucesivos ofrecimientos de los

gobernantes, tampoco.

La presion de la colectividad consigue que en 1905 se firme un nuevo contrato en

el que se establece que a mas tardar en 2 meses se debian trasladar a Riobamba: la
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estacion de Colta, los talleres de Duran y todas las oficinas principales de
administracion. Ademas, determina que los trenes ordinarios 0 expresos, de

pasajeros o de carga, pasarian por Riobamba. (GADM Riobamba, 2015)
» CONSEJO PROVINCIAL DE CHIMBORAZO

Figura N. 10 Consejo Provincial

Fuente: CONSEJO PROVINCIAL DE CHIMBORAZO

El Honorable Consejo Provincial de Chimborazo es una entidad que pertenece al
sector publico, cuenta con autonomia, y la Ley Régimen Provincial le designa como
representante de la provincia. EI Honorable Consejo Provincial de Chimborazo
para concretar sus fines, tiene que ejecutar sus actividades y funciones sobre la base
de la constitucion de la republica, leyes, estatutos y reglamentos. Es una institucion
de derecho publico, goza de autonomia y representa a la provincia. Tiene personeria
juridica, con capacidad para realizar los actos que fueren necesarios para el
cumplimiento de sus fines, en la forma y condiciones que determinan la
constitucion y las leyes de la republica. (CHIMBORAZO, 2014)

» PLAZA TOROS RAUL DAVALOS.

Figura N. 11 Plaza de Toros

Fuente: Feria Sefior del buen suceso 2011

Direccion: Av. Unidad Nacional y Av. Miguel Angel Ledn.
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Es el primer escenario tauromaco del pais construido en el afio 1951 en los terrenos
del antiguo recinto ferial del Centro Agricola Cantonal de Riobamba, es la primera
plaza estable de mamposteria. Se inaugura el 19 de Abril con un festival de
aficionados en el que debuta el aspirante a torero Raul Davalos, y el dia 21 actian

los matadores Belmontefio y Morenito de Valencia.

La presencia de toreros de Espafia y México ha dado categoria a la plaza para que
asistan aficionados nacionales y extranjeros especialmente a la “Feria Sefior del
Buen Suceso” que se celebra el mes de Abril, artistas de la talla de Alberto Plaza
han deleitado con su voz al publico riobambefio, no se pueden quedar atras los
artistas nacionales que han convocado la asistencia masiva a sus espectaculos, su

capacidad es para aproximadamente 12.000 personas (GADM Riobamba, 2015)
B. LUGARES GASTRONOMICOS
> PICANTERIA “ANITA”

En este lugar se sirve un sin nimero de platos tanto tipicos y también de otras

provincias. Pero el mas conocido son los llapingachos y el yaguarlocro.

Figura N.12 Picanteria Anita Figura N. 13 Yaguarlocro.

Direccién: Uruguay 17-23 y Colombia

Oferta Gastronémica tradicional

v' Fritada  con v Yaguarlocro v' Caldo de
maduro y v Caldo de pata Gallina
papas v Papas con v" Mote con

v Llapingachos Cuero papas
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v’ Ceviches de
Camaron vy
Concha

Bebidas

v Jugos de
frutas.

Horario de Atencion:

Lunes a viernes 8:00 a 16:00.

» CUCHIFRITOS

v

v
v

Encebollados.

Gaseosas

Cervezas

v' Agua

En este lugar se sirve un sin nimero de platos tipicos, con un ambiente total mente

reestructurado.

Figura N.14 Cuchifritos

Direccién: Uruguay 17-61 y Colombia

Oferta Gastronémica tradicional

v' Fritada  con
maduro y
papas

v" Llapingachos

Bebidas

v Jugos de
frutas.

Horario de Atencion:

v
v

Yaguarlocro
Caldo de pata
Papas con
Cuero

Gaseosas

Cervezas
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Lunes a viernes 8:00 a 16:00.
> MERCADO “LLA CONDAMINE”

A este mercado se lo disefiaron como centro comercial y tiene gran variedad de
platos tipicos, frutas, legumbres y carnes; también en el interior existe un sin

numero de locales que ofrecen ropa, celulares, zapatillas, etc.

Figura N. 15 Mercado la Condamine Figura N. 16 Hornado de la Condamine

Direccién: Colombia entre Carabobo y Juan Montalvo

Oferta Gastrondmica tradicional

v" Hornado. v Caldo de 31 v' Empandas

v Llapingachos v' Caldo de v' Ceviches de

v Yaguarlocro Gallina Camardén y

v Encebollados v’ Caldo de pata Concha
Bebidas

v" Jugos de frutas v" Morocho v Agua

v Gaseosas v Cervezas

Horario de Atencion:

v Lunes a Domingo 7:00 a 18:00.
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TERCERA PARADA
PARQUE SUCRE

Mapa de Atractivos y Lugares gastronomicos tipicos del sector
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ATRACTIVOS TURISTICOS
Nombre y direccion Horario de atencion Tiemp
0

A. Parque Sucre 24 horas 5 min
Dir: 10 de Agosto y Espafia

B. Colegio Pedro Vicente Maldonado 7HO0 a 20h00 5 min
Dir: 10 de Agosto y Espafia

C. Teatro Le6n 24 horas 5 min
Dir: 10 de Agosto y Espafia

D. Reloj de Lara 7h00 a 16h00 2 min
Dir: Veloz y Espafia

E. Iglesia Concepcién 24 horas 5 min
Dir: Orosco y Colon

F. Museo Monasterio de las Conceptas | 09h00 a 12h30 y 15h00 | 30 min

a 17h30

Dir. Argentinos y Larrea
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LUGARES GASTRONOMICOS

Nombre y direccion Horario de atencion Tiemp
0
a) Ceviches del Coliseo 8:00 a 16:00 5 min

Dir: Veloz y Pichincha

b) Fritada de la Ayacucho “Doiia 8:00 a 15:00 5 min
Michu”

Dir. Ayacucho y Garcia Moreno

GUION CORREDOR GASTRONOMICO TERCERA PARADA
A. LUGARES TURISTICOS

» PARQUE SUCRE

Figura N.17 Parque Sucre

Fuente: GADM Riobamba
Direccion: Calles 10 de Agosto entre Espafia y Larrea

De acuerdo a la costumbre espafiola frente a cada templo estaba también una gran
plaza Asi frente al templo de Santo Domingo, ubicado en el lugar donde
actualmente se encuentra ubicado el centenario Colegio Maldonado, estaba la plaza

de Santo Domingo, después llamada plaza Espafia y actualmente parque Sucre

En la Plaza de Santo Domingo se realizaban las ferias del sabado y se jugaba futbol,

hasta 1919, fecha en la que el municipio resuelve construir el parque. La primera

73



piedra se coloco el 10 de agosto de 1919 y la direccion del trabajo se encargo
Antonio Russo.

Se inaugurd el 11 de noviembre de 1924. La pileta central con el Neptuno se
conservo en el mismo lugar, este parque ha sufrido varias transformaciones al pasar
del tiempo Tiene la forma de una rosa nautica, cuyo eje es la pileta con el Neptuno
al centro, fue construida con oportunidad de la instalacion del agua potable de
Riobamba en 1913

Con el colegio al fondo, los viejos fotografos de manga, los artistas callejeros,
constituye el escenario propicio para las reuniones de turistas nacionales y
extranjeros. (GADM Riobamba, 2015)

» COLEGIO PEDRO VICENTE MALDONADO

Figura N. 18 Colegio Maldonado

Fuente: Rio en Red

Fue construido en la época de los XX bajo la influencia del estilo neoclésico.

Es una de las monumentales obras que conforman el Patrimonio artistico nacional.
Fue disefiado y construido para convertirse en el recinto de uno de los principales
establecimientos educativos del pais y el escenario de los acontecimientos mas
importantes de la ciudad. En el afio de 1830 se dio la firma de la primera Carta
Constitucional, dando asi el nacimiento de la Republica, se lo conoce también con
el nombre de Palacio del Sesquicentenario de la Republica ya que aqui se
reunieron los Presidentes del Grupo del Acuerdo de Cartagena y el representante

de Esparia en 1.980 para firmar la Carta de Conducta.

74



En la sala del rectorado se exhibe el original del libro de las actas de las Primera
Constituyente. En la armoniosidad de su conjunto se destacan las inmensas
columnas, los balaustres, los amplios corredores, los espaciosos salones han sido
escenario de hechos cientificos, culturales e histoéricos por mas de medio siglo.
(GADM Riobamba, 2015)

» TEATRO LEON

Figura N. 19 Teatro Ledn

Fuente: Diario La Prensa
Direccién: Primera Constituyente y Espafia

Construido en la década de los veinte por mucho tiempo sirvié para la presentacion
de obras de teatro. La influencia neoclasista de los italianos Tormen esta presente
en la clpula en los ventanales, en las puertas grandes, es un testimonio de las
preocupaciones culturales de una época de Riobamba, luego se convirtié en sala de

cine, actualmente esta en reconstruccion. (GADM Riobamba, 2015)
» RELOJDE LARA

Figura N. 20 Reloj de Lara

i

Fuente: GADM Riobamba

Direccién:  Calles Veloz y Espafa.
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La edificacion de estilo ecléctico, con balcones y balaustres apoyados sobre fuertes
meénsulas fue propiedad del sefior Rodolfo Lara, exitoso comerciante; un detalle
importante que caracteriza a este edificio es el remate de la torre que fue construida
en 1920 donde se destaca el reloj importado desde Alemania e instalado el mismo

afo.

A partir de 1930 este edificio funcionaba como reloj publico que marcaba la hora
meridiana, recibida mediante telégrafos desde la ciudad de Quito y que se replicaba
en el reloj del Colegio San Felipe.

La casa fue restaurada en el afio de 1998 y actualmente es la sede de la Federacién
de Barrios de Riobamba “FEDEBAR”. (GADM Riobamba, 2015)

> IGLESIA CONCEPCION

Figura N. 21 Concepcidn

Fuente: GADM Riobamba
Direccién: Calles Orozco y Colon

Cerca del Convento de las Conceptas, se encuentra esta imponente iglesia de estilo

neogdtico en cuyo altar se encuentra la imagen del Sefior del Buen Suceso.

Cuenta la leyenda que al no poder elaborarse en un principio la imagen del patriarca
San José por pedido de las Conceptas, se ordeno la elaboracion de un Cristo
coronado por espinas. El artesano la trabajé sin problema alguno, pero al terminar
la escultura fue imposible moverla hacia otro lugar. EI encomendado por las

Conceptas cuando fue a retirar la efigie se dirigio a ella y le dijo: “Sefior a
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Riobamba, a la Concepcion de Riobamba” y milagrosamente la imagen dio un paso

con el pie derecho facilitando su traslado, he alli el “Buen Suceso”.

La procesion en su honor se desarrolla el Martes Santo de la Semana Mayor con la
participacion de miles de fieles; una particularidad se presenta en la vestimenta de
los cucuruchos, quienes tienen el capirote blanco a diferencia de la procesion
franciscana de Jesus del Gran Poder, que es de color violeta. (GADM Riobamba,
2015)

» MUSEO MONASTERIO DE LAS CONCEPTAS

Figura N. 22 Museo de Arte Religioso

Fuente: GADM Riobamba

Direccion: Calles Argentinos 19-80 y Juan Larrea.

Horario de Atencion: martes a viernes de 09h00 a 12h30 y 15h00 a 17h30,
Sabados de 09h00 a 18h00

Este museo es el mas concurrido de la ciudad y es considerado como uno de
los mejores de arte religioso del Ecuador, por la calidad y el valor de las obras
que posee. Es un museo de arte religioso, pertenece al Convento de las Madres
Conceptas; es una de las joyas historicas, culturales y de tradicion religiosa de

la antigua Riobamba.

Esta distribuido en Catorce salas donde se exhibe un gran nimero de esculturas,
lienzos, mobiliario, elementos ornamentales sacerdotales tejidos de oro y plata,
objetos de sacrificio, réplicas de las celdas de las monjas, los elementos que

utilizaban para purificarse ante Dios por medio del castigo. y objetos de plateria
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y orfebreria de los siglos XVII y XVIII como las custodias, entre ellas se
exhibia la extraordinaria custodia de Riobamba que fue robada en octubre del
2007, construida a principios del siglo XVIII, junto a otras piezas menores
como obras de fina orfebreria en oro plata y piedras preciosas. (GADM
Riobamba, 2015)

B. LUGARES GASTRONOMICOS
» CEVICHES DEL COLISEO

En el parqueadero del Coliseo Teodoro Gallegos Borja se encuentran asentados los

ceviches de chochos que son tradicion en Riobamba.

Figura N. 23 Ceviches coliseo  Figura N. 24 Ceviche de chochos.

Fuente: Juan Carlos Santillan

Direccion: Veloz y Pichincha

Oferta Gastrondmica tradicional

v" Ceviche de v" Ceviche de v" Ceviche de
Chochos con Chochos con Chochos con
Cuero oreja pollo

Bebidas
v Jugos v' Gaseosas Agua

Horario de Atencion:

Lunes a Domingo 8:00 a 14:00
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> FRITADA DE LA AYACUCHO “DONA MICHI”

Las Fritadas de Dofa “Michi" de la sefiora Mercedes Allauca quien atiende junto
con sus hijas ofrece variedad de platos tipicos Este lugar es reconocido hace afios

en la comunidad riobambefia por su exquisita fritada

Figura N. 25 Fritadas Dofia Michu
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Fuente: Juan Carlos Santillan

Direccion: Ayacucho y Garcia Moreno

Oferta Gastronémica tradicional

v' Fritada con v' Fritada con v" Picante
tortillas mote
v' Llapingachos v Guagua mama
Bebidas
v' Gaseosas
v' Cervezas

Agua. Horario de Atencién:

v" Lunes a viernes 17:00 a 21:00.
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CUARTA PARADA

PARQUE MALDONADO

Mapa de Atractivos y Lugares gastronomicos tipicos del sector
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wtia de flan Ao o L4
O I
Cado O
Al

ATRACTIVOS TURISTICOS

Nombre y direccion Horario de atencion | Tiempo

. Parque Maldonado 24 horas 5 min
Dir. 1ra constituyente y 5 de junio

. La Catedral 24 horas 5 min
Dir: veloz y 5 de Junio

. Palacio Municipal 24 horas 5 min
Dir. 5 de Junio y 1ra constituyente

. Gobernacion 24 horas 5 min
Dir. 5 de Junio y 1ra Constituyente

. Casa de la Independencia 7h00 a 16h00 2 min
Dir. 1ra constituyente y 5 de junio

. SR.1 24 horas 5 min

80




Dir. 1ra constituyente y Espejo

G. Correo 24 horas 5min
Dir. 10 agosto y espejo

H. Iglesia de la Merced 24 horas 5 min
Dir. Espejo y Guayaquil

I.  Mercado San Francisco 24 horas 5min
Dir. 10 de agosto y Velasco

J. Iglesia San Francisco 24 horas 5 min
Dir. 1ra constituyente y Velasco

K. Parque la Libertad 8h00 a 18h00 5 min
Dir. 1ra constituyente y Benalcazar

L. Basilica 24 horas 5 min
Dir. Veloz y Benalcéazar

M. Capilla del Sacrilegio 24 horas 5 min
Dir: Velasco y Veloz

N. Iglesia de San Alfonso 24 horas 5 min
Dir. Argentinos y 5 de junio

LUGARES GASTRONOMICOS
Nombre y direccion Horario de atencion | Tiempo

a) Mercado La Merced 7:00 a 16:00 5 min
Dir. Guayaquil y 5 de junio

b) Mercado San Francico 7:00 a 15:00 5 min
Dir. 10 de agosto y Velasco

c) Mercado San Alfonso 7:00 a 18h00 5 min

Dir. Argentinos y 5 de junio
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GUION CORREDOR GASTRONOMICO CUARTA PARADA
A. LUGARES TURISTICOS
> PARQUE MALDONADO

En este lugar se ubicd la Plaza Mayor, en donde se concentraban los poderes
politico, religioso y social. A partir de alli se trazaron las primeras manzanas del
nacleo urbano y, en su entorno se construyeron las edificaciones méas importantes
de la Riobamba del Reasentamiento. En 1885 la plaza fue embellecida, de acuerdo

a los criterios de la época.

En 19009, el concejal y escritor José Alberto Donoso propuso erigir un monumento
y la construccion de un pargue en honor a Pedro Vicente Maldonado, personaje de

enorme valor del Siglo XVIII.

Figura N. 26 Parque Sucre

Fuente: GADM Riobamba

La Plaza Mayor de acuerdo a la costumbre de la época es la primera que trazaron

los gestores de construccion de la nueva ciudad.

Es el punto donde se concentran de acuerdo a la costumbre colonial, el poder
politico, religioso y aristocratico. A un costado esta La Catedral, al otro el Palacio
Municipal, la gobernacién y en los dos restantes se levantan las viviendas de las

familias mas importantes de aquel tiempo.

En 1885 la plaza se embellece de acuerdo a los gustos y preferencias de la época.
En 1911 dos arquitectos italianos, Russo y Tormen le dan nuevas formas, el

municipio firma con el arquitecto Durini la ereccién del monumento al sabio
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riobambefio Pedro Vicente Maldonado el Cientifico hispanoamericano mas

destacado de la Colonia.

Entregaron el parque en 1917, contaba entonces con verjas, arbustos, pilares,
balaustres, hidrantes y piletas para que beban alli los caballos que halaban los

elegantes carruajes de los aristdcratas que salian a pasear y lucirse.

Las piletas del parque Maldonado fueron los puntos de encuentro de propietarios
de hermosos coches halados por bien ataviados corceles, situadas en el centro de

cada uno de los costados, permitian a los riobambefios lucir sus galas.

Debido a la Primera Guerra Mundial este contrato tuvo retrasos, debido a que la
mayoria de materiales, tanto para el parque como para el monumento, provenian de
Italia. Finalmente, el parque fue entregado en 1917 y el monumento, diez afos

después.

La estatua de Pedro Vicente Maldonado fue inaugurada en 1927, con una gran
fiesta, en la cual estuvo presente el Presidente Isidro Ayora, y el escultor de la
estatua del sabio riobambefio, Carlos Mayer, fue condecorado por el arte plasmado
en homenaje a Maldonado. (GADM Riobamba, 2015)

» LA CATEDRAL

Figura N.27 La Catedral

L2

Fuente: GADM Riobamba

Direccion: Veloz entre Espejo y 5 de Junio
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Horarios: La Santa Misa se celebra los domingos a las 12:00 y 19:00.

Sobre el Parque Maldonado o Plaza Mayor se levanta el templo de mayor
importancia de la ciudad,

cuya fachada es una reliquia histérica pues fue reconstruida piedra por piedra, desde
su matriz original en Colta, después del terremoto de 1797 que destruyd la antigua

Riobamba.

De aire barroco mestiza, en sus piedras se pueden interpretar pasajes del antiguo y
nuevo testamento, con expresiones aborigenes y espafolas. Esta compuesta de tres
niveles: el zécalo, las molduras y las tres torres; de estas Gltimas, la del centro y
mas grande contiene la efigie de San Pedro, patrono de la ciudad.

En el interior de la preciosa Catedral esta emplazado un mural donado por el
Premio Nobel de la Paz, Adolfo Pérez Esquivel, donde se puede apreciar un Cristo
Indio, Cristo del Poncho. “El Cristo estd en la Cruz, pero no esta crucificado, es el
Cristo de la Esperanza en los pueblos” manifestd Esquivel. (GADM Riobamba,
2015)

» PALACIO MUNICIPAL

Figura N. 28 Palacio Municipal

Fuente: GADM Riobamba
Direccion: Calles 5 de Junio y José Veloz.

El edificio que alberga a la administracion del Cabildo de Riobamba, posee una

fachada de corte neoclasico, con amplios salones, corredores y columnas de este
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estilo. A mediados del siglo XIX, Riobamba no contaba con un edificio para la
administracion municipal, el Municipio funciond por més de 40 afios en las calles
Veloz y Espejo; el primer duefio de la magistral edificacion fue Belisario Chiriboga,

quien en 1893 vende su propiedad a los hermanos Cordovez.

En 1899 se realiza una promesa de venta para que el Municipio de Riobamba

adquiera parte de los inmuebles.

Segun esta acta, Isidoro Cordovez y una comision del Municipio se hacen cargo de
los acabados de la porcion que compra el Municipio en 1901, que corresponde a las
calles Veloz y 5 de Junio.

En 1918, los hermanos Cordovez venden la parte restante al Municipio; sélo sera

hasta 1950 que el Municipio de Riobamba, a través de nuevas compras,
Ilega a poseer toda el &rea de la que dispone hoy.

Aqui funcionan los departamentos administrativos del Gobierno Auténomo
Descentralizado Municipal del Canton Riobamba, y se celebran las sesiones del
Concejo Cantonal que representan a las parroquias rurales y urbanas del canton

Riobamba.
> LA GOBERNACION

Figura N. 29 Casa Museo

Fuente: GADM Riobamba

Direccion: Primera Constituyente y Espejo

La Edificacion donde funciona fue construida en los afios 1900 por la familia

Costales Davalos, el arquitecto Vicente Costales Capelo coopero con su desarrollo
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arquitectonico. En el afio 1905 funcionaba la Gobernacion, época en la cual ain no
se construia el Parque Maldonado que se encuentra actualmente frente al edificio.

Este personaje se caso en primeras nupcias con Teresa Cobo Valdiviezo, con quien
tuvo siete hijos. Después de enviudar, contrajo matrimonio con Luz Maria Merino

Gonzalez; unién que no produjo descendencia.

Para construir la casa de la Primera Constituyente y Espejo, don Vicente trajo
arquitectos de Europa al igual que los materiales decorativos de la sefiorial mansion,

que hoy hace honor a su pasado.

La Casa Museo, Y las edificaciones que completan la cuadra, se caracterizan por la
presencia de portales.

» CASA DE LA INDEPENDENCIA

Figura N. 30 Casa de la Independencia

Fuente: GADM Riobamba
Direccién: Primera Constituyente entre 5 de Junio y Espejo

Esta edificacion es conocida fundamentalmente por la placa conmemorativa
colocada por el Municipio de Riobamba con motivo del primer centenario de la
Emancipacion Politica de Riobamba. Cuenta la historia que en este lugar se
levantaba la casa de la familia Donoso, lugar donde el pueblo riobambefio firmé el

Acta de Independencia.
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> SR

Figura N. 31 Edificio del SRI

Fuente: GADM Riobamba
Direccidn: Calles Primera Constituyente y Espejo.

Los arquitectos italianos hermanos Tormen, Russo y Juan Manuel Durini,
influyeron en su estilo, contratados por los pudientes de la época para que

construyan las mejores edificaciones.

El edificio del SRI tiene un portal que da a la calle Espejo con columnas de estilo
jénico. En el segundo piso remata la fachada con un amplio fronton recortado y
decorado por lineas sinuosas, lo que le da un aire neoclasico muy comdn en las

obras de las primeras décadas del siglo XX.

» CORREO

Figura N. 32 Edificio del Correo

Fuente: GADM Riobamba

Direccién: Calles 10 de Agosto y Espejo
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El edificio del Correo es un simbolo de Riobamba, por su majestuosidad y detalles
aristocraticos. La historia de su construccion esta ligada a lo que se ha definido

como una quimera: el funcionamiento de la Sociedad Bancaria de Chimborazo.

Segun la investigacion de la obra “Riobamba en el siglo XX”, a inicios de la
centuria mencionada, las actividades comerciales e industriales en la ciudad iban
en incremento, de manera que se pensaba en la creacion de una institucion bancaria
con sede en la ciudad. (GADM Riobamba, 2015)

» IGLESIA DE LA MERCED

Figura N. 33 La Merced

Fuente: GADM Riobamba
Direccion: Eugenio Espejo y Guayaquil

En la presidencia de Gabriel Garcia Moreno (afio 1871), se inici6 la construccién

de este templo de estilo neoclasico con hermosas pinturas en su interior.

En un principio fue ocupado por las religiosas de los Sagrados Corazones, luego
por las Hermanas de la Caridad y en 1891 fue cedido a los Salesianos de Don Bosco,

donde funcionaban talleres artesanales.

La construccion del templo pudo realizarse gracias a los donativos, materiales y
limosnas que se colectaba entre los devotos de la Virgen de las Mercedes. En la

imagen de la Virgen consta la leyenda “Una limosnita para mi templo™.

» IGLESIA SAN FRANCISCO
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Figura N. 34 San Francisco

Fuente: GADM Riobamba

Fue fundada por la Comunidad Franciscana, es una iglesia pequefia pero que guarda
gran valor historico ya que aqui funcionaba un seminario de formacion religiosa.
Esta iglesia fue durante algin tiempo escenario de la vida social de los

riobambefios.
La fachada fue modificada luego de un incendio, la entrada principal era lateral.

Se destacan en la parte frontal los murales en ceramica hechos por Eloy Narea, aqui

se venera a San Antonio de Asis

» PARQUE LA LIBERTAD

Figura N. 35 La Libertad

Fuente: GADM Riobamba

Direccién: Calles Primera Constituyente y Pedro de Alvarado, frente a la
Iglesia La Basilica.

Se construyo en la antigua plaza Olmedo. Se inaugur6 el 11 de Noviembre de 1920

con el nombre de libertad en conmemoracion al Centenario de la gesta libertaria
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del 11 de Noviembre de 1820 en que Riobamba proclamo su primera
independencia.

En éste se halla en el centro un monumento en memoria del Padre Juan de Velasco,
historiador ecuatoriano, en sus alrededores se encuentra arboles frondosos, plantas,
que vuelven agradable los alrededores, mucha gente acude por las tardes para

descansar en este sitio que brinda un ambiente de paz y tranquilidad.

En su parte central se destaca el monumento al padre Juan de Velasco que fue el

primer historiador de la Real Audiencia de Quito.

> BASILICA

Figura N. 36 Basilica

Fuente: GADM Riobamba

Direccion: Veloz y Almagro

Horarios de Eucaristia:

Lunes a viernes a las 18h00

Sabados y Domingos 07H00 y 18HO00 y los dias 20 de cada mes 18HOO.

Segun cuenta el historiador Carlos Ortiz Arellano, en 1879, el rector del Colegio
San Felipe Neri, Padre Luciano Navarro, present6 el proyecto, aprobado por la
Curia, de levantar un templo al Sagrado Corazén de Jesus.

La idea recibio el apoyo de la Asamblea Nacional de 1882, donde actuaban como

diputados por Chimborazo: Pedro Lizarzaburu y Teofilo Saenz.
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Los planos fueron trabajados por el hermano jesuita Roman Lecanda, que los
concibio a semejanza de “La Rotonda” del valle de Azpeitia en Espaia. La primera

piedra se coloco en agosto de 1883.

Casi 32 afios tardd la edificacion del templo, para lo cual se formé comité especial
de apoyo para la recaudacion de fondos que siempre escaseaban. Como parte de las

gestiones se edito el periodico “El Templo”, dedicado a la promocion del mismo.

Las cronicas de la época, recogidas por Ortiz Arellano, dan cuenta de las
dificultades que se presentaron para la consecucion de los materiales, especialmente
para la clpula o rotonda.

Los materiales empleados son canteria de buena clase y algun ladrillo, siendo de

piedra pomez las cupulas y bovedas.

» CAPILLA DEL SACRILEGIO

Figura N. 37 Capilla

Fuente: GADM Riobamba
Direccion: Veloz y Juan de Velasco

José Veloz y Suérez cedi6 sus bienes para la apertura de un colegio — Seminario
dirigido por los Jesuitas, en 1.822. Asimismo, edifico a su costa la capilla del

Colegio. El Sacrilegio.

En afios posteriores a la Revolucion Liberal en 1.845, refuerzos conservadores
arribaron a Riobamba y visitaron el cuartel militar ubicado frente a la obra Jesuita.
Los soldados pronto repelieron el ataque y tomaron represalia con el asalto a la
capilla y los aposentos religiosos. La Reparacion.
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En 1.938 se emprendid el proyecto de reparacion de la capilla profanada. A los tres
afios se presentd la bellisima obra. Desde entonces, Riobamba cuenta con un templo

expiatorio, caracterizado por su esbelta y original torre, su reloj de cuatro esferas.

En el interior se destaca el Altar Mayor y en las paredes laterales, cuatro murales

que contienen pasajes biblicos.

» |IGLESIA DE SAN ALFONSO

Figura N. 38 San Alfonso

Direccién: Argentinos y 5 de Junio, frente al Mercado San Alfonso
Horarios de Eucaristia:

Lunes a viernes 06h00 — 07h00 y 19h00

Sébados 06h00 — 07h00 — 08h00 y 19h00

Domingo 05h00 — 06h00 — 07h00 — 08h30 — 11h00 y 17h00 — 19h00.

La congregacion de los padres redentoristas se establecid en Riobamba, en el
convento e iglesia de San Agustin, el 15 de julio de 1870. Ese afio, segun la
“Memoria de la Diocesis”, el obispo Jose Ordofiez consiguio traer a los primeros
redentoristas fundadores: los padres Pedro Didier, Celestino Etienne, José Bivona

y los hermanos, Teofilo Richert y Alvaro Tornero.

El 23 de marzo de 1871 los religiosos celebran la fiesta del doctorado de su

fundador, San Alfonso Maria de Ligorio.

92



El 4 de mayo de ese mismo afio se desploma la iglesia de San Agustin y se arregla

una pequefia capilla para el culto.

En 1872 se da comienzo a la construccion de la iglesia de San Alfonso. Para el
efecto, los fieles cooperan con limosnas y acarreando piedras del rio Chibunga. El
templo se trabajé bajo los rectorados de los Padres Pedro Didier, Pedro Lopez y
Antonio Yenger; y como arquitectos los hermanos Vicente Lindner y Teofilo
Richert.

En 1880 se hace la bendicion del templo de San Alfonso y se abre al culto publico.
En tanto, la consagracion se efectud el 17 de abril de 1881, por parte del delegado

apostolico Mario Mocenni.
B. LUGARES GASTRONOMICOS
» MERCADO “LA MERCED”

Es uno de los mercados diarios mas importantes de Riobamba, aqui encontraras

una gran variedad de productos frescos y las recetas mas populares de la ciudad.

Figura N. 39 Mercado la Merced

Direccién: Guayaquil entre Colon y Espejo

Oferta Gastronémica tradicional

v" Hornado. v Jugo de Sal v/ Caldo de
v’ Llapingachos v Encebollados Gallina

v Yaguarlocro
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v" Ceviches de v" Empandas de v Caldo de pata

Camaron y Morocho
Concha v Chigliles
Bebidas
v"Jugos de frutas hielo del v' Cervezas,
naturales con Chimborazo agua, gaseosas

Horario de Atencion:
Lunes a Domingo 7:00 a 17:00. Excepto dias jueves de 7:00 a 15:00
» MERCADO “SAN ALFONSO”

Recientemente remodelado aqui encontraras una gran variedad de productos

frescos, algunos platos tipicos y como olvidar el rompe nucas.

Figura N. 40 Mercado San Alfonso

Direccion: Argentinos y 5 de Junio

Oferta Gastrondmica tradicional

v Hornado. v Caldo de

v" Llapingachos Gallina

v Yaguarlocro v Caldo de pata
Bebidas
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v" Jugos de frutas v Gaseosas v' Rompenucas
naturales v Cervezas v' Agua

Horario de Atencion:
Lunes a Domingo 7:00 a 18:00.
» MERCADO “SAN FRANCISCO”

Conocido por su variedad de productos en especial de papas y como olvidar los
helados de san francisco hechos artesanalmente.

Figura N. 41 Mercado San Francisco  Figura N. 42 Helados

HELADOS
san

Direccién: Primera Constituyente y Juan de Velasco

Oferta Gastronémica tradicional

v" Hornado. v Caldo de v Caldo de pata
v’ Llapingachos Gallina
Bebidas

v"Jugos de frutas naturales
v Gaseosas

v Cervezas

v Helados de leche y agua
v' Agua

Horario de Atencion:

v Lunes a Domingo 7:00 a 18:00
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7.5.9 RECETAS DE LOS PLATOS MAS IMPORTANTES:
Historia, ingredientes, preparacion y lugares de expendio en la ciudad.
HORNADO

Historia

El consumo de puerco horneado es una practica que vino de Espafia, es indiscutible.
Mas en estas tierras se dice hornado y ni siquiera con el antecedente obligatorio de
puerco, sencillamente se dice “Vamos a comer hornado” y las vendedoras dicen
“Vengan al hornado”. Como puede comprobarse en el Ecuador, los cerdos

castellanos, de piel negra y pelo hirsuto.

No hay ciudad, pueblo, caserio, encrucijada del Ecuador que no ofrezca hornado.
Como se dice, desde el Carchi al Macara pasando por Ibarra, Sangolqui, Riobamba,
Guamote, Azogues, la gente consume hornado. De preferencia en la Sierra, por el
frio. El hornado del mercado de La Merced, en Riobamba, es una institucion. Los
cerdos se exhiben enteros. Conforme avanza el dia, se alinean sus cabezas
sonrientes. Les acomodan ajies frescos entre los dientes, de modo que sus sonrisas

se hacen carcajadas.

El hornado de Riobamba se acomparia con chiriucho, palabra quichua que significa
aji frio. Agua, sal, cebolla, trozos de aji, algo de panela o de chicha componen esta

salsa.
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TABLA N. 13 HORNADO

N. PAX 40

TIEMPO DE PREPARACION: 48 horas

TIEMPO DE VIDA UTIL: 24 Horas

COSTO: Alto

INGREDIENTES CANTIDAD | UNIDAD
Una pierna entera de chancho 20 Ib

Jugo de limoén 3 u

Dientes de ajo, machacados 10 u

Comino molido 3 cucharadas
Sal 3 cucharadas
Pimienta molida 1 cucharadas
Cerveza (o chicha) para marinar 8 tazas
Cerveza (o chicha) para hornear 6 tazas
Achiote molido 2 cucharadas

PREPARACION

1.

2.

Prepare el alifio con el ajo machacado, comino molido, sal y pimienta

Haga varias incisiones de buen tamafio en la pierna de chancho y rellene las
incisiones con el alifio.

Barie la pierna de chancho con las 8 tazas de cerveza o chicha
Pre-caliente el horno a 180 C.

En una olla pequefia derrita 4 0z de mantequilla y mezcle con una cucharada
de achiote, bafie la pierna de chancho con esta mezcla.

Hornee la pierna de chancho por 3 horas,

El tiempo total de coccidn para una pierna de chancho de 20 libras es 8 horas,
la temperatura interna debe ser por lo menos 160 grados.

Antes de sacar la pierna de chancho del horno lo puede rociar con agua helada
para que el cuero reviente.

Sirva con los acompafiantes de su preferencia, incluyendo las papas cocidas,
salsa de mani y chiriucho.
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Lugares de Expendio:

Mercado “La Merced”
Mercado “La Condamine”
El Resbal6n

Hornados Carmita

NN

Hornado de la via San Luis
CEVICHOCHOS
Historia

El ceviche ecuatoriano, con su particular sabor, es preparado en todas las regiones
de nuestro pais, convirtiéndolo en un plato emblematico de Riobamba. A diferencia
de otros ceviches del Pacifico de Suramérica, el nuestro viste las mesas con
refinamiento y delicada textura combinando sabores y saberes ancestrales que

confluyen en diversos elementos Unicos de nuestros pueblos.

Se cree que es originario de la Polinesia por la forma de conservar los alimentos,
extendiéndose desde Centroamérica hacia el sur del continente, dejando una huella

de sabor que hace de este producto un simbolo de la culinaria ecuatoriana.

TABLAN. 14 W
= N

CEVICHE DE CHOCHOS CON CUERO By

N. PAX 12 @

TIEMPO DE PREPARACION: 60 min ; ‘

TIEMPO DE VIDA UTIL: 24 Horas -'{ " 7 =

COSTO: Medio

INGREDIENTES CANTIDAD | UNIDAD

Chochos pelados 500 gr

Tomate de carne rojos 300 gr

Agua 400 ml

Cuero de chancho 300 gr

Aceite de achiote 2 cucharadas
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Lonjas de grasa de chancho 250 gr
Albahaca 2 u
Dientes de ajo 2 u
Cebolla colorada picada en pluma 250 gr
Limon sutil 7 u
Culantro 80 gr
Mote seco para tostar 100 ar
Canguil 100 gr
Aceite vegetal 300 ml
Sal c/n c/n

PREPARACION

1.

Cocinar en una olla por 20 minutos los 200 gramos de los tomates con las 2
hojas de albahaca con 200 ml. de agua, 1 diente de ajo y una rama de culantro
pequefio. Una vez listo, licuar y cernir en un bol pequefio. Con el resto de
tomate picar en cuadrados en un recipiente y reservar todo lo anterior por
separado.

Cocinar el cuero de chancho en el resto del agua en una olla con sal

Picar la cebolla colorada en juliana, encurtir con un poco de sal y limén,
enjuagar con agua hasta que salga el olor fuerte de la cebolla. Reservar.

Lavar y picar el cilantro.
Reventar el canguil en una olla con tapa.

Colocar en los cevicheros los chochos, el preparado de tomate, la cebolla,
los tomates picados, los cueros picados y el cilantro. Preparar con limoén y
sal al gusto.

Lugares de Expendio:

v" Ceviches del Coliseo
v" Ceviches de Villa Maria
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TORTILLAS DE PIEDRA
Historia

El inicio de las tortillas de piedra inicio hace mas de 100 afios en el cantén Penipe
con la venta de las tortillas a los moradores y mas tarde a los turistas nacionales y

extranjeros que pasaban por Penipe rumbo al Oriente.

Las tortillas no se elaboran en cualquier piedra, sino en una denominada ‘piedra
virgen del paramo’, la cual “no ha recibido rayos solares ni lluvia”, ademas debe

tener por lo menos 4 centimetros de espesor.

La piedra pasa por un proceso de ‘curado’ con sebo y chilca, esta Gltima es una

planta nativa del lugar. Terminado este ‘tratamiento’ puede ser utilizada.
Receta

La harina de maiz debe ser mezclada con un refrito a base de condimentos naturales
que toma el nombre de ‘caldito’ (porque su apariencia es liquida). Se revuelve bien

hasta obtener una masa.

Luego se dan forma a las tortillas, se las rellena con queso y estan listas para
colocarlas sobre la piedra, la cual debe estar calentada en un fogon (horno) con lefia

de eucalipto.

Después de diez minutos estan listas las tortillas que son servidas con un pozuelo
de aji molido en piedra, adornado con un toque de queso. Se las suele acompariar

de una taza de café. El costo es de $ 1,50 (incluye seis tortillas y la bebida caliente).
-  LUGARES DE EXPENDIO:
Tortillas de Piedra de la Vasija via Bafios

En este lugar se elaboran tortillas de maiz estas ricas tortillas estan ubicadas al frente
del monumento a la vasija estas tortillas son hechas en piedra volcénica las cuales

tiene una tradicion de varios afios con un sabor incomparable.
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Figura N.43 Piedra Volcéanica Figura N. 44 Tortillas de piedra.

Direccion: Av. 9 de Octubre y Espejo
Horario de Atencion:
Lunes a Domingo 15:00 a 20:00.
v’ Las Tortillas de piedra del redondel del cuartel de “Las chicas Andrade”
YAGUARLOCRO
Historia

Por el nombre puede deducirse que se origind entre los pastores andinos de ovejas.
Del tiempo prehispénico se han encontrado restos de ovejas jovenes en Rumicucho,
de donde es posible pensar que ademas de la carne pudo comerse tripas y sangre.

Hoy en dia es un potaje serrano de consumo general, aunque no aparezca en las
cartas de los grandes hoteles. Pues bien, la clave del éxito se encuentra en el modo
de limpiar las tripas. Se las debe lavar por dentro y por fuera en agua que corre;
luego de frotarlas con troncos de col se las deja en reposo con hierbabuena, hoja

con la que también se las frota.

La sangre se frie en aceite y se la sazona con cebolla finamente picada y sal. A la
hora de la mesa, se sirve el locro en un plato y la sangre en otro, pequefio. Esta
sangre lleva una rodaja de tomate, cebollas encurtidas y un tajadita de aguacate. El
comensal combina la sangre y el locro a su gusto, tanto como lo hace con el aji.
Algunas personas aseguran que este plato tiene efectos afrodisiacos y que con el

aguacate puede ser mejor que el viagra.
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TABLA N. 15 YAGUARLOCRO

N. PAX 12

TIEMPO DE PREPARACION: 5 horas

TIEMPO DE VIDA UTIL: 24 Horas

COSTO: Medio

INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD
Menudo de borrego 1 Ib

Sangre de borrego 1 It

Papas peladas y picadas en dados 3 Ib

Mani tostado y licuado con leche 4 onza
Cebolla blanca picada y culantro picado 2 ramas
Orégano en hojitas 1 cucharadita
Dientes de ajo molido 3 u

Pimienta 2 cucharadita
Aceite 2 cucharadita

PREPARACION

1. Lave el menudo, voltéelo al revés, y si hay tripas vuélvalas al revés o abralas.

2. Ponga todo en un tazdn sin agua, agregue y el jugo de la corteza de dos
limones y hojas de hierba buena.

3. Refriegue bien con las manos esto hace que salga lo amarillento.

4. Deje unrato asi y luego enjuague con abundante agua fria. Luego coloque en
la olla de presion hasta que esté suave.

5. Retire el menudo del caldo y piquelo bien pequefio.

6. En una olla grande haga un refrito con aceite, cebolla blanca, culantro,
orégano, comino, pimienta y ajo.

7. Luego agregar la papa picada y fria con el refrito, afiada el mani disuelto en
leche, tapar y dejar hervir por 15 minutos, ahora agregar el caldo de menudo
y deje cocinar bien las papas; para retirar agregar el menudo.
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Lugares de expendio:

Picanteria “Anita”
Mercado La Merced
Centro comercial La Condamine

Mercado San Alfonso

NI NEE N NN

Mercado Mayorista
LLAPINGACHOS
Historia

Los llapingachos son un plato tipico ecuatoriano y en especial de la ciudad de
Riobamba, que consisten de tortillas de puré de papa rellenas con queso y luego se
cocinan en sartén o en una parrilla plana hasta que queden doradas por ambos lados.
Los llapingachos se sirven como acompafiantes para muchos otros platos tipicos
ecuatorianos, también son excelentes para el desayuno o como entrada, pero al
mismo tiempo un buen plato de llapingachos puede ser una comida completa
cuando se sirve con salsa de mani, huevo frito, salchicha o chorizo, tajas de
aguacate, curtido de cebolla y tomate, y aji. Se preparan los llapingachos con la
papa chola, que es una variedad de papa con mucho almidén, lo cual es muy
importante para lograr la textura necesaria para que los llapingachos queden
perfectos. Otro paso elemental para la preparacion de llapingachos es dejar que el
puré o la masa reposen por lo menos por una hora, y también una vez formadas las

tortillas déjelas reposar por unos 30 minutos.

Es importante, ya sea que utilice una parrilla o una sartén, que la superficie este
muy caliente, y en vez de voltearlos varias veces déjelos cocinar por el tiempo
suficiente en cada lado y voltéelos solamente una vez, el tiempo exacto depende de
la parrilla o sartén que esta usando, al igual que cuando uno prepara los pancakes
puede experimentar con el primero para descubrir el tiempo ideal; por Gltimo,

voltéelos con cuidado porque son un poco delicados.
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TABLAN. 16 LLAPINGACHOS

N. PAX 12

TIEMPO DE PREPARACION: 60 min

TIEMPO DE VIDA UTIL: 24 Horas

COSTO: Medio

INGREDIENTES CANTIDAD | UNIDAD
Papas grandes, peladas y cortadas en trozos 6 U
medianos

2 cucharadas de aceite de girasol 2 cucharada
Cebolla blanca picada finamente Yo taza
Cucharaditas de achiote molido 2 cucharadita
1 taza de queso desmenuzado o rallado 1 taza

Sal al gusto c/n c/n

Para acompafiar: salsa de mani, curtido de tomate | c/n c/n

y cebolla, remolacha, tajas de aguacate, lechuga,

huevos fritos, salchicha o chorizo, y aji criollo.

PREPARACION

1.

2.

Hierva las papas con agua y sal hasta que estén suaves.

Caliente el aceite a temperatura media y prepare un refrito con la cebolla y el
achiote, cocine hasta que las cebollas estén suaves, aproximadamente unos cinco
minutos.

Haga un puré con las papas.
Agregue el refrito de cebolla y sal al puré de papas y mezcle bien.

Cubra la mezcla de papas y deje reposar a temperatura ambiente por lo menos
durante una hora.

Forme bolas pequefias con la mezcla de papas, haga un hueco en la mitad de
cada bola y rellénelo con el queso.

Aplasta las bolas hasta que tengan forma de tortillas gruesas y déjelas reposar
en la refrigeradora durante 30 minutos o hasta que la hora de cocinarlas.

Cocine las tortillas en una parrilla plana o una sartén caliente hasta que estén
doradas por ambos lados.
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9. Sirva los llapingachos con huevo frito, salsa de mani, chorizo, curtido de tomate
y cebolla, remolacha, tajas de aguacate y aji. (opcional el seco de carne.

Lugares de expendio:

Mercado La Merced
Centro comercial La Condamine
Mercado San Alfonso

Mercado Mayorista

NS NEE NI NERN

Picanteria Anita
FRITADA
Historia

La Fritada es un plato tipico de la gastronomia de Ecuador, su componente principal

es la carne de cerdo frita.

Es un plato tipico de Ecuador y sus origenes se remontan a la época del colonialismo

espafol, a principios de los afios 1800.

La carne de cerdo se cocina en agua hirviendo con condimentos varios y luego se

frie con la grasa del cerdo en una paila de bronce sobre las llamas.

Se acompafia en la mayoria de los casos de tortillas de papa o papas enteras
hervidas, mote o choclo cocinado, cebollas y tomate en encurtido y platano maduro
frito, también se acostumbra acompafiarlos con habas cocinadas o mellocos, siendo

este Ultimo no tan comun.
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TABLAN. 17 FRITADA

N. PAX |10

TIEMPO DE PREPARACION: 1h 30 min

TIEMPO DE VIDA UTIL: 24 Horas

COSTO: Alto

INGREDIENTES CANTIDAD | UNIDAD
Carne de chancho cortado en trozos medianos 2000 ar
Comino molido 1 cucharadita
Dientes de ajo (5 enteros y 5 machacados) 10 u

Cebolla blanca, cortada en trozos 1 u

Cebolla paitefia pequefia o un chalote, cortado 1 u

en trozos

Agua 3 tazas

Sal y pimienta al gusto c/n c/n
Acompafiantes: platanos maduros fritos, c/n c/n

mote, curtido de cebolla y tomate, aguacate.

PREPARACION

1.

Sazone la carne de chancho con el comino molido, ajo machacado, sal y
pimienta. Si tiene tiempo deje reposar en la refrigeradora por un par de
horas.

Ponga la carne de chancho, la cebolla, el chalote, los dientes de ajo enteros
y el agua en una sartén grande y cocine hasta que ya casi no quede nada de
agua.

La carne se empieza a dorar, con una cuchara de palo revuelva la carne de
vez en cuando para evitar que se queme. Cocine la carne hasta que todos los
trozos estén dorados.

En la misma sartén afiada el mote y los platanos fritos, si desea puede
cocinar los platanos en la misma grasa de la fritada, Ilamada mapahuira, pero
esto puede volverse complicado y resulta mas facil freirlos por separado.

Sirva la fritada con mote, platanos fritos, curtido, aguacate Yy aji criollo.
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Lugares de Expendio:

Cuchifritos

Fritada de la Ayacucho “Dona Michi”
Mercado La Merced

Centro comercial La Condamine
Mercado San Alfonso

Mercado Mayorista

Fritadas Anita

ISR N N N N SR

CHICHA DE JORA
Historia

Sin duda alguna este nombre resulta familiar para muchas personas, pero lo que
probablemente no sabian es que la chicha de jora tiene un alto nivel de probidticos

gue ayudan a la flora intestinal, por lo que es importante consumirla cuando se

pueda.
TABLA N. 18 CHICHA DE JORA
N. PAX | 20
TIEMPO DE PREPARACION: 1h 30 min
TIEMPO DE VIDA UTIL: 5 dias
COSTO: Bajo
INGREDIENTES CANTIDAD | UNIDAD
10 litros de agua. 10 Lit.
Maiz de jora. 1% k
Clavo de olor. 1 Cuchara
Azucar al gusto. O panela de hoja 1 u
Cafa de azUcar 1 u
Agua. 10 Lit.

PREPARACION
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1. En un sartén limpio tostar el maiz de jora, aproximadamente 20 a 25
minutos.
2. Enunaolla grande hervir 5 litros de agua, el maiz de joray el clavo de olor.
Es necesario mover constantemente la mezcla para que no se espese.
3. Cuando la mitad del agua se haya consumido, agregar los 5 litros de agua
restante y dejar hervir por una hora y media mas.
4. Afadir azucar al gusto o panela y una cafia de azucar una vez que se haya
enfriado, colarlo.
5. Colocarlo en una jarra o vasija de barro y dejarlo fermentar durante 4 0 6
dias.
Sugerencia
= Mover la chicha una vez por dia.
= El endulzante se puede cambiar por chancada de cafia 0 azicar morena.

ROMPENUCAS
Historia

Esta tradicion ha variado con el tiempo y la modernidad. Hace 20 afios se expendian

los famosos “rompenucas” o raspados de hielo con jugo.

Antes se traian bloques de hielo del Chimborazo, a los cuales se les raspaba con un
cepillo de acero. En un vaso grande se colocaba abundante granizo y jugo fresco de
naranja, mora o naranjilla. Con la llegada de las neveras, el producto dejo de existir.

“La gente muy poco aprecia la cantidad de hielo que se pone”,

En el mercado se ha tratado de mantener la costumbre. Por eso, los sdbados expende
los jugos de frutas con hielo del nevado Chimborazo. “Lamentablemente esta
hermosa tradicion corre el riesgo de desaparecer porque Baltasar es el ultimo hielero
del Chimborazo y del pais”, es un hombre de baja estatura, poncho rojo y sonrisa

inocente, quien trae el hielo envuelto en paja

Los turistas extranjeros se sienten atraidos por conocer el hielo del Chimborazo del
cual se dice tiene poderes medicinales- y les gusta degustar un trocito del helado y

cristalino producto de la naturaleza.

108



En San Alfonso se prepara otro tipo de rompenucas con naranja, limoén, mandarina
cortados en pequefios trozos exprimidos y puestos a reposar con agua Yy por supuesto

con el hielo del Chimborazo
Receta

Los rompenucas se preparan con la fruta preferida y puede ser a base de agua o
leche. Se le puede incluir el hielo mientras licuamos o cuando el jugo ya esté
terminado de igual manera en pocos segundos nuestra bebida estard completamente

fria.
Lugares de Expendio:

v" Mercado La Merced
v" Mercado San Alfonso

7.5.10 MAPA CON LOS ESTABLECIMIENTOS Y ATRACTIVOS
TURISTICOS MAS RELEVANTES.
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7.5.11 MATERIAL DE DIFUSION

DATOS PRELIMINARES DEL CORREDOR GASTRONOMICO

Nombre del
Corredor
gastronémico:
CORREDOR GASTRONOMICO DE
COMIDAS TIPICAS DE
RIOBAMBA.

Tipo de corredor: Corredor

Gastronémico

NUmeros de atractivos turisticos: 28

Numeros de lugares Gastronémico:10

Eslogan:

Riobamba, corazon de la gastronomia

ecuatoriana

DURACION |2 horas.

Logo:

MODALIDAD|Adultos, nifios,
adultos mayores,
personas con
capacidades

especiales.

ACTIVIDADES QUE SE PUEDEN REALIZAR:

v Comprar artesanias.
v" Visitar museos.

v Tomar fotografias durante el recorrido del corredor.

v’ Degustacion Gastronémica tipica de Riobamba.

ACCESIBILIDAD.

ESPACIO A RECORRER: Urbano
TIPO DE CARRETERA: Asfaltado
KILOMETROS A RECORRER. 2 Km.
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CORREDOR GASTRONOMICO

CORREDOR TURISTICO

GASTRONOMICO

ITINERARIO

1. Loma de Quito

Seré el punto de partida para este recorrido, se visitara la iglesia “Loma de Quito”
y el parque 21 de abril para posteriormente degustar el hornado del sector.
(Hornados Carmita o Resbalén)

2. Estacion del Ferrocarril

Llegaremos a la plaza Alfaro. Comida del sector (Cuchifritos, Picanteria Anita)

3. Parque Sucre

Se visitara Teatro Ledn, Colegio Maldonado, Reloj de Lara, plaza roja, la
concepcion y el museo de las Conceptas para posteriormente degustar del ceviche
de chocos del coliseo.

4. Parque Maldonado

Se visitara la iglesia de San Alfonso, luego la Capilla del Sacrilegio, La Basilica,
el parque la libertad para continuar nuestro recorrido a la iglesia y mercado de San
Francisco donde degustaremos del helado artesanal después nos continuamos
nuestro recorrido hacia el Palacio Municipal, Casa de la Independencia, la
Catedral, SRI, Casa Museo, edificio del correo, mercado e Iglesia de la Merced

donde culminara nuestro recorrido con la degustacion de un delicioso plato tipico

111



a su gusto como son: el hornado, yaguarlocro, llapingachos, fritada, jugos con hielo
del Chimborazo

Nota: en los lugares gastronémicos a visitar se podra degustar la comida tipica en
pequefias porciones para al final del corredor poder disfrutar de un plato fuerte en

el mercado la Merced.

MAPA DE ATRACTIVOS Y LUGARES GASTRONOMICOS

RECOMENDACIONES:

Que llevar: Documentos personales Protector solar, ropa abrigada e
impermeable (depende la temporada), zapatos cémodos, camara fotografica,
gorra, gafas,

Que no llevar: Bebidas alcoholicas, drogas, armas blancas y de fuego
Normas de comportamiento: Depositar la basura en su lugar, no destruir ni
ensuciar la infraestructura, respetar la cultura y formas de vida locales.
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DISENO Y ELABORACION
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Riobamba, tradicion, arte y cultura

Autor; Juan Carlos Santillan

Riobamba corazon de la Patria, sin duda pasear por
las calles céntricas de la ciudad llama a una cierta
tendencia peculiar entremezclada por el estilo colo-
nial en el centro y un modemismo urbanistico que
aparece en el casco colonial y que predomina hacia
el norte de la ciudad.

El sitio de mayor concentracion para la diversion,
distraccion y con enfoque en la vida nocturna,
denominada la * zona rosa * de la ciudad, se ubica a
lo largo de la Avda. Daniel Leon Borja y sus alrede-
dores, que posee varios sitios como bares, discotecas,
karaokes, restaurantes, cafés, tiendas, etc.

En el dia existen hermosos sitios que visitar y no se
diga de los locales donde elaboran recetas de platos
tipicos que existen en esta ciudad, porque sencilla-
mente las manos que [as preparan estan:
RESALTANDO LO NUESTRO".

Riobamba es una ciudad de arquitectura colonial, calles empedradas,
impresionantes plazas y un fascinante mercado. Ademas, por su ubicacién
geografica resulta un punto de partida ideal para muchas excursiones de
montafa. Algunos sitios de la ciudad que el viajero va a adorary que puede
pasar un dia o dos conociendo son: el Monasterio de las Conceptas, el
Parque Maldonado, la Catedral y el Municipio. La ciudad capital de la
provincia de Chimborazo también se presta para realizar excursiones de un
dia a sus alrededores, el mas atractivo de todos es al volcan Chimborazo.

Riobamba ofrece una gran variedad gastrondmica para todos los gustos y
paladares. Entre los cuales podemos mencionar: el cerdo horneado, conoci-
do simplemente como hornado de Riobamba con fama nacional; la fritada,
tortillas de maiz, yaguarlocro, empanadas de morecho, llapingachos,
caucara, caldo de pata, caldo de 31, cuy con papas, ceviche de chochos, el
que se ha convertido en un plato de consumo diario de sus habitantes,
realizado con el cuero del puerco en achiote; y el pan.

Entre las bebidas tipicas existen varias, entre las mas conocidas esta los

Jjugos de frutas naturales con hielo del Chimborazo, otras como el canelazo
o (canelas), la chicha huevona, la leche de tigre, el canario y otras.

114



ITINERARIO DEL CORREDOR GASTRONOMICO

1. Loma de Quito
Sera el punto de partida para este recorrido, se visitara la iglesia “Loma de Quito” y el parque 21 de abril para posteriormente degustar el horna-

do del sector. (Hornados Carmita o Resbalén)
2. Estacion del Ferrocarril
Llegaremos a la plaza Alfaro. Comida del sector (Cuchifritos, Picanteria Anita)

3. Parque Sucre
Se visitaré Teatro Ledn, Colegio Maldonado, Reloj de Lara, plaza roja, la concepcién y el museo de las Conceptas para posteriormente degustar

del ceviche de chocos del coliseo.

4. Parque Maldonado
Se visitard la iglesia de San Alfonso, luego la Capilla del Sacrilegio, La Basilica, el parque la libertad para continuar nuestro recorrido a la iglesia

y mercado de San Francisco donde degustaremos del helado artesanal después nos continuamos nuestro recorrido hacia el Palacio Municipal,
Casa de la Independencia, la Catedral, SRI, Casa Museo, edificio del correo, mercado e Iglesia de la Merced donde culminara nuestro recorrido
con la degustacién de un delicioso plato tipico a su gusto como son: el hornado, yaguarlocro, llapingachos, fritada, jugos con hielo del Chimbo-

razo
Nota: en los lugares gastronémicos a visitar se podra degustar la comida tipica en pequenas porciones para al final del corredor poder disfrutar

de un plato fuerte en el mercado la Merced.

Parque 21 de Abril
Estacién del Tren

Parque Sucre
@ iglesia y Mercado de San Francisco Casa del SRI

Teatro Ledn
Palacio Municipal Casa Musco

Colegio Nacional Maldonado
Casa de la Independencia Correo
Relo] de Lara
Iglesia La Catedral Iglesia de = Merced

Plaza Roja (iglesia de la Concepcién)

06666
0006060

Parque Maldonado Mercado de La Merced

Iglesia de San Alfonso
Iglesia del Sacrilegio

Iglesia de la Basilica

6600000000C

Pargue La Libertad

CORREDOR TURISTICO

GASTRONOMICO .
é. Ed
) K T

Ak entines

Guavanui

Gkt iy
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PRIMERA PARADA
LOMA DE QUITO - PARQUE 21 DE ABRIL
Mapa de Atractivos y Lugares gastronomicos tipicos del sector ATRACTIVOS TURISTICOS

Nombre y direccién Horario de atencién

1. Iglesia San Antonio de Padua 24 horas

Dir: Argentinos y Juan de Lavalle

2. Parque 21 de abril 24 horas

Dir: Argentinos y Juan de Lavalle

3. Convento de los padres Franciscanos | 7h00 a 16h00

Dir: Argentinos y Juan de Lavalle

LUGARES GASTRONOMICOS
Nombre y direccién Horario de atencién
A Hornados Carmita 8:00a 16:00
Dir. Argentinos y Carabobo
B Picanteria el Resbalon §:00a 15:00

Dir: Veloz y Juan de Lavalle

SEGUNDA PARADA
ESTACION DEL TREN
. P _ ATRACTIVOS TURISTICOS
Mapa de Atractivos y Lugares gastronomicos tipicos del sector (Nembrey Dirsectia e
[T Estacion del Ferrocarril TAhoras
Dir: Av. Daniel Ledn Borja y Lavalle
|2 Plaza Alfaro 24 oras

Dir: Av. Daniel Leén Borja y Lavalle

o I Toncejo Provincial Tl
"4 0 } 7 Dir: 1ra Constituyente y Carsbobo
e o P Torsr T Do oo |

Dir: Av. Unidad Nacional y Av. Miguel Angel Leon

5. Centro Comercial “La C 700 a 18600

Dir: Colombia y Juan Montalvo

& LUGARES CASTRONOMICOS
= Y Horario de atencion
< [X= Picanteria Anita $00 2 16:00
Dir: Uruguay y Colombia
#- Cachifritos 8002 15:00
Dir: Uruguay y Colombia
T~ Patlo de coi 2 o 700 » 18600
Dir: Colombia y Juan Montalvo
TERCERA PARADA
PARQUE SUCRE
. N . ATRACTIVOS TURISTICOS
Mapa de Atractivos y Lugares gastronomicos tipicos del sector N —
y T Parque Suere b
© g -
7. Colegio Pedro Vicente Maldonado 7F00 2 2000
¥ Dir: 10 de Agosto y Espafia
[3. Teatro Leon 24 horas
8 Gl Tour
Dir: 10 de Agosto y Espaia
[ Reloj de Lara 7h00 = 16600
Dir: Veloz y Espaiia
5. Tglesia Concepcion 34 horas
Dir: Orosco y Colén
[6. Museo Monasterio de las Conceptas | 09h00 a 12530 y 15h00 a 17830 |

Dir. Argentinos y Larrea

Pazafiom § : LUGARES GASTRONOMICOS
Nombre y direccion Horario de atencion
[A~ Ceviches del Coliseo §:002 1600
X Dir: Veloz y Pichincha
s Dot e Pavave Sue § e B~ Fritada de Ia Ayacucho “Dona Michu” | 80021500
oG, \‘__9" & S ‘ Dir. Ayacucho y Garcia Moreno
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CUARTA PARADA

PARQUE MALDONADO
Mapa de Atractivos y Lugares ga: émicos tipicos del sector ATRACTIVOS TURISTICOS

Nombrey direccion Horariode atencién

1. Parque Maldonado 2 horas T3. Capilla del Sacrilegio horas
Dir. Ira constituyente y 5 de junio Dir. Velascoy Veloz

2. La Catedal 2Atoras 14.Tglesia de San Alfonso 2Uhoras
Dir. velozy 5 de Junio Dir. Argentinos y 5 de junio

3. Palacio Municipal 24 horas X
Dir. 5 de Junioy 1 LUGARES GASTRONOMICOS

4. Gobemacién 24Torss
Dir. § de Junio y Ira Constituyente Nombre y direccién Horario de atencién}

5. Casa de la Independencia 7h00 a 16h00 AMercado La Merced 7:00216:00
Dir. Ira const 3 de juni | Dir. Guayagul y $ de junio

6 SR1 2Ahorss Mercado San Fréncico 70031500

| Dir. Ina constituyeate y Espejo | Dir. 10 de agosto y Velasco

7. Comeo 24 horas CMercado San Alfonso 7:002 18h00
Dir. 10 2gosto y espejo | Dir. Argentinos y § e junio

8. Tglesia de la Merced 2Uhorss
Dir. Espejo y Guayaquil

9. Mercado San Francisco 24 horas
Dir. 10 de agosto y Velasco

10, Tglesia San Francisco 2 horas
Dir. Ira constituyeate y Velasco

11. Parque la Libertad 8h00 2 18h00

¥ Dir. Ira constituyente y Benalcézar

12 Basilica 24horas

Dir Veloz y Benalcizar

EL HORNADO

El consumo de puerco horneado es una practica que vino de Espana, es indiscutible, Mas
en estas tierras se dice hornado y ni siquiera con el antecedente obligatorio de puerco,
sencillamente se dice "Vamos a comer hornado” y las vendedoras dicen “Vengan al
hornado”. Como puede comprobarse en el Ecuador, los cerdos castellanos, de
_ pelnegra y pelo hirsuto.

~ No hay ciudad, pueblo, caserio, encrucijada del Ecuador que no ofrez-
' a cahomado. Como se dice, desde el Carchi al Macara pasando por Ibarra,
Sangolqui, Riobamba, Guamote, Azogues, la gente consume hornado.
De preferencia en fa Sierra, por el frio. El hormado del mercado de La
.. Merced, en Riobamba, es una institucion. Los cerdos se exhiben
enteros. Conforme avanza el dia, se alinean sus cabezas
sonrientes, Les acomodan ajies frescos entre los dientes, de

modo que sus sonrisas se hacen carcajadas,
El homado de Riobamba se acompana con
chiriucho, palabra quichua que significa aji frio. Agua, sal, cebolla,
trozos de aji, algo de panela o de chicha componen esta salsa.
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HORNADO

1. Prepare el alifio con el ajo machacado, comino molido, sal y pimienta

2. Haga varias incisiones de buen tamaiio en la pierna de chancho y rellene
las incisiones con el alifio.

3. Barie la pierna de chancho con las 8 tazas de cerveza o chicha.

4, Pre-caliente el horno a 180 oC.

5. Hornee la pierna de chancho por 3 horas.

6. Contintie bafando la pierna con los jugos cada 20-30 minutos y hornee
por 3 horas mas.

7. El tiempo total de coccion para una pierna de chancho de 20 libras es 8
horas, la temperatura interna debe ser por lo menos 160 grados.

8. Antes de sacar la pierna de chancho del horno lo puede rociar con agua

helada.

8 tazas de cereza (o chicha) para mannar v 6 tazas de

" cervera o chicha pra homnese 9. Sirva con los acompanantes de su preferencia, incluyendo las papas cosi-
' das con salta de mani y chiriucho.

2 cucharadis de achlote modo

El ceviche ecuatoriano, con su particular sabor, es preparado en todas las regiones de

nuestro pais, convirtiéndolo en un plato emblematico de Riobamba. A diferencia de

otros ceviches del Pacifico de Suramérica, el nuestro viste las mesas con refinamien-

to y delicada textura combinando sabores y saberes ancestrales que confluyen en
diversos elementos Uinicos de nuestros pueblos.

Se cree que es originario de la Polinesia por la forma de conservar los

alimentos, extendiéndose desde Centroamérica hacia el sur del conti-
nente, dejando una huella de sabor que hace de este producto un
simbolo de la culinaria ecuatoriana.
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+400 ml. de agus

+300 gramas de cuero de chancho

+2 cucharadas de aceite de achiote

+ 250 gramos de lonjas de grasa de chancho
+2 hojas de albahaca

+2 dientes de ajo

+ 250 gramas de cebolla

+ 7 limones

+ 100 gramos de mote 56co para tostar
+100 gramas de canguil

+300 ml. de aceite vegetal Sal

.

Ingredientes:

en trozos medianos

1 cucharadita de comino molido

10 dientes de ajo (5 enteros y §
ma-chacados)

1 cebolla blanca, cortada en trozos

1 cebolla paitefia pequedha o un

3 tazas de agua

1 taza de jugo de narana

«  Saly pimienta al gusto
«  Acompadantes: plitanos maduros fritos

Preparacion:

. Cocinar en una olla por 20 minutos los 200 gramos de los tomates con
las 2 hojas de albahaca con 200 ml. de agua, 1 diente de ajo y una rama
de culantro pequeno. Una vez listo, licuar y cernir en un bol pequeno.
Con el resto de tomate picar en cuadrados en un recipiente y reservar
todo lo anterior por separado.

2. Cocinar el cuero de chancho en el resto del agua en una olla.

3. Picar la cebolla colorada en juliana, encurtir con un poco de sal y limén,

enjuagar con agua hasta que salga el olor fuerte de la cebolla. Reservar.

4. Lavary picar el cilantro.

6. Reventar el canguil en una olla con tapa.

7. Colocaren los cevicheros los chochos, el preparado de tomate, la cebo-

lla, los tomates picados, los cueros picados y el culantro. Preparar con
limon y sal al gusto.

b

. Sazone la carme de chancho con el comino molido, ajo machacado, sal y pimienta.
Sl tiene tiempo deje reposar en la refrigeradora por un par de horas.
2. Ponga la carme de chancho, la cebolla, el chalote, los dientes de ajo ente-ros y el
agua en una sartén grande y cocine hasta que ya casl no quede nada de agua.
Afadia el jJugo de naranja y cocine hasta se reduzca todo el liquido

La carne se empieza a dorar, con una cuchara de palo revuelva la carne de vez en
cuando para evitar que se queme. Cocine la carne hasta que to-dos los trozos
estén dorados.

En la misma sartén anada la yuca, el mote y los platanos fritos, sl desea puede
cocinar los platanos en la misma grasa de la fritada, llamada ma-pahuira, pero
esto puede volverse complicado y resulta mas facil frefrlos por separado.

6. Sirva la fritada con |a yuca, mote, platanos fritos, curtido, aguacate y ajf criollo.

> w

bl
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FRITADA

La Fritada es un plato tipico de la gastronomia de Ecuador, su componente principal es la
carne de cerdo frita.

Es un plato tipico de Ecuador y sus origenes se remontan a la época del colonialis-
\  mo espanol, a principios de los anos 1800.

. Lacarme de cerdo se cocina en agua hirviendo con condimentos varios y
luego se frie con la grasa del cerdo en una paila de bronce sobre las
llamas.

Se acompana en la mayoria de los casos de tortillas de papa o

papas enteras hervidas, mote o choclo cocinado, cebollas y
tomate en encurtido y platano maduro frito, también se acos-
tumbra acompanarlos con habas cocinadas o mellocos, siendo
este ultimo no tan comun.

Lugares de expendio: - Mercado La Merced « Centro comercial La Condamine Mercado
San Alfonso -Mercado Mayorista « Fritadas Anita . Dofia Michu . Los Cuchifritos
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YAHUARLOCRO

Por el nombre puede deducirse que se origino entre los pastores andinos de ovejas. Del

-
1 liba de menudo da borrega

1litro de sangre de borrega
3 libras de papas peladasy plcadas
4 onzas de manl tostado y lcuado con

leche
« 2 ramas de cebolla blnca plcada v

culanitro plcado
1 cucharadita de orégano en hojits

« 3dientes de ajo malido

2 cucharadas de pimienta
2 ucharadas de acelte

tiempo prehispanico se han encontrado restos de llamas jovenes en Rumicucho, de
donde es posible pensar que ademas de la carne pudo comerse tripas y sangre.
Hoy en dia es un potaje serrano de consumo general, aunque no aparezca en las
cartas de los grandes hoteles. Pues bien, la clave del éxito se encuentra en el
modo de limpiar las tripas. Se las debe lavar por dentro y por fuera en agua
que corre; luego de frotarlas con troncos de col se las deja en reposo con
hierbabuena, hoja con la que también se las frota.
La sangre se frie en aceite y se la sazona con cebolla finamente
picada y sal. A la hora de la mesa, se sirve el locro en un plato y la
sangre en otro, pequeno. Esta sangre lleva una rodaja de
tomate, cebollas encurtidas y un tajadita de aguacate. El
comensal combina la sangre y el locro a su gusto, tanto como
lo hace con el aji. Algunas personas aseguran que este plato tiene
efectos afrodisiacos y que con el aguacate puede ser mejor que el
viagra.

YAGUARLOCRO

Preparacian:

1. Lave el menudo, voltéalo al revés, y si hay tripas vudivalas al revez o dbralas.

2. Ponga todo en un tazén sin agua, agregue y el jugo de la corteza de dos limones
¥ hojas de hierba buena.

3. Refriegue bien con las manos esto hace que salga lo amarillento. Deje un rato asl
¥ luego enjuague con abundante agua fria,

4. Luego cologue en la olla de prasion hasta que esté suave.

5. Retire &l menude del caldo y plquelo bien pequefio. En una olla grande haga un
refrito con aceite, cebolla blanca, culantro, orégano, comino, pimienta y ajo.

6. Luego agregar la papa picada y fria con el refrito, ahada el mani di-suglto en
lache, tapar y dejar hervir por 15 minutos, ahora agregar el caldo de menudo y
deje cocinar bien kas papas; para retirar agregar el menudo
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LLAPINGACHOS

Los Bapingachos son un plato tipico ecuatoriano y en especial de ka ciudad de Ricbamba, que consisten de

NN tortillas de pure de papa relienas con queso y luego se Cocinan en sarten © en LNa parmilla plana hasta gue
' queden doradas por ambos lados. Los llapingachos se sirven como acompanantes para muchos otros
platos tipicos ecuatorianos, también son excelentes para el desayuno 0 como entrada, pero al mismo
Sempo un buen plato de dpingachos puede ser una comida completa cuando e sirve con salsa
de manx, huevo frito, sdichicha o chorizo, tyas de aguacate. curtido de cebolla y tomate, y 3k Se
preparan los lapingachos con la papa chola, que es una vanedad de papa con mucho
almidon, lo cual ez muy importante para lograr b textura necesana para que los fapinga-
chos queden perfectos. Otro paso elemental para Ia preparacion de Rapingachos es
dejar que el pure o ka masa reposen por lo menos por una hora, y tambien una ves

formadas a3 tortillas dejelas reposar por unos 30 minutos.

/

"b Es importante, ya sea que utiice una parrilla 0 una sarten, que b superficie
este muy caliente, y en vez de voltearios varias veces dejelos cocinar por of

tiempo suficiente en cada lado y voltéelos solamente una vez, el Sempo
exacto depende de la parrilla 0 sarten que esta usando, al igual que cuando
Uno prepara 1os pancakes puede exp con ol pri para descubrir of
tempo ideal; por ultimo, volteelos con cuidado porque son un poco delicados.

Lugares de expendio: Plcanterfa Anita, La Merced, La Condamine,
Mercado Mayorista

LLAPINGACHOS

Preparacion:

. Hierva las papas con agua y sal hasta que estén suaves.

Caliente el aceite a temperatura media y prepare un refrito con la cebolla y el
achiote, cocine hasta que las cebollas estén suaves, aproximadamen-te unos
cinco minutos.

Haga un puré con las papas.

Agregue el refrito de cebolla y sal al puré de papas y mezcle bien.

Cubra la mezcla de papas y deje reposar a temperatura ambiente por lo menos

N

e

5-6 papas grandes, peladas y cortadas
en trozos medianos durante una hora.

+ 2 cucharadas de aceite de girasol 6. Forme bolas pequenas con la mezcla de papas, haga un hueco en la mitad de

;’n taz deScebolaflblan-afpiacy cada bola y rellénelo con el queso.
amente

2 cucharaditas de achiote molido Aplasta las bolas hasta que tengan forma de tortillas gruesas y déjelas reposar en

: ;‘Iazla de !q"e” desmenuzado o rallado la refrigeradora durante 30 minutos o hasta que la hora de co-cinarlas.

. al al gusto *

Para aiompaﬁan salsa de man, curtido Cocine las tortillas en una parrilla plana o una sartén caliente hasta que estén
de tomate y cebolla, tajas de aguacate, doradas por ambos lados.

lechuga, huevos fritos, salchicha o 9. Sirva los llapingachos con huevo frito, salsa de mani, chorizo, curtido de tomate y
chorizo, y aji criollo.

A

(]

cebolla, tajas de aguacate y aji.

TORTILLAS DE PIEDRA

El inicio de las tortillas de piedra inicio hace mas de 100 anos en el canton Penipe
con la venta de las tortillas a los moradores y mas tarde a los turistas nacionales
y extranjeros que pasaban por Penipe rumbo al Oriente.

W Las tortillas no se elaboran en cualquier piedra, sino en una denomina-
Y da piedra virgen del paramo’, la cual “no ha recibido rayos solares ni
lluvia®, ademas debe tener por lo menos 4 centimetros de espesor.

La piedra pasa por un proceso de ‘curado’ con sebo y chilca,
esta Ultima es una planta nativa del lugar. Terminado este
‘tratamiento’ puede ser utilizada

Lugares de Expendio: La Vasija y Redondel del Comil
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INGREDIENTES

CHICHA DE JORA

10litros de agua.

1% Kg. Maiz de jora

1 Cucharada de Clavo de olor.
Azicar al gusto. O panela de hoja
Cana de azucar

PARQUES

MERCADOS ¥ PLAZAS

TERMINALES TERRESTRES

Sin duda alguna este nombre resulta familiar para muchas personas,
pero lo que probablemente no sabian es que la chicha de jora tiene un
alto nivel de probicticos que ayudan a la flora intestinal, por lo que es
importante consumirla cuando se pueda.

PREPARACION

La harina de maiz debe ser mezclada con un refrito a base de condi-
mentos naturales que toma el nombre de ‘caldito’ (porque su aparien-
cia es liquida). Se revuelve bien hasta obtener una masa.

Luego se dan forma a las tortillas, se las rellena con queso y estan listas
para colocarlas sobre la piedra, la cual debe estar calentada en un
fogon (horno) con lefa de eucalipto.

Después de diez minutos estan listas las tortillas que son servidas con
un pozuelo de aji molido en piedra, adornado con un toque de queso.
Se las suele acompanar de una taza de café. El costo es de $ 1,50 (inclu-
ye seis tortillas y la bebida caliente).

LUGARES DE EXPEND!
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7.5.12 PRESUPUESTO

Tabla N2 19
ORD. |DETALLE CANTIDAD |V.UNITARIO |V.TOTAL
1 Guias Gastronoémicas 10 $5,00 $ 50,00
2 Publicidad 1 $ 200,00 $ 200,00
3 Cds 4 $0,50 $2,00
4 Cémara 1 $ 150,00 $ 150,00
5 Internet 100 (Horas) |$0,60 $ 60,00
6 Movilizacion $ 40,00
7 Imprevistos $ 100,00
Total $ 602.00

Elaborado por: Juan Carlos Santillan Naranjo

Fuente: Investigacién

e Se imprimen 10 guias para la aprobacion.

7.5.13 FINANCIAMIENTO

Tabla N2 20
ORGANISMO CANTIDAD (USD)
AUTOGESTION $602.00
TOTAL $602.00

Elaborado por: Juan Carlos Santillan Naranjo

Fuente: Investigacién
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9 GLOSARIO DE TERMINOS

AGENCIAS DE TURISMO: Empresas organizadas como sociedades de
comercio que se dedican al negocio de viajes y promocion turistica, a su vez sirven

de intermediarias entre los usuarios y los prestadores de servicios turisticos.

ALOJAMIENTO: Lugar de establecimiento que provee de un espacio para

pernoctar, puede ofrecer ademas servicios complementarios.
ATRACTIVO TURISTICO: Lugar, objeto 0 acontecimiento de interés turistico.

CALENDARIO TURISTICO: Publicacién que contiene en orden cronolégico los
acontecimientos de interés turistico de un pais, una region, una localidad, dentro de

un espacio de tiempo determinado.

CATALOGO TURISTICO: Lista selectiva de los sitios, objetos y

acontecimientos de interés turistico de una localidad, regién o pais.

CENTRO TURISTICO: Son lugares que por sus atractivos particulares, por sus

medios de comunicacion equipamiento son objeto de demanda turistica.

CIRCUITO TURISTICO: Son viajes o recorridos completos caracterizados por:
tener contenido e interés turistico, ser permanentes, tener itinerarios previamente
establecidos, incluyendo horarios fijos de salida y llegada, asi como también
paradas en determinados sitios para comidas, alojamientos, diversiones, recreacion
en general y visitas a lugares o monumentos nacionales. El punto de origen es

comun al punto de llegada y tiene una duracién mayor de 24 horas.

CONCIENCIA TURISTICA: Conjunto de actitudes y comportamientos de una
poblacién que favorecen el desarrollo del Turismo en la localidad, region y/o pais

en la cual habitan.

CORREDOR TURISTICO: Se puede definir como la linea de unién entre areas,
polos, zonas, complejos, nlcleos, atractivos o puertos de destino, que sirven para el
traslado de unos a otros por rutas seleccionadas entre aquellas que cuentan con una
mayor distribucion lineal de atractivos ubicados sobre las mismas o facilmente

conectados a ellas y que pueden ser visitados a lo largo del trayecto.
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CONSUMO: Utilizacion por parte del sujeto consumidor, de un bien o servicio.

DEMANDA: Pedido o encargo de mercancias. En términos econémicos es:
cantidad de un bien o servicio que los sujetos econdmicos estan dispuestos a

adquirir para un precio dado.

DEMANDA TURISTICA: Conjunto de bienes y servicios turisticos que el turista
esta dispuesto a adquirir a los precios internos en el caso del turismo nacional; y a

precios determinados por las tazas de cambio, en el turismo internacional.

DESPLAZAMIENTO TURISTICO: Traslado de un lugar a otro con fines

turisticos.

DIVISAS: Titulo de crédito expresado en moneda extranjera y que se paga en el

extranjero. Por extensidn dicese también divisa a la propia moneda extranjera.

MERCADO: Lugar donde se venden y compran mercancias (concurren alli la
oferta y la demanda).

EQUIPO TURISTICO: Conjunto de instalaciones, instrumentos, sistemas y

aditamentos necesarios para la elaboracion del producto turistico.

GUIA DE TURISMO: Persona facultada legalmente para acompafiar, dirigir,

orientar e informar al turista a lo largo de los itinerarios.

GUIA TURISTICA: Fasciculo, libro u otro tipo de publicacion que tiene como fin
esencial suministrar informacion histérica, artistica y de servicios de un lugar al

turista.

HUECAS: En Ecuador la "THUECA" es un pequefio restaurante conocido también
como cocina rapida, se diferencia de los restaurantes y cafeterias porque en ella la
comida se ofrece bajo el esquema de "comida rapida” que consiste en platos,
inspirados en la cocina ecuatoriana con la mezcla de otros platos extranjeros por
ejemplo las empanadas chilenas con morocho. Las Huecas suelen también vender
comida que no esté en el "menu del dia", casi siempre platillos de comida rapida

regional (los Ilamados antojitos). A pesar del bajo precio de una comida corrida, los
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platillos ofrecidos son normalmente muy elaborados y provenientes de la

gastronomia ecuatoriana

INFRAESTRUCTURA TURISTICA: Obra bésica generalmente de accion
estadal en materia de comunicaciones, abastecimientos de agua, eliminacion de
desechos, Puertos, Aeropuertos. Son elementos basicos en forma del desarrollo

turistico y constituyen las bases para las estructuras requeridas por los turistas.

LOCALIDAD TURISTICA: Localidad que por su situacion sobre las vias de

comunicacion y por sus instalaciones turisticas es objeto de demanda turistica.

LOCALIZACION TURISTICA: Conjunto de elementos fisicos, factores
econdmicos y humanos que hacen posible la explotacién de un recurso basico que

sirven para la atraccion y frecuentacion turistica con un indice de rentabilidad.

MANUAL DE INFORMACION TURISTICA: Edicion con criterio
catalogréafico destinado casi exclusivamente al profesional. Contiene informaciéon

sobre formalidades fronterizas, frontera, horario, tarifas, etc.

MARKETING TURISTICO: Conjunto de técnicas relativas a la transferencia y
servicios turisticos del producto al consumidor. Constituye la politica y la demanda
con la preparacion de producto turistico para su venta con la distribucion del mismo,
con la satisfaccion Optima de necesidades de segmentos determinados de

consumidores.

OFERTA: Promesa que se hace dar, cumplir o ejecutar una cosa (mercancia que

se pone a la venta)

OFERTA TURISTICA: Conjunto integrado por bienes y prestaciones de
diferentes tipos de empresas (Patrimonio Industria y Propaganda). En estas
combinaciones de prestaciones materiales y de servicios, éstos ultimos suelen
cumplir la funcién méas importante en la elaboracion y distribucion del producto

turistico.

PLANTA TURISTICA: Conjunto de instrumentos Utiles instalaciones o efectos

necesarios para la produccion y prestacion de servicios turisticos comprende las
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empresas, la informacion turistica, el sefialamiento turistico, las escuelas de

turismo, etc.

PATRIMONIO TURISTICO: Conjunto de recursos naturales y obras creadas por
el hombre, que estimulan el deseo de viaje y satisfacen las necesidades que de éste

se originan.

PRODUCTO TURISTICO: Conjunto de bienes y servicios necesarios para el

desarrollo de las actividades de consumo turistico.

PROMOCION TURISTICA: Conjunto de acciones destinadas al fomento de las
diversas etapas del desarrollo turistico.

RUTA TURISTICA: Es un recorrido de interés turistico mayor de 24 horas, con
un lugar de salida distinto al lugar de llegada. Implica una permanencia temporal y

la inclusidn de servicios.
PRECIO: Valor pecuniario en que se estima una cosa. Estimacion o crédito.

PRODUCCION: Actividad que transforma determinados bienes en otros que

poseen una utilidad mayor.

SERVICIO TURISTICO: Organizacion adecuada y personal especializado

destinados a satisfacer necesidades y deseos del turista.
SOUVENIR: Prenda o articulo de recuerdo de un viaje.

TARIFAS: Tabla o catdlogo de precios, derechos o impuestos de un servicio a

prestar (tarifas hoteleras, tarifas aéreas).

TEMPORADA ALTA: Epoca del afio en que el movimiento turistico alcanza la

maxima proporcion.

TEMPORADA BAJA: Epoca del afio en que el movimiento turistico decae a la

minima proporcion.

TOUR: Es un recorrido o desplazamiento en donde el punto de salida y entrada se

encuentra dentro de una misma localidad.
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10 ANEXOS

ANEXO N.1 ENCUESTA

UNIVERSIDAD NACIONAL DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE INGENIERIA

ESCUELA DE INGENIERIA EN GESTION
TURISTICA Y HOTELERA

ENCUESTA DIRIGIDA A LOS HABITANTES RIOBAMBA

El proposito de esta encuesta es obtener informacion para el disefio de un corredor

gastronomico para la ciudad de Riobamba.
Instrucciones Generales:

a) Esta encuesta es de caracter anonimo, los datos obtenidos con ella son
estrictamente confidenciales y el investigador se compromete a mantener la

reserva del caso.
b) Trate de contestar todas las preguntas.

c) Responda con una X o escriba con letra clara en los renglones donde sea

necesario.

d) Responda con la verdad ya que su criterio es de suma utilidad para el

desarrollo de esta investigacion.
1. ¢Cuél es su género?

Masculino () Femenino ()
2. ¢Seleccione el rango que indique su edad?

(20 - 30) ()
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(30—-40) ()

(40 —50) ()
(50 - 60) ()
(60 0 mas) ()

3. ¢ Cual es su nivel de educacién?

1.- Primaria

2.- Secundaria

3.-Superior

4.- Posgrado
5.- Otros.............

4. ;Qué tipo de comida consume usted?

1. Gourmet

2. Tipica

5. ¢Cree usted que la gastronomia tradicional de la ciudad de Riobamba esta

desapareciendo?
Si () No ( )

6. ¢ Con que frecuencia consume usted este tipo de comida?

1. Todos los Dias

2. Tres veces por semana

3. Fines de semana

4. Una vez a la semana

5. Una vez al mes.
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7. ¢ Cual de los siguientes platos tradicionales de la ciudad de Riobamba conoce

y consume con frecuencia?

Platos Tipicos

1. Hornado
2. Ceviche de Chochos
3. Llapingachos

4. Fritada con Guaguamama
5. Caldo de 31

6.Empanadas de Morocho
7. Jugo de SAL

8. Jugo de frutas con hielo del

“Chimborazo”

9.Morocho

10. Caucara

11. Yaguarlocro

12. Cuy con papas Y salsa de

mani

13. tripa mishqui
Otros

LOUALRS Y
8. ¢ Qué huecas frecuenta?
LOUALES Y e e

9. ¢(Considera que un corredor gastronémico dinamizara el turismo en

Riobamba?
Si () No ()

10. ¢ Qué le parece la oferta de un corredor Gastronémico en la ciudad?

1. Ayudaria al turismo
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2. No ayudaria

3. No es Relevante

11. Que informacién le gustaria que se incluya en el material promocional del

Corredor Turistico de Riobamba

1. Historia

2. Recetario

3. Lugares Tipicos
4. Fotos

GRACIAS POR SU COLABORACION....
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ANEXO N.2 FICHA DE RECETA ESTANDAR

NOMBRE DEL PLATO

N. PAX

TIEMPO DE PREPARACION:

TIEMPO DE VIDA UTIL:

PVP.

FOTOGRAFIA

INGREDIENTES

CANTIDAD

UNIDAD

PREPARACION
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