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INTRODUCCION

El Ministerio de Turismo como organismo rector de la
actividad turistica, tiene entre sus objetivos potencializar las
actividades mediante el fomento y promaocion de un producto
turistico competitivo’.

La Direccién de Productos y Destinos, dentro de sus
competencias ha elaborado el Mapa Gastronémico del
Ecuador que destaca las preparaciones emblematicas
tradicionales de las 24 provinciasy las técnicas de preparacion
utilizadas desde tiempos ancestrales hasta la actualidad,
motivando a los visitantes nacionales y extranjeros a
descubrir la cultura del Ecuador a través de su gastronomia.
En este contexto se ha considerado importante generar un
manual como herramienta para la elaboracién del mapa
gastronomico en los territorios.

"Ley de Turismo, Art. 4 literal (a), Objetivos

¢Por qué elaborar un Mapa Gastronomico?

El Mapa Gastronomico es una estrategia que puede
ser adaptada en los planes o programas turisticos para la
puesta en valor del patrimonio alimentario de los territorios,
que fomenta el orgullo de pertenencia y la identidad de las
poblaciones, v a su vez, permitira identificar productos
gastronémicos que vinculen la produccion local de alimentos,
la historiay tradicion de las preparaciones y la planta turistica
de alimentos v bebidas, generando productos turisticos de
calidad que satisfagan las necesidades de los visitantes.

¢A quién esta dirigida ésta metodologia?

La Guia Metodologica para la elaboracion del Mapa
Gastronémico esta dirigida a los gestores locales del
sector turistico ya sea desde el ambito pablico (Gobiernos
Auténomos Descentralizados - GAD), como del privado
(asociaciones, gremios, empresarios, academia, entre otros),
considerada como una herramienta que puede ser Gtil para el
trabajo que realizan.

¢Cual es su Objetivo?

Disponer de un instrumento técnico practico, que
oriente a los gestores locales para la seleccion de los platos
y las bebidas tradicionales para la generacion del Mapa
Gastronomico a nivel local.
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CONCEPTOS CLAVES

Cocina tradicional: La cocina tradicional de un pais o
comunidad es un hecho fundamentalmente social y cultural,
con caracteristicas propias v de profunda tradicion. Es muy
importante que la cocina contemporanea sin dejar de lado las
posibles innovaciones, se base en estos origenes culturales
que son parte de nuestra identidad.?

Chiguiles. Bolivar, Ecuador.

Culinaria: La culinaria se refiere alarelacion del ser humano
con los alimentos y su interpretacion en cada cultura. Este
aspecto incluye los conocimientos vy los saberes ancestrales

que forman parte de las costumbres respecto del uso vy la
2 Ministerio de Cultura y Patrimonio (2013). Manual de para emprendedores culinarios

patrimoniales
3|bidem

preparacion de los alimentos, tanto en el diario vivir como en
los momentos rituales, v que forman parte del patrimonio
intangible de nuestro pais.?

e— -
Viche. Manabi, Ecuador.

Gastronomia: Son las relaciones existentes entre ser
humano con su alimentacion y su medio ambiente o entorno,
estudia varios componentes culturales tomando como eje
central la comida que no solamente esta relacionado con el
arte culinario.*

Turismo Gastronomico: Segln el Reporte Global sobre el
Turismo Gastronémico de la Organizacién Mundial de Turismo
(OMT), se define al Turismo Gastronémico como: “Se trata
de turistas y visitantes que planifican sus viajes parcialmente o

* Ministerio de Turismo (2018).Manual de Intervenciones en Zonas Gastronémicas
Turisticas Prioritarias.
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totalmente para degustar la cocina del lugar o para llevar a cabo
actividades relacionadas con la gastronomia”.

Lasactividadesincluyenvisitasaproductoresdealimentos
primarios o secundarios, mercados, ferias o festivales
gastronémicos, shows y demostraciones de cocina, catas,
0 cualquier actividad relacionada con la comida. Ademas,
esta experiencia de vigje permite adquirir conocimientos de
diferentes culturas, asi como de especialidades culinarias
producidas en esa region a través de su consumo. Por lo
tanto, la experiencia del turismo gastronomico se considera
como tal, siempre que todo lo mencionado anteriormente,
constituye para los visitantes la razén principal o una de las
razones para su motivacion de viaje.

Repe Lojano. Loja, Ecuador.

5World Tourism Organization (2012). Global Report on Food Tourism. UNWTO.

Turismo gastronémico en el Ecuador: Ecuador es un pais
con una gran riqueza social y cultural, legado de nuestros
antepasados y pueblos ancestrales, a la que se suma la
diversidad de ecosistemas naturales y pisos climaticos dentro
de sus cuatro mundos, Galapagos, Costa del Pacifico, Andes y
Amazonia; en estas regiones se produce una amplia variedad
de productos agricolas, ganaderos y pesqueros, ingredientes
esenciales de preparaciones tradicionales que cada poblacion
reconoce como parte importante de su cocina patrimonial.

Laampliavariedad de la oferta culinaria en el pais hace que
sea dificil hablar de una (nica cocina, pues cada region posee
diferentes estilos y técnicas culinarias propias (solamente
en sopas se ha registrado una variedad de mas de 570
sopas y 780 recetas®), por lo que la generacion de un mapa
gastronémico es una estrategia para destacar las principales
preparaciones culinarias y difundir nuestra gastronomia a
nivel nacional e internacional.

Generacion
oferta
gastronomica
emblemitica

Platos con
identidad y uso
de ingredientes

locales

Comercializacion
v

Difusion

6Sopas la identidad del Ecuador. 2014, Edgar Ledn.
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PASOS PARA LA ELABORACION DE UN
MAPA GASTRONOMICO

Los pasos para la elaboracion de un mapa gastronomico
se ejemplifica en el siguiente grafico:

N /’\ ", /.\
N
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Seleccionar
platos
tradicionales

Socializar y
validar con
actores

Direccion de Productos y Destinos, 2018.
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Paso 1: Seleccion de platos tradicionales

Para la seleccion de las preparaciones, como primer
paso, se recomienda revisar fuentes secundarias de
investigaciones que brinde informacion de los platos vy las
bebidas tradicionales del territorio o poblacion.

El Ministerio de Cultura y Patrimonio elaboré una wiki de
patrimonio alimentario del Ecuador que brinda informacién
detallada de las preparaciones tradicionales del pais, mismo
que es un valioso material de consulta gastronémica y puede
ser revisada en el siguiente link:

http://patrimonioalimentario.culturaypatrimonio.gob.ec/wiki/
index.php/P%C3%A1gina_principal

Ministero Pégina | Diseuaibn

tla Cuttura

¥ Patrimonio W Y i g
Pagina principal

Patrimonio Alimentario del Ecuador
Pagina principal i
Cambias fecientss Introduccidn

Pagina aleatonz Caracterizacisn biogeografica

Ak )
Sistemas agricoias de la amazonia
Heramignias
Lo aus enlazs agu Lz alimentacion en el Faleaindio
Cambins

Desarrolio de los cullives nativos en lempos (meincaicos
relacionades

Fdginas especiales
VarsiGn paraimgnmin
Enlacs permanants

Informacién ds iz
paging

Introduccion de cultivos en tiempos prehispanicos

La dieta en e Ecuador Prehispanico

Técnicas gastronomicas precolombinas.

Drigenes de la gastronomia colonial

Supervivencia y adaptacion de ia cocma indigena

La coting republicana y la revolucion gastrondrmica modema

LPOA QUE LA SALVAGUARDA DEL PATRIMORNIO ALIMENTARIO DEL ECUADOR?

Con esta informacién de sustento, en este paso,
se identificara una propuesta de listado inicial de “n”
preparaciones del territorio a considerar; por ejemplo si
se considera realizar un mapa gastronémico nacional, se

identifica el listado de los principales platos de cada provincia.

Fritada Imbaburena

Cuy de chaltura

Carnes coloradas

Paso 2: Establecer Criterios Técnicos

Como siguiente paso, se recomienda establecer criterios
técnicos que permitan evaluar aspectos importantes de las
preparaciones seleccionadas en el sector turistico.

En la siguiente tabla se muestra un ejemplo de criterios,
sinembargo, de acuerdo a larealidad de los territorios pueden
considerarse otros criterios:

Criterio Descripcion

Historiay | Plato, bebida o producto con legado histérico que represente las
Tradicion costumbres, tradiciones e identidad de una localidad.

Plato o bebida que en su elaboracién contenga productos obtenidos

Ingredientes ! -
en la localidad o region (los productos no deben estar amenazados o

locales - reslt
en peligro de extincion).
Tradicion Tradicion en el consumo del plato o bebida de la poblacién local en la
vigente actualidad.
Oferta en el | Oferta del plato o bebida disponible para la degustacion y consumo
destino del visitante en establecimientos de alimentos y bebidas.
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A cada criterio establecido, se sugiere asignar un puntaje
para evaluar si las preparaciones identificadas cumplen con
los criterios establecidos; por ejemplo:

Criterio Puntaje

1. Historiay

25 puntos
Tradicion P
2. Ingredientes 25 puntos
locales
3: Tradicién 25 puntos
vigente
4. Oferta en el
destino 25 puntos

Una vez establecidos los puntajes, se procede a evaluar

las “n" preparaciones consideradas en el listado inicial, como
se muestra a continuacion:

vy s | (x| o |x] | o
zigedene o x| | =
3i'gTer§S;q6n 25 X 25 X 25
Ld“egtfiirga enel | 5 |x 25 | X 25

TOTAL 50 100

Maito de pescado. Pastaza, Ecuador.

Loy | 2 2 2
ﬁj.clzlirsedlentes 5 o5 5
e | = | 1| o [x] | =
L s x| | = =

TOTAL 75 100
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Paso 3: Socializacion y validacion con actores

En este paso se debe identificar a los diferentes
k / organismos, gremios, academia e instituciones pablicas y
privadas vinculados al sector turistico — gastronomico en el
territorio, para la socializacién vy validacion conjunta de las
':j i | preparaciones tradicionales identificadas.

PREPARACIONES INSTITUCIONES
ACADEMIA TRADICIONALES PUBLICAS /
PRIVADAS

Canelazo. Pichincha, Ecuador.

La preparacion que obtenga mayor puntaje se selecciona
como el plato o la bebida emblematica del sitio considerado.

GESTORES
LOCALES

En este paso se obtendra el listado de las preparaciones
(una por localidad) seg(in el territorio a considerar.

Elaborado: Direccion de Productos y Destinos, 2018.
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locales vy lograr el empoderamiento de las preparaciones ANDES
seleccionadas.
Azuay Motes (Pillo, Pata y Sucio) | Rosero
EincaEE TS e Chiguiles Pajaro Azul
GALAPAGOS Cadar Cascaritas Chicha de Jora
Galdpagos | Langosta _ | Café de Galapagos Carchi Hornado Pastuso Tardén Mirefio
COSTA DEL PACIFICO Chimborazo Hornado Chicha Huevona
Ef;iraldas _El_ingcr(i)”c:O ﬁg:éa;:nf;?ﬁo Cotopaxi Chugchucaras Chawarmishki
Guayas Encebollado Chicha La Resbaladera Imbabura Fritada Imbaburena Chicha del Yamor
Los Rios Encanutado de Bocachico| Chincha de Chontilla Loja Repe Lojano Horchata
Manabi Viche Rompope Manabita Pichincha Locro de Papa Canelazo
SantaElena | Seco de Chivo Jugo de Ciruela Tungurahua Llapingachos Chocolate ambatefio
Santo Domingo| Parillada Jugo de Cana AMAZONIA
Napo Maito de filete de pescado| Té de Guayusa
Morona Santiago | Ayampaco Chuchuguazo
Orellana Uchumanka Jugo de Cocona
Pastaza Maito de pescado Té de Guayusa
Sucumbios Casabe de yuca Sinchicara
Zamora Chinchipe| Caldo de Corroncho Licor Siete Pingas

Paso 4: Elaboracion del mapa gastronomico

Finalmente con las preparaciones seleccionadas vy

y validadas, se podra disefar el mapa gastronémico del
territorio considerado.

Encocao. Esmeraldas, Ecuador.
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El siguiente grafico muestra el Mapa Gastronémico del
Ecuador con el plato emblematico de cada provincia:

-,’
At
Colombia

SSSS ; g\ o ecuador

ama la vida

Mapa con
division
politica

Mapa Gastronomico & \ |
Nombrey | del Ecuador ! ) ﬁitt‘r’a i

slogan
24 PROVINCIAS DE SABOR Y CULTURA

Sabores del Ecuador

S
Platos con

relevancia 4

nacional q )
y 77,

Colada o Mazamorra
Morada

Mapa Gastronémico del Ecuador. MINTUR, 2018.
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Partiendo de la base del mapa gastronomico se pueden
generar diferentes acciones de desarrollo y difusién que
contenga informacion mas detallada de las preparaciones
seleccionadas:

Ejemplo Folleto

ecuador

ama la vida

Folleto - Mapa Gastronémico del Ecuador. MINTUR, 2018.

INTRODUCCION

HISTORIA,
CULTURA'Y
SABORES

En este material editorial se descubren las bondades
culinarias que ofrecen las 24 provincias del pals; cada
una hace gala de los secretos gastronomicos locales
logrados por manos expertas que descubrieron las
axquisiteces que brinda cada region.

El Mapa Gasrondmico del ECUACor &5 UNa propuesta que eXpone a 1a cocina
NA0ONE £ PIZICS 08 [ECCNO00a TAaICKN QUE UNZAN DIOGUCIOS Y alIMENIOSs ae
105 Tios, del mar v | tiera, a5l COMo Usos Y TaCnicas desde liempos ancesTaes
Nasia 3 acrualicad.

A Taves de es@Es paginas se podrd recomer desde las sl Galdpagos para
amofarse de una BNgGOSa en 5alsa de Mariscos, pasar por la Costa Pacifica y
enconTar platos como el famoso tgrillo; subir hacia kos Andes para saborear
€l reconocico 10cro de papa; y Iuego descender a |3 exuberante AMazonia
descubir & exdtics maio Jumo con mds sabores que hacen del Ecuador un
dedieite al paladar. SN 24 DIA0S QUE representan una parte de |3 identidad oal
pals de 105 CUAIMS MUNaos.

=13
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Ejemplo Mapa Plegable Como resultado de esta guia se obtendra un mapa

gastronémico que permita poner en valor el patrimonio

alimentario en el sector turistico y a partir del cual se

generaran acciones estratégicas para el desarrollo y fomento
o B del producto turistico gastronémico en los territorios.

Productos destacados Sabores del Ecuador

Colada o Mazamorra
M
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