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Resumen
La presente investigacion tiene coolmetivodescribir la oferta de gastronomia tradicional que

se oferta en los mercadde Quito como parte del folklorde la ciudadPara lo cual se
desarrolléuna investigacion documental sodos mercadosasi como el inventario de las
preparaciones que se ofertan en los mismos. La metodologia aplicada fue de tipo descriptivo
exploratorio respondiendo a un enfoque mikttilizandofuentes de inv&igacion primariag
secundarias que permitieron profundizar aspectos tedricos. La técnica utilizada fue la
observacion y el posterior registro deiféormacion obtenida en somercados visitados. La
muestra estudiada fue no probabilistica, es decir que dependio de la decision de uautora
realizo entrevigtisa expertoy se trabajo con los cuatro mercados representativos de la,ciudad
ubicados en elextor centro nortéos cualeson concurridos para el consumo de alimentos y
bebidas, destacandose del resto por su ubicgcoamtidad de visitantesdicionalmente]a
investigacion se dividid en tres etapgige permitieron realizann andlisis de loplatos y
bebidas comayor cantidad de oferta y qaesu vez pueden ser considerados como recurso

para la construccion o mejora de productos turisticissegxes.

Palabras Clave: Gastronomiamercados de alimentosferta de alimentos y bebidas

preparaciones tradicionalegcurso turistico
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Abstract
The aim of this research is to publicize the offer of traditional gastronomy that is offered in the

marketsof Quitoas part of the folklore within the classification of tourist resour€eswhich

a documentary researcbn the marketsvas developedas well as the inventory of the
preparations that are offered in them, The methodologlieabwas descriptivexploratoy
responding t@a mixed approach. Using primary aselcondaryesearch sources that allowed
deepeing theorical aspects. The observation was the technique used and subsequent recording
of the information obtained in the markets visited. The Brspudied was non probabilistic,

that is, it dependen the authors decisicand worked with the four representative markets of

the city located in the north central sectbthe city, which are crowded tfie consumption of

food and beverages, stanglimut of the rest due to its location and number oftosisi
Additionally the investigabn was divided into three stages that allowed an analysis of the
dishes and beverages with the greatest quantity on offer and wich in turn can be considered a

resoure for the construction of improvement of existing tourism products.

Keywords: Food markets;Food and beverage offer, Gastronomy, Tourism resource,
Traditional preparations.

Introduccion
En los mercadode Quito, pueden observarse practicas alimentarias tradicionales que integran

tendencias gastrondémicas headds por quienes se involucran en la produccién, distribucion y
preparacion de alimentosomo parte de umroceso (Gomez, 2014Roniendo en valor
elementos presentes en la memoria de la sociedad y que al generar espacios de comercializaciéon
de alimentos preparados en los mercados se pueda generar conciencia de la importancia cultural
de estgractica(Chacoret al, 2020).

A nivel internacional muchos mercados de alimentos han dado paso a una reconversion como
espacios gastrondmicos como estrategia para evitar cierres por el declive que se ha dado a nivel
mundial producto de la globalizaciéba recuperacion de los mercados como punto de encuentro
social, cultural y economico es yaa realidad en varias ciudades como Madrid, Barcelona,
Montevideo, Buenos Aires, entre otros; que a través de gpuilico o publico/privado y de

manera conjuntaon los comerciantes duefios de los pestan potenciado la atencién al
publico mediante sus preparaciones gastronomicas en entornos ahora redisefiados y modernos
incluso especializadagie son parte de programas culturales y turisticos.

Los mercados debastos son considerados como espacios de encuentro, mas alla de la actividad de

compra y venta, sfos entrelazamelaciones que permiten revalorar el trabajo del colegtivo
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manteneria relacion entre la ciudad y el campo (Organizacion de las NacioneasUrada la
Alimentacién y Agricultura, 2017).
En la ciudad de Quito, e€recimiento emumero de mercadd®s sido efecto de la urbanizacion
i mprevista y poco planificada, haciendo que d
acopiadores, importadores, transportistas, vendedores mayoristas, minoristas, procesadores,
tenderos, vendedores ambulantes, veedlores, asociaciones; necesiten infraestructuras y
reglamentos legales que rijgnu  f u n c i @rganipaciénnde ta® Naciones Unidas para la
Alimentacién y AgriculturgFAO) (2007, pl).
Los merados de la ciudaduentan con una organizacion gremialFederacion de Mercados de
Quito, que representa la estructura organizacional de madzado, cada uno cuenta con un
administrador que funciona como nexo entre los duefios de los pyesass autoridades
municipalegCazamajoy Moya, 1984)Cada mercadesti debidamente organizado por giro, es
decir Agrupo o conjunto de productos y art?2c
sucomercialia ci - n dent r o QbdigoManicipal parane Digrithketeopolitano
de Quito 2019, p3-6). En h ciudad de Quito, los giros son reglamentados por la Coordinacion
de Mercados, Ferias y Plataformas Municipajel®s mercado$uncionan bajo la regulacién
de horarios por parte del municipio correspondiente
Las feriagpor su partes o n  fi | u g adeea@nereaidiiza@on, baupados por comerciantes,
sea por concesi-n muni dcCengraHcuatoriano admvestigacdm d e |
Geografica 1984, p21). Las feriasestan pregsges en dias especificos de la semasalecir,
no son permanentes, knciudad de Quito los dias de feria son martes, jueves y sébado.
El abastecimiento de la ciudad funciona de manera interrelacionada con las zonas productivas
de cada una de las provincias proveedoras de productos, Quito con sus parroquias urbanas y
rurales abastece un 26% de la demanda alimentaria, el resto de cantones de la provincia de
Pichincha satisfacen un 36% de los alimentos, y otras provincias productoras, abastecen la
diferencia por el excedente de producciéon que poseen (CONQUITO,R2atbé)dda Agencia
de Coordinadn Distrital de Comerciq2020 muestran queactualmente funcionan en la

ciudad 28 mercados y 27 ferias (Mabla4 y Tabla5 enAnexos.

La existencia de un sistema jerarquico ha generado relaciones de interdependencia entre
mercados mayoristas y minoris{&himizuy Scott, 2014)Estos mercados y Ferias en mencién

de acuerdo con su tipologia, es decir la funcion base de swaorgaatipapel actual se incluyen

dentro de la clasificacion quacluye: i) mercados minoristasughendo ser permanentes u

ocasionales y, mercados mayoristas que cumplen el rol de abastecedores.
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La gastronomia tradicional y sus saberes ancestrales conforman un conocimiento valioso de la
cultura de los pueblos indigenasie se hatransmitido de generacion en generacion incluso
después de la conquigtéllalba, 2020) Es decirla cocina ecuatoriana ha atravesado pages
Atranscul t ur dadecepedn y adopoi@n die farmas eultusalie otos grupos o
comunidades;on k llegada de los pafioles y la colonizacion skesencadend un cambio en
el modelo productivo al reemplazar productos nativos por &idas del viejo continente, lo

quesignificd a su vez un cambio en la alimentacién yelaegacion de nuevas preparaciones

La di et a del efipaimlesinduladrigo; az§car, carnes de animales entre otros
productosja cocina de este grupo social estaba a cargo de mujeres nativas y su elaboracion
llego a incluir productos andinoBor su parte,a cocina tradicional también fue influenciada

por productos foraneos como la cebada, arvejas, habas, col, la raspadura y la manteca de cerdo.
Y es este contacto entre culturas el que origgandocina criolla: entre quehaesrnativos y

apates hispanicos (Unigarro,2010).

Quito como muchas ciudades colonizadas la conquistéienenun antes y un después

relacion al desarrollo de su gastronomia: el antes, caracterizado por una influencia directa de
los incas y el después, desde el d@@icon la llegada de los espafioles se cambiaron las formas
de alimentacion introduciendo nuevos prodscartefactos y preparacion@migarro, 2010)

Siendo actualmente la cocina tradicional un patrimonio cultural vivaddedbisu continua
practica, generando manifestaciones culturales supeditadas a modelos alimentarios y

protocolarios basados en usos rituales, festivos y cotidianos (Pazs,2015

La ciudad mezcl6 estas grandes culturas y a mediados del siglo XVI, la cultura gastrondmica

que poseia cada region se fusion6 con lo nuevo, dando origen a platillos gastrondmicos que han
perdurado en el ti empo hast aunk#gansiomaaon tlel d ad,
modelo productivo y muchos vegetales nativos fueron reemplazados por otros introducidos,
guedando relegados a una producci - dnigamroconsus.l
(2010) La introduccion del maiz, el trigo, el arrozckbada, entre otros, se fue consolidando

en el territorio ecuatoriano y con esto las nuevas fusiones gastrondmicas.

El autor Santiago Pazos Carribon s u art 2cul o ARecetari os y ma
influenciados por el manual de la cocineealdan Pablo Safzvincula a la cocina tradicional
con cinco fundamentos basicak:antecedentes remotos; ii) generalmente concierne a una

regidn geogréfica determinada; iii) las recetas se han transmitido de generacién en generacion;
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iv) son recetas vas y; V) su reproduccidrepite codigos alimentaripsulturales y sociales
(Pazos2015)

El ingreso de congregaciones religiosas a la ciudad trajo también una serie de productos que
mejoraron la gastronomia local incluso permitiendo la reproduccion hassaros dias de:
mistelas, bufiuelos, pristifios, higos en almibar y helados deNaihas de las preparaciones
tradicionales al ser consumidas tienen un significado especial, ya que se preparan en relacion

cronolégica a fechas con cargas simbdél{abalinoel al., 2020.

La coccion y preparacion de productsidos por los conquistadores para la alimentacion de
criollos y espafioles incluian solo ciertas partes de los animadeisidigenas fueron dandole
nuevo uso al resto del animal, como Organdsceras y tripas. Y poco a poco fueron
desarrollando ciertos platos con aquellos ingredientes, que luego de muchos afios se

convertirian en coida tradicional (Pérez, 2016.33).

Las preparacionesqsec omer ci al i zan en Quito Ason el res
se preparaba y lo que se consumia hace décadas atras impregnada por la fusion de varias
culturas y técnicas culinarias, y sobretodoekpod de deci si -Salazh@015, cons ur
p.33).Las personas que se dedican formalmente al comercio de las diferentes preparaciones
gagronémicas, no han recibidmstruccion formal, sino un aprendizaje resultante de la
observacién de procesos repetidos continuamente por sus antecesoresajoatidwipdar a

un costo asequible recetas unifaérezet al., 2020)

La investigador&atalinaUnigarro(2010) realizé una clasificaciéon de las cocinas de Ecuador
acorde a cada region, la cocina quitefia forma parte de la region sierra o interatalic@aén
predomina el uso deroductos como lpapa elmaiz yel cerdo las preparaciones en contextos
festivos incluyen: caldos de gallina criolla al igual que fritadas y hornados, asi como
preparaciones con carnes de res, cuy o pescado. Para SemanseSantaumka tradicional

fanesca y, para el Corpus Christi suelen comerse empanadas de carne, cuy y mote, caramote y
maquincho. En el dia de los difuntos, se consume la colada morada junto con las guaguas de

pan. Para la época navidefia es usual encqristifios (2010, p.149).

La presente investigacion tiene como objetivo analizar la gastronomia tradicional ecuatoriana
y su presencia en la oferta (cuantificada) de cuatro principales mercados de la ciudad, asi como
su correspondencia en la cocina tramhal y los aspectos que hacen de esta gastronomia un

posible recurso complementario a productos turisticos existentes.
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Metodologia
El presente estudicorresponde a una investigacion de tipo descriptiva ya que permite

especificar propiedades o caracteristicas importantes de los mercddesdatros de abasto

y exploratoria ya quee analiz6 informacion referente aofarta degastronomia tradicion&n
mercados de la ciudad, la investigacion responde a un enfoque mixto: cuantitativo al recolectar
datos de cuatro mercados de la ciudad para establecer las pautas de comportamiento en relacion
a la gastronomia que se oferta y cualitativo al recolectarmacion general sobrkos
mercados. Se utilizé fuentes de investigacion primarias obtenidas en un trabajo de campo para
contar con informacién oficiaJ fuentes secundarias que permitieron profundizar en aspectos
tedricos. La técnica utilizada fue la ebgacion y el posterior registro de la informacion
obtenida en los puestos de alimentos y bebidas de los mercados vissanosstra estudiada

fue no probabilisticase triangul6 la informacion obtenida de entrevistas realizadas a expertos
académicos elas que se resaltés cuatro mercados representativos de la ciudad ubicados en

el sector centro norte de la ciudadols que son concurridos para einsumo de alimentos y

bebidas, destacandose del resto por su ubicacion y cantidad de visitantes.

La investigacion se dividio en tres etapas, cada una vinautiidectamente con lasbjetives

del estudio:

Primera etapa:Se inicid con el estudio sobre la informacion bibliografica referente a los
mercados de alimentos de la ciudad, stohes ubicacion yevolucion. Se definieron los
mercados objeto del estudio exploratorio: Mercado San Francisco, Mercado Central, Mercado

Santa Clara y Mercado Ifiaquito.

Segunda etapaA continuacion, se realiz6 un inventario de los puestos de alimentos y bebidas
de los metados mencionados, para lo cual se realizaron visitas de observacion a cada uno y se
registro la informacién correspondiente de los puestos que se dedican a la venta de alimentos y
bebidas preparadas, asi como de la oferta de cada uno.fBsteaion fueagrupada bajo la
propuesta metodologica de clasificacion ylmsmade recetas y recetarios segumaorJuan

José Guia Zarago42017) que permitié dividir la oferta de los cuatro mercados de forma
cualitativay cuantitativa, con lo que se ententtié patrones de elaboracion y consumo de las

preparacioneadicionales ofertadas en estemntros de abasto.

Tercera etapa:Finalmentese identificaron los platos y bebidas de mayor oferta en cada
mercado, para determinar la posibilidad de que puedanlairse a las actividades turisticas en

el destino
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Resultados
Los mercados tradicionales de alimentos en la ciudad de €ntmuy antiguos, cuentan con

una historia importante dentro de la dinamizacion econémica de la ciudad, siendo un vinculo
clave entre los productores y consumidores, con el paso de los afios y la urbanizacién imprevista
y poco planificada de la ciudad, lagcialmente ferias ambulantes se han transformado en
mercados que se han incrementadol@nero Juchando continuamente porque sea valorado el
trabajo del colectivo. Por otro lada,patrimonio tagible e intangible existente en los mercados

de alimentosio ha sido puesto en valor y muchos detescados ubicados longitudinalmente

en la ciudadgorren el riesgo de desaparecer

Para clasificar la oferta de alimentos y bebidas disponible en estos cuatro mercados de la ciudad
se utili z-mdtao diocPlr-ogpiuceastce cl asi ficaci-n y ar
autor Juan Gerardo Guia Zaragoza elaborada en el afio 2017, misma que establece una
clasificacion cualitativa y cuantitativa para el analisis y clasificacion de recetas y recetarios, en

este caso las que existen detrds de cada oferta gastronémica de los puestos de alimentos y
bebidas objeto de estudio. Para lograrlo el autor ha tomado en consideracion las clasificaciones

de recetas de los libros antiguos de cocina, estableciendo cua&® adéaalimentos presentes

en toda sociedaGuia(2017 p.57. A continuacion, se resumen las caracteristicas de cada uno

de las elaboraciones:

1.Elaboraciones salada€ontempla sopas, caldos, preparaciones de hortalizas, aves,
cerdo, embutidos, carne roja, pescados y mariscos. Muchos de estos productos son el
principalelemento de varias ofertas.

2. Elaboraciones farinaceasiace referencia al uso de cereagtdsibérailos como la

papa mismos que han sido parte de la alimentacion de manera hisédrizaciudad
predomina el consumo de arroz, mote y papas como acompafiamiento infaltable de
varios platos.

3. Dulceria y reposteriancluye cualquier tipo de preparacioneqgeneralmente se le
atribuye a los postres o golosinas.

4. Bebidasincluye las bebidas tras las cuales existe un proceso, una técnica, una receta

para su elaboracion, pudiendo ser frias, calientes, helados, mieles, bebidas fermentadas.

Para la inclusiéule un plato a una categoria se ha considerado el titulo con el que seevende,
cual esta relacionado con el ingrediente principal. Por lo que adoptando este método de
clasificacién se encontr6 qua kategoria de elaboraciones saladas fue desagregasiaspor

componentes contando con 2 productos en sopas, 4 en caldos, 2 en preparaciones de pollo, 9 en

103



Andrea Cristina Aulestia Vizcaino: “Los mercados de Quito y su oferta de gastronomia tradicional como recurso turistico.” .
preparaciones de cerdo, 4 en preparaciones de carne roja, 8 en preparaciones de pescado y
mariscos, 9 en preparaciones de embutidos (se incluyé viscersgojode que son usados en
la cocina tradicional) y 7 productos que si bien son salados no forman parte de ninguna de las

categorias en mencion.

Los platillos ofertados son variados y sus nombres hacen referencia al producto principal del
que parte su elabacion, permitiendo comprender la mezcla y uso de insumos propios de la
regién, asi como de los introducidos de otras regiones o del medio intern&stmakidencia

como la gastronomia que actualmente se oferta en los mercados de alimentos es una
construcciorgue ha considerado parte lds productos que llegaron con los espafiatesno

lo menciona el autor Pazos (2008) después de la colonizaciGoduction al continente de

varios productos, los indios elaboraban preparaciones con los despojos y visceras de animales,
con el pasar del tiempo estas preparaciones han ido formando parte de la cocina tradicional en

platos como:

{ Caldo de patas es elabovatbn la pata de la res mas mote.
1 Yahuarlocrosus principales ingredientes estan la panza y tripas del borrego, asi como
Su sangre.

1 Bille es una sopa cuyo producto principal es el feto de la vaca.

Para elaboraciones de farinaceas se encontrgé 12 prepagaentro de la categoria dulceria

y reposteria se ubicé a 16 productos, mientras que dentro de la categoria bebidas se incluy6 a
12 elaboraciones. Encontrando un total de 92 elaboraciones dentro de los mercados en los que
serealiz0 la investigacion, aclbnalmente se ha considerado las preparaciones que cuentan con
mayor cantidad de puntos denta,considerando los que tengan dnas puestos que los

oferten.

En relacion al nimero de puestos que venden la misma preparacion (ver Figncaligza

la lista los puestos de jugos naturales, 26 en total que estan presentes en los cuatro mercados y
notoriamente evidencian que la poblacién quitefia tiene la tradicion de acudir a los centros de
abasto por su consumo, lo cual es parte de la cultura de la gemgortante dar a conocer

que estos jugos muchas veces son elaborados con ingredientes como: sabila, alfalfa, berro,

avena, huevo entre otros.

En segundo lugar, se encuentran los puestos que se dedican a la venta de almuerzos, estos

forman parte de la seion sin clasificar debido a que los ingredientes principales de su

elaboracion varian cada dia, la mayor cantidad de estos puestos estan ubicados en el Mercado
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Santa Clara, posiblemente por su ubicacion cerca de una universidad publica y oficinas en el
sector, también muchos de los comerciantes que venden abastos acuden a estos puestos para
alimentarse a la hora del almuerzo. Una caracteristica de estos almuerzos es que siempre se

componen de una sopa, un plato fuerte y una bebida sea esta jugo o gtiaas o

A estos productos los siguen en orden de oferta los elaborados a base de carne de cerdo con el
nombre de fritada y hornado, de este ultimo plato el Mercado Ifiaquito es el que mayor cantidad
de puestos de venta posee, este mercado es conocidoveoitd de hornado con tortillas de

papa, mote, lechuga, aguacate, agrio y aji, en presentaciones pequefia yngciae, su

precio oscila entre los $ 3,00 y $6,00 délares. un platillo tradicional muy consumido,
generalmente su cabeza no se consume,llag@na la atencion que El Mercado San Francisco

es el unico de los mercados estudiados que cuenta con puestos de venta exclusiva de cabezas

de cerdo.

Figural

Numero de puestagie venden la misma preparacion

Fuente: Investigacion propia

Platos y bebidas con mayor cantidad de Oferta:
Dentro ddas comidas y bebidas tipicas se considera que los elementos mas relevantes son los

gue tiene un mayor reconocimiento, produccion y conssmelaboracién ha sido transmitida
de generacion en generacion de manera oral y practica, por lo que las personas que atienden
estos puestos generalmente conservan la sazon de sus antecesores las formas de elaboracion y

las costumbres dmanejode los poductos (ver Tablas 1y 2).
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Tabla 1.

Alimentos con mayor cantidad de ofertales mercados de Quito

Nombre de la NUmero de puestos que la

preparacion ofertan
Almuerzos 18
Ceviche de

camaron 12
Hornado 12
Fritada 12

Seco de pollo 12

Caldo de patas 12

Caldo de gallina 11

Ceviche de conch 10

Encebollado 10

Mote 10
Fuente: Elaboracion propia2020

Tabla 2.
Dulceria y Reposteriaon mayor cantidad de oferém los mercados de Quito

Nombre de Ila NUmero de puestos que lo

preparacion ofertan
Morocho 3

Come y bebe 3

Fuente: Elaboracion propia020
En las Tablas 3, 4 y 5 se muestran los platos, postres y bebidas con mayor oferta dentro de los

mercados estudiados por lo que podrian ser considerados como elementos identitarios
gastrondémicos qurmbién son considerados como tipicos es decir lo que el individuo recuerda

y afiora cuando esté fuera de su region y no lo puede degustar Unigarro (2010).

Tabla 3.

Bebidas con mayor cantidad de ofeetalos mercados de Quito
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Nombre de la NUmero de puestos que lo

preparacion ofertan
Jugos naturales 26

Aguas aromaticas 8
Batidos de fruta 8

Fuente: Elaboracion propia020

Discusioén

Varias investigaciones analizan la importancia de los tradicionales mercados de alimentos a
través de su oferta culinaria, el mantenimiento del patrimonio inmaterial y su vinculo con el
turismo. Asi, Contreras y Medina (2021) mencionan que los que fuesrtradicionales
mercados europeos por muchos afios se han convertido en hagenesdos yprivilegiados

para los foraneos dentro de la préactica turistica, poniendo en valor los productos y su
vinculacion con el territorio, asi como su asociacién a lauuly el arraigo territorialEs
importante considerar que los mercados de alimentos pueden ser considerados como un
atractivo turistico mediante la renovacion o reinvencion, en los mas famosos predominan las
actividades de marketing experiencial que peEnmun acercamiento a la cultura local de la

ciudad en la que se ubiquen (Garcia, 2017).

En Bucaramangda Colombia, Sanchez y Otalorg2020) analizan estrategias como la
deconstrucciounle platos tradicionalggra promover la conservacion de las plasasercado

al ser lugares que ofrecen variedad de platos naciawles parte del patrimonizultural.En
tanto que d mercado de Riosucio en CaldagColombia, cuenta con una diversidad de
patrimonio culturabdentro de las tradiciones culinariasulturales se destaca el Carnaval del
Diablo, celebracion bianual que ha permitido el reconocimiento historico y tusistetndo a

la tradicional ofed gastrondmica que se expen@edmpo2021).

Sin embargo, en mercados de la ciudad de lcomao lo expliceEspinoza Fiorella (2020)ps
ejemplos de mercados internacionales con exitosos modelos de gestion turistica social y
gastronémica estan lejos de convertirse en realidad, los propietarios de los puestos no se sienten

beneficiados economicante de los turistas que llegan.

El desarrollo de los destinos turistiasbe contar con ofertas diversificadpge destaquen
productos turisticos relacionados con cultura, tradiciones, gastronomia e incluso actividades
econdmicas propias del lugar aitas, en afan de darrollar un turismo de calidad (Rodriguez

et al, 2021).
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En este sentidorganismos publicos y privados encargados de velar por la promocion de la
gastronomia deben consenslagwintervenciones arquitemicas, de renovacion, visualgs
cambiosenlos procesos de administrécidelos mercadosbicados en diferentesudades de
paises andingsara revitalizar estos lugares patrimoniales y sensibilizar sobre su rol dentro de
la cadena alimenticia. Asi como promover el mantenimientoadehpnio inmaterial a través
de las préacticas gastronémicas que en ellos se desarrollan y poder potenciar su visita desde el
sector turistico, manteniendo el bienestar comun y contribuyendo en el desarrollo econémico

local.

Conclusiones
En el andlisis déas preparaciones con mayor cantidad de puestos que las cdetténdase

también como las de mayor demanda y por lo tanto los platillos y bebidas con los que las
personas consumidoras se sienten identificadas en el ambito gastronémico, se destacan
prepraciones que generan un impacto econémico para sus elaboradores, permitiéndoles un
ingreso para el sustento de sus hogares, éstas preparaciones engloban a la par un conjunto de

practicas de preparacion lo cual hace de las mismas un elemento transmistrae

Es importante que los organismos encargados del control y administracion de los mercados de
la ciudad evolucionen en su administracion y sostenibiljdsidanejemplosde reconversion
de mercados internacionalgsermitiendo la conservacion y mismision del patrimonio y la

difusidn de la cultura existente a propios y foraneos.

Si bien los alinentos y bebidas y los mercados en los que se comercializan pueden ser
considerados comeoecursa turisticos,el desarrollo de los mercados de la ciudad debe
considerarsdentro de planes municipales para que constituparecurso turisticaccesible y

adaptado a las necesidades de la demanda.
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ANEXos:

Tabla 4. Mercados de la ciudad de Quito

Numero Mercado Zona
1 Santa Clara Centro
2 San Roque Centro
3 Central Centro
4 América Centro
5 Toctiuco Centro
6 San Francisco Centro
7 Arenas Centro
8 Conocoto Los Chillos
9 Carapungo Norte
10 Calderdn Norte
11 Comité del Pueblo Norte

[N
N

Carolina Norte
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13
14
15
16
17
18
19
20
21
22
23
24
25
26
27
28

Kennedy
Rumifiahui
Floresta
Cotocollao
Andalucia
Bellavista
Calzado
Michelena
Solanda
Chimbacalle
Chiriyacu
Magdalena
Mena Dos
Caupicho
Las Cuadras

Quinche

Norte
Norte
Norte
Norte
Norte
Norte
Sur
Sur
Sur
Sur
Sur
Sur
Sur
Sur
Sur
Sur

Tomado de: Agencia de Coordinacion Distrital de Comer(2620.

Tabla 5. Ferias de la ciudad de Quito

Ndmero

1
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Feria

Vicentina
Puengasi
San Juan

Tingo

Amaguafia

Pintag
Alangasi

Hospitalaria

San José de Moran
La Bota

La Luz

San Antonio
Jaime Roldés
Carcelén
Guayllabamba
Lloa

Quito Sur
Gatazo
Ciudadela Ibarra

Guamani
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Zona
Centro
Centro
Centro

Los Chillos
Los Chillos
Los Chillos
Los Chillos
Los Chillos
Calderon
Norte
Norte
Norte
Norte
Norte
Norte

Sur

Sur

Sur

Sur

Sur
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21 Ecuatoriana Sur

22 Cumbaya Tumbaco
23 Tumbaco Tumbaco
24 Yaruqui Tumbaco
25 Arenal Tumbaco
26 Pifo Tumbaco
27 Puembo Tumbaco

Tomado de: Agencia de Coordinacion Distrital deb@ercio(2020).
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