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Resumen

El presente trabajo de titulacion tiene como objetivo realizar la compilacion de la
gastronomia ancestral su origen y evolucion en las parroquias rurales del canton Portoviejo, se
basd en seleccionar los platos tipicos representativos de cada sitio para asi elaborar una ruta
gastrondmica que permita el desarrollo del turismo sostenible. Se recopil6é datos histéricos
con el fin de adquirir informacién sobre los platos mas tradicionales del lugar, se utiliz6 en el
levantamiento de informacién métodos no probabilistico, técnicas o herramientas que fueron
fundamentales, siendo esta cualitativa ya que se requirio de determinados datos y cualidades
en cuanto a la preparacion de las comidas, datos histéricos, esta informacion se adquirio a
través de la entrevista realizadas a los prestadores de servicios gastrondmicos. Como
resultados obtenidos en las 30 entrevistas aplicadas se identificé que las parroquias rurales
tienen un plato tipico ancestral representativo para cada lugar sin embargo no se le esta dando
valor a la identidad cultural, el GAD de Portoviejo realiza ciertas actividades y eventos que no
son continuos solo en fechas determinadas dejando con ello poca promocidn, ocasionando
desinterés por parte de las comunidades provocando también que estos cambien el prototipo
de preparacion y abandonen las costumbres o tradiciones que le da valor al turismo

gastronomico.

Palabras claves: Gastronomia, ancestral, origen, evolucidn, turismo sostenible, desarrollo,

autonomo, Ecuador



Abstract

The purpose of this titling work is to carry out the compilation of the ancestral
gastronomy, its origin and evolution in the rural parishes of the Portoviejo canton, based on
selecting the typical dishes representative of each site in order to develop a gastronomic route
that allows the development of tourism sustainable. Historical data was collected in order to
acquire information on the most traditional dishes of the place, non-probabilistic methods,
techniques or tools that were fundamental were used in the information gathering, being this
qualitative since certain data and qualities were required as far as To the preparation of meals,
historical data, this information was acquired through the interview conducted to the
providers of gastronomic services. As results obtained in the 30 interviews applied, it was
identified that the rural parishes have a typical representative ancestral dish for each place,
however, cultural identity is not being given value, the GAD of Portoviejo carries out certain
activities and events that are not only continuous. On certain dates, leaving little promotion,
causing disinterest on the part of the communities, also causing them to change the prototype

of preparation and abandon the customs or traditions that give value to gastronomic tourism.

Keywords: Gastronomy, ancestral, origin, evolution, sustainable tourism,

development, autonomous, Ecuador
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Introduccion

La presente investigacion se justifica debido a que en la actualidad existe la oferta
gastrondmica que poco esta siendo considerada como parte para el crecimiento econdmico y
asi también no se considera como fortaleza a la identidad cultural de un lugar en especifico.
Segun la (Organizacion Mundial del Turismo, 2017) gastronomia es un mecanismo
fundamental de la historia, tradicidon y sobre todo de identidad que es una de los motivos por

el cual se acude a un destino.

La gastronomia hoy en dia es considerada como un ingreso econdomico de los paises
que prestan servicios que poseen un inmenso potencial gastrondmico, consideran a esta
actividad como lucrativa para obtener un mejor desarrollo sostenible a nivel local, regional y
nacional. Para la (Organizacion Mundial del Turismo y Basque Culinary Center, 2019) mas
de un tercio de gastos de los turistas van direccionados a la comida, convirtiéndose por ello en

una de los principales motivos para viajar.

La Capital de los Manabitas posee una diversa gastronomia en las diferentes
parroquias rurales que representan el patrimonio tradicional e identidad cultural. Su
innovacion la diferencia de otros destinos ya que les dan valor a las creencias culinarias, la
sazoén, su gente, hospitalidad, historia, origen y su gran evolucién que ha venido
experimentado la gastronomia ancestral. Segin la (Organizacion Mundial del Turismo y
Basque Culinary Center, 2019) cada vez mas destinos buscan posicionarse a través del
turismo gastrondmico ya que son muchos los beneficios econémicos, sociales y tradicionales

que esta tipologia de turismo proporciona y contribuye a impulsar la marca pais.

La UNESCO, (2019) afirma sobre las ciudades Creativas se implican en rescatar la
identidad cultural en el punto importante de las estrategias en el desarrollo y ser participe de
unas buenas obras. Y asi poder seguir avanzando en innovacion con la ciudad y tener un

mejor desarrollo sostenible.

El 31 de octubre se celebra el dia Mundial de las Ciudades, es por ello que la capital
de los Manabitas “Portoviejo” participé con 3 platos tipicos que fueron: viche parroquia
Crucita, asi como la Morcilla y la Chicha de la parroquia Abdén Calderén, para darle una
identidad cultural y rescatar el patrimonio tradicional de la provincia donde obtuvo un premio
en la cual se le otorgo el nombre de ciudad creativa gastrondmica, junto a otras 66 ciudades,
donde 24 de las ciudades seleccionadas recibieron un reconocimiento en las categoria de

artesanias, disefio, literatura, artes digitales, musica, y gastronomia.
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Portoviejo se prioriza por formar parte y ser la primera ciudad en el pais al ser
reconocida por la Unesco, donde ya habian participado Duran (Guayas) en 2016, y Chordeleg
(Azuay) 2017 donde participaron en la categoria artesanias y artes populares. Es por ello que
esta investigacion se direcciono al ambito gastrondmico, ya que es una de los principales
fuentes generadoras de empleos y donde los turista generalmente realizan mas gastos al viajar,
hay poca conciencia en cuanto a la identidad cultural gastrondmica se refiera en las parroquias
rurales del cantén Portoviejo, la intencion de este proyecto es dar a conocer los diferentes
platos tipicos que existen en las parroquias rurales del canton Portoviejo, por su preparacion,
utensilios, ingredientes, y su origen para que el turista también se sienta identificado con la
histérica y le genere una experiencia indescriptible a través de la degustacion de la cocina

ecuatoriana principalmente manabita.

Por consiguiente, se realiza la compilacion de la gastronomia representativa de las
parroquias rurales de Portoviejo y asi también se presenta la creacion de la ruta gastrondmica
en dichos sitios es para ganar valor de identidad, reconocimiento de la gastronomia que existe
en estas poblaciones aportando con platos tipicos mas representativos sus modos de
preparacion, costumbres y tradiciones que cada cantdn tiene, de tal manera que se pueda
aprovechar los recursos, resaltando la evolucion que ha tenido durante estos afos,

promocionar los sabores del campo y del mar.

Finalmente, este trabajo estd constituido por distintos capitulos, en donde tiene puntos
fundamentales para la presentacion de esta problemdtica y estos son la Introduccion,
Planteamiento del Problema, Variables de la investigacion, Metodologia, Resultados,
Discusion, Conclusiones y Recomendaciones, referencias bibliograficas e incluyendo los

anexos que son parte indispensable para el sustento del proyecto.
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Planteamiento de problema

En el mundo la globalizacion es un proceso que incide con la alimentacidn, hoy en dia
estos sitios dedicados al servicio de la alimentacion se han dedicado unicamente por elaborar
platos extranjeros o comidas rapidas, esto esta induciendo que la gran parte de personas esta
elogiando en degustar de nuevas sazones y los platos tipicos tiendan en ausentarse. El trabajo
investigativo estd encaminado a deleitar necesidades sociales y econdmicas como las
relevantes, sociales que proporcionara que los individuos que se involucren en el conjunto y
se enteren de la cultura gastronémica que predominaba en esta zona de influencias
econdmicas por cuanto se constituye en su origen generadora de innovaciéon de

microempresas gastronémicas.

En el Ecuador la gastronomia manabita ha llegado en la actualidad hasta la cima como
los principales platos tipicos del pais donde se ha hecho conocer por sus principales y

variedades que hay en cada canton de la provincia de Manabi.

Desde hace muchos afios atrés el desplazamiento de las personas hacia un sitio distinto
al de su hogar “actualmente llamado turismo”, se realizaba con el fin de permutar los
alimentos de un lugar a otro, es decir hace una cantidad de tiempo atras la gastronomia ha
sido un considerable atractivo para la remocion de personas, lo que hoy tenemos por

conocimiento como turismo gastrondmico.

El canton Portoviejo provincia de Manabi existen 7 parroquias rurales donde existen
una inmensa lista de platos tipicos ancestrales y en la antigiiedad existia la tradicion de
participar en compartir los alimentos que se cosechaba en un lugar con otros, que se cultivaba
en otra region, entre una familia y otra, se compartia los platos tradicionales de época o

simplemente un intercambio de platillos.

En el presente se estd olvidando la identidad cultural vinculada con la gastronomia,
hay varios sitios en donde las costumbres ancestrales de los platos tipicos estan siendo
remplazados con otro prototipo de alimento que no tienen que ver con la veraz gastronomia.
Si se permite el desarrollo de platos no tradicional se estard descuidando un importante

numero de personas o turistas, y con eso no se fomentaria el turismo.

Es inminente e impredecible el rescate del Turismo Gastrondémico Ancestral y un
método de produccion de un manual de comida tipica del canton Portoviejo y sus parroquias

rurales considerada un polo de desarrollo en el transito del turismo local como internacional.
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Arbol del problema

- — _
|

Desconocimiento de la gastronomia ancestral y su influencia en
Problema Central el turismo cultural del cantén Portoviejo y sus parroquias rurales.

Causas

Fuente: Elaboracion propia.
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Formulacion del problema
(Como se aportard con el desarrollo turistico de las parroquias rurales del canton

Portoviejo?
Justificacion

Este trabajo de investigacion busca recopilar informacidén importante de las parroquias
rurales del cantén Portoviejo tales como: Crucita, Riochico, Pueblo Nuevo, Calderon,
Chirijos, Alajuela, San Placido. De esta manera dar a conocer su historia, tradiciones, y

costumbres gastrondmicas.

En el canton Portoviejo ha existido una cantidad de variedad de platos tipicos por
ende han sido una representaciéon para nuestra cultura gastrondémica ligado a un destino
turistico representando a nuestra provincia de Manabi. El rescate del “Turismo Gastronomico
Ancestral” de cada sitio es de gran consideracion, por medio de esta labor no solo se va a
fomentar el turismo gastronémico en la provincia, sino también se va a impulsar mantener la

cultura gastrondmica que representa a cada lugar.

Se estima el valor primordial al aporte del Rescate al Turismo Gastronémico Ancestral
por medio de la compilacion de informacion de la comida tipica manabita el cual sirve como
un fisico didactico y de consulta para los turistas y mas aun a las personas que quieren iniciar
con un nuevo comercio que preste servicio de alimentacion para que se guie con los platos
tipico ancestrales, por eso es importante mencionar los lugares de donde son origenes estos
platos para que se vaya difundiendo para que cada evolucién siga impulsando para tener una
mejor vision y facilitar una circulacion de importantes visitantes para que ellos motiven y a su
vez generen entradas econdmicas para quienes prestan y viven de este negocio como lo es esta

actividad gastrondmica.

La gastronomia tipica es un recurso indispensable para cada sitio y aun mds para un
visitante porque sera este el vocero de la informaciéon que a través de ello lograra tener un
mejor alcance, el turista no solo busca paisajes, aventura, historias, arquitectura, musica,
también estd en busca de la gastronomia de un lugar en especifico, por ende, cuando se

conoce un nuevo sitio es importante para la persona degustar un plato tipico de cada region.
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Objeto de investigacion

Los sitios donde se apunta la investigacion son en el centro territorial implicito entre
los limites de los cantones Portoviejo y Junin "Sucre” cabalmente estas parroquias son
Crucita, Rio Chico, Chirijos, Pueblo Nuevo, San placido, Alajuela y Calderdn, cuentan con
diferentes variedades gastrondmicas ancestrales como: Seco de gallina, La Morcilla, Ceviche

de Pinchagua, El Marisco y empanadas de verde.

Campo de accion

Este estudio se basa en rescatar la gastronomia ancestral proponiendo una compilacion
de informacidon de los platos méas emblematicos de las parroquias rulares del cantén
Portoviejo, creando asi un documento que permita tener contribuir con el desarrollo turistico

de la parroquia.

Hipotesis o idea para defender

La compilaciéon de la gastronomia ancestral manabita de las parroquias rurales del
canton Portoviejo, permitira rescatar la identidad cultural de las parroquias San Placido,
Abdon Calderén, Alhajuela, Pueblo Nuevo, Chirijo, Rio chico y Crucita, para con ello generar
un interés turistico que permitird alcanzar un desarrollo sostenible a través de este recurso

indispensable para el cantén que va en crecimiento.

Variables investigativas.
e Dependiente: Compilacion, origen y evolucion en las parroquias rurales del canton
Portoviejo

¢ Independiente: Gastronomia ancestral Manabita

16



Objetivo General
e Compilar la informacion de la gastronomia ancestral manabita; origen y evolucién
para el rescate de la identidad y tradicion culinaria de las parroquias rurales del Canton

Portoviejo.

Objetivo especifico
e Analizar el origen y evolucion del recurso gastronomico ancestral, de las parroquias
rurales del canton Portoviejo.
e Seleccionar los platos tipicos mas representativos de las parroquias rurales del canton
Portoviejo.
e Describir la importancia que tiene la gastronomia ancestral dentro de la cultura

manabita.

17



CAPITULOI:

Antecedentes Investigativos

Para esta investigacion se tomaron como antecedentes los siguientes trabajos:

Flores, (2013) relata un aporte de la gastronomia manabita estd perdiendo brillo ya que
las técnicas que utilizan para la preparacion para los platos tipicos se conectan de generacidon
en generacion de ancestros, padres e hijos y no existe alguno u otro medio que ensefien esos
conocimientos en la preparacion de unos exquisitos platillos de la gastronomia manabita, por
ende se llevo a cabo la realizacion investigar y mejorar el grado influencia por no poseer
conocimientos del origen de su historia y por su grado de significado que posee cada plato, y

asi darle beneficios y de tener una gran aceptacion a la cultura ambatefia.

Por su parte, (Pesantes & Vera, 2015) comentaron sobre gastronomia manabita varias
personas de diferentes lugares no tienen algun conocimiento sobre las diferentes
preparaciones que sea realizan en la zona, en base a esto realizaron esta investigacion en dar a
conocer la variedad de la gastronomia por medio de herramientas como encuestas para que las
personas tengan un alto de conocimientos sobre todo a las amas de casa que puedan recopilar
informacion relevante sobre las variedades que se realizan en la parroquia San Isidro en la

ciudad de Guayaquil.

Asi mismo, (Dominguez, 2015) expresa que la cocina ancestral debe circular por algun
medio para poder difundir conocimientos sobre las recetas mas importantes, por ende, se ha
realizado este trabajo para incrementar el crecimiento, y comercializacién para que la
poblacion sea los beneficiados de este desarrollo y produccion de los platos tradicionales del

canton Cevallos.

El autor (Edgar Santiago Villagdbmez Moreta, 2010) explica en desarrollar una nueva
herramienta donde se pueda implementar una reforma donde la gastronomia costefia puedan
ser importado a otros paises, con el fin de esta investigacién en hacer reconocer la cultura y
asi dejar al Ecuador por lo mas alto , evolucionando en materia prima y calidad de
gastronomos que posee el pais, donde se pueda expresar las mejores innovaciones y
tendencias culinarias del mundo y es donde nuestra gastronomia debe ser impulsada para que

el mundo quede impresionada y estar orgulloso de las raices de donde vinimos.

Para (Carrasco, 2016) dice que la importancia de reconocer la identidad gastrondémica

del cantébn Ambato y examinar el alza del turismo cultural y su gastronomia de la parroquia
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Atocha — Ficoa para poder seguir con el crecimiento del lugar, y por eso se pudo determinar
que hoy en dia los grandes industrias de comida rapidas son la causa del poco interés de la
misma poblacién por eso servidores y duefios de los establecimientos proceden en seguir
preparando comida ancestral y nuevos sabores en todo el afio y asi conservar la esencia

ancestral que identifican y presumen al canton Ambato.

La version de (Morales, 2012) hace una explicacion sobre el rescate de los sabores y
platos ancestrales de la gastronomia Tungurahua, de otra manera expresa también que la
preparacidén debe ser un punto muy importante porque permite al turista consumir algo de
calidad y una buena sazén por ende el aseo es parte que debe tener en cuenta, por eso la
propuesta de esta investigacion fue en rescatar esos sabores de platos que son hechos con
productos de la misma localidad aparte es rentable y hay que priorizar lo nuestro, por eso la
gastronomia nuestra no tiene gran demanda en sitios Gourmet y ahi donde hay que

fomentarlos para tener excelentes resultados y hacer reconocer nuestra cultura gastronémica.

Segin (Claudia Adela Fuerez Anrango, 2013) describe en fomentar y rescatar la
gastronomia ancestral de la parroquia de Quichinche recopilando informaciéon para luego
publicarla y sea una herramienta importante que pueda ser compartida y sea de tutil para
muchas personas que usen las recetas y se mantenga la tradicion ancestral y asi no se pierda la
costumbre que han dejado los ancestros, en esta indagacién se propone elaborar una guia
gastronomica donde encuentren recetas y le sirvan para muchas personas, por otro lado es ver

el crecimiento y potencializar la comida tipica de aquel lugar.

Comenta (Arboleda, 2013) y hace en énfasis en la influencia en el canton Ambato
sobre la cultura y su gastronomia ancestral durante todo este tiempo y el progreso e
incremento que han tenido la gastronomia ecuatoriana pero en la poblaciéon son pocas
personas que hoy en dia aprecia los valores de la cultura gastrondmica por eso en este trabajo
se maneja en el rescate del origen, historia y evolucién de cada plato ancestral del canton
Ambato, por lo tanto se implementd un manual gastrondmico para que tenga una gran acogida

y asi no se pierda las tradiciones y costumbres que tiene el canton.

En un articulo de la gastronomia se expreso sobre lo novedoso e importancia que le
daria la comida gourmet y un mejor progreso al canton bolivar por ende tener un incremento y
crecimiento de la gastronomia manabita. A base de esta publicacion la idea de proyectar la

oferta gourmet, donde se refleja claramente la diferencia entre oferta y el mejoramiento que
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pueda tener la gastronomia en dicho cantdn, en donde esta publicacion les servird a los

prestadores de servicios como ayuda de investigacion (Mendoza, 2014)

En un estudio publicado sobre una proposicion turistica gastronémica dirigido al pais
y justamente al centro del cantén Pajan para crear un mejor crecimiento porque €s poco
conocida a nivel nacional y poco a los locales por eso la propuesta de invertir en una mejor
implementacion a los prestadores de comida ya que ellos tienen un bajo conocimiento de los
recursos propios y no son impulsados, por medio de esta investigaciéon es mejorar el
fortalecimiento punto importante que se requiere mejorar, tratar de incentivar por parte de las
autoridades locales en difundir la gastronomia manabita para obtener un mejor desarrollo
turistico gastronomico en el cantdn y asi poder enamorar a los turistas extranjeros y locales

con nuestra gastronomia (Barzola, 2012).

Marco tedrico
En este estudio es importante analizar los diferentes puntos importantes que de otra
manera es el sustento a la variable investigativa, con gran importancia cientifica, asi mismo

poder comprender desde una vision adecuada una significacion a los conceptos y variables.

Turismo
Segtn (Organizacion Mundial del Turismo, 2010) son funciones que operan personas
durante sus viajes y estancias en distintos sitios o lugares al de su entorno usual por un tiempo

determinado o inferior a un afio confines de ocio o por negocios y otros motivos.

Para (Beltrami, 2010) cuenta que en la segunda mitad del siglo XIX naci6 la intencién
de hablar del turismo como una maravilla social, El origen nace con cambios sociales que en
distintas sociedades de Europa occidental influyeron en procesos primordiales e historicos
como fueron la revolucion industrial y la revolucion francesa, y desde ahi el turismo es el hijo

directo de esta revolucion llamada burguesa.

De esta manera se pude definir al turismo como un prodigio o fenomeno social de
caracter masivo, que aparece a través de un grupo de correspondencia fijas durante el

acercamiento de sociedades incitadas por el turista a partir de su alojamiento en la sociedad.

Historia de la gastronomia
La gastronomia entra al mundo en las primeras civilizaciones 5000 afios a. C. y donde
fueron acogidos en Mesopotamia, Grecia, Egipto, Persia, fenicios y el imperio romano de

occidente y oriente. El arte culinario expresa sus caracteristicas las mas prestigiosas que son
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su cultura, su forma de sentir, expresarse, pensar y con la ayuda de los restos arqueoldgicos se
pueden conocer recetas, métodos de conversacion, coccion, elaboracion, utensilios y asi

entender el legado de lo que era las culturas antiguas.

El hombre actuaba por su propio instinto su alimentacion era lo que estaba a su
alrededor y todo el aroma, esencia y sabor era solamente lo que la naturaleza le
proporcionaba, entonces por lo siguiente lo que venia a una evolucidn en la alimentacidn era
el fuego, entonces desde que el hombre empezé a dominarlo a este elemento y usarlo para su
defensa y abrigarse, por desacierto e inocencia se cayd una parte de carne y al volver a
comerlo se percatd que este elemento la carne se volvido mas apetitosa que la carne que comia
, desde ahi el hombre empez6 a disfrutar de la comida esos placeres que hoy en dia le

llamamos placeres gastronomicos (Paladines, 2018).

La version de (Cedeiio, 2018) cuenta que en el Ecuador posee una gran variedad de
gastronomia con distintas elaboraciones sea en comida o en bebidas hechas en el Ecuador, por
ende ha hecho que el pais vaya fortaleciéndose en las distintas regiones naturales y en la cual
se puede apreciar y distinguir las costumbres, tradiciones, y sus increibles platos tipicos e
ingredientes, su estilo de coccion, su materia prima donde la elaboran y utilizan, en la regién

costa unos de los platos mas fuerte son los mariscos y considerar una unica vista a las playas.

Por otro lado el (Gobierno Provincial Manabi, 2013) expone que la gastronomia
empieza a parecer hace 18000 afios con la llegada de los primeros aborigenes a territorio
ecuatoriano, la gente manabita que son bondadosos, trabajadores y el punto mas importante,
se dedican a la pesquera, a la carpinteria, artesanias, y al cultivo de productos que son
utilizados tradicionalmente en su preparacion de 17 platos tipicos y su afecto por incrementar

y hacer crecer la gastronomia por todo el mundo.

Lo que busca la gastronomia es la importancia desde su preparacion con los alimentos
hacia la necesidad del ser humano y asi estar muy estable de salud, también representa la
cultura de cada nacidon donde se expresa por medios de sabores, olores y platos unicos

directamente transmite sus costumbres y estilo de vida.

Gastronomia
La Gastronomia de acuerdo con (Borreda, 2002), es una palabra de origen griego, tal
como lo es la palabra dieta, crea una reseiia de un articulo relacionado del ser humano y su

alimentacion en medio de su entorno. Por ende, hay muchos factores que la involucran a la
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gastronomia como aspectos econodmicos, sociales, culturales, econdmicos, religiosos, y tal

como es llamado arte culinario.

El término gastronomia para (Sada, 2007) lo expresa como la preparacion de una
buena comida refiriéndose a esta como arte, esta terminologia proviene del griego ui
(gastronomia) que se caracteriza por un sinnumero de conocimientos y practicas, donde
intervienen recetas, ingredientes, técnicas, métodos, asi como el origen, evolucién y su

importancia cultural.

Seguin (Vicaire, 1890) relato que en el siglo XIX habia dos tipos alimentacion en la
cual debian diferenciarlo con los principios franceses en siglos pasados, era comer para
alimentarse y comer para gozar, donde se guiaban con revistas especializadas, que hacian que

la gastronomia sea mas encantadora.

Para (Espinosa, 2015) explica que los olores y sabores de los productos alimenticios
de la gastronomia manabita evocan el pasado. Es casi méagico. En cada mordisco de cualquier
plato de comida criolla, los ingredientes llevan a un viaje casi instantaneo hacia la historia,

cuenta la chef e investigadora manabita.

Afirma el (Gobierno Provincial de Manabi, 2016) que la provincia “es el sitio donde
se elabora la mayoria de los alimentos primordiales que componen todo esto, es lo que la vida
y sabor a estos placeres, estos manjares que puedas descubrir en esta tierra, desde la casa,
hasta una mesa campesina donde se pueda encontrar una mesa gourmet unica y lujosa. La
gastronomia es procrear platos de comida para degustar unos ricos preparativos culinarios con
el conocimiento del gusto, la vista, el olfato, y el tacto, relacionarlos con otros sitios, de ver

como se originaron, saber la importancia de sus ingredientes que tanto nutricional son.

Gastronomia en el Ecuador
Las opiniones de (Romo & Lopez, 2011) Ecuador posee regiones tales como costa,
sierra, y amazonia debido a la fortuna de la Cordillera de los Andes y la corriente de

Humboldt el pais contiene una temperatura increible.

El articulo (Ecuador Travel, 2014) La potencia ancestral que contiene la gastronomia
ecuatoriana es una de las principales caracteristicas en agro-diversidad, multiculturalidad, que
posee cada region, donde los métodos de preparacion de cada plato los representa y los

convierte en la atraccidon gastronémica.

22



Segun la fuente (Vizuete, 2014) destaca la gastronomia manabita es una de las
preferidas en América por sus sazones, sus tradiciones ancestrales que han evolucionado de
generaciones en generaciones, combinados con productos que lo mismo espafoles traian

tuvieron como conclusiones que la gastronomia ecuatoriana es identidad propia.

Origen gastronomia manabita

La Sefiora (Libertad Regalado, 2017) manifestd6 que Manabi siempre ha sido
identificado por su gastronomia donde aparecen los productos como el mani, el queso, el
corviche, dulce de pechiche, las empanadas de platanos, los bollos, entre otros que son los
mas representativos de la campifia manabita. Por otro lado, hay platos que son hechos con
platanos que van acompafiado con mariscos, gallina, pescado o carne. Los manabitas eran
astutos que podian navegar en la conocida balsa mantefia, y asi llegaron a territorio mexicano
y chilenos donde consiguieron la concha de Spondylus elemento muy valioso para los

manabitas. Desde la cultura las Vegas ya habia restos de mullu.

Segun (Vega, 2013) explica que el mullu cuyo llamado molusco prehispanico del
Spondylus, que habita en el golfo de Guayaquil, gracias a esta concha elaboraban collares,
brazaletes y pectorales y entre otros objetos que servian para ceremonias. El mullu entraba por
las tierras peruanas donde recorrian la via Tumbes y Piura, donde era un grupo de personas
que se dedicaban a la comercializacidn y se transportaban en balsas inmensas llevando cobre
hasta el Ecuador y en retorno cargaban de mullu donde eran canjeados en la costa y la sierra
de las tierras peruanas. Por otro lado, también ocurri6 en la cultura Valdivia 3.500 afios antes
de Cristo los vestigios del mullu caso que era una representacion en la costa pacifica lo que

hoy es Ecuador la concha del Spondylus.

Como expreso (Regalado, 2017) Un plato muy representativo para la gastronomia
manabita es el ceviche que proviene a la raiz ecuatoriana y apreciada como el ceviche de los
dioses de la Spondylus. Por ende, la conexidon que existia con el tipo de gastronomia y el
lenguaje ancestral en la Costa Pacifica que nunca se hablé kichwa da como conclusion que el
inca jamas pudo imponer su lengua ya que tuvo intercambiar con los comerciantes de Salango
donde reinaba toda la costa pacifica desde Atacames hasta Tumbes, desde los noventa es
reconocido el ceviche en la gastronomia manabita. También expreso que en Manabi se
degusta pan con maiz y otras variedades de alimentos, también se comia el pescado crudo en

aquel tiempo pasado.
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El maiz es un producto primordial de la gastronomia en la zona manabita y que ha
pertenecido en las culturas aborigenes ancestrales de la provincia de Manabi y en su identidad

también lo han sido como el pescado, el verde y la yuca.

Evolucion de la gastronomia manabita

La gastronomia desde tiempos ancestrales no ha cambiado, lo que actualmente se ha
modificado es el modo de preparacion de la nueva generacion, que se ha adaptado a la nueva
sazon ancestral con toques esenciales, aun se conserva algunos utensilios como el horno de
lefa, la olla de barro, cucharas de madera y algunas comidas a base de hojas de platano que
han sido los que actualmente se siguen utilizando en restaurantes. Ha logrado el impacto
gastronémico tanto nacional como internacional dejando por lo mds alto la provincia en el
arte culinario, y es asi como ha llamado la atenciéon de grupos de personas locales como

extranjeras en visitar dichos lugares y degustar de estos famosos platos tipicos ancestrales.

Gastronomia Patrimonial

La Unesco, (2010) explica que la gastronomia con el tiempo ha evolucionado
mediante lenguajes que ha mostrado las caracteristicas principales como las tradiciones y
expresiones orales que convierte a la gastronomia en un arte. Es por ello que la cocina entra al

conjunto del patrimonio cultural intangible.

El Ministerio Coordinador de Patrimonio, (2012) expresa que el patrimonio
gastrondmico juega un papel importante impalpable en simbolizar la cultura y crea platos
tipicos de un sitio mas no en si del alimento comestible. Es un rol primordial al formar parte
de como un patrimonio inmaterial, ante la comunidad, donde se expresa mediante técnicas y

utensilios en la cocina donde demuestran su real identidad.

Ruta gastronomica.

Se determina a las rutas gastronémicas como un circuito que proporcione considerar el
desarrollo productivo agropecuario industrial. A base de las degustaciones se les proporciona
un nombre a los platos de la cocina regional, para asi mantener la cultura y valorar los
productos regionales. El término “ruta gastronémica” es definido como un conjunto de sitios,
pueblos, o regiones que reparten costumbres gastrondmicas, enlaza destinos, productos,
atracciones, servicios y actividades que son parte importante para la produccion, creacion,
evolucion, transformacion que forman parte del Patrimonio gastrondmico mundial de la
cultural, inmaterial, mixto y todo lo que forme parte del sistema alimenticio de la humanidad

(Torre, 2012).
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Segun (Vinha, 2004) expone en su tesis el siguiente parrafo “La gastronomia no solo
es degustar cada plato en los restaurantes del mundo, més bien es la atencién y la atraccion
que hace la gastronomia para que el turista conozca la cultura, los habitos y tradiciones y

observar su preparacion, sus ingredientes y la manera de ver sazonar”.

Hay que mencionar que cuando se conoce otras culturas de otros sitios la gastronomia
juega un papel importante por ende se conocen variedades de platos con el fin de probar, y
escarmentar de aquel lugar, recalcando a los turistas que viajan por fisiolégica mas no como

un proposito.

Gastronomia Ancestral.

Relata (Bembibre, 2013) expresa a la gastronomia ancestral como la unién de culturas
en una poblacidon o comunidad, por ende, en la gastronomia no solo se utilizan técnicas es mas
bien practico donde produce recursos alimenticios. Lo ancestral ecuatoriano es una diversidad
andina, una tradicién de preparacion con varios ingredientes en lo cual lo hace unico con
sabores esenciales, originalidad, y transformandola mundialmente a la gastronomia ancestral
como un desarrollo sostenible.

La importancia de rescatar los productos ancestrales en su aportacion de nutricioén e
impacto ambiental, apreciar el trabajo en conjunto familiar de los campesinos, e impulsar la
elaboracion tradicional que proporcione certeza de nutricion alimenticia. El aporte de la
gastronomia ancestral al desarrollo del turismo cultural.

e Dar a conocer el origen, historia del plato y su elaboracion tradicional en una zona
especifica y rememorar esa costumbre.
Turismo Gastronomico.

Segun (Organizacion Mundial del Turismo, 2012) la gastronomia tiene un puesto en el

podio del turismo aparte de tener un gran incremento a nivel mundial pero que aun no se ha

aprovechado el potencial turismo gastronomico como patrimonio inmaterial.

Para (Pololikashvili, 2018) dijo “la gastronomia es un importante motor para los
turistas a la hora de elegir un destino” tantas empresas como destinos turisticos han creado la
importancia de la gastronomia con el fin de transformar el turismo e incrementar el desarrollo

econdmico local, regional y nacional.

Como expresan (Clemente, Hernandez, & Lopez, 2013) consideran un concepto

importante escrito por Roden (2003) y expresa que “La comida es una parte importante de la
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cultura. Implica union con el pasado, es un legado de otras civilizaciones, forma parte de la

identidad y refleja la vida de las personas”.

En la actualidad es muy facil encontrarse con turistas que quieran tener contacto con
poblaciones o comunidades por las diferentes costumbres que poseen las comunidades. Es asi
que el turismo gastrondmico ha incrementado de una manera tan fuerte en varias naciones

regiones y comunidades tanto que tanto asi son reconocidas por su tradicional gastronomia.

Turismo Cultural

El articulo de (Secturcestur, 2002) dice, es un viaje turistico con emociones por
conocer, entender, deleitarse que forman de una sociedad o grupo social, y son parte del
conjunto de componentes que determinan un destino especifico. Conforme a la (OMT, 2012)
el turismo cultural es un prodigio para la gastronomia que de apoco se ha transformado en uno
de los segmentos mas importante para el turismo.
Tanto asi que las empresas que viven del turismo analizaron el balance y la importancia de la

gastronomia para el impulso gastrondmico y mejorar el desarrollo econdémico local.

Desarrollo Turistico

Afirma (Varisco, 2008) que el desarrollo turistico puede entenderse como suministro
y mejora a las instalaciones y servicios competentes para complacer las necesidades del
turista. Por su parte expresan (Magadan & Rivas, 2012) que el desarrollo que contemplan las
necesidades actualmente a los turistas impulsa a las demarcaciones beneficiadas y asi mismo

las preserva para un mejor futuro.

Esta clase de turismo tiene como funcién impulsar la forma de vida, costumbres y
tradiciones, valorando el impacto ambiental y la familiaridad con la naturaleza. Para
identificar un territorio que posee un desarrollo turistico, primer se debe determinar una
oferta, demanda, una competencia y tendencia en el mercado, por ende, aprovechar el

potencial para unas determinadas inversiones turisticas.

Descripcion del area de estudio.

Segun el (GAD de Portoviejo, 2014) Portoviejo cuenta con una poblacion de 300.000
personas con una extension de 954.9 km, limita al Norte con la parroquia Charapotd del
canton Sucre y por las jurisdicciones de las cabeceras cantonales: Rocafuerte, Junin y Calceta.
Al Este con la parroquia San Sebastian del canton Pichincha, Al sur con Ayacucho y al Oeste
con la parroquia la Pila del canton Montecristi y Jaramijé. Portoviejo cuenta con un grado de

altitudinal de 30msnm. Cuenta con una temperatura de 24°c a 36°C (Imagen 1).
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En cuanto a la economia, el comercio y agricultura son las principales fuentes de
ingresos econémicos del canton. Existen grupos Etnicos como lo cholos pescadores que
habitan en crucita, la Boca y los montubios o campesinos que van de Pueblo Nuevo, Rio
Chico, Abdon Calderén, Alhajuela, San Placido, Crucita y Chirijos dichas parroquias también

son las parroquias rurales del cantén Portoviejo.

Por otro lado, la Gastronomia es una de la oferta turistica que mas demanda en el
cantdn, por su sazon, preparacion, ingredientes por ser tan autdctonos que hace que el plato
tipico sea unicamente especial y exquisito donde las especialidades son el ceviche, seco de

gallina, los corviches, empanadas de verdes, los bollos entre otros.
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Imagen 1. Descripcion relativa del area de estudio Fuente: Elaboracion propia.

Perspectiva Historica del Canton Portoviejo y sus parroquias rurales.

Portoviejo es la capital de los manabitas también conocido como “Ciudad de los
Reales Tamarindos” fundada por el capitdn Francisco Pacheco el 12 de marzo de 1535, es
centro importante para el sector agricola, su tierra fértil le permite una producciéon de mani,
tomate, y entre otros con una participacion comercial y empresarial. También se puede poner
en practica el turismo urbano, rural excursiéon y de aventura, donde el atractivo con mas
potencial es la parroquia Crucita. También cuenta con rutas como la “Ruta del Encanto” que

cuenta con un sinnimero de lugares aptos para el esparcimiento donde se puede disfrutar con
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la naturaleza, por otro parte el lado cultural es potencial por poseer varios museos con piezas
arqueoldgicas y restos de ciudades antiguas ubicados exactamente en las colinas del Cerro de
Hojas mas conocido como “Cerro Jaboncillo™. El atractivo primordial es la parroquia crucita.
Turisticamente cuenta con atractivos playas, monumentos, centros historicos, que

particularmente son la base e ingresos del turismo.

Parroquias Rurales del Canton Portoviejo.
Abdon Calderéon

La parroquia cuenta con una extension de 136km con una poblacion de 14.164
habitantes. En la figura 3 se muestra las letras de la parroquia de Abdon Calderon. Siendo este
un icono de la ciudad. Su gastronomia ha resaltado en lo mas alto en esta comunidad, y el
plato mas representativo es la Morcilla que aparte es la base de festivales que se realizan cada
ano en dicho lugar atrayendo turistas a nivel nacional y asi se convierte en un desarrollo
turistico y sostenible para la comunidad y servidores gastrondmicos (GAD de Abdén

Calderon, 2015).

La parroquia Abdon Calderdn anteriormente se llamaba San francisco misma que tenia
3 comunidades denominadas: carreras de los ceibos, las delicias, y guandama, donde le dieron
el nombre a la parroquia de Abdén Calderon desde el 1907 pero resaltando siempre “San
Francisco de Abdon Calderon”. Siempre ha sido fuertemente en la produccion de la tagua,
café, ganaderia, exportacion de cacao que es un producto que en la actualidad aun abastece a
ciertos sectores de la parroquia. Una de las tradiciones representativas eran los matrimonios
porque al momento de casarse los novios se identificaban con sombreros y las novias con

rosales en la cabeza que las identificaba facilmente.

La parroquia Abdén Calderon actualmente se ha unido a esta iniciativa turistica en
donde se coloco el nombre de la parroquia con letras llamativas, en el centro del lugar siendo
un atractivo indispensable para la comunidad y turistas que gozan de hacerse tomas

fotograficas en las letras de muchos puntos del pais (Imagen 2).

Imagen 2. Representacion en letras de la Parroquia Abdon Calderon Fuente: Elaboracion propia
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Alhajuela

Atendiendo al contenido del plan la parroquia Alhajuela de acuerdo con el INEC esta
ubicado en el centro de Portoviejo con una latitud E 0579996, y Longitud N9883520 y a 70
msnm. Limita AL Norte con la parroquia Abdon Calderén, al Sur con el Cantdn Santa Ana, al
Este con la parroquia Chirijos y San Placido, y al Oeste con la Parroquia Abdon Calderdn, y
su extension es de 23.20 km (cuadrados) siendo la extension mas pequeiia de las parroquias
rurales del cantén Portoviejo. En la figura 4 se muestra las letras de la parroquia Alhajuela.

Siendo este un icono de la ciudad (Gad de Alhajuela, 2015).

Segun el INEC hay 4122 habitantes en la parroquia, su economia y fuente de ingreso
es la agricultura, la ganaderia y gastronomia y su plato mas representativo son las empanadas
de verdes, cabe recalcar la pérdida de culturalizacion y tradiciones que formaban parte de lo

ancestral en el turismo ya que esta muy afectado por la poca intervencion de las autoridades.

Siempre fue un lugar de paz y de comercio, en 1908 se dio la solicitacion para que
Alajuela sea parroquia y pueda lograr un mejor desarrollo socio econdémico, que era lo que
pedia el pueblo y asi fue que llego a ser ““ Bajo grande” pero la dictadura de Velazco Ibarra
dio de baja a ese nombre dando como un fracaso al intentar colocarle ese nombre y es ahi
donde vuelven a enviar la solicitud con un nuevo nombre como “Alhajuela” donde era muy
grato ese nombre para los gobernantes liberales y es ahi donde se parroquializacion el 24 de

julio de 1937.

Sus ingresos econdmicos siempre fue el comercio, la plantacion de café, caco,
algodon, cana dulce, platanos, y arboles frutales. Esta parroquia también se ha unido a la
iniciativa turistica y cuenta con el nombre de la parroquia con letras llamativas, al ingresar a
la parroquia siendo un atractivo indispensable para la comunidad y turistas que gozan de

hacerse tomas fotograficas en las letras de muchos puntos del pais (Imagen 3).

Imagen 3. Representacion de letras de la parroquia Alhajuela Fuente: Elaboracion propia.
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Chirijos

Chirijos se encuentra ubicado en el centro de la provincia de Manabi a 38 km de
Portoviejo, y 68 km del puerto maritimo y aéreo internacional de Manta. Tiene como
superficie un 16.13km (cuadrado), limita al Norte con Junin, al Sur con la parroquia San
Placido, al Este con el cantdn Junin, y al Oeste con las parroquias rurales: alhajuela, y Abdén
Calderdn. Segtn el INEC en el 2015 habia una poblacion de 20248 habitantes en la parroquia.
En el turismo es caracterizado por uno de los rios mas importante de Portoviejo denominado
como Rio Chico un recurso natural que unen Chamotete y el estero Mancha Grande de la cual

forman un centro productivo de necesidad como: Hortalizas, granos y frutas.

Su economia depende de la agro-productividad y de tierras fértiles que son apta para
cultivos de primera necesidad. Chirijos es una de las parroquias que aun preserva lo ancestral
tal como los tallos de banano en donde procesan el sapan y de ahi sacan la fibra para realizar
billeteras, carteras entre otras (GAD de Chirijos, 2014). El plato mds representativo en la
parroquia Chirijos es el caldo de gallina criolla hecho en horno a base de lefia donde el sabor

y la esencia lo hacen fundamental y preferido por locales y turistas que llegan de otro sitio.

La parroquia Chirijos nace con el nombre mediante a la cultura precolombina Milagro con
varios nombres semejantes: Chicompe, Chamotete, Chaizamchispases entre otros, su
desarrollo econdémico siempre fue completamente a la agricultura apoyando al sector de
productividad de la ciudad de Portoviejo, en el gobierno de Humberto Guillen fue aprobada
para la creacion de la parroquia el 7 de agosto de 1996. Una de sus tradiciones era la identidad
gastrondmica e importante de dicho lugar, los ancestros apreciaban mucho su gastronomia ya
que sus esposas siempre preparaban sus comidas naturales y puntualmente la enviaban cuando
eran horas jornales a las montafias donde estaban ubicados los campesinos trabajando. En el
centro de la paroquia se encuentran las letras de la parroquia Chirijos, siendo este un icono

turistico de esta zona (Imagen 4).

Imagen 4. Representacion de letras de la parroquia Chirijos Fuente: Elaboracion propia.
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Crucita.

Crucita tiene una superficie de 6.33, 62 Has, limita con San Jacinto al Norte, al Sur se
cuenta con el norte del cantén Jaramijo, al Este con Charapotd y al Oeste con el Océano
Pacifico, Posee un clima seco en verano, y en tiempo de invierno lluvioso, con una
temperatura de 23 a 28° Celsius. En la figura 6 se muestra las letras de la parroquia de Crucita
Siendo este un icono de la ciudad, SEGUN el INEC hay 14050 habitantes en la parroquia.
Crucita es una de las parroquias con mas fuentes de ingreso por su sector turistico y practica
de deportes extremos , por otro lado la gastronomia es una de las fuentes importantes ya que
se convierte en una oferta turistica demandada por los turistas locales e internacionales ya que
cuenta con planta turistica y el rescate de la gastronomia se mantiene ya que cuenta con sin
numero de platos tipicos ancestrales pero los mas representativos son el Arroz Marinero, el

Viche y el ceviche mixto, y el pescado frito (GAD de Crucita, 2015).

Una de las principales parroquias que tiene Portoviejo por su balneario que lo
representa como uno de sus atractivos turisticos donde miles de turistas nacionales y
extranjeros llegan y se divierten, hay un mito sobre una sefiora que brindaba hospedaje a
turistas que recorrian la ruta y asi podian descansar y continuaban hacia su destino, entonces
se convirtid en una costumbre para todos los viajeros que pasaban por esa ruta y a la
hospitalidad de la duefia de casa y es asi que crucita lleva en honor su nombre. Su economia
es la pesca su principal fuente de ingreso, Turismo, agricultura, comercio y artesanias. Por
otro lado, la gastronomia ha sido muy importante para la parroquia con el tiempo ha

desarrollado ganando su espacio tanto para turistas nacionales como extranjeros.

Actualmente cuenta con el atractivo turistico como son las letras de la parroquia que se

encuentra en el malecon, donde los amantes de la fotografia aprovechan la maravillosa vista

para sacar tomas de este espectacular atractivo y lugar (Imagen 5).

Imagen 5. Representacion de letras parroquia Crucita ~ Fuente: Elaboracion propia.
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Pueblo Nuevo.

Pueblo Nuevo tiene una longitud N9891362 con 160 msnm y de acuerdo con el con
codigo geografico 130154 se encuentra al norte del Cantdn Portoviejo, limita con el Norte con
los Cantones Rocafuerte y Junin al Sur con la parroquia Abdén Calderon y al Oeste con Rio
Chico, SEGUN el INEC hay 3079 habitantes en la parroquia. En la figura 7 se muestra las
letras de la parroquia de Pueblo Nuevo. Siendo este un icono de la ciudad. Su territorio es de
51.40 km (cuadrados).El patrimonio cultural inmaterial que aun se rescata en dicha parroquia
son las tradiciones y expresiones orales, rituales, artesanias y principalmente la gastronomia
que entre los platos mas representativos esta el seco de gallina criolla que es hecho en hornos
con lefia y usan ingredientes como el mani, el platano, yuca, maiz y el pescado como lo hacia
los antepasados aunque vale recalcar que no en todos lados se realiza asi, son pocos los sitios
que lo preparan de esta manera, caso que la tradicién de a poco se va perdiendo de apoco

(GAD de Pueblo Nuevo, 2015).

Pertenecia al recinto Rio Chico en 1922, después de un largo periodo en 1940 estaba
cobrando vida este pueblo por medio del comercio derivados a la agricultura, en épocas de
invierno su movilidad era en caballos, cuando alguien se enfermaba las camillas eran las
hamacas sujetadas con cafias ya que no habia los recursos pertinentes para la ocasion. No
habia educacion y las mujeres que querian educarse tenian que viajar a Guayaquil o estudiar
en el mismo sitio en escuelas religiosas. Es asi como el 24 de febrero del 1953 Pueblo Nuevo
se posesiona como Parroquia rural del cantén Portoviejo. Por otro lado, la parroquia era rico
en producciodn agricola los pobladores se dedicaban al cultivo del café, cacao, higuerilla, yuca

entre otros.

Pueblo Nuevo también cuenta con la representacion del nombre en el centro de la

zona, y es un icono turistico que llama la atencion de personas que visitan el pueblo (Imagen 6).

e e - . S 5 -
Imagen 6. Representacion en letras de la parroquia Pueblo Nuevo Fuente: Elaboracion Propia.
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San Placido.

San Pléacido limita al Norte con Junin, Calceta, y Pichincha, al Sur con la Parroquia
Honorato Vasquez, al Este con el cantdon Bolivar y al Oeste con la parroquia Alhajuela, esta
ubicado practicamente al Este con Portoviejo, SEGUN el INEC hay 8351 habitantes en la
parroquia. En la figura 8 se muestra las letras de la parroquia de San Placido, siendo este un
icono de la ciudad cuenta con un clima perfecto tropical con una temperatura de 25 a 30° su
area es de 216.61km (cuadrado) con una altura de 458msnm. Hay varios recursos naturales
donde son primordiales como el centro de naturales de produccion de agua para el canton y la

cuenca del rio Portoviejo.

Los ingresos econémicos de la parroquia se deben a la agricultura y la ganaderia por
otro lado el sector turistico es mas bajo a pesar de tener materia prima por falta de
involucracion de las autoridades locales. La gastronomia es uno del fuerte en dicho lugar y los
plato mas representativo es La Tonga criolla, el viche, bollo, caldo raspado de verde (GAD de

San Placido, 2015).

San Placido mas conocido como el cuchucho se le denomino asi por su fauna que
existe pero en un dia llego el sefior Reverendo Monsefior Pedro Schumacher donde se asomo6
por la ventana de la casa del sefior Moisés Mendoza y en esa ocasion observo las montafas
que estaban despejadas y exclamo “Que placidas son tus tierras y Montafias” entonces el
seflor Moisés Mendoza le encanto tanto esa frase que llevo con otras personas la solicitud
para que el recinto fuera parroquia y fue asi que se convirtido en parroquializacion el 7 de
Octubre de 1957. Su economia ha sido la agricultura abasteciendo al cantén Portoviejo y su
gastronomia ancestral manteniéndose desde afios y siendo una fuente mas de ingresos

econdmicos para el sitio.

Esta parroquia hace poco también se unid esta iniciativa turistica de colocar sus letras para

contribuir al turistico y que los amantes de la fotografia saquen sus mejores tomas (Imagen 7)

Imagen 7. Representacion en letras de la parroquia San Pldcido Fuente: Elaboracion propia.



Rio Chico.

Rio Chico se encuentra en el centro de Manabi y a 5 km de Portoviejo, abarca una
superficie de 82.81km (cuadrado) de acuerdo con el INEC- 2012. Su economia depende de la
agricultura y de la ganaderia, cultivos de recursos vegetales no forestales, también a sus
actividades comerciales de venta al por mayor y menor de cocos entre otros. En la figura 9 se

muestra las letras de la parroquia de Rio Chico. Siendo este un icono de la ciudad (GAD de

Rio Chico, 2015).

Por otro lado, la gastronomia ha sido el sustento de muchos prestadores de servicios
gastrondmicos, que se ayudan en si y a la parroquia fomentando bienestar y generando
ingresos, llamando la atencidn de los locales y de los turistas que aprovechan a degustar del
plato tipico de la parroquia como lo es el ceviche de pinchagua plato representativo de dicho

lugar.

Una de las parroquias mas importantes y por ser autdctona por poseer un nombre
original, aunque su fecha de fundacioén es incierta pero la poblacion cree que fue mas o menos
fue por el siglo XVI. Ha tenido varios nombres como tintales o pampas del Tintal después del
siglo XVIII se llamo6 Santa Barbara, pero en 1824 queda como vice parroquia Riochico en el
gobierno de Gabriel Garcia Moreno, y en 1861 queda como parroquia rural del canton
Portoviejo su nombre viene del rio que recorre todo el valle de la gran pampa, en el siglo XIX
fue declarado como la “Joya de Manabi” por su comercializacién y exportacion de productos.
La gastronomia de Riochico ha sido un item importante para la parroquia donde entra las
tortillas de maiz de dulce, de queso, Humitas de choclo y el ceviche de pinchagua, pero vale
recalcar que este plato no es originario, pero en los ultimos tiempos es el plato que los ha

identificado culturalmente y aparte es nutritivo por sus ingredientes.

La parroquia Riochico tiene su presentacion en letras que contribuye a la actividad

turistica en el sitio (Imagen 8).

Imagen 8. Representacion en letras de la parroquia Riochico Fuente: Elaboracion propia.



CAPITULO II

Disefio metodologico.
Método Teorico

En esta investigacion se detallan las estrategias metodologicas utilizadas para cumplir
con los objetivos del proyecto mismo que se direcciona a compilar la informacion de la
gastronomia ancestral manabita, con su origen y evolucidon para el rescate de la tradicion

culinaria dirigido a las parroquias rurales del cantén Portoviejo.
Investigacion Descriptiva

De la misma forma, el proyecto se fundamentd en el tipo descriptivo, puesto que se
describen datos y caracteristicas de los platos ancestrales, su preparacion, ingredientes,
historia, utensilios, etc. que forman parte de este proceso, asi también, la dedicacion y las
actitudes de las personas quienes conforman esta cadena del arte culinario ancestral, su
apreciacion hacia la comunidad. Misma que se registro por medio de fichas de observacion y
entrevistas ya que beneficiard a pobladores del sitio para rescatar la comida tradicional, por
consiguiente, puedan realizar proyectos turisticos culturales en las zonas que permitan un

desarrollo a través de la visita de turistas en las parroquias rurales del canton Portoviejo.
Investigacion Cualitativa

Asi mismo la investigacion tiene un enfoque cualitativo porque es imprescindible
indagar la historia, el origen, y evolucién de estos platos tipicos que requiere de ciertas
caracteristicas o cualidades en la preparacion e ingredientes, esto se hizo en base a la
aplicacion de entrevistas dirigido a la comunidad y a los prestadores de servicios

gastrondmicos.
Método no probabilistico.

Se baso en el muestreo no probabilistico ya que se trata de un proceso en el que el

investigador elige directa e indirectamente los individuos de la poblacion.

Este método fue el mas conveniente ya que se seleccion6 la muestra aleatoriamente sin
aplicar formula, por eso se determind haber trabajado con 30 personas; este método fue el mas
idoneo para el tipo de investigacion que se llevo a cabo, puesto que el nimero de poblacién es
extenso con un aproximado de 56.943 hab. entre las 7 parroquias rurales del cantéon

Portoviejo.
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Poblacion

La poblacién esta conformada por 30 entrevistados que son prestadores de servicios y
comunidad de las parroquias rurales del canton Portoviejo, con el 56% mujeres, es decir 17 y
44% hombres que equivale a 13, para determinar la identidad cultural a través de la
gastronomia ancestral manabita de dichos sitios y esta se determin6 en base al método no

probabilistico.
Técnicas utilizadas

La técnica que se utiliz6 fue la observacion directa, con el fin de identificar
principalmente los platos ancestrales, los ingredientes, el proceso de preparacion para obtener
informacion relevante sujeta a realizar la compilacién del origen y evolucion de la
gastronomia manabita que ayudara con la creacidon de la ruta gastrondmica de las parroquias

rurales de Portoviejo.

La ficha de observacion fue el instrumento aplicado en este proceso investigativo, con
el fin de identificar los principales platos tipicos de cada parroquia, tomando en consideracion
los factores anteriormente nombrados de la gastronomia ancestral para rescatar las tradiciones
culinarias. Se recaud6 la informacion por medios digitales y manipulacion que permitio el

avance sistematizado de esta investigacion.

Una de las modalidades utilizadas fue la investigacion bibliografica, ya que fue
necesario indagar documentos del internet puesto que fue el medio que ayudo con la
informacion para darle sustento a la investigacion a través de los distintos estudios realizados
por diferentes autores. Por otro lado, el periddico fue otro medio que brindo informacion de la
gastronomia ancestral, sobre los eventos que se han realizados durante las festividades que se
llevan a cabo en las comunidades rurales durante varios afios, asi las revistas, libros fisicos, y

articulos fueron otras fuentes indispensables.

Asi mismo se aplicd la modalidad de investigacion de campo, ya que se aplicaron
entrevista con base de conocimientos empiricos y artesanales realizadas en los diferentes
restaurantes de las parroquias incluyendo a la comunidad, para la obtencion de informacion
confiable ya que son lugares protagonista de la problemadtica planteada. Esta se llevo a cabo
aplicando las técnicas correspondientes donde el indagador tuvo que asistir a las parroquias
rurales para recoger evidencias como, fotografias, entrevistas en base a la investigacion de la

gastronomia ancestral tanto a pobladores como autoridades y propietarios de restaurantes.
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Técnica de Recopilacion de Informacion

Las entrevistas aplicadas ayudaron a entender la realidad sobre la investigacion, con
los grandes conocimientos de las personas adultas en las comunidades y aportaron con el
avance de este proyecto direccionado a la gastronomia dando a conocer los principales platos
tipicos ancestrales de su localidad que forman parte importante de su cultura tradicion e
historia que hasta ahora ha sido de gran apoyo para el desarrollo turistico y sustentable de

muchas familias de las parroquias rurales del canton Portoviejo.

La Entrevista proporcion6 la informacion de la cual se ha llevado a cabo
empiricamente con los involucrados en esta investigacion tales como autoridades locales,
propietarios de restaurantes o pobladores y del autor para que dicha informacion sea

publicada.

A través de la entrevista y la ficha de observacion se pudieron identificar los
principales platos tipicos de cada parroquia rural, permitiendo conocer la oferta gastronomica
que generarian un desarrollo turistico en estos sitios y asi mismo fortalecer la identidad
cultural, para que con ello Portoviejo se convierta en un destino gastrondmico preferido para

muchos turistas locales, nacionales e internacionales.
CAPITULO III

Resultados y discusion.

Este trabajo investigativo se llevo a cabo con fichas técnicas que formaron parte del
trabajo cumpliendo con los parametros del origen y evolucion que ha tenido la gastronomia
manabita ancestral, en la tabla 1 se visualiza las parroquias que fueron entrevistadas, donde se
aplic6 30 entrevista a los duefios o trabajadores de los restaurantes, asi también a la
comunidad de las parroquias rurales donde se adquirid cierta informacion directa que permitio

la continuidad del proyecto.

Tabla 1 Cuadro de entrevistas aplicadas en las parroquias.

Parroquias N° Entrevistas
Abdon Calderon 3

Alhajuela 2

Chirijos 2

Crucita 10
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Pueblo Nuevo 3
San Placido 7
Riochico 3
TOTAL 30

Para la aplicacion de las entrevistas se realizd el método no probabilistico donde
fueron escogidos aleatoriamente 30 personas en las parroquias rurales y asi mismo para cada
parroquia se aplicd el mismo método considerando también la oferta de establecimientos
gastrondmicos existentes en las zonas seguin la percepcion del autor, ya que no se obtuvo el
catastro que reflejara el nimero de establecimientos gastronomicos de las parroquias rurales

del canton Portoviejo anteriormente nombradas (Tabla 1).

Dada la problematica planteada se realizd un analisis para identificar la gastronomia
ancestral manabita en las parroquias rurales de Portoviejo, se planted un cuestionario de
preguntas para las entrevistas, mismas que tiene preguntas abiertas de las 1 a la 3 y preguntas

cerradas de la 4 a la 8 que se presentan a continuacion:

1. ;Segun su criterio cudl es el plato mas emblematico de la parroquia?

2. (Cuadl es la preparacion y los ingredientes que lleva?

3. (Qué plato tiene mayor demanda dentro del establecimiento?

4. (Prepara algln plato tipico en el trascurso de la semana, dias y horarios?

5. (Utilizan técnicas y utensilios antiguos para la preparacion del plato tipico?

6. ;Cree que existe una conciencia de preservacion del patrimonio gastronomico en
los habitantes de la parroquia?

7. (Se le ha dado la suficiente importancia a la difusion de los recursos
gastronomicos de la parroquia?

8. (Se ha creado alguna ruta gastronémica en la parroquia que se haya beneficiado,

econdmicamente, social, y cultural?

Se realizd un cuadro de resultados como parte de la entrevista donde muestra las
similitudes y diferencias entre los entrevistados por parroquias, asi mismo se manifiesta
aquellos que contaban o no con ciertas caracteristicas en sus establecimientos, aunque en
algunos casos no se aplico ciertas preguntas al ser personas de la comunidad que no contaban

con un local (Tabla 2).
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Tabla 2. Resultados de las entrevistas.

Resultados de las entrevistas

Preguntas
. . Preguntas abiertas Cerradas
Parroquias Entrevistados g 5 5
—— X X P X X P X —1 4 (5|67
Similitudes Diferencia Similitudes Diferencia Similitudes Diferencia
Fabién Casanova Cebolla, pimienta Otros
Abdén Mercedes Murillo 3 Modo .d'e molida, sal, cancla ingredientes . X |x |x
Calderén Morcilla preparacién ¢ | molida, ajo, sangre g Morcilla
ingredientes. tibia de cerdo, cocinero
Maria Carreio patas de cerdo ) X
Aura Bravo Platanos, huevos,
Alhaiuel Empanada de mantequilla, sal
I , Verde queso, cebolla Empanadas de
Azucena Alava Sazon perla Verde X |x [x
Caldo de
i i allina
. ikl dle Gallina crlollg, sal, . Otr.os g !
. e Klever Alava . cebolla, ajo, ingredientes criolla X |X X
Chirijos Gallina . . ,
ol orégano, cilantro, segun el Seco de
Criolla yuca cocinero. gallina
Magdalena Alava criolla X
Mario Intriago ‘ Pesgado, choclqs, . Otr.os ' X X
L Sal Viche de Modo de arvejas, zanahoria, | ingredientes Viche de
orena Salazar Pescado preparacion e maduro, yuca, segun el Pescado X X X
Pedro Loor ingredientes. mani, otros. cocinero. X X
Frank Zambrano i Mariscos, limén, . X X X
C&Ylihe Sazon cebolla, tomate rlzk;(ri;)c(ilgn Ceviche
Magaly Molina 1X10 otros. prep ) Mixto X X |x
Crucita ~
Elena Cedefo Aceite, cebolla X X
Wendy Modo de blanca perla, ajo, Otros
Zambrano Arroz reparacion e pimiento, achiote | ingredientes Arroz X
Elsa Vélez Marinero ]: o ?e dientes molido, cilantro, seglin el Marinero X |x |x
A gel Centeno g | arroz, mariscos, sal cocinero. X
— y pimiento.
Claudia Lopez X X
Leticia Palacios S d Gallina, cebollas . Otr.os S d X X X
Pueblo Carlos Zamb S @l Modo de blancas, clavos de | ingredientes SEo el
Nuevo arlos £amorano Gallina preparacion e olor, ajo, agua, segun el Gallina X
Andrés Cevallos Criolla ingredientes. papas cocinadas, cocinero. Criolla X

39



arroz sal.

Seco de
. , Gallina
Julita Bravo Modo d LEigs e platago, Otros Criolla X
. odo de arroz, presas de . .
Nelly Alava Tonga preparacion e gallina, salsa de mgrec’henies X
Victor Cevallos ingredientes. mani, maduros Cs:gu ne Tongas X X
Carlos Aguayo s e X
. Gabriel Garcia X
San Placido Gallina, cebollas Ot
Seco de Modo de blancas, clavos de . drps "
Diana Sanchez Gallina preparacion e olor, ajo, agua, mnere ,1enles
Criolla ingredientes. papas cocinadas, segun
X arroz sal. cocInero. X X
Caldo de Gallina criolla, sal,
Alberto Espinoza Gallina ,CebOIIa’.aJO’
Criolla orégano, cilantro,
o rio yuca X
Carmen Bravo X | Ceviche d Pinchagua curtida, . X
Riochico Fermin Saltos N eviche de vty Cebglla, hrpon Modo de C§V1che de "
Pinchagua mani, 1/2 libra preparacion. Pinchagua
Rosa Balda X tomate X
TOTAL 30 13 | 17 25 18| 14
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Discusion.

A continuacion, se presentan las diferentes parroquias rurales del canton Portoviejo

como parte de las entrevistas aplicadas en los sitios:
Abdon calderon

Segun las entrevistas aplicadas en 3 restaurantes en la parroquia se obtuvo como
resultado que la gastronomia ancestral endémica del lugar es la “Morcilla” en la cual los 3
entrevistados tuvieron similitudes en respuestas en cuanto al plato tipico tradicional, con una
diferencia en el modo de preparacion, asi mismo reflejo que solo 1 es decir el 33% atn
mantiene la tradicion de utilizar hornos a lefa, ollas de barros, platos de mate y entre otros
utensilios y 2 personas es decir el 67% no la conservan, los ingredientes de este plato tipico
para todos los entrevistados son similares, generalmente todos los establecimientos preparan
alguna comida tipica y todos concordaron que el mas consumido por los turistas es la

Morcilla que actualmente se le esta dando valor a este recurso gastronémico.

Alhajuela

Segun las entrevistas aplicadas en 2 restaurantes en la parroquia se obtuvo como
resultado que la gastronomia ancestral endémica del lugar es la “Empanada de verde” en la
cual los 2 entrevistados tuvieron similitudes en respuestas en cuanto al plato tipico tradicional,
con una diferencia en el modo de preparacidn, asi mismo reflejo que solo 1 es decir el 50%
ain mantiene la tradicion de utilizar hornos a lefia, ollas de barros, platos de mate y entre
otros utensilios y la otra persona es decir el otro 50% no la conserva, los ingredientes de este
plato tipico para los 2 entrevistados son similares, generalmente todos los establecimientos
preparan alguna comida tipica y todos concordaron que el mas consumido por los turistas es
la empanada de verde que actualmente es poco el valor que se le esta dando a este recurso

gastrondmico.

Chirijos

Segun las entrevistas aplicadas en 2 restaurantes en la parroquia se obtuvo como
resultado que la gastronomia ancestral endémica del lugar es el “Caldo de gallina criolla” en
la cual los 2 entrevistados tuvieron similitudes en respuestas en cuanto al plato tipico
tradicional, con una diferencia en el modo de preparacion, asi mismo reflejo que solo 1 es
decir el 50% aun mantiene la tradicion de utilizar hornos a lefia, ollas de barros, platos de
mate y entre otros utensilios y la otra persona es decir el otro 50% no la conserva, porque han

adaptado nuevos métodos; los ingredientes de este plato tipico para los 2 entrevistados son
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similares, generalmente todos los establecimientos preparan alguna comida tipica y segun la
demanda de los turistas los platos mas consumidos son el caldo y seco de gallina criolla que

actualmente no se le estd dando valor a este recurso gastronomico en este lugar.
Crucita

Segun las entrevistas aplicadas en 10 restaurantes en la parroquia se obtuvo como
resultado que la gastronomia ancestral endémica del lugar es el “ El arroz Marinero” con un
porcentaje de 50% que equivale a 5 entrevistados, el 30% se basd en el Viche de pescado con
3 personas entrevistadas y el 20% dijeron que era el ceviche mixto, segiin el mayor porcentaje
se escogio el plato representativo al arroz marinero, y todas los platos nombrados tienen como
diferencia el modo de preparacion, asi mismo reflejo que solo 1 es decir el 10% aun mantiene
la tradicion de utilizar hornos a lefia, ollas de barros y entre otros utensilios, mientras que las
otras 9 personas con el 67% no la conservan, los ingredientes de este plato tipico para todos
los entrevistados son similares, generalmente todos los establecimientos preparan alguna
comida tipica a base de marisco y todos concordaron que el mas consumido por los turistas es
el “Arroz Marinero” que actualmente se le estd dando valor a este recurso gastronomico, con

difusién a través de eventos que organiza el GAD cantonal.
Pueblo Nuevo

Segun las entrevistas aplicadas en 3 restaurantes en la parroquia se obtuvo como
resultado que la gastronomia ancestral endémica del lugar es el “Seco de gallina Criolla” en la
cual los 3 entrevistados tuvieron similitudes en respuestas en cuanto al plato tipico tradicional,
con una diferencia en el modo de preparacion, asi mismo reflejo que solo 1 es decir el 33%
aun mantiene la tradicion de utilizar hornos a lefia, ollas de barros, y entre otros utensilios y 2
personas es decir el 67% no la conservan, los ingredientes de este plato tipico para todos los
entrevistados son similares, generalmente todos los establecimientos preparan alguna comida
tipica y todos concordaron que el mas consumido por los clientes es el “Seco de gallina
criolla” que actualmente no le esta dando valor a este recurso gastronémico en dicho lugar y

no existe difusion.
San Placido

Segun las entrevistas aplicadas en 1 restaurant y 6 a personas que no mantenian un
local fisico pero se hicieron conocer durante el evento que se realizdé en San Placido “Festival

de la Tonga”, se pudo obtener como resultado que la gastronomia ancestral endémica del
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lugar con un 72% equivalente a 5 personas entrevistadas es la “Tonga Criolla”, mientras que
el 14% dijo que era el seco de gallina criolla y el otro 14% expreso que era el caldo de gallina
criolla, siendo el mayor porcentaje la Tonga se escogid como plato emblematico para la
realizacién del recetario ancestral, asi mismo se demostrdé que el 57% ain mantiene la
tradicion de utilizar hornos a lefia, ollas de barros, entre otros utensilios; mientras que el 43%
ya han perdido esta costumbre ya que se han implementados nuevos utensilios de cocina; los
ingredientes de este plato tipico para todos los entrevistados son similares, generalmente las
persona duefa def establecimiento si preparan comida tipica y expreso que el plato mas
consumido por los clientes es la “Tonga Criolla” en fines de semana, la mayoria de personas
concuerdan que actualmente si le estdn dando valor a este recurso gastronomico en dicho

lugar y pero no existe la debida difusion.
Rio Chico

Segun las entrevistas aplicadas en 3 restaurantes en la parroquia se obtuvo como
resultado que la gastronomia ancestral endémica del lugar es el “Ceviche de pinchagua” en la
cual los 3 entrevistados tuvieron similitudes en respuestas en cuanto al plato tipico tradicional,
con una diferencia en el modo de preparacion e ingredientes, asi mismo reflejo que el 100%
no mantiene la tradicion de conservar el uso de utensilios, generalmente todos los
establecimientos preparan comida tipica y todos concordaron que el mas consumido por los
turistas es el ceviche que actualmente se le estd dando valor a este recurso gastrondmico y

poca difusion.

Como parte del resultado y como muestra representativa se selecciond una pregunta
base para la investigacion y se reflejo que el 30%, es decir 9 personas dijeron que aiun siguen
manteniendo la tradiciéon en cuanto a la preparacion y uso de utensilios ancestrales y el otro
70% que equivale a 21 personas dijeron que no utilizaban estos utensilios, lo que muestra que
actualmente se esta perdiendo la identidad cultural en el &mbito gastronomico ancestral, ya

que existen nuevos métodos de preparacion de los alimentos e inclusive nuevas sazon (Tabla
3).
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¢Utilizan técnicas y utensilios
antiguos para la preparacion
del plato tipico?

mSi

M No

SI NO
9 21

Tabla 3. Muestra de resultados de entrevista

Asi mismo, se hace referencia a otra de las preguntas direcciona a la ruta gastrondmica
se tiene como resultado que el 77% que equivale a 23 personas entrevistadas en las
parroquias, desconocen de la existencia de la ruta turistica en el canton Portoviejo siendo el
mayor porcentaje y uno de los motivos por el cual se propone la creacion de una ruta
gastrondmica ancestral que ayude economica, social y culturalmente a todos los implicados

en el sector turistico.

Esta ruta gastronomica se denominara “Sabor Ancestral” Portoviejo rural se hara con
el fin de mejorar el desarrollo turistico de cada parroquia para conservar asi su identidad
cultural manabita y conseguir el rescate de estas recetas ancestrales, generando un interés o

beneficio econdmico a través de los recursos gastrondmicos que poseen estas parroquias.

Para la ruta gastronémica tiene como protagonistas a las sietes parroquias rurales del
cantén Portoviejo en la cual los sitios de interés gastrondmicos son: Abdon Calderdn,
Alhajuela, Chirijos, Crucita, Pueblo Nuevo, San Placido y Rio Chico; que parte desde San

Placido hasta Crucita y comprende una extension aproximada de 75 km de distancia.

Los atractivos turisticos representativos en la ruta son playa, miradores, rios, parques,

centros recreativos y puestos tradicionales de snacks. Los medios de difusion se daran con la
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ayuda de los GAD parroquiales, paginas web entre organizaciones que realicen ferias
gastrondmicas con el fin de promocionar los platos tipicos ancestrales que posee cada

parroquia, y asi que alcance el valor cultural para poder rescatar la gastronomia ancestral.
Comparacion con otros autores.

Segun (Saltos, 2018) realizd una investigacion en base a la identificacién de la
gastronomia ancestral a raiz de la aplicacion de encuestas y entrevistas, se obtuvo como
resultados que existe una pérdida de cultura y tradiciones en la comunidad. Por lo que la
autora expreso que se debe mantener la tradicidon gastronémica en su elaboracion en los platos
tradicionales, con el fin de conservar la identidad cultural, por ende, propone realizar una ruta
gastrondmica que permita promocionar la gastronomia y asi también el desarrollo turistico del

canton San Vicente.

Asi mismo para la autora (Coque, 2013) en su investigacion “La gastronomia ancestral
y su influencia en el turismo cultural del canton Ambato provincia de Tungurahua” a raiz de
la aplicacion de las encuestas aplicadas tuvo como resultado que la poblacion desconoce el
origen, la historia y el significado que tiene cada plato perteneciente al canton estudiado,
donde propuso una implementacion de un manual gastronomico que dinamizara el turismo
cultural para obtener una mayor aceptacion y fortalecer la identidad cultural del canton

Ambato.

Segun (Lainez, 2015) en su indagacion acerca de La gastronomia ancestral y su
influencia en el turismo cultural de la comunidad de Libertador Bolivar, a partir de las
entrevistas y encuestas aplicadas los resultados que mostro, es que la poblacion cuenta con el
recurso potencial, pero no son aprovechados por los moradores para seguir conservando las
tradiciones culturales gastronémicas, en la cual el investigador propuso darle importancia a
las actividades en vinculaciéon con los grupos organizados para que generen resultados

positivos en cuanto al desarrollo local.

Es decir que este problema no solo se estd dando en una provincia sino en todo el
Ecuador ya que a raiz del aparecimiento de la comida rapida no se le esta dando el valor a este
recurso gastronémico, segun los 3 autores mencionados reflejan la misma problematica con la
presente investigacion donde se propone una ruta gastrondmica, asi mismo la
implementacion de actividades que permita recuperar la identidad cultural y por consiguiente

se dé el desarrollo turistico de las parroquias rurales del canton Portoviejo.
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CONCLUSIONES

De acuerdo con la presente investigacion se muestran las siguientes conclusiones a base

los objetivos de estudio:

La compilaciéon de informacion en cuanto al origen y evolucion de la gastronomia
ancestral manabita de las parroquias rurales del canton Portoviejo, permitié tener un
registro de los platos ancestrales, para que no se pierda la tradicion y asi poder difundir la
gastronomia a nivel local y nacional, para con ello rescatar el proceso ancestral de
preparacion y se pueda planificar un mejor desarrollo turistico de dichos lugares.

Se analiz6 la gastronomia ancestral de las parroquias rurales del cantén Portoviejo, se
constatd que existe abundancia en platos tipicos, con esencia y sabor manabita, que
suelen ser identidad cultural de estos sitios, utilizando hornos de lefia y ollas de barros han
sabido conservar y cuidar la gastronomia en cuanto a la preparacion se refiere, haciendo
que cada parroquia se identifique con su especial costumbre culinaria, sin embargo se
identific6 como debilidad la falta de ideas innovadoras que permitan rescatar la tradicion
gastrondmica.

Por medio de esta investigaciéon se identificd en las parroquias rurales del canton
Portoviejo que existe una gran variedad gastrondmica, por consiguiente, se pudo
seleccionar los platos mas representativos de cada parroquia rural, dando como resultado
que existe 1 comida tipica por cada lugar, tal es el caso que en San Placido esta la Tonga,
en Riochico el ceviche de Pinchagua, en Alhajuela las empanadas de verde, en Abdon
Calderon la Morcilla, en Chirijos el caldo de Gallina Criolla, Pueblo Nuevo el seco de
Gallina Criolla y en Crucita el Arroz Marinero.

La gastronomia ancestral para estas parroquias rurales del canton Portoviejo y para la
provincia es de gran importancia ya que permite darle un valor de identidad cultural, para
el rescate de costumbres, tradiciones que poco se conservan y que representan a un sitio,
estos generan ingresos econdmicos ya que generan movimiento e interés de un grupo de
personas, por ende, es un elemento estratégico para el desarrollo y el éxito turistico de los

destinos.
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RECOMENDACIONES

Desarrollar capacitaciones al personal que forman parte de los restaurantes que estan
dentro la ruta, con la ayuda profesionales en la materia de Hoteleria y Turismo para que
estos proporcionen talleres vinculados en el servicio y atencidn a turistas.

Impulsar ferias gastronomicas ancestrales por parte de la comunidad mostrando su
identidad cultural para que cada parroquia tome las iniciativas y genere un desarrollo
turistico sostenible.

Proporcionar mayor importancia en los sitios web de las parroquias rurales del canton
Portoviejo, mostrando publicaciones culturales, informacion turistica y potencializar la
gastronomia ancestral autdctona manabita, donde muestren los platos tipicos mas
representativos de dichos sitios, para rescatarla identidad cultural turistica y
gastrondmica.

Pedir apoyo a la Federacion Nacional de Cémaras Provinciales de Turismo
(FENACAPTUR) Ministerio de Turismo cantonal u otras entidades que aporten con el
turismo, y puedan considerar la ruta gastronomica propuesta “Sabor Ancestral”
Portoviejo rural para que realicen proyectos en diferentes zonas de la provincia, el
cantén y las parroquias.

Los restaurantes deberian mejorar su imagen de establecimiento, también deben de
poseer conocimientos de la aplicacion de Buenas Practicas de Manufacturas de
alimentos, caracteristicas de calidad para que el cliente siempre este satisfecho por el
servicio adquirido.

Crear grupos o cursos de aprendizaje para rescatar la gastronomia ancestral y conservar
estas recetas tradicionales que en la actualidad se esta dando poco interés a nivel
parroquial, cantonal, y nacional.

Implementar actividades que permitan rescatar las tradiciones gastronémicas a través de
talleres, capacitaciones u otros en las nuevas generaciones para darle valor a la riqueza

cultural de las parroquias, del cantéon Portoviejo y la provincia de Manabi.
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Anexos.

Anexo 2. Demostracion del uso del Horno de Lefia Chirijos.
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Anexo 3 Empanadas de Alhajuela.

Anexo 4. Restaurante preparacion de la Morcilla-Abdon Calderon.
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Anexo 6 Entrevista a participante del Festival de la Tonga en San Pldcido.
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Anexo 7. Cevicheria de Riochico- emblemdtico del sitio.

Anexo 8. Ceviche tipico de Riochico.
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@ UNNVERSIDAD LAICA
. ELOY ALFARO DE MANABI

FICHA DE ENTREVISTAS A LAS AUTORIDADES DE LOS RESTAURANTES DE

LAS PARROQUIAS RURALES DEL CANTON PORTOVIEJO

ENTREVISTA

l.
2.

(Segun su criterio cual es el plato mas emblematico de la parroquia?

(Cual es la preparacion y los ingredientes que lleva el plato mas emblematico de la
parroquia?

(Qué plato tiene mayor demanda dentro del establecimiento?

(Prepara algun plato tipico en el trascurso de la semana, dias y horarios?

(Se siguen utilizando técnicas y utensilios antiguos para la preparacion del plato
tipico?

(Cree que existe una conciencia de preservacion del patrimonio gastronémico en
los habitantes de la parroquia?

(Se le ha dado la suficiente importancia a la difusiéon de los recursos
gastrondmicos de la parroquia?

,Se ha creado alguna ruta gastronémica en la parroquia que se hayan beneficiado,

econdmicamente, social, y cultural?
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.E ELOY ALFQRG DE MANABI

FICHA DE ENTREVISTAS A LAS AUTORIDADES DE LOS RESTAURANTES DE
LAS PARROQUIAS RURALES DEL CANTON PORTOVIEJO.

Propietaria: Leticia Palacios.
Lugar: Restaurant La Olla - Pueblo Nuevo
Entrevista

1. (Segun su criterio cual es el plato mas emblematico de la parroquia?
El seco de gallina criolla es plato icénico de esta parroquia, vienen muchas personas

desde Portoviejo y otros cantones para degustar el delicioso plato tipico que tenemos en
esta parroquia.
2. (Cuadl es la preparacion y los ingredientes que lleva el plato mas emblematico de la

parroquia?

e [ gallina

e 3 ramas de cebollas blancas
3 clavos de loor

3 dientes de ajo

1 pimiento rojo

1 litro de agua

1 libras de papas y cocinadas
1Lb de arroz

Sal al toque

3. ¢(Qué plato tiene mayor demanda dentro del establecimiento?
El plato que tiene mayor demanda en este restaurant en los demads restaurantes vecinos
es el seco de Gallina criolla.

4. (Prepara algun plato tipico en el trascurso de la semana, dias y horarios?
Si preparamos varios platos tipicos de la parroquia y de la provincia en su, pero el plato
mas relevante es el seco de gallina, y generalmente en este restaurante solo se trabaja los
fines de semana de 10:00am a 16:00 pm.

5. ¢Se siguen utilizando técnicas y utensilios antiguos para la preparacion del plato

tipico?

Si actualmente sigue habiendo ciertas técnicas y utensilios para la preparacion de los

platos tipicos, y uno de ellos es la cocina con el tradicional Horno de lefia para que la
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8.

sazon sea diferente y placentero para el paladar del cliente, también se utilizan las ollas
de barro como un utensilio antiguo.
.Cree que existe una conciencia de preservacion del patrimonio gastronémico en los
habitantes de la parroquia?
Son pocos los restaurantes que aun preserva la gastronomia ancestral, hoy en dia solo es
vender y sacar el plato rapido, cuando se debe preparar con amor, dedicacién y mantener
esa identidad que nuestros ancestros nos dejaron como herencia.
.Se le ha dado la suficiente importancia a la difusion de los recursos gastronémicos
de la parroquia?
Poca, pero entre los pocos restaurantes que hay el nuestro es uno de los contados que aun
les da mucha importancia a los recursos gastronomicos de nuestra parroquia, aparte es
una de nuestras principales fuentes de ingresos econdmicos para la familia, y
generalmente participamos en ferias gastronomicas para mostrar nuestro producto
estrella como parroquia, asi también difundir la imagen del restaurante La Olla.
.Se ha creado alguna ruta gastronomica en la parroquia que se hayan beneficiado,
econémicamente, social, y cultural?
No, pero el gobierno descentralizado autdbnomo de Portoviejo ayuda con la realizacién
de feria gastrondmica que se realizan cada afio en la parroquia, ademas siempre nos
toman en cuenta en distintas ferias gastronémicas de diferentes parroquias, por poseer y

mantener esa identidad cultural gastronomica.
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.E ELOY ALFQRG DE MANABI

FICHA DE ENTREVISTAS A LAS AUTORIDADES DE LOS RESTAURANTES DE
LAS PARROQUIAS RURALES DEL CANTON PORTOVIEJO.

Propietaria: Victor Cevallos.
Lugar: Restaurant La Fogata — San Placido
Entrevista

1. (Segun su criterio cual es el plato mas emblematico de la parroquia?
La tonga es el plato iconico de esta parroquia, vienen muchas personas desde Portoviejo

y otros cantones para degustar el delicioso plato tipico que tenemos en esta parroquia.
2. (Cual es la preparacion y los ingredientes que lleva el plato mas emblematico de
la parroquia?
Hojas de platano
Arroz en ciertas ocasiones amarillo
Salsa de mani

Presas de gallina
Maduro frito

El modo de preparacion se pone a cocinar el arroz, hacer el seco de pollo, la salsa de
mani y los maduros fritos, luego todo estos ingredientes se unen para crear la deliciosa
tonga.

3. (Qué plato tiene mayor demanda dentro del establecimiento?
El plato que tiene mayor demanda es el seco de Gallina criolla sin embargo en los fines
de semana es la Tonga.

4. ;Prepara algun plato tipico en el trascurso de la semana, dias y horarios?
Si.

5. ¢Se siguen utilizando técnicas y utensilios antiguos para la preparacion del plato

tipico?

Si actualmente sigue habiendo ciertas técnicas y utensilios para la preparacion de los
platos tipicos, y uno de ellos es la cocina con el tradicional Horno de lefia para que la
sazon sea diferente y placentero para el paladar del cliente, también se utilizan las ollas

de barro como un utensilio antiguo, la piedra de moler y otros.

59



6. ¢Cree que existe una conciencia de preservacion del patrimonio gastronémico en
los habitantes de la parroquia?
Si aunque pocos los restaurantes que aun preserva la gastronomia ancestral, en la
actualidad hay personas que solo venden por tener un beneficio economico pero pocos le
dan valor a la gastronomia de nuestro pueblo.
7. ¢Se le ha dado la suficiente importancia a la difusion de los recursos
gastronomicos de la parroquia?
No, entre los pocos restaurantes que hay el nuestro es uno de los contados que atn les da
mucha importancia a los recursos gastrondmicos de nuestra parroquia.
8. ¢Se ha creado alguna ruta gastronomica en la parroquia que se hayan
beneficiado, econdmicamente, social, y cultural?
No, pero el gobierno descentralizado autonomo de Portoviejo ayuda con la realizacion

de feria gastronomica.
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.E ELOY ALFﬁRd DE MANABI

FICHA DE ENTREVISTAS A LAS AUTORIDADES DE LOS RESTAURANTES DE
LAS PARROQUIAS RURALES DEL CANTON PORTOVIEJO.

Propietaria: Nelly Alava.
Lugar: Evento Festival de la Tonga-San Placido
Entrevista

1. (Segun su criterio cual es el plato mas emblematico de la parroquia?
La Tonga Criolla

2. (Cual es la preparacion y los ingredientes que lleva el plato mas emblematico de

la parroquia?

Hojas de platano
Arroz

Presas de gallina
Salsa de mani
Maduro.

3. (Qué plato tiene mayor demanda dentro de los establecimientos o parroquia?
El plato que tiene mayor demanda en la parroquia es La Tonga Criolla.
4. ;Prepara algun plato tipico en el trascurso de la semana, dias y horarios?
No aplica
5. ¢Se siguen utilizando técnicas y utensilios antiguos para la preparacion del plato
tipico?
No
6. ¢Cree que existe una conciencia de preservacion del patrimonio gastronémico en
los habitantes de la parroquia?
Si.
7. ¢Se le ha dado la suficiente importancia a la difusion de los recursos
gastronomicos de la parroquia?
Muy Poco
8. ¢Se ha creado alguna ruta gastronomica en la parroquia que se hayan
beneficiado, econdmicamente, social, y cultural?

No.
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Abdon Calderon- La Morcilla

criolla

“La Tripa mas sabrosa de Manabi”

La Morcilla plato tipico importante de la parroquia rural del canton Portoviejo, donde se
expresa a su maximo esplendor y el rescate a la gastronomia manabita ancestral, ademas esta
en la lista de los platos Patrimonio Cultural inmaterial.

Historia

Tiene como origen de la antigua Grecia la mezcla de grasa y sangre nace la “morcilla” tal
como se llama en Ecuador ya que existen variedades en otros paises como Argentina,
Paraguay donde su nombre es (mbusia), Costa Rica, Uruguay y Venezuela también se le
denomina “morcilla”. Es una comida que ha mantenido una tradicion en el Ecuador
dependiendo de su variedad y en su preparacion esta relacionada con la matanza del cerdo o
de la vaca.

Es unos los platos mas importantes del Pais, la provincia y de la parroquia Abdon Calderén
donde también es realizada en el sitio Sosote cabecera del canton Rocafuerte.

Preparacion

Un plato ancestral manabita, hecho a base de arroz y cerdo, primero se lava la tripa y le quitan
cualquiera impureza, una vez que ya esta limpia se procede hacer el tamano donde
determinard la imagen que tendra una vez culminado el proceso, hay que hacerle como min de
medio metro por motivos que se puede reventar. El arroz es parte principal porque las tripas
van rellenas de este ingrediente, por otra parte, la sazén es una del atractivo del paladar para

que salga con un sabor esencial. Donde Se prepara
Ingredientes Es unos los platos mas imp'ortantes del Pais, la
provincia y de la parroquia Abdén Calderon

e 8 unidades de cebollas donde también es realizada en el sitio Sosote
e 10g Pimienta molida cabecera del canton Rocafuerte.

e 75gSal

e 5g Canela molida Precio del plato

e 1 diente de ajo Los precios varian que van porciones de
e 5L Sangre tibia de cerdo 0.50ctvs hasta 3.50 dolares

e !5y 1k Patitas de cerdo

e 2 pizca Clavo de olor molido

e Extra

e Tripa orilla cantidades necesaria

Consumo

La Morcilla criolla preparada es una tradicion de la parroquia donde hay familias que las
preparan cada fin de semana y por tener un precio accesible para degusten los turistas locales
como internacional.
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Alhajuela- Empanadas de

Verde

“La magia del verde, la encuentras en las empanadas”

Las empanadas de verde son el icono de Alhajuela y sabrosas para miles de ecuatorianos que
aman la comida manabita.

Historia
Su origen nace de la cultura drabe conocida como fatay o esfiha, donde afios después recorre a
la colonia en espafiola donde se la conoce como gallega, y hechas en otras partes del mundo
como Medio Oriente, Armenia, La Antigua Persia, y por ultimo Grecia. En Ecuador es un
platano muy representativo en la costa como lo es de verde, yuca y en la Sierra mote,
morocho.

Preparacion

Un plato ancestral manabita, hecho con platanos pollo, queso y carne una combinacion de la
cocina manabita que mucho degustan, se elabora con masa de platano verde y se rellenan con
queso o mariscos. Y se puede disfrutar de la combinacion del queso derretido con el verde un
manjar manabita.

Donde Se prepara

Ingredientes
La mayor parte de Manabi las hace, pero en
o 4 platanos verde la Alhajuela es la concentracion y festivales
o 1 huevo de la empanada de verde.
o 2 cucharadas de mantequilla
o 1 cucharadita de sal
. El relleno de queso:
. 1 taza de queso rallado, o desmenuzado queso criollo
o 1/3 cebolla perla o blanca hechas picaditas
o Aceite
Consumo

Las empanadas de verde son la atraccion de la parroquia, donde muchos visitantes recorren
para degustarla por su preparacion y sabor que le ponen.

Precio del Plato

Las empanadas de verdes queso o de pollo van de 0.30 a 0.50 ctvs.
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Chirijos- Caldo de gallina

Criolla

“La rapidez de la gallina esta en el horno y en tu paladar”
Historia

Su origen en si es algo incierto porque muchos paises del mundo lo tienen en sus recetas
culinarias, pero en el Ecuador principalmente en la costa, parroquias rurales del cantéon
Portoviejo, son la atraccion de muchos turistas locales que son amante a este privilegiado
plato tipico que Chirijos ofrece como sede principal y ademds donde se realizan festivales
tomandolo en cuenta y generando un ingreso econdémico para la parroquia.

Preparacion

Un plato ancestral manabita, hecho de gallina criolla es uno de los platos principales de los
manabitas, se coloca la gallina en la olla con el agua, se le sazona con la sal, cebollas, ajo,
orégano, en la cual esto tomara entre 1 a 3 horas dependiendo al gallina si es esta suave o
dura, una vez que la carne este suave se le coloca los tltimos toques como la cebolla blanca,
cilantro y la yuca el toque secreto es cocinarlo con amor, cabe mencionar si el caldo se lo
prepara en olla o en horno mejor sera la sazon.

Ingredientes Donde Se prepara

Se elabora en la mayor parte de Manabi, pero
en Chirijos es el horno del seco de gallina
° 2 2 de agua fria criolla mas conocido como pata amarilla
Sal al gusto reconocido asi por la gente del pueblo.

1 cebolla paitefia picada

Icebolla blanca

4 dientes de ajo picado
Orégano, comino al toque
1 rama de cebolla blanca
Y4 de cilantro

1 yuca cortada en pedazo
Ingredientes secretos

. Una gallina criolla

Consumo

El caldo de gallina criolla se lo encuentra en la parroquia Chirijos perteneciente del canton
Portoviejo donde se puede degustar de una manera tradicional hecho en horno donde el sabor
es unico.

Precio del plato Tipico

Tiene un precio de $ 4 a 5 dolares dependiendo el lugar del restaurante
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Crucita- Arroz Marinero

“En la playa la gastronomia es otra vida”

Historia

El arroz marinero es un plato representativo para el Pai ya que en Galdpagos es uno de los
principales y demandado por turistas internacional y nacional, en Manabi se lo oferta en
Crucita balneario que pertenece al Cantoén Portoviejo sus origenes salen en Valencia Espafia
en los siglos XV Y XVI se preparaba con mariscos y eran aves corral, conejo o liebre de
campo, verduras, arroz, este plato es casi similar a la Paella y si nacieron al mismo tiempo, no
se sabe, lo que si los diferencia son los pocos ingredientes ya que la paella es un plato de la
cocina popular de cada region.

Preparacion

Un plato de marisco altamente demandado por turistas locales e internacionales, en un sartén
grande se calienta unas 3 cucharadas de aceite con fuego bajo, luego se le agrega cebolla
cortada, y el ajo picado y se comienza a revolver. Se le agrega los otros ingredientes. Se tiran
los mariscos que mas tiempo duran en cocerse como la concha, los camarones grandes,
almejas. El arroz va acompafiado con unos maduros fritos o patacones, aguacate o limén y
cebollas curtidas y un buen aji.

Ingredientes Donde Se prepara

3 cucharada de aceite Este plato se lo deleita en Crucita la Bella
2 cucharada de cebolla blanca perla donde se siente el sabor de los mariscos
2 diente de ajo como recién salidos del mar.

1 pimiento

1 cucharada de achiote molido

1 porcion de cilantro

2 tazas de arroz

2 Y4 de caldo de mariscos o pescado

4 libras de mariscos variados

Sal y pimiento al toque

Consumo

El Arroz Marinero se sirve a nivel nacional, pero se o prepara mas seguido es cerca del mar
donde se puede apreciar el sabor de los mariscos y disfrutar un buen en amigos, familia, en
Crucita este es el plato mas pedido por turistas locales e internacionales en la cual lo hace
muy representativo.

Precio del Plato Tipico

El precio entre los 7 a 10 dolares dependiendo los tipos de marisco que desee el turista
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Pueblo Nuevo- Seco de

Gallina

“El tinico seco rico que puede existir en el mundo”
Historia

Su origen viene de las tierras arabes hecho con carne de cordero, de ahi fue llevado por las
esclavas del norte de Africa que viajaban hacia la costa pacifica de América del Sur,
Virreinato del siglo XVI'Y XIX. Plato Ecuatoriano y peruano elaborado con sazones similares
en Ecuador por el siglo XX los petroleros almorzaban secos de venados y chivos con el
tiempo fueron cambiando la sazén y en Guayaquil se le denomino “segundo” al plato de
fondo.

Preparacion

Un plato ancestral manabita, seco de gallina criolla con el ingrediente principal, la gallina
cocinada donde los jugos se convierten en la bebida en fermentada, luego se le agrega las
sazones correspondientes, después la coccién de fuego lento para que el seco ya vaya
cogiendo todos los sabores y olores.

Ingredientes Donde Se prepara

* 1 gallina Este exquisito y unico plato en el Ecuador lo
* 3 ramas de cebollas blancas encontrara con lo mas esencial en Pueblo
® 3clavos de loor Nuevo, donde tradicionalmente todavia se lo
° 3 dientes de ajo cocina en horno y el sabor es unico.

o pimiento rojo

. 1 litro de agua

o libras de papas y cocinadas

o 1Lb de arroz

. Sal al toque

Consumo

Un plato ancestral manabita, seco de gallina criolla o también conocido estofado de carne ese
jugo de la carne se convierte en lo esencial para el plato y la degustacion del turista.

Precio del plato Tipico

Este palto va entre los 4 a 5 ddlares dependiendo que tan grande desee el plato el turista.
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San Placido- Tongas

“El pecado de esta envoltura de arroz esta en acabarlo”

Historia

Su origen sale de las tierras manabitas procedente del canton Chone, los ancestros
“campesinos” degustaban asi su almuerzo ya que sus esposas le enviaban en hojas de platanos
para que se mantuviera caliente y es asi que en la actualidad se consume que incluso, en el
canton Rocafuerte se ha comercializado manteniendo la misma esencia

Preparacion

Un plato ancestral manabita, hecho a base de arroz y presas de pollo, mani, y el toque fuerte el
maduro frito, y se lo envuelve en hojas de platano de esta manera los campesinos conservaban
caliente su comida. En una batea de madera se coloca el rabo de la hoja de platano con dos
soportes del mismo material. Sobre esto se coloca el arroz, una taza de jugo de pollo, el gordo
de mani, la presa, una tajada de maduro y como complemento cilantro picado. Finalmente, se
envuelve y amarra con el mismo sapan del platano.

Ingredientes Donde Se prepara

La variedad y sazén que hay sobre este plato

° 6 hojas de platano lin}pias . tipico manabita se prepara en Chone,
* 6 tazas de arroz amarillo cocinado Rocafuerte y en San Placido en un icono y
(Prepare su favorito) representativo para los locales y los turistas.

. 6 presas de seco de gallina con su jugo

o 6 cucharadas de salsa de mani

o 6 trozos de maduro frito

Consumo

Este plato no solo es esencial para los Manabitas, sino que también es un icono para la
parroquia San Placido donde lo prefieren por su sazon, cabe recalcar que Rocafuerte también
lo prepara y es muy comercializado para actividades como bingo, eventos sociales y lo mas
importante cuando se realizan los festivales de la Tonga mas grande de Manabi.

Precio del Plato Tipico

Va desde los 3.50 a 4.00 ddlares, aunque hay que mencionar llevando por cantidades tiene
un costo de 1.70ctv de ddlares.
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Rio Chico- Ceviche de

Pinchagua

“Lo salado y sabroso que tiene el mar”

Historia

Parte con la pesca, agricultura y recoleccion de manglares. Santa Elena fue el sitio donde se
asent6 donde y abastecieron con pescados, mariscos y claramente desarrollaron la agricultura.
La pinchagua es conocido como el pescado azul “sardina” tiene sus factores positivos tal
como nutritiva y afrodisiaca “Omega3, potasio, magnesio y Vitamina A

Preparacion

Un plato ancestral manabita, hecho con pinchagua donde primero se debe cortar la cabeza y
lavarla, cocinar durante 10 minutos y dejar que se enfrié, luego se procede a sacar los huesos,
las espinas y se filetea con el jugo se mezcla el limon se pone a marinar por un tiempo
determinado entre 2 horas, una vez hecho se le agrega cebolla, tomate, pimiento y se le tira
sal, aceite cilantro, mostaza y salsa tomate al gusto. Dato importante que el ceviche con
acompafiado con aguacate o mani para que proceda hacer el efecto afrodisiaco.

Ingredientes
Donde Se prepara

2Libras de filete de pinchagua La fama, la preparacion lo ha ganado Rio
Sin espina ni hueso Chico donde ha permitido realizar festival
Y2 libra de cebolla colorada cada ano y generando ingresos econdmicos
1 taza de jugo de limén para dicho lugar.

1 libra de tomate

2 pimientos verdes

Cilantro al gusto

Mani picado

Mostaza

Aguacate

Salsa Tomate

Aceite

Sal

Consumo

Es un plato que es consumido en Crucita la Bella, Santa Elena y Rio Chico fama que ha
ganado por los festivales que se han llevado a cabo durante cada afio.

Precio del plato Tipico

El valor va entre 2 a 4 dodlares dependiendo los extras que el cliente llegue a pedir.
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