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RESUMEN

Las practicas o saberes ancestrales culinarios tienen su origen en la antigtiedad de los
pueblos, y como tal estos conocimientos se han transmitido de generacion en
generacion, buscando que no se desaparezcan en el tiempo. Por ende, surge esta
investigacion basado en diagnosticar el procedimiento de conservacion de
conocimiento ancestrales en las practicas culinarias en la parroquia San Mateo,
cantdbn Manta. En cuanto a la metodologia, la investigacion es cuantitativa-
cualitativa. Asimismo, se emplean métodos como el analitico-sintético y se hace uso
de herramientas como la encuesta y la entrevista para revelar las opiniones de los
habitantes locales sobre la conservacion de conocimiento ancestrales en las practicas
culinarias. Se recopilaron un total de 96 respuestas, como resultado se obtiene que la
parroquia San Mateo posee varios platos tipicos, entre los cuales se destacan: ceviche
de pescado, viche de pescado, hornado de pescado y sango de pescado. Entre los
utensilios que ellos atn hacen uso para la preparacion de sus platos se encuentran:
fogdn, rallador de metal, cucharon, olla de barro, entre otros. Asimismo, a través de
una ficha de detallan las caracteristicas de los platos mencionados anteriormente.
Finalmente, como respuesta para la conservacion de los conocimientos ancestrales
en esta localidad, se deberian planificar actividades como eventos gastronémicos y
casas abiertas para dar a conocer sobre la preparacion de los platos tradicionales y el
uso de utensilios. Por altimo, desarrollar talleres de cocina para que participe la
comunidad local y expongan su conocimiento en cuanto a los saberes culinarios

ancestrales.

Palabras clave: Saberes ancestrales culinarios, conocimientos ancestrales,

gastronomia ancestral.
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ABSTRACT

The practices or ancestral culinary knowledge have their origin in the antiquity of the
peoples, and as such this knowledge has been transmitted from generation to generation,
seeking that it does not disappear over time. Finally, this research arises based on
demonstrating the procedure of conservation of ancestral knowledge in culinary
practices in the San Mateo parish, Manta canton. Regarding the methodology, the
research is quantitative-qualitative. Likewise, methods such as the analytical-synthetic
will be used and tools such as the survey and the interview will be used to reveal the
opinions of the local inhabitants on the conservation of ancestral knowledge in culinary
practices. A total of 96 responses were collected, as a result it is obtained that the San
Mateo parish has several typical dishes, among which stand out: fish ceviche, fish viche,
fish bake and fish sango. Among the utensils that they still use to prepare their dishes
are: stove, metal grater, ladle, clay pot, among others. Likewise, through a file they
detail the characteristics of the dishes mentioned above. Finally, as a response to the
conservation of ancestral knowledge in this town, activities such as gastronomic events
and open houses can be planned to publicize the preparation of traditional dishes and
the use of utensils. Finally, develop cooking workshops for the local community to

participate and expose their knowledge in terms of ancestral culinary knowledge.

Keywords: ancestral culinary knowledge, ancestral knowledge, ancestral gastronomy.
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INTRODUCCION

Los saberes ancestrales alimentarios hacen referencia a las practicas que conllevan la
preparacion de alimentos, cabe mencionar que, estos conocimientos no solo se aplican
al momento de la preparacion de alimentos, sino también son saberes que se aplican
desde el momento en el que se realiza la siembra hasta la cosecha de alimento (Inga,
Avilés y Garrido, 2021).

La gestion del conocimiento es considerada como el pilar fundamental para el
desarrollo de las empresas, organismos, instituciones publicas y privadas, debido a que
permite desarrollar e implementar un conjunto de procedimientos que facilitan el
traspaso de informacion, experiencias y conocimientos entre todos los actores de una

organizacion para generar valor (Escala, 2022).

En tal sentido, cabe destacar que las dindmicas de las Gltimas décadas han llevado
indudablemente a que la cantidad de conocimiento existente precise ser no solo
almacenado, sino también gestionado y puesto a disposicion de las comunidades para
apoyar la resolucion de problemas sociales, econdémicos, politicos y culturales propios
de una sociedad cada vez més globalizada; donde el conocimiento se ha erigido en el
principal capital intangible para fomentar el desarrollo (Correa, Benjumea y Valencia,
2019).

La parroquia de San Mateo esta representada por su espectacular playa y sinnimeros
de potenciales turisticos que ain no han sido reconocidos. Esta se encuentra ubicada a
20 minutos de la ciudad de Manta en la provincia de Manabi, en la zona de
amortiguamiento del Refugio de Vida Silvestre Marina y Costera Pacoche permite
estructurar programas de desarrollo turistico sostenible que beneficien a sus habitantes
y principalmente sea una nueva alternativa de turismo para el visitante (Merchén,
2018).

En este contexto surge la investigacion basada en un andlisis pertinente acerca del
procedimiento de conservacion de conocimiento ancestrales en las practicas culinarias
en la parroquia San Mateo. Los resultados permitiran conocer la realidad de esta
localidad sobre el tema en cuestion y asimismo aporta al crecimiento ancestral,

econdémico y turistico a través de esta actividad.



Se han determinado los siguientes sintomas y causas que generan esta problematica.

A continuacion, se presenta el arbol del problema de este proyecto.

Tabla 1. Arbol de problemas

Las personas | Perdida de interés | Pocas referencias | Perdidas de técnicas
tienden ajlen comida | de conceptos e | de origen
experimentar ancestrales informacion ancestrales para la
Efecto L
nuevos platos preparacion de
recetas
Problema Perdida de practicas en la conservacion de conocimientos ancestrales en tiempos
central modernos.
Poco interés en | Falta de | Limitada Producto de Ia
los origenes | promocion informacion sobre | modernizacion
gastronémicos enfocada en | procedimientos en | existen cambios de
comidas las practicas | técnicas
ancestrales culinarias ancestrales,
Causas ancestrales alimentos
tradicionales y
demés elementos

utilizados en las
preparaciones  de

recetas

Fuente: Elaboracion propia

Con base a lo anterior, se formula la siguiente problematica de investigacion:

¢De gué manera la conservacién de conocimientos ancestrales en las practicas

culinarias beneficia a la parroquia San Mateo?

El objeto de investigacion consiste en analizar el procedimiento de conservacion de

conocimientos ancestrales en las practicas culinarias, mientras que el campo de accion

en el cual se desarrolla este proyecto es la parroquia San Mateo.

La variable dependiente es procedimiento de conservacion y la variable

independiente son los conocimientos ancestrales en las précticas culinarias.

En tal sentido se formulan los siguientes objetivos de investigacion:




Objetivo general

Definir un proceso para la conservacion de los conocimientos ancestrales en las

practicas culinarias dadas en la parroquia San Mateo.
Objetivos especificos

1. Realizar una revisién sistematica de los métodos y/o practicas relacionadas a la

conservacion de conocimientos ancestrales.

2. Recopilar informacion sobre los saberes ancestrales en la preparacion de la cocina

tradicional en la parroquia San Mateo.
3. Proponer estrategias para la gestion de la informacion ancestral en esta localidad.

La importancia de la investigacion radica en llevar a cabo un estudio para determinar
el proceso de conservacion de conocimientos ancestrales en las practicas culinarias en
la parroquia San Mateo. A partir de los resultados que se obtengan se procede a
elaborar una propuesta basada en el disefio de estrategias enfocadas en revalorizar estas
actividades y sobre todo contribuir al desarrollo econémico y turistico de esta

localidad.

El disefio metodologico es de caracteristicas mixtas cuantitativo-cualitativo. La
investigacion es exploratoria y como tal se emplean los métodos analitico-sintético y
el deductivo. Asimismo, se hace uso de las técnicas de recopilacion de informacion
como la encuesta, entrevista y la observacion directa. Se disefien instrumentos como
el cuestionario para la y también se empelan herramientas matematicas estadisticas

para la tabulacion y el andlisis de datos.

El proyecto se estructura en tres capitulos: En el Capitulo I, Marco Tedrico se procede
a consultar informacidn acerca de distintas fuentes acerca de las practicas ancestrales
culinarias. Mientras que en el Capitulo I, Disefio Metodoldgico se definen el enfoque
y el tipo de investigacion, también se determinan los métodos, técnicas, instrumentos
y demas herramientas para el concerniente analisis de datos. En el Capitulo III,
Resultados y Discusion se procede a la tabulacion los datos recogidos mediante la
aplicacion de cuestionarios de encuesta y entrevista. Al concluir se emiten las

conclusiones y recomendaciones.



CAPITULO I. MARCO TEORICO

En este apartado se procede a recopilar informacién en fuentes bibliograficas acerca
de las palabras clave de la investigacion. En la siguiente figura 1, se agrega el hilo

conductor.

Conocimientos Saberes y
ancestrales practicas
culinarias

~ d /////\\\“\:\

" Buenas practicas para S~
la gestion del
conocimiento

Figura 1. Hilo conductor

Fuente: Elaboracion propia

1.1 Conocimientos Ancestrales

La sabiduria ancestral y tradicional ha nutrido el conocimiento cientifico, por lo que
de ninguna manera es descabellada la idea de construir puentes entre la ciencia y otro
tipo de saberes, llegando hasta la ensefianza de las ciencias (Uribe, 2019). Con base a
lo anterior, se infiere que los conocimientos ancestrales son transmitidos de generacion
de generacion y forman parte del tejido social de las comunidades. Estos como tal
deben ser revalorizados para que se conserven en el tiempo y no desaparezcan, en tal
sentido, las autoridades tienen la necesidad de planificar actividades que ayuden a la

permanencia de estas costumbres y tradiciones en los pueblos.

En la imagen de ciencia moderna que se lleva a las escuelas, es escaso el
reconocimiento de los saberes producidos en nuestras regiones, dado que, si bien la
cultura occidental tiene a la ciencia como una de las formas de conocer la realidad y
generar relatos de verdad, otras culturas en Latinoamérica tienen sus propias maneras

de lograr saberes (Duefias y Aristizabal, 2017).



En cuanto a la relacion de los saberes ancestrales alimentarios con las festividades
tradicionales se ha determinado que juegan un papel importante tanto para la
conservacion de los saberes como también para el desarrollo del turismo gastronémico,
en el cantdn se desarrollan fiestas importantes en donde la tradicion es inmutable (Inga,
Avilés y Garrido, 2021).

Para los pueblos rurales e indigenas, el conocimiento local establece la base para la
toma de decisiones en aspectos fundamentales de la vida cotidiana. Este conocimiento
forma parte integral de un sistema cultural que combina la lengua, los sistemas de
clasificacion, las practicas de utilizacion de recursos, las interacciones sociales, los
rituales y la espiritualidad. Estos sistemas Unicos de conocimiento son elementos
importantes de la diversidad cultural mundial y son la base de un desarrollo sostenible
adaptado al modo de vida local (UNESCO, 2017)

Los conocimientos ancestrales son imprescindibles cuando se habla de patrimonio
gastrondmico, ya que conlleva la aglomeracién de todos los procedimientos a
realizarse para su elaboracién, por ende es recomendable que a las presentes y futuras
generaciones se les eduque en relacion a la conservacion de las sapiencias ancestrales
y el patrimonio gastronémico, ya que muchos de ellos ya no muestran interés por
aprender de su cultura, costumbres y tradiciones y este es otro factor por el cual las

sapiencias van desapareciendo conforme pasa el tiempo (Vega, 2021).

En dicho contexto cabe destacar que en el estado ecuatoriano se han establecido una
serie de leyes que tienen como objetivo el cuidado y preservaciéon del patrimonio
natural y cultural. Para dar cumplimiento a esta premisa se han destinado recursos
econdémicos, los cuales han sido utilizados para elaborar campafias publicitarias
enfocadas en concientizar a la poblacion sobre la importancia de mantener vivas estas

tradiciones y costumbres.



1.2 Saberes y practicas culinarias

El patrimonio alimentario es el conjunto de practicas y saberes que integran las
cocinas, tomadas en cuenta como sistemas alimentarios y vistas como expresiones de
un universo patrimonial, definido como la interiorizacion colectiva de valores
culturales, sociales, historicos y geograficos que construyen al patrimonio
gastronomico (Inga y Villalva, 2020)

La cultura alimentaria son modelos que forman parte de la herencia cultural de todos
los grupos de personas y pueblos. ElI concepto también se refiere a las formas de
cultivar, cosechar y preparar los alimentos y a los ritos o celebraciones asociados

(Gomez y Velazquez, 2019).

Basado en lo anterior, el investigador indica que dichas practicas ancestrales culinarias
en las comunidades se han transmitido de generacidn en generacion, no obstante, han
existido ciertos cambios en cuanto a la preparacién y conservacion de los alimentos,
uso de utensilios, entre otros. A pesar de estos cambios en el proceso de elaboracion

de platos, se ha tratado de mantener la esencia, manteniendo vivas las tradiciones.

Las practicas ancestrales en convergencia con los contextos sociales construyen
nuevos escenarios de dialogo y formas otras de ser y existir en el mundo, desarrollando
asi el buen vivir como aspecto transversal entre la alimentacion, la salud y la masica,
asumiendo estos desde aspectos particulares, como un acto de resistencia, un estilo de
vida, un momento de conexidn y encuentro bajo una perspectiva de integralidad (Vélez
y Morales, 2020).

Asimismo, las celebraciones, son el medio que utilizan las personas para compartir y
sostener la comunidad, mediante la manifestacion del cuerpo como el baile y el canto.
En la actualidad el sentido de comunidad y festejo comunitario se ha perdido, por lo
que las celebraciones se han vuelto privadas y en ocasiones con fines de lucro. Por esta
razon, los saberes ancestrales que se pretenden recuperar en torno a las celebraciones,
tienen que ver con el principio de racionalidad, donde las celebraciones vuelvan a ser

fuente de soporte comunitario y ayuda personal (Alvarez, 2019)



1.3 Gastronomia Ancestral

La gastronomia ancestral es un conjunto de conocimientos y actividades que estan
presentes en la cultura de los pueblos y nacionalidades del pais, desde épocas
prehispanicas han existido productos alimenticios que hasta la actualidad son
utilizados en la cocina ecuatoriana, esto gracias a la variedad de pisos climaticos, la
riqueza y fertilidad del territorio, estos productos son de facil acceso para la mayoria
de habitantes (Badillo, 2020).

En dicho contexto, la gastronomia ecuatoriana posee un gran valor y riqueza culinaria
otorgada por sus antecedentes ancestrales y la que cada region aporta con
caracteristicas particulares desde la preparacion de alimentos hasta el momento de
servirlos y consumirlos. En la actualidad es comun encontrar términos como comida

criolla, comida tipica y comida tradicional (Guanuche, 2018).

Mejia, Mejia'y Bravo (2014), mencionan que la gastronomia ancestral es una disciplina
con un gran valor historico, que radica en el arte de preservar los conocimientos, a
través de la experimentacion de ingeniosos amantes de la cocina, que dia a dia ponen
a la disposicion esas experiencias culinarias adquiridas de los antepasados que en cada
rincon del mundo dejaron su ensefianza de esos sabores y saberes y que hoy es parte

de la alimentacion de la humanidad.

Los ingredientes y sabores son asociados con recuerdos, en las cocinas se busca
replicar las recetas con las que se crecio, se utilizan los ingredientes que se valoran y
permiten alcanzar el resultado deseado. Alli, en las cocinas campesinas actuales,
también se despliegan practicas de innovacion surgidas de las multiples influencias en
las que vive, principalmente de la globalizacion, el cambio de sabores (Pérez, 2018).

Desde el punto de vista social, la gastronomia tiene una relacion muy estrecha con la
economia, ya que la alimentacién es tan fundamental en el ser humano, ademas juega
un papel muy importante en el aspecto social-cultural de un determinado lugar, cabe
recalcar que la gastronomia es un medio de identificacion de una localidad o region,
de esta manera cuando se mencionan ciertos platillos tipicos, se pueden asociar a que
pertenecen a un lugar determinado, motivando al turista, amante de sabores y saberes
ancestrales a que visite los lugares donde se da tal actividad gastrondmica (Choez,
2021).



Por su parte, Jaramillo y Lozada (2018) enfatizan que, la gastronomia ecuatoriana
mantiene sus tradicionales recetas, sin embargo, la forma de alimentacion ha cambiado
por los tiempos actuales, en consecuencia, para recuperar la identidad alimentaria es
necesario mantener esta historia. Asimismo, es necesario que se realicen actividades
como casas abiertas en las cuales se muestren las preparaciones de estos platos,

manteniendo vivas estas tradiciones culinarias.

La gastronomia Manabita es una tradiciéon cultural y milenaria, ya que es un lugar
donde se produce una gran variedad de materia prima para la preparacion de exquisitos
platos que combinados con productos del mar y de la produccion de su tierra generan
una amplia variedad sabores tipicos y ancestrales que enriquecen la gastronomia de la
localidad (Gobierno de Manabi, 2019).

En base a lo estipulado, se destaca que esta localidad posee una gran variedad de platos
tipicos, los cuales sirven de gran atraccion para el pablico local, nacional y por

supuesto de los turistas internacionales.



CAPITULO II. DISENO METODOLOGICO

En este capitulo se hace énfasis en describir el enfoque y tipo de investigacion.
Asimismo, se detallan los meétodos, técnicas y herramientas para la respectiva

recopilacion de informacion.
2.1 Enfoque de investigacion

El enfoque cuantitativo utiliza la recoleccién de datos para probar hipdtesis con base
en la medicion numérica y el andlisis estadistico, con el fin establecer pautas de
comportamiento y probar teorias. Por su parte, el enfoque cualitativo emplea la
recoleccion y analisis de los datos para afinar las preguntas de investigacién o revelar
nuevas interrogantes en el proceso de interpretacion (Hernandez, Fernandez y Baptista,
2014).

En este caso de proyecto se emplea un enfoque mixto: Respecto a lo cuantitativo se
emplea para el andlisis de datos recopilados a través de la aplicacion de los
instrumentos de encuesta y entrevista. Mientras que lo cualitativo tiene como objetivo
determinar las caracteristicas de las variables de estudios como: el procedimiento de

conservacion y los conocimientos ancestrales en las practicas culinarias.
2.2 Tipo de investigacion

Segun los autores Hernandez, Fernandez y Baptista (2014) los estudios exploratorios
se efectdan, normalmente, cuando el objetivo es examinar un tema o problema de
investigacion poco estudiado o que no ha sido abordado antes. En este proyecto se lo
aplica para abordar las caracteristicas y componentes de los aspectos que engloban las

variables de investigacion.
2.3 Método de investigacion

El analisis y la sintesis no son el resultado del pensamiento puro, sino que tienen una
base objetiva en la realidad. Como el propio mundo es a la vez unico y multiple, los
objetos, fendbmenos y procesos de la realidad también lo son (Rodriguez y Pérez,
2017).



Los métodos para utilizar en este proyecto son el deductivo, analitico-sintético
utilizados para la concerniente revision de la literatura de manera general y luego
determinar las ideas especificas. Este proceso se lleva a cabo durante para el
planteamiento del problema, la construccién del marco teérico y la discusion de

resultados.
2.4 Técnicas de investigacion

En la investigacion social, la encuesta se considera en primera instancia como una
técnica de recogida de datos a través de la interrogacion de los sujetos cuya finalidad
es la de obtener de manera sistematica medidas sobre los conceptos que se derivan de

una problematica de investigacion previamente construida (Lépez y Fachelli, 2015).

Se utilizan la encuesta, entrevista y la observacion directa como técnicas para recabar
datos acerca de esta problemética y para la obtencidn del resultado esperado del
objetivo 2. La primera se aplica a los residentes locales, mientras que la segunda va
dirigida a los actores locales y en cuanto a la ultima, esta consiste en evaluar las

caracteristicas de esta practica mediante la visita insitus al campo de accion.
2.5 Instrumentos de investigacion

Como instrumentos utilizados para la pertinente recopilacion de informacion en el
campo de accion, se hace uso del cuestionario. Como tal se disefian dos: uno para la
encuesta y el otro para la entrevista. Asimismo, se disefia la ficha de observacion.

Dichos instrumentos se encuentran en el Anexo 1y 2.
2.6 Poblacién y muestra

Se realizaron un total de 96 encuestas en la parroquia San Mateo. Como tal se aplica
un muestreo con poblacién infinita ya que se desconoce el total de la misma; por ende,

se determind mediante la siguiente férmula.

Donde:
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Z= 1,96 valor para un nivel de confianza del 95%
p=0,5
g=0,5

e= 0,10 probabilidad méxima de cometer errores

n= Z2? *p*q
e’

(1,96)? 0,50 *0,50

n=
(0,10)?
3.8416 "0,50 0,50
n- -—
0,01
n= 96

Luego de realizar este proceso matematico-estadistico, se determina que se deben
recopilar un total de 96 respuestas. A efectos, de reunir dichos datos se acude hasta

dicha localidad de San Mateo.
Campo

El trabajo de campo se llevd a cabo durante el periodo comprendido entre el 25
de noviembre al 11 de diciembre del afio 2022. Los resultados obtenidos a través de

este proceso de aplicacion de encuesta, se ubican en el siguiente apartado:
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CAPITULO I11. RESULTADOS Y DISCUSION

Este capitulo se enfoca en dar respuesta a los objetivos especificos planteados en este
proyecto de investigacion. Para recopilar la informacion pertinente se aplican
instrumentos como encuesta y entrevista. Asimismo, se utilizan herramientas como

tablas y figuras para mostrar los resultados de forma sistematica.
3.1 Resultado esperado del objetivo 1

La revision sistemaética facilita y resume los contenidos de multiples articulos que
responden una misma pregunta. Dado su estricto protocolo de elaboracion corresponde
al mejor nivel de evidencia ya que disminuyen al maximo el riesgo de sesgo,
permitiendo, de esta forma, tomar decisiones clinicas informadas basadas en evidencia
(Moreno et al., 2018).

Para realizar este procedimiento se llevan a cabo cuatro pasos, citados a continuacion:
3.1.1 Planteamiento de la pregunta estructurada

Las preguntas de investigacion planteadas han sido formuladas siguiendo los criterios
PICOC presentados en Petticrew y Roberts (2006). La siguiente tabla (2) muestra los

atributos de las preguntas de implementacion:

Tabla 2. Atributos de la pregunta estructurada

Atributos Descripcién ‘
Poblacion Habitantes de San Mateo
Filtro Practicas culinarias ancestrales
Contexto Gastronomia ancestral
Resultados Meétodos, metodologias, modelos de conservacion de conocimiento
ancestral aplicados en las practicas culinarias
Comparacion No aplica

Nota: Elaboracion propia a partir de Petticrew y Roberts (2006)

A partir de PICOC se obtuvieron las siguientes preguntas de la revision:

P1: ;De qué manera se ha conservado el conocimiento relacionado a la gastronomia

ancestral?

P2: ¢Cuales han sido los métodos empleados para conservar las practicas culinarias

ancestrales?
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P3: ¢(De qué manera se han aplicado las buenas practicas relacionadas a la

conservacion de conocimiento en la gastronomia ancestral?
3.1.2 Busqueda en base de datos

La basqueda, debe ser realizada a lo menos por dos participantes independientes, de
manera que sea un proceso lo mas objetivo posible y se disminuya al maximo la
posibilidad de sesgos. Los resultados obtenidos de la busqueda deben ser expuestos en
forma clara. La busqueda debe ser realizada en bases de datos electrénicas, de forma
manual en revistas, en literatura gris e incluso con expertos en el area, de manera que

no se omita informacion (Moreno et al., 2018).
El proceso de identificacion de los articulos primarios ha seguido los siguientes pasos:

Se emplearon los criterios PICOC para identificar los términos de busqueda (tanto
sinbnimos como abreviaturas fueron considerados). Asimismo, se construyeron
cadenas de busqueda para ser utilizadas en el proceso de bisqueda. La cadena de

busqueda utilizada en la revision sistemética que se ha planteado es:

Tabla 3. Cadena de busqueda

Total de )
Cadena usada Seleccionados

articulos

» Publicaciones
Conservacion de
Ebook L desde el 2018 3 1
conocimiento ancestral ’ 5
Inglés — espariol

Procedimiento de las Publicaciones
Scielo préacticas de conocimiento desde el 2018 5 2
ancestral Inglés — espariol

_ Publicaciones
Conocimientos ancestrales
Redalyc » desde el 2018 3 1
Yy Su conservacion ’ 5
Inglés —espariol

Préacticas culinarias y sus Publicaciones
Dialnet procedimientos de desde el 2018 3 1
conocimiento ancestral Inglés — espafiol
Las préacticas culinarias y Publicaciones
Google o
los procedimientos de desde el 2018 4 1
Scholar » ’ .
conservacion Inglés — espafiol
Totales 6

Fuente: Elaboracion propia
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3.1.3 Seleccidén de articulos

El proceso de seleccion de articulos se realizé planteando criterios de inclusion y

exclusion, los mismos que se detallan a continuacion.
Criterios de inclusion

- Articulos cuyos resultados presentaban alguna practica y/o método de conservacién

de conocimiento.
- Articulos relacionados con gastronomia ancestral.

- Articulos que muestran en sus resultados aplicacion de un metodo de conservacion

de conocimiento

- Publicaciones a partir del afio 2018

- Publicaciones en idioma inglés y espafiol

Criterios de exclusion

- Articulos con menos de tres paginas porque sus estudios eran incompletos

- Articulos que presentan informacion solo de la gastronomia tradicional.
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3.1.4 Extraccion de datos

Tabla 4. Articulos seleccionados

Id | Articulo Afio P1 P2 P3

01 | Saberes ancestrales | Inga, La gastronomia ancestral se ha conservado a | Utensilios propios de la comunidad Preservacion de los utensilios como
alimentarios y desarrollo del | Avilés y | través de la practica culinarias las mismas que | Conservacion de recetas ancestrales el fogoén, piedra de moler, ollas de
turismo gastronémico en el | Garrido, | han sido transmitidas de generacion en | Método de preparacion de alimentos barro, idupo, entre otros.
canton Cafiar (2021) generacion. Aquello incluye a la preparacion de

los platos tipicos de la regién y el uso de los
utensilios de cocina

02 | Registro e inventario de | Vargas, En la provincia de Cafar las personas que | Uso de utensilios de cocina propios Las buenas practicas como la
técnicas culinarias | Herrera, | presenciarony testificaron los preparativos desde | Aplicacién de técnicas de preparacion de | utilizacién correcta de los utensilios
ancestrales de los dias | Valverde | su nifiez y que en ellos se deposité dicha | alimentos ancestrales de cocina, separacion de alimentos y
festivos en la provincia del |y ensefianza y que han venido ejecutando hasta la | Festividades como el Inti Raymi demas normas han aportado a la
Cafar Racines, | actualidad. conservacion de esta tradicion.

(2021)

03 | Saberes ancestrales | Villalbae | En la provincia de Chimborazo la base de la | Uso de productos de la zona como papa, oca, | Separacion de alimentos, utilizacion
gastrondmicos 'y turismo | Inga, cocina popular constituye un hecho cultural que | melloco, mashua, entre otros, se toman en | de equipos de proteccién, uso
cultural de la ciudad de | (2020) registra actividades culinarias de la cultura | cuenta los procesos de transformacion de los | correcto de las normas de higiene.
Riobamba, provincia de Puruha. alimentos bajo determinados conocimientos, | Estas son algunas normas y buenas
Chimborazo tecnologias y secretos, adquiridos con el paso | practicas utilizadas por el personal

del tiempo. que se dedica a estas actividades,
brindando un servicio de excelencia
y manteniendo las tradiciones.

04 | Gastronomia ancestral y su | Badillo, La gastronomia tradicional riobambefia va desde | Uso de hornos de lefia y fogon en las | Forma de preparacion de los
influencia en el turismo | (2020) el significado de cada producto alimenticio, los | actividades de la comunidad alimentos, higiene del personal y
cultural de la ciudad de procesos culinarios (técnicas y tradiciones) mantenimiento de los equipos de
Riobamba cocina.

05 | Saberes ancestrales vy | Vega, En la parroquia Lloa, Quito cada platillo ha | Entre las técnicas ancestrales se destacan la | Procedimiento para la desinfeccion
patrimonio gastronomico de | (2021) conservado su método de preparacion através de | coccion en lefia, asado, fermentado vy | de los alimentos

14




la parroquia Lloa, canton
Quito

los afios, es decir que cada técnica ancestral de
coccion y los utensilios empleados alin se
mantienen y juegan un papel preponderante en su
elaboracion.

utensilios como tiestos, recipientes de barro
que son empleados para la produccién de los
platos representativos.

Protocolo de preparacion de
alimentos

Uso correcto de los utensilios de
cocina ancestral

06

Compilacion de la
gastronomia ancestral
manabita “origen y

evolucion” en las parroquias
rurales del canton Portoviejo-
Manabi 2019

Bravo,
(2019)

Trasmitiendo a través de eventos como casas
abiertas a las prdximas generaciones acerca de la
importancia las practicas ancestrales como:
preparacion de platos, uso de utensilios de
cocina.

Los hornos de lefia y las ollas de barro han
sido elementos fundamentales para la
conservacion de la gastronomia.

Entre las précticas comunes se
encuentran la higiene de los
alimentos, separacion de los
productos, clasificacion de los
desechos.

Nota: Elaboracion propia
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3.1.5 Resultado: P1: (De qué manera se ha conservado el conocimiento

relacionado a la gastronomia ancestral?

Segun Inga, Avilésy Garrido, (2021) los saberes ancestrales alimentarios forman parte
de la identidad de los pueblos, siendo este, un recurso importante para el desarrollo del
turismo gastronémico. El Cant6n Cafar posee gran riqueza y conocimientos
vinculados con los saberes alimentarios, mismos que, han sido transmitidos y puestos
en practica por los ancestros, quienes poseen la sabiduria respecto al tema, sin
embargo, hoy en dia son pocas las personas, en especial los adultos mayores, que
mantienen dichos conocimientos, no obstante, con el pasar del tiempo estos no son
valorados por las nuevas generaciones y como tal, han desistido a su trasmision y por

ende han ido desapareciendo.

Por su parte Vallejo, Torres y Enriquez, (2017) los saberes y sabores ancestrales de la
cocina hacen de la actividad turistica un espacio apropiado para la busqueda de
experiencias gastrondmicas debido a su estrecha relacién pues poseen elementos que
crean una conexion que fortalece la cultura, en este sentido promover un turismo
creativo enfocado en el fortalecimiento de la cocina ancestral para la preservacion de
productos, técnicas y utensilios ancestrales puede fomentar una nueva tendencia de

turismo que le permita al turista convivir con la cultura.

De acuerdo con Badillo, (2020) en Riobamba se puede encontrar ciertos platos en los
que se ve reflejado précticas culinarias que se realizaba en tiempos antiguos y que se
han transmitido a las distintas generaciones, las mismas que ahora forman parte de la
identidad de los pueblos que existen en el canton, sin embargo los nuevos métodos y
la cocina moderna influenciada por diversos factores como la aculturacion han hecho
que la gastronomia ancestral se vaya opacando poco a poco afectando de cierta manera

al turismo cultural de la ciudad.

En este orden de ideas Vega, (2021) sefiala que en la parroquia Lloa, cantén Quito, sus
habitantes si tienen conocimiento sobre la sabiduria ancestral que envuelve a la
gastronomia representativa del lugar, pero no las difunden en su totalidad y debido a

esto, dicho patrimonio gastronémico es desvalorizado.
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Asimismo Vargas et al., (2021) manifiestan que existen diversas técnicas en la
preparacion de alimentos en los dias festivos en la provincia de Cafar que no se
encuentran registradas de forma escrita y que pasa de generacion en generacion de

manera verbal con la consiguiente pérdida de informacion.

Mientras que Ortega, Alban y Vaca, (2018) indican que la cultura gastronémica
constituye practicas alimentarias en las que se ve reflejada la tradicion de una cultura
viva de ahi la importancia de construir una identidad cultural en donde se recoja la
historia de los pueblos a través de un sistema de fortalecimiento de identidad étnica
aplicado tanto en comunidades, establecimientos privados y publicos que permita
desarrollar una cultura gastronémica aceptada, valorada y reconocida en un sentido

bilateral individuo comunidad y comunidad individuo.

3.1.6 Resultado: P2: ¢Cuédles han sido los métodos empleados para conservar las

practicas culinarias ancestrales?

De acuerdo con Inga, Avilés y Garrido, (2021) en la actualidad los utensilios
ancestrales que poseen las familias que aun conservan su uso estan entre los mas
comunes: las ollas de barro que, son utilizadas en la preparacion de platos tradicionales
que segun se manifiesta, con su uso, la comida adquiere un sabor mas sensorialmente
aceptable, los tiestos utilizados para tostar la cebada, la piedra de moler que tiene la
forma de una batea en la cual con otra piedra pequefia y redonda sirve para moler el

aji, asi como también, diferentes granos como el maiz, arveja, cebada entre otros.

Segun Vargas et al., (2021) las técnicas no se manejan en la actualidad con los
utensilios e instrumentos que mucho de los informantes recuerdan, pero que hoy en
dia no se los consigue, ya que hay procesos mas rapidos y seguros. El desarrollo
gastronomico culinario de la fiesta si bien mantiene el simbolismo original, tiene el
peligro de quedar encerrado en un concepto como folclor, como algo para mostrar a
los turistas. Incluso alguno de los informantes ha visto la ocasion de vender la

informacion y esta actitud influye en la consecucion de evidencias.

La variedad gastrondmica de Lloa es considerable, a pesar, de que la parroquia no sea
conocida por dicha riqueza gastronémica; cada platillo ha conservado su proceso de
preparacion a través de los afios, es decir, que cada técnica ancestral de coccién y los
utensilios empleados aun se mantienen y juegan un papel importante dentro de su
elaboracion (Vega, 2021).
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3.1.7 Resultado: P3: (De qué manera se han aplicado las buenas précticas

relacionadas a la conservacion de conocimiento en la gastronomia ancestral?

Es recomendable que a las presentes y futuras generaciones se les eduque en relacion
a la conservacion de las sapiencias ancestrales y el patrimonio gastronémico, ya que
muchos de ellos ya no muestran interés por aprender de su cultura, costumbres y
tradiciones y este es otro factor por el cual las sapiencias van desapareciendo conforme
pasa el tiempo, para este grupo especifico lo ideal es idear estrategias dinamicas que
los motiven a querer aprender mas sobre el tema desde los procedimientos ancestrales,
técnicas ancestrales y utensilios que se utilizan para la preparacion de estos platos
tipicos y tradicionales (Vega, 2021).

Por ello, se reconoce la cultura culinaria como expresion propia de una comunidad con
caracteristicas particulares. Es reflejada en la forma de alimentarse, los saberes de tipo
tradicional empleados en la preparacion y qué ingredientes son los utilizados
adecuadamente para garantizar la conservacion de esa identidad cultural alrededor del
alimento (Triana y Pérez, 2021).

La parroquia Lloa ubicada en el cantdn Quito posee una riqueza gastrondmica que con
el pasar de los afios ha ido desapareciendo. Las memorias ancestrales deben ser
revalorizadas para relacionarlas con el turismo gastronémico potencial que existe en
Lloa. Es por ello, que, los programas propuestos buscan revitalizar las costumbres y
tradiciones gastronémicas de la localidad y a su vez lograr atraer la atencién de los
turistas (Vega, 2021).

En el estudio realizado por Bravo, (2019) conforme a la aplicacion de las buenas
practicas relacionadas a la conservacion de conocimiento en la gastronomia ancestral,
considera que estas son: higiene de los alimentos, separacion de los productos,
clasificacion de los desechos. Mientras que Badillo (2020) indica que estas buenas
practicas serian: Forma de preparacion de los alimentos, higiene del personal y

mantenimiento de los equipos de cocina.
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3.1.8 Discusion

A través de los resultados obtenidos mediante el andlisis bibliografico, es posible
inferir que la gastronomia ancestral ha sufrido una serie de modificaciones
ocasionados principalmente por la modernizacion en lo que respecta a la preparacion
de los alimentos. Sin embargo, estas actividades en ciertos destinos aun siguen
conservando varios métodos para la elaboracién de los platillos, asi como el uso de

utensilios propios de las comunidades, recetas, entre otros.

En este mismo sentido, se ha tratado de incorporar una serie de buenas practicas
culinarias como son: higiene de los alimentos, uso correcto de los utensilios de cocina,
clasificacion de los desechos, entre otros. Lo anterior sin lugar a duda contribuye a

mantener vivas estas tradiciones culturales y que no se pierdan en el tiempo.

La oferta gastronomica de los territorios ancestrales sin lugar a duda juega un rol
elemental para atraer a los turistas y visitantes, generando mayores beneficios para las
personas que se dedican a estas actividades y dependen de esta préctica para su

sustento econdmico.
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3.2 Resultado esperado del objetivo 2

Con este objetivo se busca recopilar informacion acerca de la preparacion de los platos
ancestrales, para lo cual se hace uso de cuestionarios de encuesta, entrevista y

observacion directa para la generacion de fichas por cada plato ancestral identificado.
3.2.1 Ficha metodologica para la encuesta
Objetivos:

Recabar informacion clave acerca de las practicas culinarias y su conservacion en la

parroquia de San Mateo
Universo:

En esta investigacion, la poblacion objeto para la encuesta son los residentes de la
parroquia San Mateo, canton Manta. Asimismo, se contempla una segunda muestra
para la entrevista, esta corresponde a los actores locales como: representantes de los

establecimientos de restauracion.
Metodologia empleada:

Luego de formular las preguntas se procede a recopilar la opinién de la poblacién
previamente definida. Para llevar a cabo esta etapa, se hace uso de la herramienta
Microsoft Office 365, en la cual se crea un formulario en linea, haciendo este proceso

mas facil tanto para su contestacion como para la concerniente tabulacion de los datos.

Haciendo énfasis en la ficha de observacion, se toma en consideracion una plantilla
sugerida por el Ministerio de Turismo, este instrumento es adaptado a las condiciones
solicitadas por el actual proyecto, dando respuesta a las inquietudes formuladas y a los

objetivos planteados.
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Encuesta aplicada

Con la finalidad de identificar el procedimiento de conservacion de conocimiento
ancestrales en las practicas culinarias en la parroquia San Mateo, canton Manta, se
aplico un cuestionario para la encuesta dirigida a los habitantes de dicha localidad. En
total se recabaron un total de 96 opiniones, los resultados se ubican en el siguiente

apartado.

1. Edad

= 18 a 36 anos = 36 a 58 anos = 59 afos en adelante

Figura 2. Edad
Fuente: Elaboracion propia
Respecto a la edad de los encuestados, el 48% oscila entre 36 y 58 afios. Mientras que
el grupo poblacional de 18 a 36 afios corresponde a un total de 40%. Estos datos pueden
ser utilizados para la generacion de actividades, las cuales se pueden clasificar en torno

al rango etario.
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2. Género
[ ]

m Masculino
m Femenino

Figura 3. Género
Fuente: Elaboracién propia
Haciendo énfasis en el género de los encuestados, se corrobora que el 55% pertenece
al genero femenino, por su parte el 45% le pertenece al género masculino. Estos datos
recabados son relativamente proporcionales ya que en esta comunidad existen mas

mujeres que hombres, de acuerdo a datos emitidos por el INEC.

22



3. Instruccion académica

= Primaria = Secundaria = Tercer nivel = Cuarto nivel = Doctorado
Figura 4. Instruccién académica
Fuente: Elaboracion propia
En torno a la instruccion académica, el 44% de los encuestados ha culminado sus
estudios de secundaria, mientras que el 37% ha finalizado sus estudios de tercer nivel.
Con base a estos datos se concluye que la poblacion local tiene una aceptable
formacién académica, la cual le permite insertarse en el campo laboral y por ende

aportar al desarrollo de la comunidad.
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4. ¢ Usted tiene conocimiento sobre las practicas ancestrales culinarias?

=Si = No

Figura 5. Practicas ancestrales culinarias
Fuente: Elaboracién propia
Con base a las opiniones recabadas, el 82% de las personas a las cuales se les aplico
el cuestionario de encuesta si tiene conocimiento de las practicas ancestrales culinarias
y de sus respectivos procedimientos. En definitiva, es importante que la poblacion

local conozca de estos aspectos culturales y asi mantengan vivas estas tradiciones.
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5. ¢Cual de los siguientes elementos Usted conserva como saber ancestral para la
preparacién de alimentos?

4 1

m Utensilios como ollas de barro,
hornos, fogdn, soto, entre otros.

® Formas de preparacion de los
alimentos

m Conservacion de alimentos

= Rituales

h 4

Figura 6. Elementos de conservacion

Fuente: Elaboracién propia
En torno a este enunciado, el 31% sefiala realiza conservacion de alimentos, el 26%
formas de preparacién. Por su parte, el 23% indica que es la forma de preparacion de
sus alimentos. Mientras que el 20% aln sigue utilizando articulos como ollas de barro,
hornos, fogon, entre otros. En definitiva, es importante que se sigan utilizando estos

articulos, para que se mantengan en el tiempo aportando asi a su revalorizacion.
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6. En una escala del 1 al 5, califique el nivel de conservacion de saberes ancestrales en

la preparacién de alimentos en su comunidad

45%
40% 39%
35%
30% 28%
25%
20%
16%
15%
11%
10%
6%
- .
0%
1 2 3 4 5

Figura 7. Nivel de conservacion
Fuente: Elaboracion propia
Con relacion a este enunciado, los encuestados indican que en la comunidad de San
Mateo si se esta conservando la preparacion de alimentos, lo cual es muy positivo ya
que ayuda a revalorizar su cultura y también aporta al crecimiento de la actividad

econdmica, permitiendo mejorar la calidad de vida de sus pobladores.

26



7. Indique los platos ancestrales iconicos de la parroguia San Mateo

Sopa marinera NN 16%
Encebollado [ 10%
Ceviche [N 18%
Pescado apanado [N 16%
Bollo de pescado [ 6%
Corvina frita [N 1%
Arroz con menestray carne NG 3%
Tortillas de maizy yuca [N 4%
Bolon N 5%
Tigrillo NN 5%

0% 2% 4% 6% 8% 10% 12% 14% 16% 18% 20%
Figura 8. Platos ancestrales iconicos
Fuente: Elaboracion propia
En torno a los resultados obtenidos, se observa que los platos mas icénicos y
representativos de esta localidad son: Ceviche, pescado apanado, corvina frita, sopa
marinera, encebollado, entre otros. Cada plato posee particularidades en cuanto a su

forma de presentacion y la forma en la cual se lo sirve, haciendo de cada uno.

27



8. Indique los aspectos que no aportan a la conservacion de las practicas culinarias

Poco apoyo de las autoridades locales 22%

Bajo interés de la comunidad local 10%

Pérdida de saberes ancestrales _ 27%

Escaza promocion de las practicas ancestrales 41%

0% 5% 10% 15% 20% 25% 30% 35% 40% 45%
Figura 9. Aspectos negativos
Fuente: Elaboracion propia
Con respecto a los aspectos que no permiten el desarrollo total de esta actividad, estan
la escaza promocion de las practicas ancestrales, la pérdida de saberes ancestrales y
también el poco apoyo de las comunidades locales. Estos aspectos como tal no

permiten la conservacion de esta de las practicas culinarias.
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9. ¢Usted considera que las practicas ancestrales contribuyen a la atraccion de turistas

y por ende al crecimiento econémico?

No
13%

Si
87%

Figura 10. Aporte al crecimiento econémico
Fuente: Elaboracion propia
El 87% de los encuestados indica que las actividades gastronomicas, en este caso
especifico las practicas ancestrales si aportan al crecimiento econémico de las
localidades y en el caso de la parroguia San Mateo no es la excepcién. No obstante,

aun se debe seguir trabajando para lograr mas metas en coman.
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10. Mencione actividades que ayuden a impulsar la practica ancestral en esta localidad

Desarrollar eventos turisticos que aporten a la

P 7 . 0,
conservacion de esta practica 35%

Charlas a la comunidad local 13%

Revalorizar las précticas culinarias mediante casas

0,
abiertas 18%

Mayor promocion turistica de las practicas culinarias 14%

Fortalecer la infraestructura local 20%

0% 5% 10% 15% 20% 25% 30% 35% 40%
Figura 11. Actividades propuestas
Fuente: Elaboracion propia
Con base a las opiniones vertidas por los consultados en relacion a esta interrogante,
se proponen actividades como desarrollar eventos turisticos que aporten a la
conservacion de las practicas ancestrales. También se exhorta a revalorizar esta
practica mediante casas abiertas, en las cuales se dé a conocer de los procedimientos
que implica esta actividad. Asimismo, se orienta a trabajar articuladamente en el

fortalecimiento de la infraestructura local.
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11. ;Quiénes son los encargados de llevar a cabo estas actividades?

m Autoridades nacionales

m Gobierno local

= Representantes del sector
turistico

Inversion privada

m Otros

Figura 12. Encargados

Fuente: Elaboracion propia
Con base a las opiniones recabada, se observa que entre los personajes que se deberian
encargar de implementar estas actividades enfocadas en revalorizar las actividades
ancestrales, se encuentran las autoridades nacionales y el GAD Manta. También se
considera importante el aporte de los representantes del sector turistico y la inversion

privada.
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Entrevista aplicada

Pregunta 1. ¢ Usted tiene conocimiento sobre las practicas ancestrales culinarias?

Tabla 5. Conocimiento de las practicas ancestrales culinarias

# Entrevistado | Respuesta
1 No
2 No
3 No
4 Si
5 Si
6 Si

Fuente: Elaboracion propia
2. Menciones los elementos que Usted conserva como saber ancestral para la

preparacion de alimentos

Tabla 6. Elementos conservados

# Entrevistado | Respuesta
1 No conserva ningun saber ancestral
2 No realiza ninguna conservacién
3 Vasijas de barro
4 Horno y cacerolas de barro
5 Ollas de barro
6 Horno de lefia
Olla de barro
Cucharon de palo

Fuente: Elaboracion propia
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3. Indique los platos ancestrales icénicos de la parroquia San Mateo

Tabla 7. Platos iconicos

# Entrevistado | Respuesta

1 Viche y ceviche

2 Menestra de verde, sango de pescado y viche
3 Viche de pescado

4 Viche de pescado

Hornado de pescado

Menestra de platano

5 Ceviche, viche y apanados

6 Viche, ceviche y hornado de pescado

Fuente: Elaboracién propia
4. Indique los aspectos que no aportan a la conservacion de las practicas culinarias en

esta localidad

Tabla 8. Aspectos que no aportan a la conservacion de las préacticas culinarias

# Entrevistado | Respuesta
1 Cambios de preparacién de alimentos con utensilios modernos
2 No tener utensilios ancestrales
3 Alimentos no preparados en la casa
4 Se le da un mayor interés a la elaboracién modernay por ende se olvidan de los procesos
antiguos
5 Alimentos pre cocinados
6 Pocas normas de higiene

Fuente: Elaboracion propia
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5. ¢Usted considera que las practicas ancestrales contribuyen a la atraccién de turistas

y por ende al crecimiento econdémico? ¢ Por qué?

Tabla 9. Contribucién al crecimiento econémico

# Entrevistado

Respuesta

1 Si, pero es algo que se ve muy poco en la actualidad ya que existe poca afluencia turistica
en la parroquia

2 Si, porque es un atractivo turistico cuando los turistas degustan de los alimentos de la
localidad

3 Si, porque los turistas buscan probar los platos de la localidad

4 Si, son iconos de que los turistas desean probar al acudir a dichas comunidades

5 Si, porque las personas que llegan a esta localidad buscan degustar los platos mas
representativos del lugar

6 Si, porque los turistas buscan probar los platos mas representativos de la localidad

Fuente: Elaboracion propia

6. Mencione actividades que ayuden a impulsar la practica ancestral en esta localidad

Tabla 10. Actividades

# Entrevistado

Respuesta

1 Presentar los alimentos en vasijas de barro
Capacitaciones

2 Charlas de conocimientos de practicas ancestrales con el personal de la parroquia

3 Capacitaciones parroquiales
Charla con el personal del muelle pesquero de San Mateo

4 Transmitir el conocimiento a las futuras generaciones, para que estas practicas no se
pierdan en el tiempo

5 Capacitaciones con personal experimentado

6 Capacitaciones al personal dedicado al sector gastronémico

Fuente: Elaboracion propia
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7. ¢Quiénes deberian encargarse de aplicar estas actividades?

Tabla 11. Encargados de las actividades

# Entrevistado | Respuesta

1 Municipio
Universidad
2 Universidad, Municipio de Manta y los lideres parroquiales
3 Municipio
Universidad
4 Lider de la parroquia y personal que dominen los conocimientos de las practicas

ancestrales

5 Municipio
Universidad
6 Lider de la parroquia

Fuente: Elaboracidn propia
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3.3 Resultado esperado del objetivo 3

Con base en los resultados obtenidos referente a los platos ancestrales, en el siguiente
apartado se describen los elementos esenciales en la forma de preparacion de un plato

ancestral que se realiza en la parroquia San Mateo, cantén Manta.

Tabla 12. Ficha #1

Nombre del plato | Viche de pescado

tipico

Fotografia

Preparacion Primero se hace un refrito con la cebolla colorada,

ancestral pimiento y demas condimentos. Cuando esté dorada la
cebolla, afiadir agua, los choclos, yuca, zapallo, camote,
zanahoria amarilla, fréjol en vainas, hasta que estén
cocinados. En el platano rallado afiadir un poquito del
caldo, sal y pimienta y elaborar unas bolas pequefias que
se afiaden al caldo hirviendo. Luego se incluye el
pescado, los maduros y el mani posteriormente licuado
en agua. Se deja hervir unos quince minutos hasta
observar que se ha cocinado bien el pescado. Luego se
afiade el cilantro y dejar que hierva un minuto y esta
listo.

Ingredientes Pescado, yuca, platanos maduros, choclo, mani, cebolla,
ajo, cilantro y otros condimentos.

Utensilios Fogoén, rallador, platos de barro, cucharén y olla de

utilizados barro.

Otros datos Este plato era elaborado principalmente por las culturas
Chorrera, Valdivia y Jama Coaque.

Alternativas Se deberia fomentar la cultura nacional con aportes de
programas de comidas nacionales, ferias gastrondmicas
y apoyar a los artesanos.

Nota: Elaboracion propia
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Tabla 13. Ficha #2

Nombre del plato
tipico

Ceviche de pescado

Fotografia

Preparacion
ancestral

El pescado crudo se “cocina” o se curte con jugo de limén y sal, luego se
mezcla con cebolla, tomate, pimiento y cilantro.

Ingredientes

Pescado 0 marisco, jugo de limon, jugo de naranja, tomate, cebolla paitefia,
culantro y aceite.

Utensilios Exprimidor de metal, rallador, recipientes de madera (sal y pimienta).

utilizados

Otros Este plato tuvo origen en Santa Elena, su preparacion era picante, con pescado
crudo en su mayoria, con frutos ecuatorianos como el taxo, maracuya, y con
hierbas ecuatorianas como la chillangua.

Alternativas Realizar actividades como casas abiertas para mostrar la preparacién en vivo

de este plato y que asi esta tradicion permanezca en el tiempo.

Nota: Elaboracion propia

Tabla 14. Ficha #4

tipico

Nombre del plato | Sango de pescado

Fotografia

Preparacién ancestral | Es un platillo tipico de la costa ecuatoriana y ademas del platano verde y

el pescado otro ingrediente importante para este platillo es el mani,
formando un sabor inigualable

Ingredientes

Mani, pescado, platano verde, cebolla.

Utensilios utilizados

Fogén, cucharén, rallador, ollas de barro.

Otros

Plato colonial, tradicional en Manabi y Santa Elena.

Alternativas

Realizar casas abiertas para promocionar la preparacion de este plato
tipico y la preservacion de dichos alimentos.

Nota: Elaboracién propia
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Tabla 15. Ficha #5

Nombre del plato
tipico

Hornado de pescado

Fotografia

-l

Preparacion ancestral

Se licta el ajo con sal, media taza de agua, limén y pimienta. Se punza el
pescado y se le pone el alifio en una cacerola. Se lictia medio litro de agua
con mani. En una olla se sofrie la cebolla perla, el pimiento y el culantro,
previamente picados. Este refrito se le pone al pescado. Se corta el maduro
en trozos con cascara, el platano verde se pela y se corta, el camote y la
yuca se corta en trozos grandes. Se ponen estos trozos encima del pescado
y se le agrega el mani licuado adicionando un poco de pimienta. Luego se
prepara el horno y se pone dentro la cacerola con el pescado. Se tapa con
hojas de platano y se tapa el horno con una hoja de lata, sobre la que se
ponen trozos de carb6n encendido.

Ingrediente

Pescado, camote, platano, yuca, tomate, pimiento, cebolla.

Utensilios utilizados

Fogon, cuchardn, horno de lefia.

Otros

Su historia se remonta hasta la época de colonizacién, segun
investigaciones realizadas, este plato fue a esta region con la llegada de
los espafioles a tierra americana.

Alternativas

Realizar presentaciones en vivo sobre la preparacion de este plato tipico.

Nota: Elaboracién propia
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Tabla 16. Ficha #6

Nombre del plato
tipico

Menestra de verde

Fotografia

Preparacion ancestral

El proceso consiste en hervir los platanos y luego desmenuzarlos como
avena, luego en una olla poner dos tazas de agua con el refrito y el mani.
Después se hierbe esto y se afiade el platano cocinado. Se ubica sal,
pimienta, comino y cilantro. Si esta muy espesa agregar la necesaria agua
caliente

Ingredientes

Platano verde, queso, mantequilla, aceite de achiote, cebolla larga.

Utensilios utilizados

Fogon, cucharén, rayador y horno de lefia.

Otros

La menestra es de origen espafiol y vino hasta esta regién con la llegada
de los espafioles. Desde en unos de los platos tipicos de la cocina
ecuatoriana.

Alternativas

Desarrollar eventos para impulsar la permanencia de este plato.

Nota: Elaboracién propia
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CONCLUSIONES

1. A través de esta investigacion, se constata que la parroquia San Mateo, cantén
Manta, es poseedora de muchos recursos, entre los principales esta el gastrondmico.
Asimismo, cabe destacar que durante varias décadas se han venido conservando la
preparacion de dichos platos tradicionales, lo cual ha sido un gran aporte para

contribuir al crecimiento turistico y econémico de esta localidad.

2. El proceso de conservacion de los conocimientos ancestrales es fundamental para
mantener vivas estas tradiciones culturales en la parroquia San Mateo del cantén
Manta. Para lograr aquello se necesita el trabajo colaborativo de las autoridades locales
y de la poblacion, asimismo se deben planificar actividades que permitan alcanzar

estos objetivos comunes.

3. La conservacion de conocimientos ancestrales tiene como finalidad preservar la
cultura culinaria de los pueblos y que estos permanezcan en el tiempo. En la actualidad
aun se siguen utilizando ciertas técnicas de cocina empleadas por los antepasados para

la preparacion de los platos tipicos manteniendo asi su aroma.

4. La parroquia San Mateo posee varios platos tipicos, entre los cuales se destacan:
ceviche de pescado, viche de pescado, hornado de pescado, menestra de verde y sango
de pescado. Entre los utensilios que ellos ain hacen uso para la preparacion de sus

platos se encuentran: fogén, rallador de metal, cucharon, olla de barro, entre otros.

5. Al finalizar el proyecto se concluye que se deberian planificar actividades como
eventos gastronomicos y casas abiertas para dar a conocer sobre la preparacion de los
platos tradicionales. También desarrollar talleres de cocina para que participe la
comunidad local y asi expongan su conocimiento en cuanto a las practicas culinarias

ancestrales.
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RECOMENDACIONES

A pesar de la riqueza gastrondmica que posee la parroquia San Mateo, esta actividad
no ha logrado un crecimiento sostenido en el tiempo. En cuanto a las practicas
ancestrales culinarias, existen algunas que aun se siguen conservando como es el caso
de los utensilios de cocina. Por ende, se orienta a la comunidad local a seguir utilizando

estas herramientas para que no se pierdan en el tiempo.

Del mismo modo, se orienta a las autoridades locales y entidades privadas a trabajar
articuladamente en pro de conseguir las metas propuestas. Asimismo, realizar
planificar un conjunto de estrategias para impulsar el crecimiento de esta actividad,
por ejemplo, se podrian realizar talleres y demds eventos para dar a conocer la
preparacion de los platos tipicos, permitiendo asi la preservacion de los conocimientos

ancestrales.

En definitiva, se exhorta a utilizar los resultados obtenidos en esta investigacion para
desarrollar futuras investigaciones sobre este tema vinculado con la gastronomia
ancestral. También se exhorta al analisis de las estrategias disefiadas por parte de las
autoridades de turno, para determinar si realmente aportan al crecimiento de estas

actividades en la parroguia San Mateo, canton Manta.
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ANEXOS

Anexo 1. Formato de encuesta

Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi
Cuestionario de encuesta aplicada a los residentes de la parroquia San Mateo

La cultura alimentaria son modelos que forman parte de la herencia cultural de todos los grupos de
personas y pueblos. EI concepto también se refiere a las formas de cultivar, cosechar y preparar los
alimentos y a los ritos o celebraciones asociados. El siguiente cuestionario de encuesta tiene como
finalidad identificar el proceso de conservacién de conocimientos ancestrales en las préacticas
culinarias en la parroquia San Mateo. Gracias de antemano por su colaboracion.

2. Género
Masculino

Femenino

3. Instruccion académica
Primaria

Secundaria

Tercer nivel

Cuarto nivel

Doctorado

Otro

4. ;Usted tiene conocimiento sobre las practicas ancestrales culinarias?
Si
No

5. ¢Cual de los siguientes elementos Usted conserva como saber ancestral para la preparacion de
alimentos?

Utensilios como ollas de barro, hornos, fogén, soto, entre otros.
Formas de preparacién de los alimentos
Conservacion de alimentos

Rituales

6. En una escala del 1 al 5, califique el nivel de conservacion de saberes ancestrales en la preparacion
de alimentos en su comunidad

1
2
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7. Indique los platos ancestrales iconicos de la parroquia San Mateo
Sopa marinera

Encebollado

Ceviche

Pescado apanado

Bollo de pescado

Corvina frita

Arroz con menestra y carne

Tortillas de maiz y yuca

Boldn

Tigrillo

8. Indique los aspectos que no aportan a la conservacion de las practicas culinarias
Poco apoyo de las autoridades locales

Bajo interés de la comunidad local

Pérdida de saberes ancestrales

Escaza promocidn de las practicas ancestrales

9. ¢Usted considera que las practicas ancestrales contribuyen a la atraccion de turistas y por ende al
crecimiento econémico?

Si
No

10. Mencione actividades que ayuden a impulsar la practica ancestral en esta localidad
Desarrollar eventos turisticos que aporten a la conservacién de esta practica

Charlas a la comunidad local

Revalorizar las practicas culinarias mediante casas abiertas

Mayor promocion turistica de las practicas culinarias

Fortalecer la infraestructura local

11. ;Quiénes son los encargados de llevar a cabo estas actividades?
Autoridades nacionales

Gobierno local

Representantes del sector turistico

Inversion privada

Otros

Nota: Elaboracién propia
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Anexo 1. Formato de entrevista

Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi
Cuestionario de entrevista dirigido a los actores turisticos de la parroquia San Mateo

La cultura alimentaria son modelos que forman parte de la herencia cultural de todos los grupos de
personas y pueblos. EI concepto también se refiere a las formas de cultivar, cosechar y preparar los
alimentos vy a los ritos o celebraciones asociados. El siguiente cuestionario de encuesta tiene como
finalidad identificar el proceso de conservacion de conocimientos ancestrales en las précticas
culinarias en la parroquia San Mateo. Gracias de antemano por su colaboracion.

Datos del entrevistado
Nombres y apellidos:
Afios de experiencia:
Cargo que ocupa:

Formacién académica:

1. ¢Usted tiene conocimiento sobre las practicas ancestrales culinarias?

2. Menciones los elementos que Usted conserva como saber ancestral para la preparacion de
alimentos

5. ¢Usted considera que las practicas ancestrales contribuyen a la atraccién de turistas y por ende al
crecimiento econémico? ;Por qué?




7. ¢Quiénes deberian encargarse de aplicar estas actividades?

Nota: Elaboracién propia
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Anexo 3. Entrevista aplicada

Nota: Elaboracién propia
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Anexo 4. Entrevista aplicada

Nota: Elaboracion propia

50



Anexo 5. Entrevista aplicada

Nota: Elaboracién propia
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