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En este proyecto de investigacion denominado “La importancia del uso de ingredientes
naturales en la gastronomia ancestral del canton Rocafuerte, como forma de preservacion de la
salud”, se estipula que mediantes entrevistas y encuesta, se llegd a conocer las problematicas del
poco uso de ingredientes locales y sobre todo qué alternativas se pueden fomentar para disminuir
los impactos negativos de la salud producidos por el uso de ingredientes procesados en la
gastronomia ancestral del canton Rocafuerte. Ademas se evalué mediante métodos y herramientas
que se utilizaron en el proceso de investigacion, alternativas para mejorar el cuidado ambiental y
los elementos identitarios, restaurantes, balnearios de agua dulce y el uso de estrategias para la
captacion de turistas a que visiten el cantén. En la metodologia empleada que permitié desarrollar
una investigacion descriptiva, ademas de utilizar el método de analisis — Sintesis que consintié en
fraccionar informacion para obtener mayores resultados, asimismo la utilizacion del método
bibliografico que nos permitié la extraccién de informacion complementaria y el uso de técnicas
tales como la entrevistas y encuesta. Para culminar este trabajo de investigacion que permitira
incentivar y potencializar los locales de restauracion y el uso de publicidad en redes sociales, con
esta iniciativa se quieren lograr un mayor rango acogida turistica y tenga mayor movimiento

econdmico y de afluencia de turistas.

PALABRAS CLAVE: gastronomia, Rocafuerte, identitarios, ancestral



ABSTRACT

In this research project called "The importance of the use of natural ingredients in the
ancestral gastronomy of the Rocafuerte canton, as a way of preserving health™, it is stipulated that
through interviews and survey, we got to know the problems of the little use of local ingredients
and especially what alternatives can be promoted to reduce the negative health impacts caused by
the use of processed ingredients in the ancestral gastronomy of the Rocafuerte canton. In addition,
the methods and tools used in the research process were used to evaluate alternatives to improve
environmental care and identity elements, restaurants, freshwater resorts and the use of strategies
to attract tourists to visit the canton. The methodology used allowed us to develop a descriptive
research, in addition to using the method of analysis - Synthesis that consisted of fractioning
information to obtain better results, also the use of the bibliographic method that allowed us to
extract complementary information and the use of techniques such as interviews and surveys. To
culminate this research work that will allow us to encourage and enhance the local restaurants and
the use of advertising on social networks, with this initiative we want to achieve a higher range of

tourist reception and have greater economic movement and influx of tourists.

KEY WORDS: gastronomy, Rocafuerte, identitary, ancestral
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INTRODUCCION

La importancia de la cocinay la gastronomia dentro de la cultura mundial, es un hecho que
se toma muy en cuenta a la hora de establecer la forma de expresarse, que tienen las civilizaciones
en la cocina y su manera de preparar los alimentos; es decir, que su nivel o el grado de
conocimiento, se mide gracias a que cada familia, pueblo, comunidad, raza, época, tiempo, han

podido desarrollar a través de elementos identitarios.

Actualmente, la humanidad es muy afortunada de haber heredado un legado gastronémico
y culinario, de cientos de miles de afios, que gracias a las nuevas tecnologias y al internet estos

saberes se han globalizado a tal magnitud que solo basta con un clic para poder aprender de ellos.

Es asi, como la gastronomia ancestral, cumple un papel fundamental, a la hora de
identificar de dénde provienen las personas, incluso ayuda a socializar, a transformar en un mejor
ser humano, sin discriminar y de disfrutar de gustos diferentesy que basta con una sola bocanada,

para poder comprender una cultura y transportarnos hacia ella.

La gastronomia ancestral ecuatoriana, no solo se basa en la preparacion de alimentos; sino
también en el cmulo de ingredientes o materia prima, que van a ser utilizadas en el emplatado.
Incluyendo técnicas, tradiciones y conocimientos que han sido transmitidos de generacién en
generacion, como parte de una herencia culinaria propia. Se puede considerar como un conjunto
de elementos palpables e impalpables que incluyen productos agricolas, experiencias, artesanias

que van relacionadas con el uso social de su localidad.

Se descubrié una forma de conocer la historia de los antepasados, a través de lo que comian,
que podria llamarse patrimonio culinario, mostrando lo local y nacional, que dirige a un enfoqué
en la promocidén de conocimientos, técnicas y practicas de lo gastrondmico. Cuenta con una vision,
en la eleccion de productos agricolas que pueden generar un gran valor al desarrollo econémico

del pais.

Las técnicas culinarias actuales, para la preparacion de platos tipicos y tradicionales, se han
ido desarrollando a partir de nuevas herramientas que ofrece el mundo de hoy, en el area

gastrondmica, remplazando el modo de preparar los alimentos de nuestros antepasados,



sustituyendo la cocina a lefia y carbon. La modernizacion es algo evolutivo, una forma de vida, de
la que no se debe desprender, tal es el caso del uso del gas doméstico. De lo que se trata es de
cuidar el procedimiento y las recetas para que no se pierda su esencia.

La herencia culinaria, de la provincia de Manabi, tiene su origen en un legado transmitido

de generacion en generacion, quienes preservaron los saberes ancestrales de las culturas.

No solo se heredan productos y vasijas, sino también las técnicas de coccién y los utensilios

de su elaboracion, rituales a través de la alimentacion y cosmovision.

La riqueza gastronomica que ofrece Manabi también ha contribuido al patrimonio culinario
del Ecuador. La cocina ancestral de la provincia, tiene que desarrollar un gran trabajo para que

las personas conozcan la riqueza que tenemos y ofrecemos a los habitantes locales y visitantes.

El sector agricola, es un tema clave para el desarrollo de la economia de la provincia.
Ademas, este sector es uno de los mas diversos del Ecuador, la estabilidad del climay el terreno
lo hace apto para el cultivo, de: café, cacao, banano, maiz, arroz y citricos como limones, toronjas,

naranjas, mandarinas, maracuya entre otras.

En el cantdn Rocafuerte, su mayor atractivo turistico son los famosos dulces, producto de
una tradicion que se remonta a la época colonial: suspiros, amor con hambre, galletas de almidon,
limon relleno de frutas, turrén, cocada, bizcocho, entre otros, que en otros tiempos no se

comercializaban sino que se preparaban exclusivamente para brindar en fiestas y celebraciones.

El plato identitario, mas reconocido en el cantdn Rocafuerte es la tonga, cuya elaboracion
es un proceso minucioso, realizado por quienes llevan mucho tiempo dedicado al oficio de su

preparacion. La tonga es un producto envuelto en una hoja verde que ha sido ahumado antes.



PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

La gastronomia ancestral tiene varios elementos que la define: La herencia culinaria, es
una de ellas y esto a su vez se relaciona con la identidad de los alimentos; asi como su origen, que
le da a los sabores cierta caracteristica Unica; sin embargo, en las Ultimas décadas se ha aumentado
la evolucidn de la cocina, que ha hecho que se incremente el uso de ingredientes procesados, que
nos facilita una intervencién mas rapida y favorable al momento de preparar ciertos platos, pero el

uso de este tipo de ingredientes a lo largo de los afios se vuelve dafiino para la salud.

Una de las autoras que ha hablado sobre los efectos dafiinos del consumo de alimentos
procesados es Marion Nestle, en su libro "Comida y cultura™. Sefiala que los alimentos procesados
suelen contener altas cantidades de grasas, azlcares y sal, o que los hace altamente adictivos y
perjudiciales para la salud a largo plazo. Ademas, sostiene que el procesamiento industrial de
alimentos puede reducir la calidad nutricional y aumentar la exposicion a sustancias quimicas
dafinas, como los aditivos alimentarios. En este sentido, hace un llamado a promover el consumo
de alimentos frescos y minimamente procesados como una forma de mejorar la salud y prevenir

enfermedades cronicas. (Nestle, 2007).

La pérdida de la identidad culinaria en una comunidad ecuatoriana, afecta mucho en el
ambito econdémico de un canton, en nuestro caso Rocafuerte. Los platos tipicos locales, han
quedado plasmados en las memorias de varias generaciones, pero los restaurantes y vendedores
ambulantes locales prefieren el uso de un producto no natural; es decir, de ingredientes procesados,
mostrando quizas poco interés por mantener una identidad gastronémica autentica. El deterioro
de la identidad gastronémica, especialmente en cuanto a los platos culinarios regionales que han
sido parte de la tradicion y los recuerdos de varias generaciones. Se ha observado que muchas
personas prefieren consumir productos extranjeros en lugar de los tradicionales, lo que ha llevado

a una desvalorizacion de la cultura y tradiciones locales (Mena & Fiallos, 2018).

A través de este trabajo pretendemos levantar informacion cualitativa respecto a este tema,
que necesita fortalecer conocimientos sobre lo que es la gastronomia autentica de esta zona;
proyectando lineamientos que permitan plasmar las tradiciones culinarias, es por esto que resulta

relevante visibilizar y poner en préactica ciertas sugerencias y observaciones.



Segun la Organizacién Mundial de la Salud, "La preservacién de la salud es un estado
completo de bienestar fisico, mental y social, y no solamente la ausencia de enfermedades o
dolencias™ (World Health Organization, 2020, p. 3).

FORMULACION DEL PROBLEMA

¢Qué importancia tiene el uso de ingredientes naturales en la gastronomia ancestral del

canton Rocafuerte, como forma de preservacion de la salud?
EL OBJETO DE LA INVESTIGACION

Manabi forma parte de las 24 provincias que tiene Ecuador, esta ubicada en la costa bafiada
por el océano pacifico. Tiene 22 cantones, que se dedican a actividades pesqueras, agricolas y al

comercio.

Tomado como objetivo para la investigacion uno de sus cantones, por considerarlo una
fuente de riqueza gastrondmica identitario que necesita ser tomada en cuenta dentro de la agenda

patrimonial del Ecuador. Se refiriendo al cantén Rocafuerte.

El 30 de septiembre de 1852 fue elevado a la categoria de canton con el nombre de
Rocafuerte. Fue parroquia de la capital de la provincia, Portoviejo, hasta el afio en que logré su
cantonizacion, pero en esa época era uno de los pueblos mas importantes de Manabi. En la colonia
también se conocié a Rocafuerte con el nombre de San Judas Tadeo, por la costumbre de aquel
tiempo de asignar a las nuevas ciudades el nombre del santo que correspondia en el santoral, en la

fecha que se inscribia en las cronicas espafiolas.

Abarca un extenso valle que fue asentamiento de la cultura Picota, tribu que, segun la
historia, arrib6 por el rio Chota, sistema fluvial de la hoya de Ibarra (Gobierno de Manabi, 2019).

La poblacion aproximadamente de Rocafuerte es de 33.469. El concepto de cultura en la
forma de vida de una nacion o sociedad incluye muchas caracteristicas, desde conocimientos,

creencias, costumbres y habitos, hasta identificar a las personas como miembros de la sociedad.

El 27,5% de sus habitantes reside en el &rea urbana, mientras el 72,5% en el area rural, lo
que determina su mayor territorio, el cual ha sido dividido politicamente en 54 comunidades,
aspecto que ha conllevado a reconocerlo a través de la historia como valle agricola y ganadero. El

balance poblacional por sexo corresponde a 16.922 hombres y 16.547 mujeres (INEC, 2010).



Siguiendo la importancia de la herencia gastrondmica obtenemos coincidir con Gastén
Acurio, chef reconocido mundialmente por explotar las maravillas de la gastronomia ancestral
peruana, cuando afirma que sin el aji la comida peruana no seria la misma, entonces analizando
este pensamiento podemos confirmar que el uso de ingredientes locales son esenciales para la
preparacion de alimentos, que nos inspira a reconocer la riqueza que en este sentido tiene este
cantdn y a su vez es necesario recalcar que mantener las tradiciones no significa que la evolucion

de la cocina impida la pérdida de sabores y de la experiencia que se quiere llegar a dar.

En el transcurso de su carrera gastrondmica, Gaston se dio cuenta que la receta del éxito
no era imitar tradiciones extranjeras, sino rescatar y dar a conocer las propias. Esto da a entender,
que no se requiere optar de tradiciones de otros lados, sino evolucionar los platos tipicos sin perder
la esencia. La cocina del canton Rocafuerte, como parte de la gastronomia ecuatoriana, es fruto de
un mestizaje, que permitird demostrar que somos capaces de abrir camino a una nueva imagen,

perdiendo el miedo a reencontrarse con la identidad y crear valor a partir de ella.

CAMPO DE ACCION

La gastronomia ancestral es aquella actividad enriquecedora de recuerdos e incluso de
anécdotas que nuestros antecesores, han trasmitido a las familias manabitas y hacen transportar
hacia aquellas épocas donde la preparacion de la comida era base de la convivencia diaria dentro

de los hogares.

Sosote es una parroquia perteneciente al canton Rocafuerte, que se dedica al comercio
de alimentos y a la elaboracion de artesanias de tagua. Igualmente, se fabrican ollas de barro, que

conservan el sabor auténtico de la comida manabita.

El plato tipico reconocido en el canton Rocafuerte es la tonga, cuya preparacion es un
proceso meticuloso, realizado por personas que durante mucho tiempo se han dedicado a la
elaboracion del mismo. La tonga es un producto que estd envuelto en una hoja de platano,
previamente sahumada. Para prepararla se cocina el arroz colocéandole agua, sal, aceite y achiote.

Se cubre con hojas de platano para que coja sabor y su coccion sea mas rapida.



Se prepara el estofado de gallina: colocando la gallina, adobada de sal, pimienta, comino,
mas un licuado de cebolla paitefia con pimiento verde y ajo. Se pone a hervir con un poquito de
achiote hasta que ablande. A parte se prepara la salsa de mani, utilizando mani molido, agua y
alifio (sal, pimienta, comino, ajo), esto se revuelve constantemente y se le agrega achiote mas

cilantro. Se lo deja hervir mas o menos media hora a fuego lento hasta que este su coccién.

Finalmente se frien los platanos maduros en rebanadas largas, que acompafiaran el plato,
para luego proceder a servir la tonga con lo siguiente: arroz, presa de gallina, salsa de mani.
Estos ingredientes se proceden a colocarlos y envolverlos en la hoja de platano sahumada,
procedimiento que se hace para mantener la comida caliente y que a su vez absorba esa esencia

que le da un sabor especial y quedara lista para ser consumida.

El cantdén Rocafuerte también se caracteriza por sus bebidas tradicionales, una de ella es la
chicha, bebida ancestral que se utiliza en las posadas y actualmente se comercializa, su

preparacion se basa en los siguientes ingredientes:

e Maiz
e Hojas de naranjas
e Hierba luisa

e Vainilla

Una vez que el maiz este molido se pone en coccidn con agua, se le agrega hojas de naranja
y hierba luisa, este proceso es muy meticuloso debido que hay que mantenerlo en constante
movimiento para que no se pegue, se va colocando esencia de vainilla, después de que haya pasado
un tiempo de 30 a 45 minutos, se procede a sacar el maiz cocido y colocarlo en el lienzo para que
este se cuele agregandole abundante agua, y esa esencia se guarda en un recipiente dejandola

fermentar para que termine su proceso y la chicha pueda ser consumida.

Hay otra bebida que merece nuestra atencion: El rompope, es una bebida ancestral oriunda
del canton Rocafuerte, que es consumida en fiestas populares y cuando se celebra alguna

actividad en los hogares (cumpleaiios, bautizos, bodas).

Su preparacion es compleja debido a la paciencia que se debe tener al momento de

prepararla, sus ingredientes son: yemas de huevo, vainilla, canela, leche, azlicar y licor.



Es imposible abordar el tema de la gastronomia sin mencionar los emblematicos alfajores,
que constituyen uno de los dulces mas populares entre los visitantes que recorren el canton en
busca de placeres culinarios. La elaboracion de este postre requiere un proceso meticuloso,
especialmente en lo que respecta a la creacion de la masa a base de harina, que debe ser cocida
con precision para lograr una textura crujiente y la forma de pequefios discos. Los ingredientes
que se emplean en la preparacién de este exquisito manjar son mantequilla, harina, bicarbonato,

esencia de vainilla, ralladura de limén, yemas de huevo y azlcar granulada.

Primero, se debe mezclar la harina previamente cernida con el bicarbonato, asegurandose
de que no haya grumos en la mezcla. A continuacion, se procede a batir la mantequilla con el
azucar, incorporando gradualmente las yemas de huevo, la esencia de vainilla y los demas
ingredientes. Se agrega la ralladura de limon y se forma la masa, la cual se extiende para cortar las
galletas con forma redonda y del tamafio deseado. Posteriormente, se colocan las galletas sobre
latas previamente engrasadas con mantequilla y se hornean a temperatura moderada. Una vez

horneadas, se dejan enfriar y se rellenan con manjar de leche.



OBJETIVOS
OBJETIVO GENERAL

e Incentivar el uso de ingredientes naturales en la gastronomia ancestral de canton

Rocafuerte como forma de preservacion de la salud.
OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Identificar la gastronomia tradicional del canton Rocafuerte resaltando los ingredientes
naturales que utilizan para su preparacion.
e Disefiar una guia con técnicas de gastronomia ancestral que se utilizaban para brindar a

los turistas la gran riqueza gastronémica identitario del canton Rocafuerte.



CAPITULO | MARCO TEORICO
1.1 Turismo

El turismo es aquella actividad, que permite a las personas el desplazamiento de un
lugar a otro de manera voluntaria y temporal, ha tenido un gran impacto mundial porque es
aquel movimiento que traslada a cientos de personas de un punto a otro influyendo en la

economia de un pais.

Estos traslados de personas equivalen a transferencias de divisas, es decir incremento
de la economia del lugar que se visita, para que esto suceda influyen varios factores: Ocio,

trabajo, motivos sociales y culturales e incluso religiosos.

Segun Requena y Mufioz (2006), el turismo es uno de las pocas actividades humanas
que ha sido abordada desde diversas disciplinas (economia, ecologia, psicologia, geografia,

sociologia, historia, estadistica, derecho y las ciencias politicas y administrativas).

Morillo Moreno (2011) sefiala que el turismo es una actividad que se planifica y
desarrolla, y puede ayudar a los pueblos a salir de la pobreza, ademas de tener el potencial de

generar inversiones locales que contribuyen al crecimiento econémico.
1.2 Hoteleria

La hoteleria es aquella materia que se desprende de la rama del turismo y que van
ligadas, no puede haber turismo sin hoteleria. Este servicio es el que le brinda alojamiento al
turista y tiene clasificaciones diversas; pon donde se encuentran, por las instalaciones incluso
por su confort, la hoteleria es muy importante porque es aquella que brida estadia al turista en

su viaje.

Pérez (2012), define como "un establecimiento de caracter publico, destinado a dar
una serie de servicios, alojamiento, alimentos, bebidas y entretenimiento; que persigue tres

grandes objetivos: ser fuente de ingresos, ser fuente de empleos y dar servicio a la comunidad”.

Segun Tamayo y Vega (2017), y Villena (2003) define el concepto de hoteleria como
"el conjunto de establecimientos comerciales que de manera profesional y habitual prestan

servicios de hospedaje, con o sin servicio de comedor, ya sean habitaciones o apartamentos,



con o sin otros servicios complementarios, y acorde a las especificaciones que segun su

localizacion, determine la legislacion vigente de cada pais".
1.3 Gastronomia

La gastronomia es una actividad que implica el conocimiento y la preparacion de
alimentos y recetas destinadas a satisfacer las necesidades de los comensales. Debido a que la
alimentacion es una necesidad fisioldgica esencial para el ser humano y su supervivencia, la
gastronomia adquiere un valor primordial en la sociedad. Ademas, esta actividad se ha
convertido en un aspecto cultural importante de cada pueblo, ya que refleja su historia,

tradiciones y costumbres.

Respecto al término gastronomia Sancan (2021), sugiere que se dirige a satisfacer

gustos exigentes en lugar de cumplir con parametros nutricionales.
1.4 Gastronomia ancestral

Molano (2017). La gastronomia ancestral es un aspecto que define cada cultura, esto
permite reconocer qué tipo de productos se originan en un lugar, por lo tanto, cada cantén y
provincia tiene una identidad cultural Unica que se ha compartido a través de las generaciones
y ha evolucionado con nuevos platillos y nuevos métodos de preparacién. En Manabi existen
diferentes platillos que definen cada canton, por ejemplo, en Rocafuerte se elabora la tonga

plato tipico muy reconocido del lugar, de la misma manera los otros cantones. (Franco, 2021)

Segun Marcillo (2017, citado en Franco, 2021, p18), en su proyecto de investigacion,
resume que la gastronomia tradicional permite preservar y fortalecer la identidad cultural de
un lugar. Este se determina en base a una serie de procedimientos que comprenden el
diagndstico de los recursos naturales, culturales y productivos con los que dispone la ciudad,
con el fin de promover y contribuir al desarrollo turistico y econdmico a nivel local y nacional

de forma sostenible.
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1.5 Identidad gastronémica de Manabi

En la provincia existe una gastronomia muy diversa y exquisita, donde se producen todos
los alimentos basicos que la componen, es decir; que le da ese caracter distintivo a los manjares
que se pueden encontrar en esta zona, desde la mesa del campesino manabita hasta los mas lujosos.
(Zambrano, 2016)

Segun Zambrano (2016), los platos que se pueden encontrar en Manabi tienen ingredientes
y una preparacion particular gracias a las bondades que brinda tanto el mar en su perfil costanero
como su sistema montafioso, 1o que hace de esta region una tierra rica en el arte culinario y
reconocida en algunos paises. El conocimiento y capacidad de la gente son el factor basico para el
desarrollo de una buena cocina, y los manabitas tienen una habilidad especial al momento de
preparar los alimentos. Cocinarlos al calor de la lefia hace que la comida tenga un sabor Gnico y

capaz de satisfacer a los paladares mas exigentes. (Unigarro, 2010).
1.6 Bebidas tradicionales

Leyla, José, Jessica (2021), las bebidas tipicas manabitas poseen una amplia variedad
de sabores, algunas con alcohol y otras sin él, y son consumidas en otras regiones. Ademas, la

mayoria de estas bebidas tienen un profundo significado cultural

De acuerdo con Castilla (2019), la chicha es una bebida ancestral que tiene una gran
importancia cultural en los paises andinos. A pesar de haber enfrentado numerosos obstaculos,
como la competencia de bebidas comerciales, ha logrado mantenerse popular entre sus
consumidores debido a sus sabores y rituales caracteristicos. En Ecuador, la chicha es una
bebida densa elaborada a base de maiz y se consume en varias regiones del pais, donde se

acostumbra a fermentarla.
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1.7 Dulces tradicionales

La elaboracion de dulces en el canton Rocafuerte se inici6 con la llegada de los inmigrantes
alemanes y las religiosas oblatas. Debido a que la zona era muy pobre y las obras de caridad eran
numerosas, las religiosas empezaron a elaborar alfajores para obtener recursos. Este atractivo
visual del dulce se perfecciona durante la degustacion, tanto en su presentacion como en las
sutilezas de su textura. Estos dulces son considerados la identidad del canton Rocafuerte, y se
estima que algunas familias urbanas y rurales se especializan en la elaboracién de huevos moyos,
bocadillos, troliches, galleta de almiddn, limon relleno, alfajores, dulces de camote, papaya,

suspiro, cocadas, entre otros tradicionales (Alava, 2008, citado por Simbala y Macias, 2016).

Son tradicionalmente conocidos en casi todo el pais, por su sabor y sus ingredientes
naturales, los cuales son producidos en este mismo cantdn, tienen una larga trayectoria y los
turistas que pasan por este lugar tiene que parar sus vehiculos, para asi poder adquirirlos y poder

degustar de estos dulces (Alava, 2008, citado por Simbala y Macias, 2016).

Gastronomia ancestral del canton Rocafuerte, provincia de Manabi y el uso de ingredientes

locales en la preservacion ambiental
1.8 Preservacion ambiental y salud

Segun la Organizacion Mundial de la Salud (OMS, 2020), la preservacion de la salud es
un proceso continuo que implica una combinacion de factores, incluyendo la atencion médica
adecuada, una alimentacion equilibrada y actividad fisica regular. Ademas, la OMS destaca la
importancia de la prevencion de enfermedades a través de medidas como la vacunacién y el control
de enfermedades transmisibles. En este sentido, la OMS también hace hincapié en la importancia
de abordar los determinantes sociales de la salud, como el acceso a la educacion y a empleos

estables, para mejorar la salud de la poblacion.

Segun las Naciones Unidas, la cocina sustentable busca promocionar la diversidad natural
y cultural, con el uso de un modelo gastronémico que fomente e impulse el consumo de alimentos
de forma responsable con el medio ambiente, siempre y cuando cuidemos y controlemos ciertos
aspectos de nuestra produccion como; La erosion del suelo, contaminacion del agua, cuidado de
la biodiversidad, uso correcto se pesticidas, es importante utilizar ingredientes de la region,

estimular el consumo y ayudar economicamente a la poblacion local.
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En esta direccidn, unir el placer de la alimentacion y la satisfaccion de estar en un ambiente
comprometido con la sustentabilidad parece ser un diferencial a ser contemplado en la gestion de
los emprendimientos gastronémicos. Segun Fagliari (2005), fue la demanda de placer en la
alimentacion la que llevé al hombre a evolucionar de una necesidad biologica a la actual
gastronomia o culinaria. El placer y la socializacion son caracteristicas esenciales para la sociedad
actual, conectando el acto de alimentarse con momentos de placer. Asi, la alimentacion forma
parte de la experiencia al realizar un viaje, razén por la cual tiene un papel relevante durante los

viajes, insertandose en el sector del turismo.

Segun Fagliari (2005), la gastronomia sustentable busca producir sus propios ingredientes
para tener un mayor control en la calidad o, en el caso contrario, contar con ingredientes de mayor
calidad provenientes de materias primas de origen sustentable para reducir el impacto
medioambiental. La sustentabilidad en la gastronomia es un conjunto de practicas para que el
sistema alimentario ocurra de forma responsable con el desarrollo y futuro de la sociedad. Algunas
de estas practicas incluyen el uso de alimentos producidos de forma sustentable, la colaboracion
con la comunidad local, la valoracion de la produccién y calidad de los alimentos, el respeto por
la cultura alimentaria, la posibilidad de disfrutar la alimentacion, la incentivacion de la educacion
ambiental y la promocion de la gestion de energia, agua y residuos en toda la cadena alimentaria,

desde la produccion hasta la manipulacion y distribucion.
1.9 Importancia de la preservacion de la salud a través de la preparacion de
alimentos

La preparacion de alimentos es un proceso fundamental para la preservacion de la salud,
ya que a través de ella se pueden eliminar microorganismos patdgenos y reducir el riesgo de
enfermedades transmitidas por alimentos. Una adecuada preparacion de alimentos también puede
contribuir a la reduccion del contenido de grasas, sodio y otros componentes que pueden afectar
la salud a largo plazo. Ademas, la preparacion de alimentos puede fomentar habitos alimenticios
saludables y aumentar el consumo de nutrientes importantes para el cuerpo. En resumen, la
preparacion de alimentos es una parte esencial de la preservacion de la salud y el bienestar general

de las personas.
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El mantenimiento de una dieta equilibrada y la realizacion de actividad fisica regularmente

son claves para la preservacion de la salud (Gonzélez & Pérez, 2020, p. 25).

La prevencion de enfermedades mediante la adopcion de habitos saludables es esencial

para la preservacion de la salud" (Lopez & Garcia, 2020, p. 57).
1.10 Educacion ambienal

Martinez Castillo (2010) afirma que la educacion es un aspecto primordial y fundamental
en todo ser humano, ya que orienta y permite a las civilizaciones una conciencia critica e integra
de nuestra situacion en el planeta. Esta actividad debe ser un proceso que permita generar
aprendizaje mediante la edificacién del conocimiento por medio de la interaccion con el medio
ambiente, lo que permite que los actores principales conlleven a generar conciencia de la situacion

actual del medio que nos rodea.
1.11 Turismo sostenible

El turismo sostenible hoy en dia crece a pasos agigantados y con fuerza, poco a poco se

convierte en un cimiento fundamenal de la economia de los paises que tienen vocacion turistica.

Segun Cardoso (2006), el turismo sostenible es aquel movimiento que permite generar
actividades ejerciendo el menor impacto posible sobre el medio ambiente. Este movimiento se
enraiza en tres aspectos fundamentales: sostenibilidad econdémica, ambiental y socio-cultural.
Estos aspectos son las principales caracteristicas que generan la sostenibilidad y implican que un
destino se convierta en producto. A su vez, el turismo sostenible fomenta la conservacion y cuidado
del entorno natural e involucra a los actores principales, que son los turistas, generando conciencia

en el desarrollo sostenible.

CAPITULO Il. MARCO METODOLOGICO
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En el presente capitulo abordaremos las incognitas de “Como y Con qué” se desarrollo la
presente investigacion, se describira el tipo de investigacion, métodos, herramientas y técnicas

utilizadas durante el proceso de investigacion.

2. Metodologia
2.1. Tipo de investigacion

2.1.1. Investigacion Descriptiva

En el &mbito de la educacion, la investigacion descriptiva puede ser Util para describir las
caracteristicas de los estudiantes, sus habilidades y destrezas, asi como para identificar las
necesidades de los mismos. Por ejemplo, en un estudio descriptivo realizado por Pérez y Gutiérrez

(2020) se describen las habilidades de lectura en estudiantes de secundaria en México.

Esta metodologia permitira la recoleccion de datos y tratamiento de informacion
respaldados por referencias bibliograficas en el proyecto” LA IMPORTANCIA DEL USO DE
INGREDIENTES NATURALES EN LA GASTRONOMIA ANCESTRAL DEL CANTON

ROCAFUERTE, COMO FORMA DE PRESERVACION DE LA SALUD”

2.2. Métodos

2.2.1. Método de Anélisis — Sintesis
Este método de investigacion consiste en la desmembracion de las partes de un todo, se
basa en el estudio individual del andlisis y la sintesis del proyecto, para poder obtener resultados

y conclusiones que aporten con la gastronomia ancestral del cantén Rocafuerte.
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2.2.2. Método Bibliogréafico

El método bibliografico es una técnica de investigacion que consiste en recopilar y analizar
informacidn de diferentes fuentes bibliograficas con el objetivo de sustentar un trabajo académico.
En este método, se utilizan diversas fuentes de informacion, tales como libros, articulos, tesis,

informes.

2.3. Técnicas
En el presente trabajo se utilizaron técnicas de investigacion tales como: entrevistas a los

profesionales y Encuesta, de muestra referencial de los habitantes del canton.

2.3.1. Entrevistas

El principal objetivo de una entrevista es obtener informacion de forma oral y
personalizada sobre acontecimientos, experiencias, opiniones de personas. Siempre, participan —
como minimo- dos personas. Una de ellas adopta el rol de entrevistadora y la otra el de
entrevistada, generandose entre ambas una interaccion en torno a una tematica de estudio. Cuando
en la entrevista hay mas de una persona entrevistada, se estara realizando una entrevista grupal.
Por tanto -tal y como se recoge mas adelante- la entrevista también se define por el nimero de
personas entrevistadas. Segun este criterio hablaremos de entrevistas individuales y de entrevistas

grupales. (Amanda Coffey, 2003).

Se realizd 2 entrevistas a dos personas de &mbito profesional las cuales fueron un cocinero
y un periodista, el propdsito es fomentar la conciencia sobre la importancia de los ingredientes
naturales de la gastronomia ancestral como una forma de mantener una buena salud preservando

las tradiciones culturales del cantén Rocafuerte.
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2.3.2. Encuesta
La encuesta es esencialmente una técnica de recogida de informacion con una filosofia
subyacente, en la cual la informacion no solo seria definitoria verbal, ya que los métodos de campo

se han diversificado, tanto como lo ha permitido los avances tecnolégicos, (Alvira, 2011)

El concepto de encuesta abarca tanto una técnica de recoleccion de datos como un
procedimiento apto para la evaluacion del estado de la opinion pablica. Cambian los escenarios,
pero los actores son los mismos, aunque ponen en juego distintos intereses, estrategias y otros

aspectos de su cognicion, (Cabrera, 2013)

Se aplicd la encuesta a un grupo habitantes y ciertos restaurantes del canton Rocafuerte
para conocer si los encuestados tenian el conocimiento de que producto natural originario se
emplean en la cocina tradicional si observan publicidad de su gastronomia en redes sociales entre

otras preguntas.

2.4. Instrumentos de investigacion
Los instrumentos que se utilizaron en este proyecto investigativo son las guias de
entrevista, que permitié conocer mediante pregunta la problematica de dicho caso. La encuesta

seran aplicadas mediante la aplicacion Google Form=.

2.4.1. Poblacién
Segun Kothari (2004), "la poblacién se refiere al conjunto total de personas, objetos,

eventos o cualquier otra cosa que se esté estudiando™ (p. 5).

Entonces poblacion se refiere a un grupo completo de personas, objetos, eventos o
cualquier otro elemento que se esta estudiando en una investigacion o estudio. Este grupo es el

conjunto total de todas las personas u objetos que tienen alguna caracteristica comun y relevante
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para el estudio en cuestion. Por ejemplo, la poblacion de un estudio podria ser todos los estudiantes
de una escuela o todos los pacientes que visitaron un hospital en un afio determinado, esto quiere

decir que nuestra poblacion a estudiar seria los habitantes del cantén Rocafuerte.

2.4.2. Muestra

Segun Hair (2014), la muestra es una parte o subconjunto de la poblacion (p. 133).

Por otro lado, una muestra se refiere a una seleccion de elementos de la poblacion, que se
utiliza para llevar a cabo una investigacion o estudio. Una muestra es una parte del todo, pero se
selecciona de manera que sea representativa de la poblacion completa y pueda proporcionar

informacidn precisa sobre ella.

Con un nivel de confianza del 95% y un margen de error del 5% se utiliz6 la siguiente

férmula para calcular el tamafio de la muestra, la cual fue de 384 individuos.
n=(22*p*q)/E
Donde:
n = tamano de la muestra

Z = valor de Z-score correspondiente al nivel de confianza deseado (para el 95% de

confianza, Z es 1.96)

p = proporcion esperada de la poblacion con una caracteristica en particular (en este caso,
no tenemos informacion sobre esto, asi que usaremos 0.5 para obtener el tamafio de muestra mas

grande posible)

q=1-p

E = margen de error (en este caso, 0.05)
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Reemplazando los valores en la formula, obtenemos:
n=(1.962*0.5*0.5) /0.052
n =384

Por lo tanto, el tamafio de la muestra requerido para una poblacion de 40,000 individuos
que es la que corresponde a este estudio, con un nivel de confianza del 95% y un margen de error
del 5% es de 384 individuos. Sin embargo, en la préctica, se debe tener cuidado en la seleccion de

la muestra para garantizar que sea verdaderamente representativa de la poblacion completa.
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CAPITULO Il RESULTADOS Y DISCUSION
3. Resultados y discusion
En el capitulo Il se presenta los resultados obtenidos a través de los instrumentos de
estudio, la encuesta y las entrevistas, ademas, los resultados, la propuesta y las respectivas

conclusiones.

3.1. Descripcion del area de estudio

A continuacion, se detallara el area de estudio del proyecto de investigacion, el cantén
Rocafuerte fundado en el afio1852, es una localidad ubicada en la zona central oeste de la
provincia de Manabi. Su principal actividad econdémica se desarrolla en los ambitos de la

agricultura, ganaderiay produccion artesanal de dulces, que tienen mucha acogida a nivel nacional.

Figura 1 mapa del canton Rocafuerte

Charapotd ‘_j

Cafitas
Crucita -. ;
..... Tres Charcos g Montafita
E5)
Las Jaguas ;‘j
Rocafuerte
o)
Sosote S
- Ty Pueblo Nuevo

Fuente: Google maps.

20



3.2. Resultados de la entrevista

En el marco de la investigacion sobre cdmo Preparar alimentos sanos que conforman la

gastronomia tradicional de RF en los restaurantes del canton de Rocafuerte y generar mayor

turismo en la zona, se realizaron entrevistas a profesionales, incluyendo un cocinero, un periodista

y un ingeniero agrénomo. Durante las entrevistas, se les consulté sobre las estrategias y

recomendaciones que podrian aplicarse para lograr estos objetivos.

Ademas, otro aspecto relevante que se tomd en cuenta en las respuestas de los entrevistados

fue el cuidado de la preservacion de la salud en la zona. La importancia de fomentar practicas

sostenibles en el sector gastronémico y turistico, que permitan conservar la riqueza natural del

entorno y contribuyan a su desarrollo a largo plazo.

3.3. Entrevista cocinero profesional

Tabla 1 cocinero

tradicional que mas se
vende en los restaurantes
del canton Rocafuerte?

Nombre Preguntas Respuestas
Rody Zambrano ¢Nombre 3  producto | ¢ Mani
naturales originarios, que | ° Platano
se emplean en la cocina | ¢ Coco
tradicional del canton
Rocafuerte?
¢Cudl es el plato |- La tonga

Diga 3 sugerencias que
daria a los duefios de
restaurantes del canton
Rocafuerte  para  que
ofrezcan este plato de
manera mas sana

*Innovacion del plato
*Creacion de contenido
visual en redes sociales
*Acompaiiar la carta con
un slogan

Fuente: Elaboracion propia
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3.4. Entrevista periodista profesional

Tabla 2 periodista

Nombre

Preguntas

Resumen

Alex Calero

3 sugerencias para
promover la gastronomia
tradicional del canton
Rocafuerte.

e Crear una ruta
gastronOmica  que
permita a los
visitantes probar los
platos tradicionales
en los diferentes
restaurantes.

e Ofrecer talleres de
cocina para ensefar a
los residentes locales
como preparar los
platos tradicionales.

e Invitar a los chef y
cocineros locales
para que muestren
sus habilidades
culinarias y
compartan sus recetas
tradicionales.

3 Estrategias
publicitarias para
promover la gastronomia
del cantén Rocafuerte

e Crear una campafia

publicitaria en redes
sociales.

e Participar en ferias

gastronémicas.

e Crear alianzas con

hoteles y restaurantes
de la zona.

Fuente: Elaboracion propia
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3.5. Resultado de la encuesta
1° ¢ Conoce que productos naturales originarios, se emplean en la cocina tradicional

del cantén Rocafuerte?

Figura 2 productos originarios que se emplean en la cocina tradicional.

@ A Papa, mani, platano, chocho
@ E: Mani, platano, achiote, maiz
C: zanahoria, rébano, coliflor

\\ 14%

Fuente: elaboracion propia.

Andlisis: La evaluacién de la pregunta da como resultado un 85 % donde las personas
optan por la opcion b siendo esta los producto que méas se emplean en la cocina tradicional de

Rocafuerte a su vez un 14 % en la opcion ay 1 % en la opcion c.

Interpretacion: observando la figura se puede visualizar que un gran porcentaje conoce
los principales productos naturales y originarios que se emplean en la gastronomia del cantén

Rocafuerte.
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2° ¢ Cuales de los siguientes plato tradicional se vende en los restaurantes del canton

Rocafuerte?

Figura 3 plato tradicional que méas se comercializa en Rocafuerte.

® A Latonga
@ B: Elviche
C. Ceviche

-

Fuente: elaboracion propia.

Analisis: En la ilustracion anterior nos muestra que un 93% de las personas indican que el

plato mas comercializado en Rocafuerte es la tonga.

Interpretacion: constatando la informacion se verifica que el plato estrella que més se

comercializa en Rocafuerte es la tonga siendo el producto mas consumido por turistas.
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3° ¢ Cual de las siguientes bebidas y dulces tradicionales se elaboran con ingredientes

naturales?

Figura 4 bebidas y dulces tradicionales.

@ & Chicha, troliches, cocadas
@ E: Mistela, alfajores, roscas
@ C. Rompope, prestifio, suspiros

Fuente: elaboracion propia.

Analisis: Dados los resultados un 59% de encuestados ha seleccionado la opcion ¢ siendo
esta la que mas se acerca de los gustos y preferencias, a su vez la opcion a lleva un 25% vy la

opcién b un 16%.

Interpretacion: los dulces y bebidas que méas se comercializa de ese cantdn son el

rompope, prestifio y el suspiro siendo la mayor opcion de compra de locales y turistas.
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4° ;Puede observarse con facilidad en las redes sociales la publicidad de los
restaurantes que ofrecen comida criolla preparada con ingredientes naturales en el canton

Rocafuerte?

Figura 5 publicidades en redes sociales.

@ A S

@ B: Muy poco
C: Casinunca

Fuente: elaboracion propia.

Analisis: Se puede observar una diferencia de porcentajes no tan grande, un 49 % de
encuestados ha seleccionado que se puede observar en las redes sociales publicidad de restaurantes
que ofrece comida criolla y un 43% que es muy poco, también un 8% casi nunca visualiza

publicidad de este tipo. En conclusion nos damos cuenta que hace falta publicidad de los productos.

Interpretacion: observando la ilustracion podemos concluir que si se visualiza publicidad
en las redes sociales siendo esto una herramienta para promocionar los productos pero a su vez se

observa que la publicidad es muy baja.
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Si la respuesta anterior fue si ¢En cual de estas redes sociales se visualiza mayor
publicidad de restaurantes que ofrecen comida tipica preparada con ingredientes naturales

en el cantén Rocafuerte?

Figura 6 red social donde se visualiza mayor publicidad.

® 4 Facebook
@ EB: Instagram
C: Tik tok

Fuente: Elaboraciéon propia.

Andlisis: visualizando el diagrama se puede verificar que la gran mayoria; es decir, el

86,4% suele observar la publicidad de los restaurantes solamente en la red social de Facebook.

Interpretacion: se puede concluir que en la red social que mas se visualiza publicidad de
los restaurantes es en la red de Facebook siendo una herramienta que ayuda a promocionar el

producto, a su vez se puede verificar la opinion publica de las personas.
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5° ¢ Cual de las siguientes acciones considera que deben adoptarse con la finalidad de

promocionar y preparar una gastronomia saludable en el cantdén Rocafuerte?

Figura 7 promocion de la gastronomia del canton Rocafuerte.

@ A Wodernizando los procesos de
preparacion de los alimentos mediante
tutoriales en YouTube

@ E: Participando en reallity show que
fomenten la gastronomia ecuatoriana.

C: Generando nuevas estrategias
publicitarias y consenvando las buenas
técnicas de coccion

Fuente: elaboracion propia.

Analisis: se puede apreciar varios porcentajes, siendo el de mayor magnitud 85% que

corresponde a la opcidn c, las otras opciones tienen un porcentaje minimo.

Interpretacion: visualizando la ilustracién podemos deducir que existe una mayor
aceptacion con la opcion de nuevas estrategias publicitarias y conservacion de las buenas técnicas

de coccion siendo esta eleccion mas aprobada por los encuestados.
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6° ¢ Cuales de las siguientes préacticas culinarias ayudan a preparar una gastronomia

ancestral saludable en el canton Rocafuerte?

Figura 8 empleo de técnicas gastrondémicas.

@ A Empleo de hornos de lefia v ollas de
barro

@& E: Envolver la comida en hoja de
platano
C: Uso de utensilios tradicionales como
el molinillo, el moling, la piedra de moler

Fuente: elaboracion propia.

Analisis: analizando los resultados se puede apreciar la opcion a es la mas aceptada de los
encuestados con un 70%, en segundo lugar la opcién ¢ con 18% y por Gltimo, la opcion b con un

12%.

Interpretacion: el empleo del horno de lefia y ollas de barro es la opcion que mas
aceptacion existe por parte de los encuestados siendo las técnicas més utilizadas en la gastronomia

manabita.
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7° ¢ Qué ingredientes naturales y tradicionales de los siguientes forman parte de la

preparacion de alimentos saludables en el canton Rocafuerte?

Figura 9 presentacion de recetarios.

[ N Arboles frutales, la iglesia de los
campanarios.

& C: Elrio “Las jaguas”, los balnearios de
agua dulce

Fuente: elaboracion propia.

@ E: Palmas de coco, artesanias de barro.

Analisis: Observando en el diagrama podemos visualizar que la opcion ¢ fue la mas

escogida por los encuestados con un porcentaje del 52%.

Interpretaciones: De acuerdo a estos resultados podemos notar que existe una gran

preferencia por los balnearios de agua dulce.

30



3.6 Guia para la preparacion de gastronomia ancestral con el empleo de

ingredientes naturales tradicionales del canton Rocafuerte

Uso de la hoja de platano

La hoja del platano es muy versatil en la gastronomia manabita, el uso de este material se remonta
al campo, donde las esposas de los trabajadores jornaleros, la utilizan para envolver el alimento de
sus esposos y mantenerla caliente, cuando debe alimentarse lejos del hogar.

En la ciudad, se usa para fines gastronémicos y estéticos, en la cocina para la preparacion de
alimentos como el bollo y la tonga; y, en restaurantes para la decoracion de platos.
Técnica

1. Sahumar previamente la hoja de platano esto permite esterilizar la hoja y el fortalecimiento
de las fibras de la misma.

2. Envolver el alimento para la coccion o presentacion del plato.

3. Servir
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La tonga es un plato perteneciente a la provincia de Manabi, exactamente del canton
Rocafuerte, la tradicidn dicta que no se sirve en platos de porcelana, ceramica o de loza,
simplemente se coloca el alimento encima de la hoja de platano y se envuelve, este proceso
es muy versétil para su transportacion.

Ingredientes

Hojas de platano - previamente sahumadas

6 tazas de arroz cocinado (puede ser blanco o amarillo, el que guste)
Seco de gallina (conservar el jugo)

Salsa de mani

Maduro frito en trozos

Cilantro fresco picado

Preparacion

1.

gk own

Tomar las hojas limpias y sahumadas rellenarlas con arroz suficiente, deberas presionar
un poco con tus manos el arroz.

Luego afiadir la presa de gallina con todo y jugo.

Afadir salsa de maniy colocar un maduro frito.

cilantro al gusto y cerrar con cuidado la hoja.

Luego llevarla al fogdn para terminar su coccion o calentar el alimento.
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Uso de vasijas de barro

: 4 a . <
r 3 - X - N
) “—

Las vasijas de barros tienen su historia desde la época prehispénica, estos instrumentos se
emplearon para distintas actividades y una de ellas fue para la preparacion de alimentos.

Técnica

Implementar su uso en la coccién de los alimentos.

Uso como recipientes para servir el alimento.

Caldo de hueso de chancho

Este alimento es de origen campesino, generalmente se lo preparaba los domingos, que es
el dia donde se faenaban estos animales, debido a esto se debia consumir el producto ese
mismo dia.

Ingredientes

Hueso de chancho
Haba criolla
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Choclo

Yuca

Sal, pimienta, ajo, comino
Cilantro

Il

Preparacion

=

Se pone a hervir el hueso de chancho

2. A medida que hierve se va sacando las impurezas que va soltando, se deja en coccion
alrededor de 45 minutos

3. Una vez que haya cumplido el tiempo requerido se le agrega la haba criolla, sal, comino y

ajo machacado

Después que se deja en ebullicidn las habas, se coloca la yuca y se espera a que suavice

Una vez que todos los ingredientes estén en su punto se incorpora el cilantro, se baja del

fogdn y se procede a servir.

ok~

Productos naturales que se emplean en las bebidas y postres tipicos de Rocafuerte
Maiz: Para la preparacién de chicha.

Camote: Para la elaboracion de dulces de camote.

Coco: para la elaboracién de cocadas.

Leche: para la elaboracion del manjar.

Huevo: para la elaboracion del rompope y suspiro.

Fruta china: para la elaboracién de mistelas.
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3.7. CONCLUSIONES:

De acuerdo a los resultados de la encuesta se puede concluir que el cantén Rocafuerte sigue
teniendo prestigio en la preparacion y venta con ingredientes naturales tradicionales.

La mayoria de los encuestados conocen cuales son los ingredientes originarios y naturales
que se emplean en la elaboracion de la gastronomia identitaria.

El86% de los internautas solamente visualizan informacidn de los restaurantes y negocios
de comida saludable preparada con ingredientes tradicionales naturales de este cantén, a
través de la red social Facebook.

El plato que méas se comercializa en los negocios de restauracion siempre ha sido y sigue
siendo la tonga, ese dato se puede observar en los resultados de las encuestas.

Dentro de los postres locales, los que ganan mayor espacio y renombre son el rompope,
prestifio y el suspiro.

Existe la necesidad de disefiar una guia con técnicas de gastronomia ancestral para mostrar
a los turistas las técnicas, utensilios e ingredientes naturales tradicionales que se emplean

en la elaboracién de alimentos identitarios.
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3.8. RECOMENDACIONES
Es importante seguir manteniendo el prestigio gastronomico del cantén, con la ayuda del
Ministerio de Turismo, GAD —Rocafuerte y las Universidades de la provincia, a través de
seminarios, charlas y conferencias.
Organizar grupos formados por habitantes locales, que se interesen en el cuidado de los
recursos naturales de los balnearios, con que cuenta la ciudad, para accionar en el
mantenimiento de los mismos; ademas, buscar la certificacion y regulacion del Ministerio
de Turismo.

Desarrollar ferias gastrondmicas en dias festivos, donde los turistas puedan disfrutar de la
diversidad de platos y dulces tradicionales con los que cuenta el canton preparados con
ingredientes naturales tradicionales.

Es necesario capacitar a quienes se dedican a la elaboracién de productos gastronémicos
locales, para que mantengan, el uso de ingredientes naturales que ayudan a la preservacion
de la salud.

Disefiar una guia con técnicas de gastronomia ancestral, que muestre a los turistas las

herramientas que se emplean en la elaboracion de alimentos identitarios.
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1.10 Anexos
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Menus

S1ENiU DE BEBIDAS

ROMPOFPE

CEVICHE
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