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RESUMEN

El presente trabajo investigativo indaga en la fusion que ha alcanzado la gastronomia
manabita antes y después de la conquista espafiola, de acuerdo con registros histéricos. Se
comprende que la preparacion de los productos se basaba Unicamente en la alimentacion de los
seres humanos, de manera rutinaria, con el fin de sobrevivir, no obstante; en la actualidad es
considerado como un arte. Cuyo objetivo esta basado en el anélisis de la evolucion del sustento
de esta localidad, a partir de la llegada de los europeos y su incidencia en tiempos de
globalizacién. Se aplico el método de analisis y el estudio de la bibliografia; asimismo, se
aplicaron encuestas con preguntas estructuras mediante Microsoft Forms y entrevistas a
conocedores del tema. Los datos obtenidos mediante las técnicas usadas infieren que la
poblacién sigue optando por la comida identitaria, pero es necesario que la cocina se comporte
de acuerdo con la época en la que se vive. Se concluye que la gastronomia manabita si se
transformo con la venida de los espafioles.
Palabras Claves

Gastronomia, conquista espafiola, globalizacién, tradicional, turismo.
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ABSTRACT

This research work investigates the fusion that has reached the gastronomy of Manabi
before and after the Spanish conquest, according to historical records. It is understood that the
preparation of the products was based solely on the feeding of human beings, in a routine way, in
order to survive, however; at present it is considered as an art. Whose objective is based on the
analysis of the evolution of the sustenance of this locality, from the arrival of the Europeans and
its incidence in times of globalization. The method of analysis and the study of the bibliography
were applied; likewise, surveys with structured questions were applied by means of Microsoft
Forms and interviews with experts on the subject. The data obtained through the techniques used
infer that the population continues to opt for identity food, but it is necessary that the cuisine
behaves according to the time in which it lives. It is concluded that the gastronomy of Manabi
did change with the arrival of the Spaniards.
Key words

Gastronomy, Spanish conguest, globalization, traditional, tourism.
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INTRODUCCION

Los primeros habitantes del planeta acogian dentro de su entorno natural, alimentos
obtenidos mediante la actividad de pescar, cazar y cosechar frutos. Al principio de la humanidad,
los hombres por los escasos conocimientos que poseian se alimentaban consumiendo productos
crudos, pero con el descubrimiento del fuego tuvieron la capacidad de aprender a cocinar.

En esta actividad de sobrevivencia, se encontraron con ciertas plantas venenosas que, al
momento de ingerirlas, se perdian muchas vidas, por no tener los conocimientos necesarios de
seleccionar los que servian para ser consumidos; no obstante, se adaptaron y comenzaron
también a entender cdmo funcionaba el ciclo natural de los cultivos que ellos realizaban.

El Ecuador de la época de la conquista, fue dejando atrds costumbres y creencias
indigenas y recibiendo la influencia de otras culturas que llegaron desde Europa y Africa, como
la espafiola que llegd en los viajes del descubrimiento y la africana que trajeron los iberos como
esclavos para trabajar en las minas y los cafiaverales.

Si hablamos de la gastronomia ecuatoriana, podemos decir que se ha visto enriquecida
por la pluriculturalidad, la diversidad de climas, asi como la variedad de especias y productos
que existen en las diferentes regiones del pais. Ademas, la herencia tanto indigena como europea
se refleja en la manera actual de preparar los alimentos, de ponerlos en la mesa y hasta de
presentarlos de manera laboriosa y con particularidades propias de cada zona, a esta combinacion
tan singular se la ha definido como comida criolla.

Refiriéndonos especificamente a la gastronomia manabita, empezaremos sefialando que
en su preparacion es infaltable el uso del platano (verde), el mani, el pescado y algunos otros

ingredientes que caracterizan a las elaboraciones mas autoctonas de sus diferentes cantones.
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Cabe destacar que esta gastronomia abarca varios componentes culturales, como
instrumentos y utensilios, técnicas, sabores y muchos otros que han servido en la preparacion de
alimentos por muchas generaciones.

La gastronomia al igual que todas las actividades humanas esta en una constante
evolucion, el secreto esta en la adaptacion a los tiempos modernos, como la pieza clave para no
fracasar; hay que tomar en cuenta a la globalizacién como algo beneficioso para la cocina local,

pero sin perder aquello que caracteriza a la comida tradicional.
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PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

El conocimiento de la conquista espafiola en el siglo XXII es para muchos; parte de la
historia mundial, lo cierto es el conocimiento de que ha habido un cambio radical en la culturay
aspectos socioculturales que han marcado un hito a nivel historico.

Se mantiene todavia la comida tradicional manabita servida de una manera antigua,
siendo un poco interesante para los consumidores, para realizar la comercializacion de un
alimento, es importante que el plato sea balanceado y agradable a la vista del ojo humano,
porque este es el primer paso para estimular el apetito y con el mismo, incitar al cliente.

Se conserva el pensamiento de que, si cambia la exposicion de algan platillo tipico de la
localidad, se pierde la esencia o se percibe que el comensal no tendra una gran experiencia
completa de la cultura que se encuentra atras de cada plato.

A través de este trabajo de investigacion queremos dar algunas sugerencias que ayudaran
a posicionar a nuestra gastronomia identitaria como un plato gourmet que se pueda servir en un
restaurante popular, y también en un restaurante de primera clase. Ademas, seria una oportunidad

para convertirnos en una potencia turistica gastronémica de la region.

FORMULACION DEL PROBLEMA
¢ Qué factores de la gastronomia manabita heredados de la colonia espafiola deberian de

evolucionar en tiempos de globalizacion?
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OBJETO DE INVESTIGACION

La provincia de Manabi esta situada al noroeste del Ecuador; limita con las siguientes
provincias: al norte con Esmeraldas, al sur con Guayas y Santa Elena, al este con Los Rios, Santo
Domingo de los Tsachilas y Guayas; al Oeste se encuentra el extenso Océano Pacifico.

La capital de la provincia de Manabi esta constituida por 22 cantones, siendo su capital el
canton Portoviejo, cada uno con diferentes atractivos naturales como: playas, bosques, rios,
cascadas, entre otros, cuya influencia ha enriquecen la cultura. Podemos mencionar también, que
en esta provincia se identifica a las personas que viven en el campo y se dedican a la agricultura
como montubios y a los que viven en la zona costera como cholos.

Cabe destacar que esta provincia vivié un periodo de colonizacion que durd
aproximadamente 300 afios (1526-1830) y en ese periodo, se dieron grandes cambios por la
influencia y por el dominio que ejercieron los europeos, entre los que sobresalen los culturales
como: costumbres, creencias, religion, idioma, gastronomia y el que mas prevalece; el mestizaje.

Las tradiciones culinarias de Manabi tienen ciertas particularidades que las distinguen del
resto de provincias, es reconocida a nivel nacional porque posee un conjunto de caracteristicas
especificas, que los manabitas mantienen y las transmiten de generacion en generacion.

En cada canton de la provincia, existen un sabor identitario, ya sea por los ingredientes o
utensilios que utilizan o por la forma de preparar la comida. La cocina representa los habitos
alimenticios, tradiciones y estilos de vida de las personas que forman parte de la comunidad.

Para realzar la cocina de esta parte de Ecuador y aprovechar su potencial turistico, es
necesario conocer cdmo se preparan los alimentos, sus técnicas, ingredientes, utensilios, asi

como de donde provienen y cémo han cambiado.
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CAMPO DE ACCION
Dentro de un menu que se ofrece para un almuerzo se puede considerar la preparacion
como: Caldo de gallina, cazuela, tonga, viche, ceviche, caldo de bola, etc.
Entre sus postres mas destacados tenemos:

Alfajores, dulces de camote, suspiros, natilla, rompope y chicha.
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OBJETIVOS
OBJETIVO GENERAL
e Analizar la evolucion de la gastronomia manabita a partir de la conquista espafiola y su
incidencia en tiempos de globalizacion.
OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Conocer la influencia gastronémica que se dio en Manabi en el periodo la conquista

espafola.

e Medir la aceptacidn que tiene la gastronomia tradicional manabita en tiempos de

globalizacion.

e Disefar un plato tradicional manabita que conserve productos traidos de Espafia para

servirlo en épocas modernas.
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DISENO METODOLOGICO

El disefio metodologico del actual proyecto de investigacion se lo realizard tomando en
consideracion los métodos cientifico, deductivo y analitico; también se emplearan las técnicas de
campo, COMo encuestas y entrevistas.

Este proyecto de investigacion estd compuesto por tres capitulos. En el capitulo | Marco
teorico, se ubican contenidos bibliogréaficos, los cuales se enfocan en el analisis del turismo a
nivel general, turismo de cruceros en Ecuador y Manta, incidencias econdmicas, sociales y
culturales.

El capitulo 11 Disefio Metodoldgico, se enfoca en la descripcidn de los métodos, técnicas
y herramientas utilizadas en la investigacion. Mientras que en el capitulo 111 Resultados y
Discusion, se realiza el andlisis pertinente de los resultados obtenidos y posterior se a esto se
procede a la discusion de estos. Luego se ubica el plan de capacitacion propuesto al inicio del
proyecto. Al finalizar se ubican las conclusiones y recomendaciones.

La importancia del proyecto radica en realizar un estudio sobre la evolucion de la
gastronomia manabita a partir de la conquista espafiola y su incidencia en tiempos de
globalizacién. Al finalizar se elabora una propuesta de un mend tradicional manabita enfocados
en el almuerzo. Esto contribuira al desarrollo del turismo en la localidad y con ello; potenciar en

la provincia de Manabi el sector gastronémico.
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CAPITULO I. MARCO TEORICO

1.1 Turismo

De acuerdo con (Padilla, 2014) en su libro titulado ““Fondo de cultura econémica”™”
el turismo es un fendmeno social que consiste en el movimiento voluntario y temporal
de personas o grupos de individuos, principalmente por motivos de placer, recreacion, cultura o
salud, desde sus lugares de residencia habitual, hacia otro lugar
donde no realizan ninguna actividad lucrativa o remunerada que crea multiples relaciones de
importancia social, econémica y cultural.

(Villavicencio, 2015) manifiesta, en su trabajo de investigacion que como parte de las
actividades turisticas se han desarrollado tipos de turismo, los cuales se dividen en
categorias apropiadas, tales como: cultural, gastronémico, social, de aventura, de negocios y
algunos de los cuales son especificamente en desarrollo e implementacion y estan dirigidos a
nifios.
1.2 Turismo Gastronémico

(Vivanco, 2021) indica que este tipo de turismo gastronémico es donde el objeto
de interés es la comida y la cultura culinaria del pais visitado. Su principal motivacion
es aprender y experimentar formas de preparar ciertos platos, descubrir nuevos sabores
y comprender los factores que lo rodean, ya sean culturales, naturales, sociales o de otro tipo. La
importancia del turismo gastronomico es Unica por la forma que nos da a conocer un
destino, aprendiendo sobre diferentes temas que conducen a las mas diversas formas
de comer, historia, tradiciones, sus costumbres, ritos y sabores.

El articulo de (Parada, 2017) considera que el turismo gastronomico tiene como

objetivo conocer y aprender sobre la cocina tipica de un pais o region, especialmente para
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los amantes de la comida y exploradores o conocedores del arte, por ejemplo, como los chefs que

se interesan por su historia y origenes.

1.3 Globalizacién

(Reder, 2015) infiere que la globalizacién no un término reciente; algunos autores
afirman que en los Gltimos 500 afios se palpado diversos cambios debido a la globalizacion.
Aquellos afios se han representado por significativas evoluciones sociales y cientificas, que
aportaron al avance de algunos &mbitos en la sociedad.

Segun (Hirsch, 1996) la concepcidn de la globalizacion es un término universal, sin
distincion de las ideologias politicas o tedricas que se acojan. Juntamente, es interpretado de
varias formas, para unos; es una propuesta para logar “el mundo deseable”, no obstante; otras

personas relacionan la idea con un desorden mundial.

1.4 Gastronomia en época de globalizacion

(Varese, 2018) presenta que la globalizacion es un fenémeno en el que estan sumidos las
localidades, de esta manera, la misma va concibiendo un predominio en las cocinas de todo el
mundo, con esto nace la comida vanguardista; donde se une las técnicas tradicionales con las
actuales. Establece la gran importancia que tiene innovar en la cocina para poder presentarle
cosas nuevas a los comensales y con ello, superar sus expectativas.

De acuerdo al autor (Varese, 2018), el fortalecimiento de la gastronomia local va a
depender de la adaptacion a técnicas sistematizadas, porque debe de pasar de ser una cocina que
solo replique a ser una que modernice, es lo que a la localidad le hace falta.

(Caicedo Bastidas, 2022) instruye que la cultura gastronomica nace de las sapiencias en
procesos Yy técnicas que identifican a una localidad en el ambito gastronémico; propia que se ha

percibido desvalorizada por el consumo excesivo en las grandes compafiias alimentarias.
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1.5 Gastronomia en la época de la colonia

(Mendez, 2017) dice: en los inicios de la conquista las encargadas de cocinar y de servir
la comida fueron siempre las mujeres, las que se encargaron de preparar los alimentos para los
espafoles, fueron las indigenas. Con la llegada posterior de la mujer espafiola, esto se modificd
muy poco, si bien cocinaban en sus casas con las especies, condimentos prehispanicos, como la
vainilla, el achiote, el cacao, y hierbas aromaticas que fueron adoptadas de inmediato y se siguen
usando hasta el dia de hoy.

(Martorelli, 2010) agrega que, las comidas predilectas en la época formaban parte de lo
gue aun hoy se considera la cocina criolla, la sopa de arroz y la de fideo. Las personas que vivian
en ese momento no comian de la misma manera, muchos comian con las manos o con una
cuchara. En muchas residencias existian pocos muebles y no tenian la costumbre de sentarse
alrededor de una mesa, otras familias comian en el piso o encima de craneos de vaca, solo las
familias ricas tenian un ambiente de cocina hogarefia, alli eran los esclavos los que trabajaban en
la preparacion de la comida, los duefios de la casa lo hacian en otra habitacion utilizada como

comedor.

1.6 Gastronomia

El autor famoso (BRILLAT-SAVARIN, 1775) en su libro sobre gastronomia indica que,
la preparacion de alimentos es una mezcla de conocimiento, comprensién, sobre todo
lo relacionado con la comida. Su objetivo es asegurar la supervivencia de la humanidad a través
de una dieta apetecible y adecuada.

(Espeitx, 2004) infiere que: La cultura alimentaria dentro de un sector puede convertirse
en patrimonio turistico, que por medio de habilidades, técnicas, ingredientes, dogmas, utensilios,

entre otros elementos, identifican al sector.



26

1.7 Gastronomia tradicional

(Espeitx, 2004) expresa que, la cultura alimentaria se desarrolla en el contexto de unas
determinadas relaciones sociotécnicas de una sociedad con su entorno y se fundamenta en el
establecimiento de categorias.

En cambio, para (Meléndez Torres & Cafez De la Fuente, 2009) la cocina tradicional
es una fusion de todo lo que rodea a la ciudad; los alimentos que comen, la forma en
gue se cocinan, los procesos que se deben seguir para preparar las comidas y la evolucion de la
tecnologia utilizada en ellas. También las tradiciones se desarrollaran junto con los

intercambios culturales que conduciran a una ubicacion geogréafica intercultural.

1.8 Gastronomia en el Ecuador

Como lo indica el (Dr. Vladimir Falcon, 2018), la cocina ecuatoriana se ha convertido en
una fuente turistica principal para el pais y permite a los visitantes obtener una mejor
comprension de la cultura a través de especialidades culinarias. Se ha enriquecido con la
diversidad de culturas, la diversidad de climas, asi como la variedad de especias y productos que
se encuentran en el pais. Ademas, la herencia indigena y europea apoy6 el emparejamiento de
especias y la innovacion continua a través de nuevas generaciones de chefs y comensales.

(Soldrzano, 2016) presenta que, la cocina ecuatoriana ha sabido conservar muchas de sus
recetas y productos originales, cabe sefialar que los alimentos en el pais, cultural y
nutricionalmente, ha sufrido una serie de llevandonos hasta los resultados actuales. Exactamente
las personas que han logrado influir y efectuar la modificacion son la cultura inca y los
conquistadores de Espafia los cuales obtuvieron un mayor impacto en la gastronomia

ecuatoriana.
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1.9 Gastronomia Tradicional Manabita

En el estudio de (Duque, 2013), detalla que los origenes y evolucién de la cocina
manabita se muestran con gran precision, mas alla de su inmensa importancia y reconocimiento
nacional, todo gracias a la amplia gama de productos obtenidos por agricultores y cultivados
en su tierra.

(Duque, 2013) Indica que, un hecho importante que contribuye significativamente al
panorama culinario es el descubrimiento de la olla de barro que aporta muchos sabores a la
comida, asimismo el ambiente amigable que ayuda a promocionar la comida manaba, la
realizacion de ferias que permiten transmitir las tradiciones y algunos trucos que han pasado de
generacion en generacion.

1.10 Gourmet

(Jurado, 2018) expone que Gourmet es una palabra francesa que se usa como adjetivo
para describir estos delicados platos. La Real Academia Espafiola lo define como un manjar: “un
conocedor es el que tiene un gusto exquisito y conoce los platos mas finos.

Segun (Chavez, 2020) hace algan tiempo, el término gourmet denotaba a un gastronomo:
un individuo con extraordinario conocimiento de las artes culinarias, gusto suave, paladar fino,
con muchos sabores, cualidades, texturas y propiedades sutiles de los alimentos y bebidas,
especialmente aquellos que contienen alcohol. Hoy en dia, la conciencia de los gourmets ya no
es tan limitada, sino que se ha adaptado para incluir en general los mejores productos y

creaciones de la mas alta calidad y detalle, asi como una distincion de placeres y manjares.
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CAPITULO Il. MARCO METODOLOGICO
En el presente capitulo vamos a abordar las incognitas de “Como y Con qué” se desarrolld la
presente investigacion, donde se describira el tipo de investigacion, métodos, herramientas y
técnicas utilizadas durante el proceso de investigacion.
1. Metodologia
1.1.Tipo de investigacion
1.1.1. Investigacion Descriptiva
Se efectud con enfoque de investigacion descriptiva, aportando al disefio de la
indagacién, a la produccion de preguntas aplicadas y asimismo; al estudio de los datos arrojados.
Esta metodologia estara respaldada mediante las técnicas de encuestas y entrevistas que se
aplicaron a la poblacion (publico general y personas con conocimiento en el tema investigado)
El siguiente método nos permitira la recoleccion de datos y tratamiento de informacién que
seran sustentados mediante referencias bibliograficas, que seran aportes y respaldo del proyecto
denominado: Evolucion de la gastronomia manabita a partir de la conquista espafiola y su
incidencia en tiempos de globalizacion.
1.2.Métodos
1.2.1. Método de Anélisis — Sintesis
Este método de investigacidn consistié en la separar complemente las partes, se baso en
el estudio individual del analisis y la sintesis del proyecto, para poder obtener resultados y

conclusiones que aportaron a el fortalecimiento gastronémico en la provincia de Manabi.
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1.2.2. Método Bibliografico
Se us0 este procedimiento para la extraccion de informacion complementaria, la cual se
necesita para la elaboracién y desarrollo del marco tedrico referencial, en el cual reposan
parrafos informativos que aportaron al progreso del proyecto de investigacion.
1.3.Técnicas
En el presente trabajo se utilizaron técnicas de investigacion tales como: entrevistas y encuestas.
1.4. Instrumentos de investigacion
Los instrumentos que usamos en este proyecto investigativo fueron las guias de
entrevista, que nos permitieron conocer mediante pregunta la problematica de dicho caso. Las
encuestas seran aplicadas mediante Microsoft Forms.
1.5. Muestra
Se opto por ejecutar la encuesta a 82 personas al azar y se les aplicé una entrevista a 3

entendidos del tema investigado.

CAPITULO Ill. RESULTADOS Y DISCUSION
2. Resultados y discusién

En el capitulo 111 se presenta la descripcion del area de estudio y analisis, se examinaran
los resultados obtenidos a través de los instrumentos de estudio, las encuestas y las entrevistas,
ademas de ello, los resultados, la propuesta y las respectivas conclusiones y recomendaciones del

tema.
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3.1 Resultados de las encuestas
1. ¢De los siguientes productos alimenticios, cual es originario y se utiliza en la

gastronomia manabita?

= Maiz = Aguacate Cerdo

, S
RS

llustracion 1 Aceptacion de la gastronomia manabita

Fuente: Elaboracién propia

Anélisis: Los datos obtenidos en esta pregunta nos arroja como resultado que un 88% afirma que
el maiz es un ingrediente originario manabita, mientras que el 6% aguacate y también con un 6%
consideran que el cerdo es procedente de la provincia.

Interpretacion: Es notable que una gran parte de la poblacion encuestada tiene reconocido que

el maiz es el ingrediente que se usaba en el territorio antes del mestizaje.
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2. ¢Cudl de las siguientes especias se emplea en la preparacion de platos tipicos de

Manabi?
Hierbabuena Comino Pimienta

12%
21%

B57%

llustracion 2 Aceptacion de la gastronomia manabita

Fuente: Elaboracién propia

Anélisis: En la ilustracion podemos ver que un 67% de la poblacion encuestada asegura que el
comino se emplea en la preparacion de los platos tradicionales, un 21% considera que es la
pimienta y un 12% la hierbabuena.

Interpretacion: Es evidente que los ingredientes introducidos en la conquista enriquecieron a la
gastronomia local; ahora el uso de estos es imprescindible para el realce de los sabores que

conforman a un platillo.



3. ¢Qué tipo de restaurante prefiere cuando sale a comer los domingos?

= Comida Rapida = Tradicional Comida China

llustracion 3 Aceptacion de la gastronomia manabita

Fuente: Elaboracién propia

Anélisis: Segun los datos el 59% se inclinan por platillos tradicionales de la provincia de
Manabi, un 34% opta por ir los domingos a restaurantes de comida rapida y un 7% elige los
establecimientos de comida China.

Interpretacion: Con estos datos reafirmamos que la poblacién sigue prefiriendo la comida
tradicional local; pero es necesario innovar para acaparar a la mayor parte de los turistas

nacionales y extranjeros.

32
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4. ¢Cual es la comida que prefieren los jovenes a la hora de elegir un restaurante?

= Encebollado Chaulafan Tonga Hamburguesa

28%

5%

A

llustracion 4 Aceptacion de la gastronomia manabita

Fuente: Elaboracién propia

Anélisis: En las estadisticas presentadas podemos denotar que un 58% de las personas escogen
el encebollado como su platillo favorito, por otra parte; el 28% se inclinan por las hamburguesas,
un 9% optan por consumir chaulafan y, por ultimo, la tonga que es el plato identitario de Manabi
con un 5%.

Interpretacion: Es importante la correcta promocién de los platillos para llegar al publico; la
cocina tradicional local tiene un gran potencial, no obstante; el impulso que ha tenido no ha sido

suficiente para lograr el reconocimiento que se merece.
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5. ¢Qué tipo de ingredientes debe tener un plato para que sea de su agrado?

= Pollo, papa, mayonesa = Platano, mani, pescado Cerdo, choclo, mote

llustracion 5 Aceptacion de la gastronomia manabita

Fuente: Elaboracién propia

Andlisis: Mediante la grafica podemos observar que el 63% de la poblacion encuestada
menciona que un platillo debe de tener: Platano, mani y pescado para agradar su paladar, un 32%
se inclinan por platos preparados a base de pollo, papa y mayonesa y un 5% menciona que
prefieren el cerdo, choclo y mote para su complacencia culinaria.

Interpretacion: La complacencia culinaria de la comunidad se sigue obteniendo mediante

ingredientes que se usan en la preparacion de platillos tradicionales manabita.
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6. Escoja el postre de su preferencia

= Natilla Morocho Alfajor

34%

A497

llustracion 6 Aceptacion de la gastronomia manabita

Fuente: Elaboracion propia

Analisis: De acuerdo a los resultados realizados el morocho es el postre preferido por los
encuestados con un 44%, seguido por la natilla con un 34% y el 22% eligen el alfajor.
Interpretacion: Podemos observar claramente que dentro de los postres hay una preferencia por
el morocho, que no es manabita, pero lo sigue muy de cerca el gusto por la natilla y también por

el alfajor.



3.2 Cuadro de resultados de las entrevistas
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Tabla 1
Entrevistas
Nombres Nombre 3 ingredientes | Qué tipos de Qué sugerencias daria
de la gastronomia restaurantes tienen a la academia para que
manabita que sean mas aceptacion en ayude a potenciar y
heredados de la Manabi: Comida promocionar la comida
conquista espaiiola tradicional o comida tradicional, concebida
rapida ¢Por qué? desde el mestizaje
Chef  del Hotel | Limdn Los restaurantes de | Dar un mejor enfoque
Aquamarina. William | Romero comida tradicional, | en la presentacion de
Veliz Cebolla debido a la ubicacién | los platillos 'y la
geogréfica en la que | utilizacion de las
se encuentran. redes sociales para un
mayor alcance en la
promocién de la
gastronomia
manabita.
Area de Investigacion | Arroz La comida tradicional | La deteccion y el
Histdrica Patrimonial | Limén porque enmarca una | estudio de los lugares,
- ULEAM Lic. Jaime | Orégano diferencia inclusive a | de las regiones en

Cedefio

nivel de la provincia,
Manabi  representa

uno de los lugares con

Manabi donde estén
potencialmente

identificado el tipo de
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mayor abundancia y
diversidad en platos y
comidas heredadas,
ningun extranjero
podra olvidar la
experiencia a la hora
de probar los platillos

que se realizar en

comida que ofrecen,
debido a que todos
tienen  su  toque
identitario, posicionar
y promocionar los
nichos de acuerdo a
los resultados

obtenidos en el

Manabi. estudio.
Estudiante de la | Lenteja Se podria decir que la | Dirigir a los
Facultad de Hoteleria | Pollo comida réapida y | estudiantes con
y Turismo — | Platano tradicional ~ cuentan | buenos
Propietario de Maui. con la misma | conocimientos en el

Capa Cristhian

aceptacién, Pero en
mi opinién y teniendo
un restaurante de
comida réapida, puedo
decir que la comida

tradicional es mejor.

marketing digital para
vender un  plato
mediante redes
sociales:  Facebook,

Instagram etc.
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CONCLUSIONES

-La comida es rica en sabor y conocimiento, convirtiéndola en un pilar basico de la identidad
cultural local, a tal punto que existen muchos platos representativos. Cada plato tiene su

propia historia.

-La globalizacién pone en peligro las costumbres y tradiciones que se sirven en los restaurantes
manabitas, debido a la influencia de las grandes cadenas alimentarias por el apoderamiento y la
atraccion propagandistica que se hace de ella.

- En la pregunta namero tres de las encuestas, confirma la inclinacion que tiene la mayor parte de
la poblacion por preferir la degustacion de platillos autoctonos de la localidad.

- Segun los expertos entrevistados, la gastronomia tradicional ha carecido de una correcta
promocion, no se han usado las herramientas tecnologicas de una manera eficaz y como
consecuencia el posicionamiento en el mercado turistico-gastrondémico se ha visto afectado.

- Finalmente, la poblacion encuestada tiene el conocimiento sobre los alimentos traidos por los
espafoles. Los ingredientes introducidos enriquecieron la cocina local aportando con sabores y
olores que identifican cada platillo.

Plato tradicional manabita que se conserva y fusiona productos traidos de Espafia con
productos locales que goza de gran aceptacion.

Ceviche de pescado de Jipijapa

Ingredientes

Pasta de mani

Jugo de limoén

Jugo de naranja

Filetes de picudo picado en cubos pequefios
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Cebolla morada
Pimiento verde
Tomate
Cilantro picado
Aguacate
Platano verde
Salprieta
Preparacion
e Picamos el pescado picudo y agregamos el zumo de los limones, cubrir los cubos de
filetes de pescado con el limon.
e Enun tazon colocamos la cebolla morada, el pimiento, tomate, cilantro, mezclamos para
que todos los ingredientes se incorporen.
e Licuamos la pasta de mani con agua.
e Picamos el aguacate
e Emplatamos colocando el pescado curtido, cebolla, pimiento, tomate, cilantro y el
aguacate.

e Acompaiiar con chifle.
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RECOMENDACIONES

-El sector hotelero y turistico debe organizar talleres y capacitaciones a los colaboradores y
administradores de los restaurantes populares y de primera categoria para que aporten con el
conocimiento necesario en el empleo de productos naturales en la reparacion de los platos
tradicionales de Manabi.

- Dar un mejor enfoque en la presentacion de los platillos y la utilizacion de la publicidad virtual
para un mayor alcance en la promocion de nuestra gastronomia.

-ldentificar y potenciar el tipo de comida que ofrece cada canton de Manabi, debido a que todos
tienen su toque identitario, para luego posicionarlos y promocionarlos de acuerdo con los
resultados obtenidos en el estudio.

- Dirigir a los estudiantes con buenos conocimientos en el marketing digital para vender un plato

mediante redes sociales: Facebook, Instagram etc.
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ANEXOS
Hoja modelo de las encuestas
Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi

Carrera de Hospitalidad y Hoteleria

Para poder concluir el proyecto de titulacion: “Evolucion de la gastronomia manabita a partir
de la conquista espafiola y su incidencia en tiempos de globalizacion”, queremos pedirle,
responder las siguientes preguntas:

¢De los siguientes productos alimenticios, cuél es originario y se utiliza en la gastronomia
manabita?

1 Maiz
] Aguacate
1 Cerdo
¢Cual de las siguientes especias se emplea en la preparacion de platos tipicos de Manabi?

1 Hierbabuena
1 Comino
1 Pimienta
¢Qué tipo de restaurante prefiere cuando sale a comer los domingos?

1 Comida rapida
1 Tradicional
1 Comida China
¢Cual es la comida que prefieren los jovenes a la hora de elegir un restaurante?

"1 Encebollado
7 Chaulafan
1 Tonga
1 Hamburguesa
¢Qué tipo de ingredientes debe tener un plato para que sea de su agrado?

1 Pollo, papa, mayonesa

(1 Platano, mani, pescado

1 Cerdo, choclo, mote
Escoja el postre de su preferencia

[1 Natilla
[ Morocho
"1 Alfajor
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Hojas modelo de las entrevistas

Para poder concluir el proyecto de titulacion: “Evolucion de la gastronomia manabita a partir
de la conquista espafiola y su incidencia en tiempos de globalizacion”, queremos pedirle a

usted , responder las siguientes preguntas:

Nombre 3 ingredientes de la gastronomia manabita que sean heredados de la conquista espafiola

¢ QuE tipos de restaurantes tienen mas aceptacion en Manabi?: Comida tradicional o comida

rapida ¢Por qué?

¢ Qué sugerencias daria a la academia para que ayude a potenciar y promocionar la comida

tradicional, concebida desde el mestizaje?
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Fotos de los entrevistados
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