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RESUMEN

La presente investigacion tuvo como objetivo, determinar como la gastronomia
ancestral repercute en el comportamiento del turismo cultural del canton Rocafuerte,
tomando en cuenta a varios actores involucrados. Para la realizacion de este trabajo
investigativo se emple6 una metodologia con enfoque cualitativo, utilizando herramientas de
enfoque cuantitativo de tipo bibliografica y documental, las cuales se obtuvieron mediante la
revision y andlisis de documentos como articulos, tesis y otras fuentes de informacion, asi
mismo, se efectu6 una investigacion de campo, y se aplico una ficha de inventario
gastrondmico con el fin de identificar las recetas gastrondmicas mas representativas del
canton. En cuanto a la poblacion se identificaron 139 establecimientos o emprendimientos
gastronomicos localizados en el cantdn, de los cuales 12 ofertan comida ancestral, ademas,
se consider6 aplicar una encuesta a los turistas (externos y locales) y una entrevista a las
autoridades relacionadas con la actividad turistica. Por altimo, se disefiaron tablas y gréficos
mediante andlisis descriptivo donde se conocié que la gastronomia ancestral que oferta el
canton Rocafuerte si repercute en el comportamiento del turismo cultural, ya que, esta
representa un potencial complementario en el turismo y también una fuente mas de ingresos
econdmicos, aportando al desarrollo local. Ante la problematica encontrada se plante6
disefiar un catdlogo donde se promociona la gastronomia ancestral del canton la cual sera
compartida con el Departamento de Turismos del GAD municipal y publicada en las redes

sociales para fomentar e impulsar las bondades gastronémicas del canton Rocafuerte.

Palabras clave: Gastronomia ancestral, desarrollo turismo cultural, Patrimonio

inmaterial, Ficha de inventario, Catalogo, servidores turisticos.
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ABSTRACT

The objective of this investigation was to determine how ancestral gastronomy
affects the behavior of cultural tourism in the Rocafuerte canton, taking into account various
actors involved. To carry out this investigative work, a methodology with a qualitative
approach was used, using quantitative tools of a bibliographic and documentary type, which
were obtained through the review and analysis of documents such as articles, these and other
sources of information, likewise, A field investigation was carried out, and a gastronomic
inventory file was applied in order to identify the most representative gastronomic recipes of
the canton. Regarding the population, 139 gastronomic establishments or enterprises located
in the canton were identified, of which 12 offer ancestral food, in addition, it was considered
to apply a survey to tourists (external and local) and an interview with the authorities related
to the activity. Tour. Finally, tables and graphs were designed through descriptive analysis
where it was known that the ancestral gastronomy offered by the Rocafuerte canton does
have an impact on the behavior of cultural tourism, since it represents a complementary
potential in tourism and also another source of income. economic, contributing to local
development. Given the problem encountered, it was proposed to design a catalog where the
ancestral gastronomy of the canton is promoted, which will be shared with the Department
of Tourism of the municipal GAD and published on social networks to promote and promote

the gastronomic benefits of the Rocafuerte canton.

Keywords: Ancestral gastronomy, cultural tourism development, Intangible

Heritage, Inventory file, Catalog, tourist servers.
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INTRODUCCION

El turismo es considerado como una de las principales fuentes econdémicas de
desarrollo a nivel mundial, su influencia permite que cientos de comunidades se beneficien
no solo como fuente de oportunidades de lucro, generador de recursos y empleo, sino
también como fuente de progreso, pudiendo focalizar zonas marginales hacia vias de
desarrollo y calidad de vida sustentable (Manzaba, 2021). Son algunos segmentos del
turismo que han dado paso a estos grandes cambios positivos, donde resalta el turismo
gastronomico, siendo la alimentacion y la bebida el principal atractivo para los visitantes. De
hecho, la gastronomia ofrece al turista experiencias mas profundas y significativas, mediante
la cual se pueden crear estrategias de comunicacion efectivas que apelen facilmente al lado

emocional del turista.

Por su parte, la gastronomia ancestral es una representacion de los aspectos culturales
que posee una poblacion en cualquier parte del mundo, sus sabores e ingredientes dependen
de ciertos factores como la region en la que se encuentran, el tipo de productos que se
cultivan, el tipo de animales domésticos que se cria, 0 en algunos de los casos aquellas
poblaciones que se dedican a la caceria. Existen platos que promueven la union de alimentos
ricos en proteinas vitaminas y minerales, cada ingrediente o platillo que se prepare hace que
un lugar sea unico y diferente. Mediante esta forma de hacer turismo se dan a conocer
pueblos y comunidades, que ofertan una variedad de platillos Unicos en el mundo,
permitiendo que la gastronomia no solo sea un servicio complementario sino un producto
turistico (lzquierdo, 2020).

Ecuador es un pais biodiverso que ademas de poseer lugares y paisajes potenciales,
cuenta con territorios ricos en patrimonio culinario que debido a su ubicacion geogréfica se
desarrollan variedades de productos mismos que se encuentran en las regiones del pais:
Costa, Sierra, Amazonia Galapagos. Rivas (2020, p. 34) menciona que “la diversidad de
productos que tiene el Ecuador ha propiciado variedades de platos gastrondmicos que se
preparan y consumen a diario. Por tanto, debe de darse el valor que se merecen y
posicionarlo en el mundo”. Es decir, que la gastronomia ecuatoriana tiene un gran potencial,
misma que le permitiria posicionarse en el mercado turistico a nivel mundial, sin embargo,
las limitadas oportunidades en cuanto a la planificacion, gestion y marketing provocan que

no se logren ofertar en su totalidad al mercado internacional.



Cabe destacar que la gastronomia permite concebir a Ecuador como un pais que esta
marcado por la riqueza y diversidad, estos dos aspectos permiten un desarrollo integro ya sea
desde una perspectiva cultural y turistica, sin embargo, Arroyo et al., (2019, p.12)
mencionan que “el pais denota una separacion entre la poblacion y sus raices culinarias a
causa de una mezcla de invasion de culturas extranjeras y desvalorizacion de la cultura” esto
ocasiona que la identidad culinaria se vaya deteriorando dentro de las familias, donde el
entorno es otro factor que influye en la forma de cocinar los alimentos y han ocasionado que
las técnicas culinarias ancestrales se desvaloricen una de las causas principales es la

introduccién de un desarrollo tecnolégico.

Por otra parte, el turismo interno del Ecuador representa una actividad de gran
importancia para las provincias, siendo Manabi una de estas ya que tiene un complemento
sustancial entre los elementos o materiales tradicionales como el horno de lefia, las ollas de
barro, utensilios de maderas los cuales le dan un toque de originalidad, por otro lado, existen
un sin namero de productos agropecuarios, como consecuencia de que goza de un clima

apropiado (Carrera et al., 2020).

La comida tipica manabita es muy reconocida a nivel nacional debido a la diversidad
de la misma. Sin embargo, la limitada planificacion de marketing no permite el desarrollo de
una promocion adecuada de la gastronomia local, por ende se observa que sigue
prevaleciendo una desorganizacién en la mayor parte de los cantones de la provincia, donde
la poca iniciativa de los gobiernos locales, la escasa generacion de emprendimientos
relacionados con la actividad turistica y la ausencia de recursos econémicos para llevar a
cabo las propuestas planteadas repercuten en desarrollo del turismo gastronémico en la

provincia (Hormaza y Torres, 2020)

En concordancia se menciona que existen lugares en la provincia que ain mantienen
vivo el patrimonio culinario, pero el potencial turistico no es aprovechado adecuadamente
debido al desconocimiento de los habitantes en invertir hacia el turismo gastronomico,
ademas los restaurantes se deberian enfocar en posicionar la comida manabita en la mente de
los turistas para un mejor desarrollo turistico. Cabe indicar que la mayoria de los cantones
tiende a promocionar los servicios gastrondmicos con el fin de despertar el interés de los
visitantes quienes mediante la degustacion aprueban un platillo y lo recomiendan a otros

turistas.

Este es el caso del canton Rocafuerte, al igual que otros destinos turisticos, poseen
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una gran variedad gastronémica Unica, tales como: tonga, caldo y seco de gallina criolla,
morcilla, longaniza, corviches, empanadas, dulces (alfajores, bocadillos, dulce de higo, de
guineo, camote, rompope) entre otros platos representativos; que en si son parte de la
variedad gastrondmica que detalla su identidad cultural que la caracteriza, considerando de
esta forma la actividad gastrondmica ancestral como un elemento importante del turismo y a
su vez una nueva oportunidad de desarrollo. Sin embargo, a pesar de contar con este recurso
cultural, el canton muestra un minimo porcentaje de personas dedicadas a la actividad
turistica en el éarea gastrondmica, pues uno de los problemas existentes es el
desconocimiento que tiene la poblacion sobre el aporte significativo que genera este nuevo
segmento de turismo hacia la localidad; ya que descartan 0 no ponen énfasis en esta oferta
turistica mediante la cual se pueden crear nuevos emprendimientos y mejorar los ingresos y

calidad de vida de los participantes.

El interés en el dmbito turistico por parte de los involucrados es considerado
superficial, puesto que la mayor parte de los habitantes se dedican a actividades agricolas
siendo esta la principal fuente de ingresos econémicos del cantdn, desaprovechando los
atractivos turisticos intangibles que en este caso resalta el turismo gastrondmica ancestral
que posee el cantdn. Otro factor que transgrede es la pérdida de la cultura gastrondmica,
debido a que los platos tipicos ancestrales estan siendo reemplazados por otro tipo de comida
un ejemplo claro de ello es la comida répida la cual ha captado un nimero considerable de

comensales.

A esto se le suma la limitada difusién hacia este nuevo segmento turistico, esto ha
provocado una disminucion de la oferta gastronémica ancestral, logrando que la poblacién
tenga un gran desinterés por rescatar la cultura y los saberes ancestrales que identifican al
canton, dejando a un lado el modo de preparacion de dichos platillos para buscar otro
actividad para obtener una fuente de ingresos o han cambiado el menu tradicional por uno
mas rapido, ocasionando que exista una pérdida de la comida ancestral y privando al turista

de degustar los platillos que se preparan en la localidad.

Cabe sefialar, que una forma para generar ingresos y mejorar el desarrollo turistico de
un lugar es mediante el emprendimiento, donde cada sector cuenta con los elementos
necesarios para crear fuente de empleo en el sector gastronomico. Respecto al sistema
turistico del canton Rocafuerte, documentos internos del GAD sefialan que en el afio 2021

existieron alrededor de 139 establecimientos de alimentos y bebidas (restaurantes, bares y



dulcerias), la infraestructura ha ido evolucionando y optimizando el crecimiento del canton,
no obstante, es insuficiente para ofertar servicios gastronomicos ya que deberian cumplir con

las normas de calidad y brindar una atencion al cliente 6ptima.

Hay que destacar que el canton tiene un gran potencial turistico, ya que cuenta con
balnearios de agua dulce visitados por turistas de toda la provincia, donde se evidencia la
necesidad de proveer de servicios a todos estos visitantes y por ende se observa
dinamizacién econdmica. Ademas se observa gran demanda en la venta de artesanias de
tagua y de utensilios de barro, pero sin lugar a dudas uno de los principales atractivos es la
variada y exquisita gastronomia que se oferta en el canton. Dentro del aspecto cultural es
relevante la religiosidad de sus pobladores y las practicas ancestrales que ain se mantiene en
esta localidad viendo esto como una posibilidad de desarrollo ya que si se lo maneja de la
manera correcta y manteniendo una correcta promocion mejorara la dinamizacion econémica

del sector.

Una vez mencionado lo anterior se plantea la siguiente interrogante: ¢;Sera que la
oferta gastronomia ancestral repercute en el comportamiento del turismo cultural en el

canton Rocafuerte?

El presente trabajo de investigacion se justifica cientificamente ya que pretende
determinar como la gastronomia ancestral repercute en el comportamiento del turismo
cultural del canton Rocafuerte con el fin de proponer estrategias que permitan fortalecer el
desarrollo de esta actividad econdmica que ha sido desvalorizada por mucho tiempo.
Recordando que el cantdn es reconocido por los tradicionales dulces y exquisita variedad de
platos tipicos donde sobresale la Tonga, ademas, cuenta con diversos atractivos naturales

gue conjunto a su gastronomia son un potencial indiscutible de desarrollo y crecimiento.

La importancia que este proyecto radica en el fortalecimiento de la gastronomia
ancestral del cantén Rocafuerte; donde los visitantes puedan disfrutar de platos tradicionales,
ademas de conocer la historia, tradicion y costumbres detras de cada preparacion, al disfrutar
cada platillo el comensal satisface sus necesidades y contribuye indirectamente al desarrollo
de turismo local del canton. Esta investigacion es plenamente factible porque se cuenta con
una fuente verificable de informacion donde estan inmersos autoridades, propietarios de los

establecimientos y los turistas consumidores de la gastronomia rocafortense.

Este proyecto de investigacion sera de gran utilidad porque esta direccionado al



desarrollo del turismo gastrondmico ancestral en el sector asi como el crecimiento cultural y
econdmico mejorando significativamente la calidad de vida de los habitantes. Los
beneficiarios que tendra la investigacion seran principalmente, los propietarios de los
establecimientos de comida en donde aln prevalece la gastronomia ancestral y sus

tradiciones, y de forma indirecta los habitantes del canton Rocafuerte.

Objeto de investigacion

El objeto de esta investigacion es la gastronomia ancestral, considerando todas las
manifestaciones culturales involucradas en la misma, es decir, las técnicas, los utensilios y
los productos gastrondmicos considerados como ancestrales dentro del territorio del cantén

Rocafuerte, asi como también los platos que se elaboran y se consumen.
Campo de accion

Turismo

Hipotesis

Se plante6 la hipotesis en esta investigacion la cual es la siguiente: EIl
comportamiento del turismo cultural depende significativa de la gastronomia ancestral

ofertada en el cantdn Rocafuerte.

Variables

Variable Dependiente: EI comportamiento del turismo cultural
Variable Independiente: gastronomia ancestral ofertada en el canton Rocafuerte.

Objetivo general

Determinar como la gastronomia ancestral repercute en el comportamiento del

turismo cultural del canton Rocafuerte.

Objetivos especificos

e Identificar los aspectos teoricos y conceptuales que giran en torno a la gastronomia
ancestral y el turismo cultural.
e Reconocer los productos gastrondmicos ancestrales ofertados en el cantdn

Rocafuerte.



e Analizar la repercusion del patrimonio gastrondmico ancestral en el desarrollo del
turismo cultural del cantén.
e Disefar un catalogo gastronémico ancestral para el fomento del turismo cultural en el

canton Rocafuerte.

En cuanto al disefio metodoldgico el enfoque de la investigacion fue mixto, se aplico
un estudio cualitativo y cuantitativo mediante el uso de herramientas como la entrevista, el
censo Y la encuesta, en cuanto a los métodos empleados se baso en un estudio inductivo,
deductivo y analitico, el tipo de investigacion fue aplicada, descriptiva y de campo. La
seleccion de la muestra se basd en un estudio no probabilistico, se selecciond con fines
especificos 10 establecimientos que ofertan los principales platos ancestrales de Rocafuerte.
En cuanto a la variable independiente se baso en una muestra probabilistica aleatoria de 264

turistas que visitan el canton Rocafuerte.

La tesis se estructura en introduccidn, tres capitulos, conclusiones, recomendaciones,

bibliografia y anexos.

La introduccidon contiene la informacion preliminar sobre los datos méas importantes
de la investigacion, dando respuesta a los planteamientos teéricos y practicos que dan cabida

al diagnéstico, desarrollo y ejecucion del trabajo escrito.

En el capitulo | se desarroll6 el marco tedrico de la investigacion donde se expone los
antecedentes de la investigacion y las bases tedricas que serviran como sustento para el

desarrollo de la investigacion.

El capitulo Il muestra el desarrollo del marco metodologico donde se describio la
metodologia, tipo y disefio de la investigacion, asi como también la poblacion, muestra,

tamario de la muestra y los procedimientos.

El capitulo 111, se desglosan los resultados obtenidos de la aplicacion de las técnicas
de recoleccion de informacion de los participantes del proyecto, ademas se describe la
propuesta cientifica, mediante el disefio de un catdlogo de gastronomia ancestrales para
promocionar el turismo del canton, se finaliza con las conclusiones y recomendaciones

basadas en los objetivos.



CAPITULO I: MARCO TEORICO

1.1. Antecedentes de investigacion

Al realizar un analisis profundo a investigaciones relacionadas con la gastronomia
ancestral y turismo cultural en diversos lugares del pais se evidencio que existen documentos

que guardan gran relacién con el tema planteado en este estudio.

En una investigacion realizada por Almachi (2018) titulada “La cocina patrimonial
en la conformacion del destino turistico: estudio sobre la gastronomia latacunguefia”. La cual
tuvo como objetivo general: Determinar la importancia de la cocina patrimonial como un
factor de destino turistico de la ciudad de Latacunga provincia de Cotopaxi. Entre las
principales conclusiones se tiene que un destino turistico depende de muchos elementos para
considerarse como tal, Latacunga posee todos estos elementos, pero la gastronomia esta
ganando terreno turistico, ya que los turistas buscan también probar la cultura de un pueblo a
través de su comida la misma que cuenta con una historia, técnicas y un modo de vida. La
preparacion de platos patrimoniales es un factor que incide en el desarrollo econémico y
social de Latacunga, por ello se debe potencializar la gastronomia tipica para posesionarse

como un destino turistico.

También, Garzon (2022) realizo un estudio denominado “Desarrollo turistico de la
comuna Tséachilas Chiguilpe mediante el disefio de una ruta gastronémica como estrategia de
revalorizacion del patrimonio gastronomico”. Mediante el cual demostré que el patrimonio
cultural inmaterial de la Etnia Ts&chilas es un elemento primordial de valor cultural. Como
es de conocimiento. El turismo en la actualidad ya no se fundamenta en ofertar solamente un
destino especifico, ahora también brinda sensaciones y emociones a sus consumidores;
siendo el turismo gastronomico parte importante de la misma, puesto que, no solo permite

conocer la comida de un sector, sino que permite establecer una conexion directa con la



poblacion, la cultura y el patrimonio de un lugar.

Siguiendo la misma linea investigativa, Badillo (2020) hizo una investigacion
titulada “Gastronomia ancestral y su influencia en el turismo cultural de la ciudad de
Riobamba”. Los resultados permitieron determinar el nivel de conocimiento de los gerentes
de establecimientos y bebidas de comida tradicional en cuanto a la gastronomia ancestral asi
como la percepcion de los turistas en cuanto al turismo cultural y su relacién con la
gastronomia de la ciudad. El procesamiento de datos se lo realizé con el programa SPSS
version 25 con el que se genero tablas y graficos para su interpretacion, mediante el
programa se realizo la comprobacion de hipdtesis planteada. En base a los resultados se dio
paso a la propuesta que consiste en la elaboracion de un manual de procesos culinarios
ancestrales con el fin de rescatar y promocionar la gastronomia ancestral local y que a su vez

constituya una herramienta para fomentar la herencia culinaria del cantén.

1.2. Fundamentacion tedrica de la variable independiente (gastronomia ancestral)

1.2.1. Gastronomia

Constituye un conjunto de conocimientos y practicas que hacen parte del arte
culinario recetas, ingredientes, métodos y su evolucion histérica, la gastronomia también
implica la creacion de platos de comida en los que interviene diversos factores como el
gusto, la vista, el olfato, el tacto con los que se compara la comida de distintos lugares, los
valores nutricionales de cada ingrediente y la posibilidad de combinacién de los mismos
(Bahls et al., 2019).

La gastronomia representa un gran potencial para la oferta turistica de un pais porque
en ella influyen tradiciones y costumbres que se han perpetuado y reproducido por algunos
de los habitantes adquiriendo un patrimonio cultural llamativo e integrable para los turistas.
Ciencia que dia a dia se va renovando descubriendo nuevas formas de transformar alimentos
gracias a la experimentacion e ingenio de cocineros, también es considerada como un arte
pues crea una experiencia estética y expresa un significado, llegando a cumplir una de las

funciones mas nobles como lo es alimentar a la poblacion.
1.2.2. Ancestral

Tiene relacion con lo inmemorial y lo tradicional desde un punto de vista indigena y

de una cultura externa. Engloba, de manera antagonica 3 caracteristicas que son la primicia



historica, herencia de una memoria insondable e inscripcion en un territorio considerado

como parte integra de una identidad colectiva (Medrano y Franco, 2020)
1.2.3. Gastronomia ancestral

Es la gastronomia considerada como un patrimonio intangible, basado en los
elementos que integra las comidas tipicas, en relacion a los sabores, la textura, el aroma y el
sentido simbolicos que provee la degustacion de los alimentos a los comensales y sociedad,

donde se muestra la relacion social y cultural de la historia de una comunidad.

En este sentido Carranza et al., (2021) afirman que “la gastronomia ancestral es la
conjugacion de aspectos culinarios con aspectos culturales que hacen a cada sociedad o
comunidad” (p. 118). Es decir, que la gastronomia no es simplemente un conjunto de
técnicas o métodos de coccidn sino que guarda relacion con los individuos y el medio que
los rodea, del cual obtienen sus recursos alimenticios, el modo en que los utilizan y todos
aquellos fendmenos sociales y culturales que tienen que ver con la consumicion de las

preparaciones culinarias

La gastronomia ancestral es parte primordial del patrimonio intangible de una nacién,
es esa memoria propia que no se borra, donde los sabores y texturas de los alimentos traen
hacia la memoria recuerdos significativos de la vida (Galarza, 2021).En otras palabras, la
gastronomia no es solo cocinar y comer alimentos, sino que da a conocer la relacion de las
personas y el medio que los rodea, lo que implica hacer de la gastronomia algo creativo e
innovador y adaptarse a los cambios constantes de la sociedad, como una manera de

exteriorizar algo nuevo que a su vez no pierda el simbolismo en su totalidad.
1.2.4. Arte culinario ancestral

Segun Castro, (2021, p. 17) el arte culinario ancestral “son técnicas o medios que se
emplean en la preparacion de recetas, los cuales se destacan por su procedimiento o modo de
coccion mismos que enrigquecen o empobrecen dicho alimento, dandole una textura, sabor y
aroma nuevo”. En otras palabras, el arte culinario ancestral esta enfocado en las mezclas de
los productos ya sean granos, tubérculos u hojas comestibles, que se convierten en un
alimento o bebida nueva para ser degustada, antes estas combinaciones eran realizadas por
los antepasados quienes conocian las técnicas y procedimientos de coccién de los platos

ancestrales.



1.2.5. Importancia de la gastronomia

La gastronomia tiende a incorporar el contexto artistico y cultural un aspecto que
formalmente pareciera descuidado. Aunque la gastronomia no esta contemplada entre las
Bellas Artes, sin duda, es uno de los mas practicados y con mayores matices, variantes y
bagaje cultural de la humanidad. La gastronomia, como otras disciplinas dedicadas al estudio
de los diversos aspectos de la cultura humana, nos ensefia a saber quiénes somos y de donde

venimos, gracias a la forma en la que se cocina.
Segln Franco (2018) la alimentacion es:

Una de las necesidades fisiologicas de todo ser humano, primordial para la vida, es
por ello que a los alimentos se los concibe en un conjunto de aspectos culinarios y
culturales mediante los cuales se crea un sin nimero de productos gastronémicos, de

alli radica la importancia de la gastronomia dentro de una sociedad (p. 305).

Actualmente uno de los principales servicios turisticos es la alimentacién, en tal
virtud se han creado pequefias empresas dedicadas a este negocio, parte fundamental para

quienes viajan y hacen turismo.
1.2.6. La gastronomia como patrimonio cultural inmaterial

La relacion entre patrimonio y cocina es estrecha al hablar de productos y técnicas
propios de un lugar en particular. La alimentacion es un acto en el cual influyen elementos
de orden ecoldgico, histérico, cultural, social y econémico, unido a una red de
representaciones, simbolismos y rituales (Mora, 2020). La relacion de identidad mas
evidente entre alimento y patrimonio es que las tradiciones gastronémicas favorecen a
establecer o reforzar el caracter de una localidad, region o pais. Es por esto que en ocasiones
las comunidades no valoran estas representaciones, asi, descuidan un factor importante para

el desarrollo de la identidad.

Para Corozo et al., (2022) “la gastronomia se ha convertido en un campo de estudio,
por enfocarse en la relacion existente entre comida y la cultura” (p. 43). Un repaso hacia el
interior del destino permite analizar y valorar la herencia cultural; por ejemplo, las
costumbres y las tradiciones, reflejadas en una actividad diaria y tal vez sobrevalorada como
lo es la cocina. Expertos sefialan que la comida ha sida durante mucho tiempo uno de los

marcadores mas importante de identidad regional y étnica, junto con la religién, el idioma, el
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folklore y otros elementos distintivos de la cultura.

Segln Uceda (2021, p. 17) “el patrimonio culinario local es muy importante
destacando que los turistas gastronémicos, actualmente, representan un segmento de
mercado de tiene un potencial desarrollo local”. La cocina, actividad milenaria y rasgo
distintivos de cada cultura, es la nueva herramienta mercadologica utilizada por los
servidores y proveedores de productos y servicios. Conocer y valorar las riquezas culturales
con las que el destino cuenta, se traduce en la explotacion de sus atributos que resaltara en la

derrama econdmica del destino turistico.

1.2.7. Gastronomia ecuatoriana

La gastronomia ecuatoriana se da por la riqueza del suelo, la variedad de climas y
aportaciones que componen el mismo (Mosquera, 2021). Esto debido a que internamente en
el pais esta integrado por cuatro regiones naturales (costa, sierra, oriente y regién insular o
Galapagos), cada una cuentan con productos predominantes a su piso climatico siendo estos
referentes para realizar las principales preparaciones, los ingredientes cambian en funcién de
las condiciones naturales dando lugar a una gran variedad de platos atractivos a diferentes

paladares manteniendo su elaboracion tradicional.

La cocina ecuatoriana esta influenciada por la cocina europea sobre todo la espafiola
que interino a lo largo de la historia, puesto que los pueblos que conquistaron su territorio es
decir los conquistadores espafioles que obtuvieron animales como el cuy y la llama
alimentos consumidos diariamente por incas se sustituyeran por la carne de res, cerdo,
trayendo nuevas experiencias a la cocina ecuatoriana donde la adopcién popular del cerdo,
borrego, pavos y gallinas fue uno de los sucesos mas significativos de la comida ecuatoriana
(Jaramillo, 2020).

Ecuador dispone de una amplia gama gastronémica dentro de las cuales mantiene
esencias propias de su historia, enriquecida por la amplia variedad de alimentos existentes en
cada una de sus regiones. Esto permite que su desarrollo se convierta en un icono que
permite su identificacién a nivel nacional e internacional (Pacheco, 2019). Dentro comida
ecuatoriana también conocida como “comida criolla” o “comida tipica”, es muy comun ver
entre sus platos principales a la guatita, la fritada, el caldo de manguera, el sancocho,

mellocos con habas cocinadas, el churrasco, los ceviches, el encebollado, entre otros, cabe
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recalcar también a las bebidas como en chaguarmisqui, la chicha de jora, colada morada, el

jugo de cafia.

En el pais la diversidad de ingredientes con los que se preparan las recetas es amplio
se pueden citar el pescado como el picudo, albacora, corvina, trucha y mariscos, las carnes
rojas y blancas (cordero, cerdo, vaca y pavo, pollo), las papas, maiz, frutas, verduras y
hortalizas. Destacando que el toque especial de la cocina ecuatoriana son las especias como
el aji, cilantro, perejil, canela, etc., dando pasa a un exquisito sabor. Es una cocina donde

prevalece una variedad de ingredientes.

Con el paso de los afios la gastronomia ecuatoriana no deja de sorprender a
nacionales y extranjeros por su variedad, riqueza y autenticidad de sabores la cocina
ecuatoriana significa variacion, por el sin nimero de platos tradicionales de las diferentes
regiones del pais, tomando muy en cuenta que todo es creacion y herencia de sus
antepasados, dicho de otra forma, la comida ecuatoriana es la consecuencia de la tradicion

culinaria marcada por los afos.

1.3. Fundamentacion tedrica de la variable dependiente (comportamiento del turismo

cultural)

1.3.1. Turismo

El turismo es una actividad de traslado, de conocimiento, socializacion, aprendizaje y
recreacion que permite el acercamiento de las personas y que influye en varios aspectos de lo
cotidiano, social, cultural, natural y econémico (Guerra, 2022). A continuacion se citan
definiciones proporcionadas por autores relevantes en este campo que facilitan un

acercamiento conceptual al término mas preciso:

Para Polanco (2018, p. 38) el turismo es “un fenédmeno econémico, cultural y social
intimamente ligado con el flujo de personas que se transportan de lugares fuera de su lugar
de residencia habitual por diversos motivos personales o de negocios/profesionales”. Cabe
indicar que estas personas se denominan visitantes (que pueden ser turistas o excursionistas;
residentes o no residentes) y el turismo esta relacionado con las actividades, donde algunas
implican un gasto turistico. Es preciso sefialar que el turismo como tal tiene efectos en la
economia interna y externa de un pais, en el entorno natural y en las zonas edificadas, de los

lugares visitados y en los actores involucrados propiamente dichos.
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Los diversos impactos, la amplia gama y variedad de factores de produccion
requeridos para producir los bienes y servicios requeridos por los visitantes y al extenso
espectro de agentes involucrados o afectados por el turismo, es prudente acoger un enfoque
global del desarrollo, la gestion y la supervision del turismo. Este enfoque es muy
recomendable con miras a la formulacién y puesta en marcha de politicas de turismo (interno

y externo), asi como de acuerdos internacionales u otros procesos en materia de turismo.

De acuerdo a la Organizacion Mundial de Turismo (2022) dependencia de la
Organizacidén Internacional de las Naciones Unidas, se reconoce que la actividad turistica
influye directamente sobre los ambitos sociales, econdmicos y culturales, ademas de
fomentar el desarrollo de los ingresos de determinado espacio promoviendo el conocimiento
de aspectos relacionados con la cultura y ademas de ello esta el despliegue de varios recursos

humano y materiales destinados para la actividad.

El turismo es una actividad social y econémica relativamente joven y engloba una
gran variedad de sectores econdmicos y disciplinas académicas. El turismo es el movimiento
temporal de la gente, por periodos inferiores a un afio, a destinos fuera de la casa y del
trabajo, las actividades emprendidas durante la estancia y las facilidades creadas para
satisfacer las necesidades de los turistas, en otras palabras el turismo agrupa diversas
actividades que son realizadas en un determinado lugar, generalizando al punto que se
realizan en diferentes ambitos produciendo deleite a quien visita un lugar (Gonzales et al.,
2021).

Po su parte, Caldevilla y Garcia (2020, p. 12) consideran al turismo “como una
manera en la que se accede al conocimiento de una nueva cultura acompafiado por una
actividad que puede ser de entretenimiento o pasatiempo”. EIl viajar a un lugar tiene un
trasfondo de busqueda por lo cultural y por lo foraneo que induce al hombre a salir de su
zona de confort para conocer lo nuevo. Todo tipo de turismo tiene un componente cultural
que se constituye como un estimulo para viajar, asi la cultura es estimulada desde los lugares

en los que se encuentra el patrimonio a fin de fortificar y asegurar la permanencia.

Por otro lado, Ramirez et al., (2019) dicen que el turismo “es muy beneficioso con
otros sectores ya que dinamiza de la economia” (p. 45). El ser humano es capaz de hallar un
punto de equilibrio con su entorno y con el resto de personas en la busqueda de recursos
necesarios para su subsistencia. Si se relaciona con la gastronomia ancestral, significa trabajo

para las comunidades en la siembra y el cultivo de los productos precisos para la elaboracion
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de los platos, asi como con el aporte de sus conocimientos en la preparacion en la

presentacion a fin de salvaguardar los saberes ancestrales de una localidad.

Se puede decir que el turismo, no es una actividad aislada, sino que engloba algunas
disciplinas con las que interactua, por ello tiene un impacto real en la sociedad, la muestra
fehaciente de ello es que los gobiernos proyectan potencializar sus recursos a fin de
convertirlos en atractivos turisticos para los turistas y asi lograr que la economia se dinamice
beneficiando no solo al estado sino a las comunidades que encuentran una fuente

significativa de ingresos.
1.3.2. Vinculacion del turismo con el patrimonio y la cultura

El turismo, cultura y patrimonio son términos que se encuentran intimamente
relacionados. El patrimonio y la cultura estan atados a la identidad de un grupo social. El
hecho recientemente el patrimonio inmaterial ha tomado gran envergadura yendo mas alla de
la evidencia empirica que suministra lo material visualizando un sustento intangible

construido en las sociedades.

Tanto cultura como patrimonio son factores de cohesién de la comunidad. A decir, de
Pacherres et al., (2020, p. 48) “el turismo muchas veces se ha desestimado por considerarse
una actividad banal que comercializa con el patrimonio, propiedad de las comunidades”, sin
embargo, esta vision se neutraliza cuando surgen argumentos que emergen desde las mismas
comunidades que estan participando y beneficiandose de los recursos que les proporcionan
fuentes importantes de ingresos para su subsistencia, dando a conocer su identidad pero

respetandola y conservandola.

Pese a que se reconoce la riqueza monetaria generada por las industrias del turismo,
es preciso sefialar las iniciativas que nacen en el mismo campo pero con una visién general
que incluye el enriquecimiento economico y la promocién de la cultura y de la identidad. Es
desde alli donde se encuentran los elementos, cuando la actividad ha trascendido del
contexto econdmico y mercantil y se encuentra con los constructos sociales de las

colectividades y se instituye como el resultado de una complejidad integradora.

Estos principios han dado lugar a nuevas formas de practicar la actividad e incluso a
un nuevo término que se considera “turismo alternativo”, término que conceptualiza Suarez,
(2021) menciona que el “turismo alternativo, bajo cualquiera de sus modalidades

etnoturismo, ecoturismo, turismo rural, turismo religioso, turismo de aventura y turismo
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cultural trata la posibilidad de encontrar nuevos destinos susceptibles de ser visitados,

teniendo especial incidencia en comunidades con cosmovisiones diferentes” (p. 28).

En la actualidad la vision ha cambiado significativamente; ya no predomina la idea
del turismo como actividad de ocio y distraccién, sino que se ha orientado al conocimiento y
a la interrelacién. Varios individuos ya no buscan las comodidades que les pueda ofrecer la
industria, prefieren adentrarse en las comunidades, convivir con ellas y compartir las
costumbres, modos de vida, tradiciones, etc., prueba de ello es el turismo comunitario, de
iniciativa comunal y que ante todo promueve la conservacion del medio ambiente y el
aprovechamiento responsable de sus recursos en donde lo principal es la participacion de los

lugarefios en todas las actividades productivas relacionadas con el turismo.

Desde estas perspectivas, el turismo es una de las disciplinas que permite conocer
realidades diversas y culturas diferentes a la propia, es por esta razén, que la actividad se
fomenta desde diferentes instituciones como el Estado, pues significa mas que simple
entretenimiento, una oportunidad para mostrar los valores culturales y ancestrales de un
pueblo. Son varios los aspectos que se pueden conocer a través del intercambio que facilita
el turismo. Un elemento quiza desestimado pero muy valioso es la gastronomia, un factor
profundamente arraigado a la historia de una comunidad y a sus tradiciones, aunque quiza el

menos explotado.
1.3.3. Turismo Cultural

El turismo es considerado actualmente como una actividad econdmica que fomenta el
desarrollo de un sitio, vista de diferentes aristas tiene una relacion intima con diversos
aspectos sociales que fusionan los dos ambitos, el turismo cultural, concibe a la comunidad
en todas sus dimensiones (tradiciones y costumbres), como uno de los factores elementales
de la actividad turistica. Para comprender el término es necesario que se recurra a una base

de conceptualizaciones que han hecho varios expertos sobre este término (Espeso, 2019).

El concepto de turismo cultural surge de la interrelacion de ambos sectores que por
un lado, beneficia a la difusion y desarrollo de la cultura y por otro, facilita la consecucion
de mejores resultados economicos para un pais. Induciendo procesos de revalorizacion de
recursos locales y dinamicas de renacimiento cultural. Asi mismo, favorece la aparicion de

una oferta cultural diversificada beneficiando tanto los turistas como los habitantes del lugar.

El turismo cultural se configura como una alternativa, tanto por el incremento de la
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demanda como por sus favorables efectos sobre las poblaciones locales y su capacidad de
distribucion de beneficios (Cardoso et al., 2021). Serd la conjuncion entre la necesaria
preservacion de un medio castigado y su puesta en explotacion, o lo que es decir la
aplicacion de principios econdmicos sostenibles quien pueda proporcionar alternativas de
desarrollo. El turismo y la cultura tienen compatibilidad entre si, este Gltimo es uno de los
componentes principales que puede hacer que los turistas escojan un lugar.

El turismo cultural surge de la interrelacion entre ambos elementos, se puede
catalogar a la actividad turistica una de las facilitadoras para la difusion de la cultura
caracteristica de una comunidad. Posiciondndose como una de las actividades que mas
beneficios tiene por el interés de los turistas y por la capacidad de las personas para efectuar
diferentes actividades, potenciando no solo los atractivos culturales, sino también
dinamizando la economia de un sector al tiempo que se ofrece la oportunidad de difundir y

beneficiar a las comunidades.

Segun indica la OMT el componente esencial es la cultura y los elementos que la
componen estan presentes en un grupo humano y son mostrados por medio del turismo. En
especial este tipo de turismo cuenta tanto el patrimonio material como inmaterial, ambos
complementan la actividad y el tiempo que invierten al conocer lugares teniendo como
resultado que el turistas se relacione a profundidad con las tradiciones y costumbres de un

determinado sector (Dzul et al., 2020).
1.3.4. Turismo gastronémico

Se ha llegado a determinar que la cultura, asi como el patrimonio estdn comprendidos
unicamente en su fundamentacion social propia de los grupos humanos que conforman un
conjunto de rasgos que los diferencian de otras especies. Estas construcciones sociales

pueden presentarse en diferentes ambitos que se expresan en:

e Espiritual: las tradiciones y las creencias.
e Material: modos de vida
e Intelectuales: Artesy letras

e Afectivos: concierne los valores y los derechos fundamentales del hombre.

La gastronomia tiene dos partes fundamentales que se deben de considerar lo
material e inmaterial. La primera hace referencia a los productos que se utiliza para la

preparacion de recetas y el resultado obtenido de la combinacion de los mismos, es palpable
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y perceptible por los sentidos. Por consiguiente la produccién de alimentos tiene estrecho
vinculo con los cultivos y estos con el clima y los espacios en los que puedan presentarse,

claramente consiste en una relacion con el espacio fisico en el que desarrolle.

En un segundo aspecto, indudablemente mas complejo, la gastronomia esta
relacionada con la cultura, dentro de esta esfera amplia se puede delimitar mas
concretamente a los modos de vida y a las manifestaciones que devienen de su desarrollo,
por ejemplo, la manera en la que se prepara los alimentos, aquellos que se utilizan con un
motivo especial, como puede ser una fiesta tradicional que agrupa a varias personas. Siendo
alli donde se complejiza el vinculo entre la cultura y la gastronomia (Contreras y Medina,
2021).

A lo que sigue pensar en una nueva relacion que es la de patrimonio cultural y
gastronomia. Se habia dicho que el patrimonio material tiene la caracteristica de ser tangible,
sin embargo, tiene importancia para la cultura e identidad de una comunidad por lo que es
importante preservar, no asi con el patrimonio inmaterial caracterizado por su importancia y
relacién con la cultura e identidad pero que depende netamente de las acciones que se gesten

en la misma comunidad para su conservacion.

En este caso, se transmiten principalmente de generacion en generacién y muchas
veces se pierde por la mutacién constante de las sociedades a través de sus procesos
histéricos. La gastronomia es parte del patrimonio inmaterial porque estd dentro de los
saberes de un pueblo. Precisamente la gastronomia es parte de este patrimonio por su
relevancia social y cultural. Debido a que las practicas alimenticias tienen que ver con los
atributos fisicos que fijan la produccion de un lugar por lo que da cuenta de ese entorno, pero
ademas de ello, reflejan una estrecha relacion con los procesos histéricos, por ejemplo, en el
caso de América Latina, existe un cambio en la alimentacion antes de la conquista espafiola

y después de ella.

La forma de alimentacion hace referencia a todo el entramado en el que las personas
han construido detras de sus practicas alimentarias tenian un panorama amplio de validacion.
Las personas han aprendido a cocinar los alimentos socialmente, puesto que la influencia del
entorno y del ambiente en la obtencién de los productos son consumidos habitualmente
segun el espacio en el que se encuentren (Aguirre y Freire, 2020). La gastronomia, incluso,
es considerada como un elemento distintivo de un pais o de cualquier comunidad, por ello,

es considerada como parte del patrimonio cultural en el que se sustenta un colectivo.
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1.3.5. La gastronomia, el turismoy la cultura

Los turistas siempre precisan proveerse de alimentos, ya sea por necesidad o por
simple gusto, de alli nace la idea de potencializar la gastronomia, de tal forma que se
relacione con la cultura y la herencia ancestral, campo que ha sido poco explotado y
estudiado. La clasificacion de los tipos de turistas es de mucha utilidad puesto que permite
identificar ciertos grupos que le atribuyen una importancia determinante al hecho de probar
la comida de un lugar, al contrario a quienes lo consideran una simple necesidad para
desarrollar estrategias que promuevan un acercamiento y una experiencia concreta con la

gastronomia como factor cultural.

La gastronomia es conocida como eje central de cualquier actividad turistica. Esta
modalidad es minoritaria, pero esta atrayendo a un tipo de turismo muy selecto que realiza
un elevado volumen de gasto en productos de muy alta calidad. La gastronomia es
considerada como una experiencia secundaria, en otras palabras, es como un complemento
que aporta un coste afadido significativo a la experiencia del viaje. Esta motivacion de viaje
como un complemento a otros aspectos estd mucho mas extendida entre los turistas que la
anterior. Por ultimo, se considera a la gastronomia como una parte de la rutina, es decir,
como un habito diario que tiene relevancia mucho mas limitada que en las dos situaciones

anteriores (Aguirregoitia y Fernandez , 2019).

Utrera y Real (2020, p. 19) indican que “la industria turistica y las mismas
comunidades han desestimado”, si cabe el término, las opciones que puede proporcionar la
gastronomia, sobre todo si se asocia con aspectos importantes como los saberes ancestrales,
por ejemplo, con la ubicacion de una comunidad, las culturas ancestrales que han dejado
como legado las costumbres e incluso con los atractivos turisticos y la forma de alimentacion
uniendo y potenciando los sentidos para que la experiencia sea integral. El deficiente
aprovechamiento de este recurso turistico tiene relacion con la educacion de la disciplina
turistica y los modelos académicos que forman parte de la investigacion y el desarrollo del

turismo en un nivel disciplinar y profesional.

El no reconocimiento en los modelos académicos de la gastronomia como atractivo
turistico primario lleva a cuestionar la existencia del turismo gastronémico de forma clara y
menospreciar su estudio. Asi, urge realizar estudios que puedan cambiar esta vision y que
demuestren incuestionablemente que la gastronomia es un atractivo turistico, mas alla de que

el turismo gastronomico sea un nicho de mercado (Cerezo, 2020). La importancia de
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transformar esta realidad radica en que la gastronomia esta relacionada con el factor
alimentario de todo grupo social ya que ademas del valor histérico de cada plato, se
considera la condicion social que supone su consumo Yy los valores identitarios que
determinan a un grupo humano, siendo muy valioso tanto para los turistas como para los

lugarefios y tienen conciencia de las singularidades de su entorno.

No solo son lugares, compafiia y ceremoniales los que revelan la funcion social y las
diferencias culturales en la comida. También cuando comemos y con qué comemos. El
tiempo, las horas en que se come y su duracién, varian culturalmente, y asimismo los
utensilios utilizados para comer o, en algunas culturas, el hecho de hacerlo con las manos,
que parece la forma primigenia de alimentarse hasta la aparicion del cuchillo. Es importante
que se reconozca el valor del ritual social que representa el acto de alimentarse puesto que
todo implica un comportamiento distintivo que refleja las costumbres y tradiciones expuestas
en elementos como las formas en las que se usa los utensilios, o la comida especial para cada
época o festividad. La época del afio en la que se cultiva un producto tiene que ver con el

medio pues los alimentos se producen de acuerdo al tiempo.
1.3.6. Lagastronomiay la promocion turistica

El turismo se promociona a través del conjunto de atributos que puedan encontrarse
en un lugar, para ello deben destacarse tanto los elementos materiales como aquellos
clasificados dentro del patrimonio inmaterial. En si la gastronomia manifiesta los valores
culturales de forma objetiva, de tal forma que la promocion turistica esta relaciona con la
gastronomia. Las motivaciones fisicas se encuentran asociadas al hecho de que el acto de
comer es un proceso 0 mecanismo natural que realiza todo ser humano donde la comida

despierta los sentidos y provoca un sin nimero de sensaciones (Ordofiez et al., 2020).

Sustentada basicamente en necesidades insatisfecha que ocurren en la cotidianidad
como la necesidad de relajarse, cambiar de rutina, la obtencion de placer a través de
reflexiones, la oportunidad de familiarizarse con nuevos sabores. Las necesidades fisicas
estan ligadas con el area de la salud ya que muchas personas buscan incorporar habitos
alimenticios mas saludables durante sus vacaciones (Chicaiza, 2023). La promocion puede
darse a través del estimulo de los sentidos de las personas, apelar a ellos resulta efectivo
cuando se considera que uno de los placeres es la comida y que ademas de ello, el ser
humano por naturaleza busca siempre el alimento como parte de una necesidad bésica a

satisfacer.
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En el caso del turismo, necesariamente, el visitante debe alimentarse durante su
estancia en el lugar que haya escogido, para ello buscard proveerse, en consecuencia la
comida es elemental para el turista. En base a este argumento es necesario que para la
promocion gastrondmica de cualquier lugar, se diferencien dos tipos de turistas, primero
estan quienes actuan Unicamente para satisfacer sus necesidades alimenticias y buscan
cualquier tipo de alimento; y luego estdn quienes buscan un plus, en el que ademas de
disfrutar y saciar el hambre aprendan, relacionen y experimenten con los sabores. Para ellos
los detalles son importantes y la gastronomia se constituye como parte de una experiencia

interesante.

Para quienes consideran que uno de los principales encantos de una visita es la
degustacion de platos se ha creado el turismo gastrondémico, que propone principalmente el
consumo de los platos del lugar (Escudero, 2022). A pesar que este tipo de turismo ha
tomado relevancia hace muy poco a nivel mundial, es necesario resaltar que es limitado el
grupo objetivo al que se enfoca. De forma general, los turistas planean una salida por un
conjunto de atributos que llaman su atencidn, se considera que entre ellos puede estar la
comida. Si bien es cierto el turismo es una actividad recreativa y por ello la mayoria de las
personas que viaja, tiende la necesidad de visualizar que no tiene Unicamente este fin, sino

también, resulta motivadora la experiencia de valores y culturas diferentes.

La gastronomia puede ser la puerta para relacionarse con la historia de una cultura,
permitiendo ampliar incluso, el campo de conocimientos de una persona. Para la actividad
turistica, la gastronomia puede aportar significativamente en la apertura de la oferta, a nivel
social representa la oportunidad para dar a conocer los valores ancestrales que forman parte
del patrimonio inmaterial de un pueblo. En consecuencia, la incorporacion de la gastronomia
local en los itinerarios turisticos tiene importancia, no solo para obtener beneficios
econdmicos a través de esta actividad sino tambien para propagar, salvaguardar y valorar la

cultura de un pueblo.

La alimentacion es un aspecto importante relacionado con el lugar, la historia, la
cultura, la tradicién e incluso las nuevas variaciones que con el pasar del tiempo se han
adaptado. Tanto el turismo como la cultura gastronémica son elementos trascendentales en el
desarrollo de un pais, por esta razén cuando se realiza una combinacion adecuada entre

ambos elementos los beneficios pueden ser multiples.
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1.4. Fundamentacion legal

El presente proyecto de investigacion se sustenta en la Constitucion del Ecuador.

CONSTITUCION DEL ECUADOR
TITULO Il
DERECHOS DEL BUEN VIVIR
Capitulo segundo
Seccion primera
Agua y alimentacion

Art. 13.- Las personas y colectividades tienen derecho al acceso seguro y permanente
a alimentos sanos, suficientes y nutritivos; preferentemente producidos a nivel local y en
correspondencia con sus diversas identidades y tradiciones culturales. El Estado ecuatoriano

promoverd la soberania alimentaria. Seccion cuarta Cultura y ciencia

Art. 21.- Las personas tienen derecho a construir y mantener su propia identidad
cultural, a decidir sobre su pertenencia a una o varias comunidades culturales y a expresar
dichas elecciones; a la libertad estética; a conocer la memoria histérica de sus culturas y a
acceder a su patrimonio cultural; a difundir sus propias expresiones culturales y tener acceso
a expresiones culturales diversas. No se podra invocar la cultura cuando se atente contra los

derechos reconocidos en la Constitucion.

Art. 22.- Las personas tienen derecho a desarrollar su capacidad creativa, al ejercicio
digno y sostenido de las actividades culturales y artisticas, y a beneficiarse de la proteccion
de los derechos morales y patrimoniales que les correspondan por las producciones

cientificas, literarias o artisticas de su autoria.

Art. 23.- Las personas tienen derecho a acceder y participar del espacio publico como
ambito de deliberacion, intercambio cultural, cohesion social y promocion de la igualdad en
la diversidad. El derecho a difundir en el espacio publico las propias expresiones culturales
se ejercera sin mas limitaciones que las que establezca la ley, con sujecion a los principios

constitucionales.

Art. 24.- Las personas tienen derecho a la recreacion y al esparcimiento, a la practica

del deporte y al tiempo libre.

Art. 25.- Las personas tienen derecho a gozar de los beneficios y aplicaciones del
progreso cientifico y de los saberes ancestrales.
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TiTULO VII
Capitulo Primero
Seccion quinta
Cultura

Art. 377.- El sistema nacional de cultura tiene como finalidad fortalecer la identidad
nacional; proteger y promover la diversidad de las expresiones culturales; incentivar la libre
creacion artistica y la produccion, difusion, distribucion y disfrute de bienes y servicios
culturales; y salvaguardar la memoria social y el patrimonio cultural. Se garantiza el

ejercicio pleno de los derechos culturales.

Art. 378.- El sistema nacional de cultura estara integrado por todas las instituciones
del &mbito cultural que reciban fondos publicos y por los colectivos y personas que
voluntariamente se vinculen al sistema. Las entidades culturales que reciban fondos publicos
estaran sujetas a control y rendicion de cuentas. El Estado ejercera la rectoria del sistema a
través del organo competente, con respeto a la libertad de creacidén y expresion, a la
interculturalidad y a la diversidad; sera responsable de la gestion y promocion de la cultura,

asi como de la formulacion e implementacion de la politica nacional en este campo.

Art. 379.- Son parte del patrimonio cultural tangible e intangible relevante para la
memoria e identidad de las personas y colectivos, y objeto de salvaguarda del Estado, entre

otros:

1. Las lenguas, formas de expresion, tradicion oral y diversas manifestaciones y
creaciones culturales, incluyendo las de caracter ritual, festivo y productivo.

2. Las edificaciones, espacios y conjuntos urbanos, monumentos, sitios naturales,
caminos, jardines y paisajes que constituyan referentes de identidad para los pueblos
0 que tengan valor historico, artistico, arqueoldgico, etnografico o paleontoldgico.

3. Los documentos, objetos, colecciones, archivos, bibliotecas y museos que tengan
valor historico, artistico, arqueologico, etnografico o paleontologico.

4. Las creaciones artisticas, cientificas y tecnoldgicas. Los bienes culturales
patrimoniales del Estado seran inalienables, inembargables e imprescriptibles. El
Estado tendra derecho de prelacion en la adquisicion de los bienes del patrimonio
cultural y garantizara su proteccién. Cualquier dafio sera sancionado de acuerdo con
la ley. (Constitucion del Ecuador, 2008)

LEY DE TURISMO
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CAPITULO I
GENERALIDADES

Art. 4.- La politica estatal con relacion al sector del turismo, debe cumplir los

siguientes objetivos:

a) Reconocer que la actividad turistica corresponde a la iniciativa privada y comunitaria
0 de autogestion, y al Estado en cuanto debe potencializar las actividades mediante el
fomento y promocion de un producto turistico competitivo;

b) Garantizar el uso racional de los recursos naturales, histéricos, culturales vy
arqueoldgicos de la Nacion;

c) Proteger al turista y fomentar la conciencia turistica;

d) Propiciar la coordinacion de los diferentes estamentos del Gobierno Nacional, y de
los gobiernos locales para la consecucion de los objetivos turisticos;

e) Promover la capacitacion técnica y profesional de quienes ejercen legalmente la
actividad turistica;

f) Promover internacionalmente al pais y sus atractivos en conjunto con otros

organismos del sector publico y con el sector privado. (Ministerio de Turismo, 2008)
CAPITULO I1: DISENO METODOLOGICO

2.1. Enfoque de la investigacion

El enfoque de la presente investigacion fue mixto, ya que se aplicd un estudio
cualitativo y cuantitativo; el cualitativo se basa en el reconocimiento de los principales
productos gastronomicos que forman parte de la identidad cultural rocafortense, esto fue
posible mediante un censo a los principales establecimientos de comida ancestral del cantén
Rocafuerte, conjuntamente se realizd una entrevista al jefe del departamento de turismo del
GAD vy por ultimo, se aplicd una encuesta a los visitantes o turista para conocer la
repercusion de la gastronomia ancestral en el comportamiento del turismo en el cantén. El
estudio cuantitativo se dio mediante el uso de técnicas e instrumentos adecuados por medio

de los cuales se obtuvieron resultados que dieron respuesta a la problematica investigada.

Hernandez y Mendoza (2020, p. 34) mencionan que la investigacion mixta es “una
orientacion parcialmente nueva que compromete fusionar los métodos cuantitativo y
cualitativo en un mismo estudio”. Los métodos mixtos simbolizan un compuesto de sucesos

sistematicos, empiricos y criticos de investigacion e involucran la recoleccién y el analisis de
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datos cuantitativos y cualitativos, asi mismo su incorporacion y analisis conjunta, para
elaborar inferencias en consecuencia de toda la informacién recabada (meta inferencias) y

lograr un mayor conocimiento del fendmeno bajo estudio.

2.2. Métodos de la investigacion

2.2.1. Método Inductivo

A través de este método se pudo estudiar casos particulares de gran interés e
importancia que se tomé como referencia durante todo el proceso investigativo, para de esta
manera sacar una conclusion del tema de investigacion. Este método se aplico al estudio de
investigacion para recoger informacion necesaria sobre el tema de interés como es el analisis
de la gastronomia ancestral y la repercusion en el desarrollo del turismo cultural del canton
Rocafuerte, mediante la aplicacion de una encuesta efectuada a una muestra de la poblacién

para de esta manera sacar una conclusion integral del tema a tratar.
2.2.2. Método Deductivo

Mediante este método se analizo las causas del problema y del cual se pudo estudiar
la gastrondmica ancestral y el comportamiento del turismo cultural en el canton Rocafuerte
con el fin de mejorar el desarrollo econémico de la poblacién y la calidad de vida sus

habitantes.
2.2.3. Método Analitico — Sintético

Este método permitioé analizar el problema planteado en el presente estudio en el
canton Rocafuerte, y los resultados de la informacion recopilada, mismos que fueron

relevantes para realizar las conclusiones y plantear la posible solucion al problema tratado.

2.3. Nivel o tipo de investigacién

2.3.1. Investigacion aplicada

La investigacion de tipo aplicada, busca incrementar los conocimientos sobre el tema
investigado, de acuerdo a los principios investigativos; y la recoleccion de datos actuales.
Alvarez, (2020) explica qué la investigacion aplicada obtiene el nombre de “investigacion
practica o empirica”, que se caracteriza porque indaga en el suministro o utilizacion de los
estudios recibidos, a la vez que se obtienen otros, después de implementar y sistematizar la

practica fundamentada en la investigacion. El uso del conocimiento y los resultados de
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investigacion que da como consecuencia una forma severa, determinada y sistemética de

conocer la realidad.
2.3.2. Investigacion Descriptiva

La investigacion descriptiva juega un papel preponderante, ya que se detalla
percepciones de los actores involucrados en la investigacion es este caso la opinién de los
turistas o consumidores, con el objetivo de evaluar los aspectos mas resaltantes. Guevara et
al., (2020), explican que la investigacion descriptiva, nos detalla lo sustancial de lo
analizado, como las particularidades y perfiles de los investigados, agrupando informacion

independiente o también de manera conjunta.
2.3.3. Investigacion de Campo

La investigacion de campo facilitd indagar directamente con todos quienes estén
involucrados en la investigacién, con el fin de reconocer los principales productos
gastronomicos ancestrales y la repercusion en el desarrollo del turismo cultural.
Conjuntamente se despliegan hechos, situaciones y actitudes de los involucrados para con el
turismo y su forma de interrelacionarse y compartir su identidad cultural con las demaés

personas para de cierta forma conservar su esencia ancestral.

2.4. Poblacion

En cuanto a la poblacion se despliegan 3 escenarios:

El primero comprende las instituciones gubernamentales relacionados con el turismo

en el canton Rocafuerte.

El segundo hace mencion a los establecimientos que brindan el servicio
gastrondmico, acorde a los datos suministrados por el departamento de turismo existen 139

servidores gastronomicos en el canton (ver anexo 1).

Y por ltimo, los visitantes o turistas que ingresan al cantdn, que de acuerdo a la
informacion brindada por el jefe del departamento de turismo del GAD municipal fue de 842

entre el periodo enero-julio del 2022.

2.5. Muestra

Para el célculo de la variable independiente se considerd a prestadores de servicios
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gastrondmicos registrados en el catastro municipal en el que se encuentran inscritos 139
establecimientos de alimentos y bebidas, cabe indicar que solo 12 ofrecen comida ancestral
entre sus principales platos esta informacion fue expuesta por el jefe del departamento de
turismo mediante entrevista. Por ello se han escogido aleatoriamente 10 establecimientos
que ofertan productos gastronomicos ancestrales en el cantdn, con el fin de agilizar el
proceso para ello se aplicé una ficha de registro de inventario del patrimonio inmaterial que

permitio conocer datos importante de la investigacion.

Para la muestra de la variable dependiente se consideré una poblacion de 842 y se

calcul6 aplicando la formula de muestreo aleatorio simple.

N*p*q*ZZ
n_N*E2+ZZ*p*q

Donde:

n = Tamafio de la muestra

N = Poblacion

E = margen de error admisible

p = probabilidad de ocurrencia

g = probabilidad de no ocurrencia

Z = valor tipificado

N =842
E=0.05
Z=1.96
p =50%
g =50%

842 % 0.50 * 0.50 * 1.962

_ = 264
™ = 842 % 0.05% + 1.96% * 0.50 * 0.50

La muestra de la variable dependiente es de 264 personas a las que se aplicaron las

encuestas.
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2.5.1. Seleccion de la muestra

Muestra 1: La muestra no es probabilistica, se seleccioné con fines especificos que
en este caso fue la seleccion de 10 establecimientos que ofertan los principales platos

ancestrales que demuestran la identidad cultural de Rocafuerte.

Muestra 2: La muestra es probabilistica se tomo en cuenta de manera aleatoria a 264

turistas del total del universo poblacional que visitan el canton Rocafuerte.
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2.6. Operacionalizacion de variables

Tabla 1:

Variable Independiente: Gastronomia ancestral

Variable Concepto Objetivo Dimensién Indicador items Técnica/
especifico Instrumento
Datos de Lugar de
La gastronomia ancestral Reconocer los localizacion inventariado
se define como el productos
conjunto de alimentos o gastrondmicos Valoracién Datos de Denominaciones y
platos tipicos de un sector  ancestrales social identificacion breve resumen.
o sitio, que abarca una ofertados en el _,
amplia gama de factores canton Descripcion de Fecha o periodo Observacion
en los se incluyen las Rocafuerte, la que se practica la
Gastronomia costumbres alimentarias, mediante una Valoracion manifestacion manifestacion
ancestral las tradiciones, los metodologia cultural _
procesos, las personas y reflejada en Valoracion Importancia de la ‘Ficha de
los estilos de vida que se  fichas de manifestacion en la Inventario
desarrollan alrededor de inventario Interlocutores comunidad.
la misma gastronémico Valoracién
gastrondmica  Receta estandar Informantes.
Preparacion Proceso de

Factores de
preparacion

preparacion.

Elemento
complementarios

Nota. Descripcion de la conceptualizacion de la variable independiente
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Tabla 2:

Variable Dependiente: Comportamiento del turismo cultural

Variable Concepto Objetivo Dimension Indicador items Técnica/
especifico Instrumento
Productividad ¢De qué forma la
local gastronomia ancestral
contribuye al turismo
Se define al turismo  Analizar la cultural del canton?
cultural como aquel  repercusion del
viaje que es patrimonio Variedad ¢Cuéles son los
motivado para gastronémico gastronémica  ingredientes
conocer, ancestral en el principales dentro de
comprender y desarrollo del Autoridades la gastronomia
disfrutar el turismo cultural (Jefe del rocafortense?
Comportamiento conjunto de rasgos del canton, Departamen ¢Cuéantos
. y elementos tomando en to de establecimientos
del turismo L . . -
distintivos, cuenta los Turismo) brindan servicios
cultural espirituales, actores gastronémicos en el
materiales, involucrados: canton?

intelectuales y
afectivos que
caracterizan a un
grupo social de un
lugar especifico.

autoridades
relacionadas
con la
actividad y
turistas

¢ Conoce usted cuantos
establecimientos
ofertan
especificamente
comida ancestral en el
canton?

¢ Cuéles son los platos
mMas representativos
del cantén Rocafuerte?

29



Turistas

Generacion
de empleo

Estrategias de
promocion

Consumo

¢De qué forma la
gastronomia ancestral
ayuda a generar
fuentes de empleo?

¢ L0s turistas que
visitan el cantén en su
mayoria son locales o
extranjeros?
Mencione una
debilidad, amenaza,
oportunidad y una
fortaleza del turismo
gastrondmico en el
canton.

¢Hatenido la
oportunidad de
degustar la
gastronomia ancestral
del cantén Rocafuerte?
¢ Cuél de estos platos
cree que pertenece a la
gastronomia ancestral
de Rocafuerte?

Segun su criterio
califique el grado de
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importancia de la
gastronomia ancestral
con relacién al turismo

Importancia  cultural del cantdn.
¢Piensa usted que la
gastronomia del
canton Rocafuerte
ayuda al desarrollo
turistico y econémico
del canton?

¢Qué aspecto le
motivo a visitar el
canton Rocafuerte?

¢Con qué frecuencia
consume la
Motivacion gastronomia
rocafortense cuando
visita el canton?
¢Con qué frecuencia
Frecuencia usted visita los
establecimientos
gastrondmicos en
Rocafuerte?

Nota. Descripcion de la conceptualizacion de la variable dependiente
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2.7. Técnicas e instrumentos de investigacion

Se entiende por técnicas de recoleccion de datos, a las distintas formas o maneras de

obtenerlos informacion (Piza et al., 2019).

Censo: esta técnica de recoleccion de datos contribuyo al desarrollo de la
investigacion puesto que mediante la aplicacion de una ficha de inventario (A4
Conocimientos y usos relacionados con la naturaleza y el universo) se conoci6 cuales son los

principales platos ancestrales en el canton Rocafuerte.

Encuesta: mediante esta técnica se logré recoger y analizar los datos de las muestras
a las que se aplicaron los cuestionarios que en este caso fueron los turistas que visitan el
canton de esta manera se pudo determinar la repercusion del patrimonio gastronémico

ancestral en el desarrollo del turismo en el cantén Rocafuerte.

Entrevista: se aplicé al jefe del departamento de Turismo del GAD municipal, dicha

informacion es de suma importancia para argumentar los datos.

Por instrumentos se entiende a los medios materiales que se emplean para la

recoleccion de los datos (Piza et al., 2019).

Cuestionario: Dentro de los instrumentos basicos de aplicacion se tomé en cuenta:
un formato de cuestionario de entrevistas (ver anexo 2), que facilitan la obtencién de la
informacidn, asi mismo un formato de cuestionario de encuestas (ver anexo 3), cuya funcién

es guiar a que el proyecto cumpla con los objetivos propuestos.

2.8. Plan de procesamiento de informacion

Los datos e informacién de la encuesta y la entrevista, serdn procesados de la

siguiente manera:

e Reuvision detallada de la informacion recopilada; es decir, limpieza de informacion
defectuosa, contradictoria, incompleta, no pertinente, etc.

e Ordenamiento y sistematizacion

e Tabulacion y calculo de la informacion a traves de gréaficos

e Analisis e interpretacion

e Disefio, interpretacion y presentacion de resultados
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2.9. Analisis e interpretacion de resultados

e Andlisis de resultado estadistico
e Interpretacion de resultados
e Disefio de la propuesta

e Elaboracion de conclusiones y recomendaciones
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CAPITULO I1I: RESULTADOS Y DISCUSION

3.1. Resultados

Una vez determinada la metodologia para cumplir con los objetivos proyectados que
resolvieron la problematica planteada, se muestra los resultados a través de una entrevista
realizada al jefe del departamento de turismo del GAD municipal, conjuntamente se realizo
un inventario de las recetas gastronémicas ancestrales ofertadas en el cantén Rocafuerte y
por Ultimo se aplicd una encuesta a los turistas o visitantes del canton. Para los resultados de
las encuestas, se utilizd el programa Microsoft Excel donde se plasmaron las tablas y

gréaficos para luego ser descritas en Word.

3.1.1. Resultados de la entrevista al jefe del departamento de Turismo del GAD
Municipal del canto Rocafuerte

El anélisis de las entrevistas efectuada al jefe del departamento de Turismo del GAD

municipal se detalla a continuacion:

1. ¢De qué forma la gastronomia ancestral contribuye al turismo cultural del

canton?

El turismo forma parte de la vida local y se forja por la historia, la cultura, la
economia, la gastronomia y la sociedad. La gastronomia ancestral es un gran potencial
mediante el cual se enriquece la experiencia del visitante, estableciendo una conexion directa

con la cultura, su gente y su patrimonio.
2. ¢Cuéles son los ingredientes principales dentro de la gastronomia rocafortense?

Al ser un canton ampliamente agricola, ganadero y avicola; contamos con una amplia
variedad de productos como hortalizas, verduras, leche, gramineas, variedad de carnes, pero

el producto estrella 'y por el cual es reconocido nuestro canton es el arroz.
3. ¢Cuantos establecimientos brindan servicios gastronémicos en el cantdn?

Actualmente existen 139 locales que brindan el servicio gastronémico, la comida es
variada, ademas se han considerado los lugares donde se expenden los tradicionales dulces y
prensados. Cabe indicar que estos datos corresponden al censo interno del departamento

donde estan considerados los negocios legalmente constituidos.
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4. ¢Conoce usted cuantos establecimientos ofertan especificamente comida

ancestral en el cantén?

De la base a una encuesta aplicada el afio anterior tenemos 12 establecimientos que
aun mantiene presente técnicas e ingredientes ancestrales, como coccion en horno de lefia,

usan ollas de barro, o mantienen vivas las tradiciones culinarias aprendidas por sus padres.
5. ¢Cuales son los platos mas representativos del canton Rocafuerte?

Los platillos mas representativos de la gastronomia rocafortense son: La tonga,
prensados, caldo y seco de gallina criolla, alfajores, morcilla, horneado de cabeza de cerdo,

hallaca, tortillas de maiz, panes de almiddn.
6. ¢De qué forma la gastronomia ancestral ayuda a generar fuentes de empleo?

Hablando de forma general la gastronomia genera fuentes de trabajo de forma directa
e indirecta y parte desde los insumos hasta los grandes restaurantes, por lo tanto, de acuerdo
con el servicio y el producto que brinden podriamos hablar de que se tiene fuentes de trabajo
sin embargo en el caso de este cantdn son pocos los establecimientos que ofertan comida

ancestral por ello es importante promulgar dicho patrimonio inmaterial que tiene el canton
7. ¢Los turistas que visitan el canton en su mayoria son locales o extranjeros?
Los turistas que mas visitan el canton son locales.

8. Mencione una debilidad, amenaza, oportunidad y una fortaleza del turismo

gastronomico en el canton.

Debilidad. Perdida de la preparacion y consumo de gastronomia ancestral ya que se
ha perdido la cocina ancestral el uso de ollas de barro, horno de lefia los cuales han sido

reemplazados por la tecnologia y por la comida rapida.

Amenaza. La falta de promocion hace que los turistas no se motiven a consumir la
gastronomia ancestral del local fomentando que los turistas no visiten el canton y se vayan a

otros cantones cercanos al nuestro.

Fortaleza. Existen algunos platos que estan perdiendo su valor gastronémico y que
aun se puede rescatar aplicando una adecuada estrategia publicitaria que dé a conocer sus

ingredientes y la forma de preparacion.
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Oportunidad. Los sabores, si se realiza una buena preparacion y hay turistas nuevos
que la prueban se hace recomendaciones y ese turista quede llegar con més visitantes que

quieran consumir la comida.
3.1.2. Resultados del censo aplicado a los establecimiento gastronémicos

Se identifico los principales establecimientos gastronémicos que ofertan comida
ancestral en el canton Rocafuerte, dicha informacion se obtuvo del registro interno que
maneja el departamento de turismo del GAD municipal en el afio 2022, en la que se
encuentran 139 establecimientos que ofertan comida en el cantén de los cuales solo 12
mantienen platos ancestrales autdctonos del cantdn ya sea por su forma de elaborar, los
métodos de coccion o los utensilios que hacen parte de dicha gastronomia, destacando que
los dulces tradicionales y la comida tipica criolla es la que sobresale en el canton. Cabe
sefialar que para efecto de esta investigacion se consideraron 10 establecimientos que de

forma voluntaria decidieron participar en este estudio.

Se identificaron 10 platos tipicos, mismos que seran parte de la ficha de inventario
gastrondmico. Considerando los parametros técnicos establecidos por el Instituto Nacional
De Patrimonio Cultural (INPC), se elaboré una ficha técnica, identificando la valoracion
social, el factor de elaboracién y estandarizacion del inventario gastronémico. En lo que se
refiere a la valoracién social se contactdé a personas conocedoras de la preparacion de las

recetas gastronémicas.

A continuacién, en la tabla 3 se sefiala la gastronomia ancestral dentro del canton
Rocafuerte, en lo que concierne a la ancestralidad son aquellos platos que se ha transmitido
de generacidn en generacion lo cual se centra en los antiguos productos, recetas y métodos
culinarios es decir que se mantenido su forma de preparacion sin ningun cambio. Ademas se

recalca el establecimiento gastronomico donde se prepara cada plato.

Tabla 3:
Identificacidn gastrondémica del canton Rocafuerte
N°  Nombre del plato Ancestral Establecimiento
Plato tradicional de la Restaurante
1 Tonga campifia rocafortense, desde “La Sazon Criolla”
su antigliedad se conserva la Propietaria:

misma forma de preparar. Daisy Zambrano Castro

Este plato desde la
antigliedad se elaboraba en
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lefia y en ollas de barro, Restaurante
2 Caldo de gallina debido a que se dice que se “Tio Honorio™
criolla concentra mas el s_abor de la Propietario:
carne de la gallina y el Honorio Macias Macias
humo de la madera le da un
sabor diferente.
3 Seco de gallina Al igual que el caldo de Restaurante
criolla gallina criolla es preparado “El Rincon Criollo”
en horno de lefia en Propietaria:
cazuelas de barro hasta la Norma Delgado Ponce
actualidad se mantienen
esa forma de coccion y
preparacion.
Esta preparacion se remota
desde la época pasada cabe Restaurante
4 Morcilla indicar que hasta la “El Rosal”
actualidad se mantiene Propietaria:
intacta la forma en la que Maritza Sanchez Ponce
se elabora.
Este producto
gastrondémico se prepara en Restaurante
5 Horneado de horno de lefia, y su receta “Monserrate”
chancho hasta la actualidad se Propietaria:
mantiene su forma de Pastora Bravo Zamora
preparacion
A pesar de que no es un
plato autéctono del Restaurante
Ecuador se ha considerado Doria Tere
6 Hallacas debido a la gran demanda Propietaria:
cabe indicar que existen Teresa Mufioz Mufioz
métodos de coccion que
hacen parte de la
ancestralidad.
Es ancestral porque
mantiene su forma de Piqueos
preparacion, ademas el “Sazén de Mama”
7 Tortillas de maiz producto principal que es Propietaria:
maiz es producido en el Maria Pislo Quiroz
canton desde la
antigtiedad.
Este producto es elaborado Piqueos
con ingredientes que se “El Compa”
8 Panes de almiddn encuentran en la localidad, Propietario:

ademas se utiliza el horno

Jesus Veliz Parraga
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de lefia para hornearlos.

Es uno de los dulces mas

representativos del canton Dulceria
desde la antigiiedad su “Resbalon”
9 Alfajores forma tradicional de Propietario:
prepararlos mas los Cristhian Arteaga Parraga

ingredientes hacen que este
dulce conserve sus raices

autéctonas
Es una bebida refrescante
de hielo con sabores o “El sefor de los prensados”
10 Prensado esencias que mantiene su Propietaria:
forma tradicional de Vicente Ugalde Delgado
elaborar.

Nota. Datos de los principales establecimientos que brindan comida tipica ancestral del
canton Rocafuerte, con su respectivo plato principal.

e Ficha de Inventario de la gastronomia ancestral del canton Rocafuerte

A continuacion se desglosa cada una de las fichas de inventario de la gastronomia

rocafortense.

Tabla 4:
Ficha de inventario TONGA

GOBIERNO,
DE LA REPUBLICA .o.

~/| DELECUADCR
®Rat

Pabimonio Cuftursl

INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO CULTURAL

DIRECCION NACIONAL DE INVENTARIO cODIGO
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL
FICHA DE INVENTARIO IM-04-05-54-004-10-000002

A4 CONOCIMIENTO Y USOS RELACIONADOS CON LA
NATURALEZA'Y EL UNIVERSO

1. DATOS DE LOCALIZACION

Provincia: Manabi Cantén: Rocafuerte

Parroquia: Rocafuerte = Urbana Il Rural

Localidad: Rocafuerte, parte central del casco urbano

Coordenadas: Latitud: -0.92, Longitud: -80.460° 55’ 12" Sur, 80° 27’ 36" Oeste

2. FOTOGRAFIA REFERENCIAL
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Descripcion de la fotografia: Tonga

Cadigo fotografico:

3. DATOS DE IDENTIFICACION

Denominacion: Tonga

Grupo Social: Mestizo | Lengua: Espafiol
Ambito: Conocimientos y Usos Subambito: Gastronomia
Relacionados con la Naturaleza Detalle del Subambito: Tradicional

4. DESCRIPCION DE LA MANIFESTACION

Breve resefia: La Tonga es un plato tradicional muy préctico dentro de la gastronomia rocafortense, su origen
data desde hace muchos afios y basicamente se dio porque en afios anteriores no existia el plastico como en la
actualidad, esto llevo a los trabajadores y sus esposas a inventar una manera practica de llevar los alimentos a cada
uno de sus trabajos y que aparte de servir como transporte sirva también para mantener sus sabores y su calor, alli
fue cuando encontraron la hoja de platano para el transporte de este alimento.

Preparacion: La preparacion de esta receta inicia con el lavado y ahumado de las hojas de platano para su
posterior uso, se cocina arroz, pollo y se frien maduros todo esto se coloca en la hoja para luego ser envueltos y ser
entregados, en la actualidad se sigue realizando esta novedosa practica y no solo para el consumo personal, se ha
convertido en un innovador negocio que permite a los manabitas generar ingresos semanales. Para que esta
preparacion tenga un mejor sabor se le puede cocinar a la envoltura ya preparada con los ingredientes dentro por
unos minutos dentro de un horno, de esta manera la preparacion adquiere un sabor peculiar por la hoja de platano

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad
Anual
X Continua La tonga se realiza sin un periodo de tiempo especial, se realiza todos los dias a todas
Ocasiona las horas.
Otro
Alcance Detalle del alcance
Local
X Provincial Esta preparacién tiene un alcance provincial puesto que no es muy comdn
Regional encontrarla en otras provincias del pais.
Nacional
Internacional
Productos Tipo Procedencia Forma de Adquisicion
Hoja de platano Vegetal Zona rural Compra
Pollo Animal Zona rural Compra
Arroz Vegetal Zona rural Compra
Maduro Vegetal Zona rural Compra
Verduras Vegetal Zona rural Compra
Condimentos (Sal) Mineral Tienda Compra
5. PORTADORES / SOPORTES
Tipo Nombre Edad Cargo, funcién Direccion Localidad
[Tiempo de 0 actividad
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actividad

Individuos Daisy Zambrano Castro 45 afios Comedor La Calle Casco
Sazén Criolla Independencia Urbano

Colectividades

Instituciones

Procedencia del saber Detalle de la procedencia

X Padres-hijos

La sefiora Daisy comenta que aprendi6 a elaborar este plato gracias

Maestro-aprendiz - s Z )
a las ensefianzas que le brindé su familia especialmente su madre

Centro de capacitacion quien fue la que le explico las técnicas de coccion y de envoltura.
Otro
Transmision del saber Detalle de la transmision

X Padres-hijos

Dentro de la familia de la sefiora Daisy la receta de la tonga ha ido

Maestro-aprendiz o » o .
transmitiéndose de generacion en generacion y en la actualidad

Centro de capacitacion gquienes tienen conocimiento de esta preparacion tratan de
Otro transmitir la informacion a sus hijos para que no se pierda la receta
familiar.

6. VALORACION

Importancia para la comunidad

La tonga es una preparacion que ha permitido que a Rocafuerte se lo conozca a nivel nacional por su constancia
con el pasar de los afios y ademas por la caracteristica de llevar bastante alimento, sobre todo por la historia que
hay detras del origen de la preparacion

Sensibilidad al cambio

Alta
Media Es bastante complicado cambiar la tonga puesto que en caso de cambiar algo
significativo se perderia la esencia del plato
X Baja
7. INTERLOCUTORES
Apellidos y nombres Direccion Teléfono Sexo Edad
Daisy Zambrano Castro Calle Independencia 0979389050 Femenino 67 afios
8. ELEMENTOS RELACIONADOS
Cédigo / Nombre Ambito Subambito Detalle del subambito
N/A N/A N/A N/A
9. ANEXOS
Textos Fotografias Videos Audio

10. OBSERVACIONES

La historia de la tonga se remonta al tiempo de los indios chonanas. Segln los expertos, la receta surgi6 de la
necesidad del montubio, ante la dificultad para llevar ollas y platos al trabajo en el campo. Por ello, preferian
envolver la comida en la hoja de platano. Esta teoria no esta asentada en los libros de historia, sino que se ha ido
pasando de generacién en generacion.

11. DATOS DE CONTROL

Entidad Investigadora: Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi ULEAM

Inventariado por: Fecha de inventario: 09-02-2023
Revisado por: Fecha revision:
Aprobado por: Fecha aprobacion:

Registro fotogréfico:
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Tabla 5:
Ficha de inventario CALDO DE GALLINA CRIOLLA

B EA R UBLCA
/| DEL ECUADOR | JeoX |
aN

reituo Necors ce
Pabimon Cutursl

INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO CULTURAL

DIRECCION NACIONAL DE INVENTARIO

PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL CODIGO

FICHA DE INVENTARIO
A4 CONOCIMIENTO Y USOS RELACIONADOS CON LA IM-04-05-54-004-10-000002
NATURALEZA'Y EL UNIVERSO

1. DATOS DE LOCALIZACION

Provincia: Manabi Canton: Rocafuerte

Parroquia: Rocafuerte Il Urbana Il Rural

Localidad: Rocafuerte zona urbanay rural

Coordenadas: Latitud: -0.92, Longitud: -80.460° 55’ 12" Sur, 80° 27’ 36" Oeste

2. FOTOGRAFIA REFERENCIAL

Descripcion de la fotografia: Caldo de gallina criolla

Codigo fotografico:

3. DATOS DE IDENTIFICACION

Denominacién: Caldo de gallina criolla

Grupo Social: Mestizo Lengua: Espafiol
Ambito: Conocimientos y Usos Subambito: Gastronomia
Relacionados con la Naturaleza Detalle del Subambito: Tradicional

4. DESCRIPCION DE LA MANIFESTACION

Breve Resefia: El caldo de pollo denominado a veces como sopa de pollo o caldo de gallina es una sopa que a
menudo se sirve con trozos de carne o con granos de arroz o cebada, zanahoria amarilla, apio, cebolla blanca, etc.
Es otro de los platos tipicos que puede ser como menu en las fiestas en donde existe gran a fluidez de gente. Se
considera también un remedio casero contra los enfriamientos y los catarros.

Preparacion: Poner agua en una olla y agregarle las presas de gallina hasta que esta hierva, ir quitando la espuma
que la gallina bota, ponerle cebolla blanca, ajo y pimiento, ademas de la sal y pimienta al gusto, tapar hasta que se
impregne los sabores de las especias, por Ultimo se le agrega la yuca. Cuando el plato esté servido agregarle una
presa, hierbita y un pedazo de yuca.

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad

Anual

X Continua Se lo realiza todos los dias del afio

Ocasiona

Otro

Alcance Detalle del alcance

Local

Provincial Es un plato donde se elabora en la mayor parte del Ecuador.

Regional

X Nacional

Internacional
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Productos Tipo Procedencia Forma de Adquisicion
Gallina Animal Zona rural Crianza propia
Pimiento verde Vegetal Mercado Compra
Cebolla Blanca Vegetal Mercado Compra
Ajo Vegetal Mercado Compra
Yuca Vegetal Mercado Compra
Sal Mineral Tienda Compra
5. PORTADORES / SOPORTES
Tipo Nombre Edad /Tiempo Cargo, funcion o Direccion Localidad
de actividad actividad
Individuos Honorio Macias 12 afios Propietario del comedor Sosote Rural
Tio Honorio
Colectividades
Instituciones

Procedencia del saber

Detalle de la procedencia

Padres-hijos

X

Maestro-aprendiz

Centro de capacitacion

Otro

Los conocimientos fueron transmitidos de generacién en generacion
hasta la actualidad hace que la gastronomia sea e un pasatiempo dentro
de la familia y las tradiciones.

Transmision del saber

Detalle de la transmision

Padres-hijos

X

Maestro-aprendiz

Centro de capacitacion

Otro

La trasmisidon de conocimientos se lo ha realizado de forma oral. De
igual forma, existe otra trasmision que es por medio de libros.

6. VALORACION

Importancia para |

a comunidad

La gastronomia rocafortense y en especial el caldo de gallina criolla es uno de los platos méas destacados de la
campifia rocafortense, de esta manera se convierte en un motivo de un destino a ser visitado por los turistas y una

fuente de ingresos para los habitantes del canton.

Sensibilidad al cambio
Alta
X Media Existen algunos cambios de sabores, dependiendo la zona en la que se
encuentra
Baja
7. INTERLOCUTORES
Apellidos y nombres Direccion Teléfono Sexo Edad
Macias Macias Honorio Sosote 0992229415 Masculino 70 afios
8. ELEMENTOS RELACIONADOS
Cadigo / Nombre Ambito Subambito Detalle del subambito
N/A N/A N/A N/A
9. ANEXOS
Textos Fotografias Videos Audio

10. OBSERVACIONES

Una gran ventaja de este plato es que, la gallina es de campo y su carne es saludable que favorece el crecimiento y
desarrollo de los nifios y jovenes. Ademas de poseer nutrientes en beneficio del ser humano.

11. DATOS DE CONTROL

Entidad Investigadora: Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi ULEAM

Inventariado por:

Fecha de inventario: 09-02-2023

Revisado por:

Fecha revision:

Aprobado por:

Fecha aprobacion:

Registro fotografico:
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Tabla 6:
Ficha de inventario SECO DE GALLINA CRIOLLA

GOBIERNO.
DE LA REPUBLICA
/| DEL ECUADOR .o.

INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO CULTURAL

DIRECCION NACIONAL DE INVENTARIO CODIGO
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL
FICHA DE INVENTARIO

A4 CONOCIMIENTO Y USOS RELACIONADOS CON LA IM-04-05-54-004-10-000002

NATURALEZA'Y EL UNIVERSO

1. DATOS DE LOCALIZACION

Provincia: Manabi Cantén: Rocafuerte

Parroquia: Rocafuerte = Urbana Il Rural

Localidad: Rocafuerte

Coordenadas: Latitud: -0.92, Longitud: -80.460° 55’ 12” Sur, 80° 27’ 36" Oeste

2. FOTOGRAFIA REFERENCIAL

Descripcion de la fotografia: Seco de gallina criolla

Codigo fotografico:

3. DATOS DE IDENTIFICACION

Denominacion: Seco de gallina criolla

Grupo Social: Mestizo Lengua: Espafiol
Ambito: Conocimientos y Usos Subambito: Gastronomia
Relacionados con la Naturaleza Detalle del Subambito: Tradicional

4. DESCRIPCION DE LA MANIFESTACION

Breve resefia: El seco de gallina tiene origen hispanico y vino con los colonizadores espafioles. El seco se elabora
con gallina, que fue traida de Espafia y cuya carne es sumamente dura. Antiguamente en todas las casas
ecuatorianas a este plato se lo cocinaba en ollas de barro con lefia, lo cual hacia que la carne se vuelva tierna, solo
asi se podia comer

Preparacion: primero se realiza un refrito de cebolla colorada y blanca, pimiento, ajo, achote, sal y pimienta se
sofrie por unos minutos, luego se agregan las piezas de gallina previamente lavadas, se deja sudar por unos
minutos y se le agrega agua y se rectifica la sal y pimienta. Cuando la gallina este blanda se le agrega la yuca.
Luego se sirve acompafiada de arroz, maduro y cilantro.

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad
Anual
X Continua Este plato tipico se lo prepara constantemente durante todo el afio y con més
Ocasiona regularidad en los fines de semana y dias festivos.
Otro
Alcance Detalle del alcance
Local
Provincial Se consume este plato tipico en cualquier lugar del Ecuador, solo que tiene algunas
Regional variantes en los ingredientes.
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X Nacional
Internacional
Productos Tipo Procedencia Forma de Adquisicion
Gallina criolla Animal Mercado central Compra
Pimiento Vegetal Mercado central Compra
Cebolla Vegetal Mercado central Compra
Cebolla blanca Vegetal Mercado central Compra
Achiote Vegetal Mercado central Compra
Ajo Vegetal Mercado central Compra
Sal Mineral Mercado central Compra
Pimienta Especie Mercado central Compra
Yuca Vegetal Mercado central Compra
5. PORTADORES / SOPORTES
Tipo Nombre Edad Cargo, funcién Direccién Localidad
/Tiempo de o0 actividad
actividad
Individuos Norma Delgado Ponce 22 afios Comedor El Calle 30 de Urbana
Rincon Criollo septiembre
Colectividades
Instituciones

Procedencia del saber Detalle de la procedencia

X Padres-hijos

Maestro-aprendiz ! . .
especial en las fiestas familiares

Centro de capacitacion

Otro

La elaboracidn de este plato es muy tradicional del cantony en

Transmision del saber Detalle de la transmision

X Padres-hijos

— en generacion para conservar el sabor.
Centro de capacitacion 9 p

Otro

Maestro-aprendiz La técnica en la elaboracion y coccidn es transmitida de generacion

6. VALORACION

Importancia para la comunidad

Este plato es primordial en las comunidades ecuatorianas, es la preparacion principal de una fiesta o evento

familiar o comunidad, es parte de la identidad gastrondmica ecuatoriana.

Sensibilidad al cambio

Alta
X Media Pueden llegar a variar de acuerdo a la preparacion de cada familia,
5aia comunidad o regién optando por productos que le acompafian de cada lugar.
7. INTERLOCUTORES
Apellidos y nombres Direccion Teléfono Sexo Edad
Delgado Ponce Norma Calle 30 de septiembre 0939783826 Femenino 68 afios
8. ELEMENTOS RELACIONADOS
Cadigo / Nombre Ambito Subambito Detalle del subambito
N/A N/A N/A N/A
9. ANEXOS
Textos Fotografias Videos Audio

10. OBSERVACIONES

Las comunidades rurales se dedican a su crianza para el autoconsumo y venta de las gallinas, es preparada en

ocasiones especiales o en ferias, donde es mas conveniente comercializar dicho platillo.
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11. DATOS DE CONTROL

Entidad Investigadora: Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi ULEAM

Inventariado por: Fecha de inventario: 09-02-2023
Revisado por: Fecha revision:
Aprobado por: Fecha aprobacion:

Registro fotogréafico:

Tabla 7:
Ficha de inventario MORCILLA

. GOBERNO
L) BEleilanen | JeoX |
= ]

reitub Necors oe
Pabimonio Cuftrsl

INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO CULTURAL

DIRECCION NACIONAL DE INVENTARIO
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL
FICHA DE INVENTARIO

cODIGO

A4 CONOCIMIENTO Y USOS RELACIONADOS CON LA IM-04-05-54-004-10-000002

NATURALEZA'Y EL UNIVERSO

1. DATOS DE LOCALIZACION

Provincia: Manabi Cantoén: Rocafuerte

Parroquia: Rocafuerte = Urbana Il Rural

Localidad: Rocafuerte, zona rural y urbana

Coordenadas: Latitud: -0.92, Longitud: -80.460° 55’ 12” Sur, 80° 27’ 36" Oeste

2. FOTOGRAFIA REFERENCIAL

Descripcion de la fotografia: Morcillas

Cadigo fotograéfico:

3. DATOS DE IDENTIFICACION

Denominaciéon: Morcillas

Grupo Social: Mestizo Lengua: Espafiol
Ambito: Conocimientos y Usos Subambito: Gastronomia
Relacionados con la Naturaleza Detalle del Subambito: Tradicional

4. DESCRIPCION DE LA MANIFESTACION

Breve resefia: La morcilla o rellena es un embutido de sangre de cerdo que se ha constituido en una de las
preparaciones mas tradicionales y apetecibles de la gastronomia manabita. Aunque la base de la morcilla es la
sangre coagulada de cerdo, también se incluyen ingredientes como arroz, cebolla y manteca de cerdo, entre otros.
Su forma de preparacion varia de acuerdo con la regién, pero normalmente todos los ingredientes se mezclan y se
introducen en el intestino o "tripa" de este mismo animal para ser cocinada y posteriormente sofreida.
Preparacion: Primero se lavan las tripas y se dejan secar. Es conveniente hacerlo el dia antes al de la elaboracion
de las morcillas de arroz. En un recipiente amplio, colocar la cebolla, la manteca, el arroz crudo y mezclar. Se
incorporan poco a poco los demas ingredientes. Se forma una pasta que se amasa con las manos para lograr una
masa uniforme. Luego se rellenan las tripas hasta las tres cuartas partes de su capacidad. Cuando se cocina, el
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arroz aumenta su volumen y, por tanto, el relleno crece. Se atan las tripas rellenas en tramos de unos 20 cm,
cuidando que el relleno ocupe las tres cuartas partes de cada uno de esos tramos. No deben quedar apretadas. Cada
tramo sera una morcilla. Hay que pincharlas con un alfiler, de lo contrario se romperan al hervir. Se hierve agua en
una cacerola grande. Se sumerge las morcillas para que se cocinen a fuego bajo durante una hora y media
aproximadamente. Cuando se retiran del agua, se dejan escurrir. Se pueden servir asi, al natural, o como parte de
otras preparaciones

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad
Anual La morcilla se puede consumir y encontrar en cualquier época del afio. Sin
X Continua importar el clima o estacion.
Ocasiona
Otro
Alcance Detalle del alcance
Local
X Provincial Este plato es consumido a nivel provincial cabe indicar que es conocido como el
Regional sushi criollo de Manabi
Nacional
Internacional
Productos Tipo Procedencia Forma de Adquisicion
Tripa de cerdo Animal Mercado central Compra
Sangre de cerdo Animal Mercado central Compra
Manteca de cerdo Animal Mercado central Compra
Arroz Graminea Mercado central Compra
Sal Mineral Mercado central Compra
Comino Especie Mercado central Compra
Pimienta Especie Mercado central Compra
Cebolla Vegetal Mercado central Compra
Ajo Vegetal Mercado central Compra
5. PORTADORES / SOPORTES
Tipo Nombre Edad Cargo, funcion Direccion Localidad
/Tiempo de 0 actividad
actividad
Individuos Sanchez Montes Maritza 18 afios Comedor El Sosote Rural
Rosal
Colectividades
Instituciones

Procedencia del saber Detalle de la procedencia

X Padres-hijos

La Sra. Maritza menciona que la técnica en la elaboracion de las

Maestro-aprendiz ) A A i N
morcillas fue adquirida de su madre quien le explico desde pequefia

Centro de capacitacion la forma de elaborar el producto
Otro
Transmision del saber Detalle de la transmisién

X Padres-hijos

Maestro-aprendiz Ademés menciona que esta tradicion es trasmitido de generacion en

generacion aproximadamente llega 3 generaciones de transmision

Centro de capacitacion o
del conocimiento

Otro

6. VALORACION

Importancia para la comunidad

La comunidad de Sosote es una de las 54 comunidades que conforman el cantdn se destaca por la preparacion de
la morecilla, que se sirve en sopa 0 como una salchicha con maduro y ensalada. Esta preparacion ancestral fomenta
el turismo gastronémico cultural del cantén ademas contribuye al desarrollo de la economia de la localidad. Aparte
se mantienen vivas las tradiciones culturales del canton.

Sensibilidad al cambio
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Alta

En algunas localidades el arroz es reemplazado por una masa de platano

Media
X hervido.
Baja
7. INTERLOCUTORES
Apellidos y nombres Direccion Teléfono Sexo Edad
Sanchez Montes Maritza Sosote 0980203919 Femenino 57 afios

8. ELEMENTOS RELACIONADQOS

Cddigo / Nombre

Ambito

Subambito

Detalle del subambito

9. ANEXOS

Textos

Fotografias

Videos Audio

10. OBSERVACIONES

11. DATOS DE CONTROL

Entidad Investigadora: Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi ULEAM

Inventariado por:

Fecha de inventario: 09-02-2023

Revisado por:

Fecha revision:

Aprobado por:

Fecha aprobacion:

Registro fotogréfico:

Tabla 8:

Ficha de inventario HORNEADO DE CHANCHO

<1 GOBIERNO,
|| DELAREPUBLICA
#| DEL ECUADOR

| JoX |
ey

reituo Necora ce
Patimonio Cultrel

INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO CULTURAL
DIRECCION NACIONAL DE INVENTARIO
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL
FICHA DE INVENTARIO
A4 CONOCIMIENTO Y USOS RELACIONADOS CON LA
NATURALEZA'Y EL UNIVERSO

CODIGO

IM-04-05-54-004-10-000002

1. DATOS DE LOCALIZACION

Provincia: Manabi

Cantén: Rocafuerte

Parroquia: Rocafuerte

= Urbana

I Rural

Localidad: Rocafuerte casco central y comunidades rurales

Coordenadas: Latitud: -0.92, Longitud: -80.460° 55’ 12" Sur, 80° 27’ 36" Oeste

2. FOTOGRAFIA REFERENCIAL
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Descripcion de la fotografia: Horneado de chancho

Cadigo fotografico:

3. DATOS DE IDENTIFICACION

Denominacién: Horneado de chancho

Grupo Social: Mestizo Lengua: Espafiol
Ambito: Conocimientos y Usos Subambito: Gastronomia
Relacionados con la Naturaleza Detalle del Subdmbito: Tradicional

4. DESCRIPCION DE LA MANIFESTACION

Breve resefia: El Hornado de Chancho es una de las especialidades culinarias con las que cuenta Rocafuerte, este
plato tradicional impresiona a grandes y pequefios con su suavidad y delicioso sabor, la elaboracion de este plato
se realiza por lo general dos dias antes de que se lo vaya a servir y por lo general para que tenga un sabor ain mas
delicioso se lo cocina en lefia, el tiempo de coccion depende mucho de la edad del cerdo al momento de su muerte.
Preparacion: El Hornado de Chancho inicia con la limpieza de la cabeza del cerdo pues este plato es elabora con
la carne de la cabeza del animal, una vez que estd completamente limpio se deja sazonar por aproximadamente un
dia, la sazon que se le ponga durante ese dia influye enormemente en el sabor que vaya a adquirir el producto
después, tras terminar el tiempo de sazonamiento empieza la coccion que puede durar de 2 a 4 horas
aproximadamente y por lo general se lo realiza en una olla de barro y en lefia. Este tradicional palto es
acompafiado con yuca, verde y curtido o ensalada dependiendo del lugar en el que se lo vaya a degustar.

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad
Anual La sefiora Pastora prepara este plato durante 4 dias a la semana, es muy usual que
X Continua sus comensales le recomienden abrir méas dias de la semana.
Ocasiona
Otro
Alcance Detalle del alcance
Local
X Provincial El Hornado de Chancho es preparado en su mayoria en la provincia de Manabi,
Regional pese a tener un sabor muy agradable no es muy reconocido en el resto del pais
Nacional
Internacional
Productos Tipo Procedencia Forma de Adquisicion
Cerdo Animal Rocafuerte Compra
Yuca Vegetal Rocafuerte Compra
Sal Mineral Rocafuerte Compra
Pimienta Condimento Rocafuerte Compra
Comino Condimento Rocafuerte Compra
Ajo Vegetal Rocafuerte Compra
Cebolla Vegetal Rocafuerte Compra
Pimiento Vegetal Rocafuerte Compra
Arroz Graminea Rocafuerte Compra
Platano Vegetal Rocafuerte Compra
5. PORTADORES / SOPORTES
Tipo Nombre Edad Cargo, funcién Direccioén Localidad
/Tiempo de 0 actividad
actividad
Individuos Pastora Bravo Zamora 25 afios Restaurante Sosote Rural
Monserrate
Colectividades
Instituciones

Procedencia del saber Detalle de la procedencia

X Padres-hijos

Maestro-aprendiz La Sra. Pastora menciona que aprendi0 esta actividad culinaria por

_ parte de su madre que de pequefia le cultivo el amor por la cocina
Centro de capacitacién

Otro
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Transmision del saber Detalle de la transmisién

X Padres-hijos La madre de la sefiora Pastora fue quien transmitié su

Maestro-aprendiz conocimiento respecto a esta receta a su hija y ella ha decidido

transmitir esta informacion a sus hijas e hijos.

Centro de capacitacién

Otro

6. VALORACION

Importancia para la comunidad

Este es un plato tradicional rocafortense es importante porque gracias esta tradicién se han hecho conocer a nivel

nacional gracias a los concursos que se han desarrollado dentro del cantén y de la provincia.

Sensibilidad al cambio

Alta
Media Este plato tradicional no es susceptible al cambio, lo que se puede modificar
_ es el tipo de ensalada que lo acompafia y su presentacion.
X Baja
7. INTERLOCUTORES
Apellidos y nombres Direccién Teléfono Sexo Edad
Bravo Zamora Pastora Sosote 0992111616 Mujer 68 afios
8. ELEMENTOS RELACIONADOS
Cadigo / Nombre Ambito Subéambito Detalle del subambito
N/A N/A N/A N/A
9. ANEXOS
Textos Fotografias Videos Audio

10. OBSERVACIONES

11. DATOS DE CONTROL

Entidad Investigadora: Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi ULEAM

Inventariado por: Fecha de inventario: 09-02-2023
Revisado por: Fecha revision:
Aprobado por: Fecha aprobacion:

Registro fotogréfico:

Tabla 9:
Ficha de inventario HALLACA

E GOBIERNO. .
i e »Oa
ey

Pabimonso Cutural

INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO CULTURAL

DIRECCION NACIONAL DE INVENTARIO
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL
FICHA DE INVENTARIO

cODIGO

A4 CONOCIMIENTO Y USOS RELACIONADOS CON LA M-04-05-54-004-10-000002

NATURALEZA'Y EL UNIVERSO

1. DATOS DE LOCALIZACION

Provincia: Manabi Cantén: Rocafuerte

Parroquia: Rocafuerte = Urbana Il Rural

Localidad: Rocafuerte, casco urbano

Coordenadas: Latitud: -0.92, Longitud: -80.460° 55’ 12" Sur, 80° 27’ 36" Oeste

2. FOTOGRAFIA REFERENCIAL
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Descripcion de la fotografia: Hallacas

Cédigo fotografico:

3. DATOS DE IDENTIFICACION

Denominacioén: Hallacas

Grupo Social: Mestizo | Lengua: Espafiol
Ambito: Conocimientos y Usos Subambito: Gastronomia
Relacionados con la Naturaleza Detalle del Subambito: Tradicional

4. DESCRIPCION DE LA MANIFESTACION

Breve resefia: La hallaca nacié en las comunidades marginadas durante la época colonial de Venezuela. Los
esclavos negros e indigenas preparaban el plato con las sobras de comida que dejaban sus amos, y se preparaba
mas que todo en los campos de recoleccion de cacao, maiz y platano.

Preparacion: Limpie bien su pollo y cocinelo con todas las legumbres, sal, y agua, hasta que esté bien cocinado y
tenga un consomé contundente para luego cernirlo, separe el pollo y desmentcelo. Cierna la harina de maiz 3
veces. En una olla ponga las 5 tazas de consomé cernido y agregue la manteca y el azlcar, cuando empiece a
hervir ponga la harina y cocinela hasta que se haga una bola espesa. Retire del fuego y afiada las 2 yemas de
huevo. La masa debe quedar suave y himeda. Para el relleno de la hayaca: En una sartén coloque los tomates,
cebollas, pimientos y la cucharada de aceite de achiote, refria o sofria, agregue el agua y deje que se cocine muy
bien, luego afiada la sal a su gusto, y arvejitas cocinadas. Verifique el sabor y tenga listo.

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad
Anual
Continua La sefiora Rosa lo elabora ocasionalmente solo bajo pedido en su local
X Ocasional
Otro
Alcance Detalle del alcance
Local
Provincial Las hallacas son preparadas en todo el pais aunque cambia los ingredientes
Regional internos dependiendo del lugar en el que prepara
X Nacional
Internacional
Productos Tipo Procedencia Forma de Adquisicion
Pechugas de pollo Animal Rocafuerte Compra
Cebolla Vegetal Rocafuerte Compra
Apio Vegetal Rocafuerte Compra
Ajo Vegetal Rocafuerte Compra
Sal Mineral Rocafuerte Compra
Harina de maiz Vegetal Rocafuerte Compra
Manteca Animal Rocafuerte Compra
Azlcar Vegetal Rocafuerte Compra
Pimiento Vegetal Rocafuerte Compra
Tomate Vegetal Rocafuerte Compra
Achiote Vegetal Rocafuerte Compra
Arvejas Vegetal Rocafuerte Compra
Pasas Fruta Rocafuerte Compra
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Huevo Animal Rocafuerte Compra
Aceitunas Vegetal Rocafuerte Compra
5. PORTADORES / SOPORTES
Tipo Nombre Edad Cargo, funcién Direccion Localidad
/Tiempo de o actividad
actividad
Individuos Teresa Mufioz Mufioz 15 afios Comedor Dofia Buenos Aires Rural
Tere
Colectividades
Instituciones

Procedencia del saber

Detalle de la procedencia

X Padres-hijos
Maestro-aprendiz La sefiora Teresa~comenta que el!a aPrendlo _a_elabora_r este plato
_ gracias a las ensefianzas que le brindé su familia especialmente su
Centro de capacitacion madre quien fue la que mas colabord para que este plato sea
Otro conocido por su hija.
Transmision del saber Detalle de la transmision
X Padres-hijos Dentro de la familia de la sefiora Teresa la receta de la hallaca ha

Maestro-aprendiz

ido transmitiéndose de generacién en generacion y en la actualidad
quienes tienen conocimiento de esta preparacion tratan de

Centro de capacitacion

transmitir la informacion a sus hijos para que no se pierda la receta

Otro

familiar.

6. VALORACION

Importancia para la comunidad

La hallaca es un aperitivo muy importante dentro de la localidad rocafortense porque fomenta el uso de varios
vegetales y carne lo que lo hace un plato nutritivo, ademas lo ingredientes se encuentran con facilidad en el lugar.

Sensibilidad al cambio

Alta
X Media Los cambios que se pueden realizar en esta preparacion son en el tipo de
carne y los vegetales en el relleno de la misma.
Baja
7. INTERLOCUTORES
Apellidos y nombres Direccion Teléfono Sexo Edad
Mufioz Mufioz Teresa Buenos Aires 052478138 Femenino 62 afios

8. ELEMENTOS RELACIONADOS

Cadigo / Nombre Ambito Subambito Detalle del subambito
N/A N/A N/A N/A
9. ANEXOS
Textos Fotografias Videos Audio

10. OBSERVACIONES

11. DATOS DE CONTROL

Entidad Investigadora: Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi ULEAM

Inventariado por:

Fecha de inventario: 09-02-2023

Revisado por:

Fecha revision:

Aprobado por:

Fecha aprobacién:

Registro fotogréfico:
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Tabla 10:
Ficha de inventario TORTILLAS DE MAIZ

< 1. GOBIERNO,
DE LA REPUBLICA
'| DEL ECUADGR »Oa

INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO CULTURAL

DIRECCION NACIONAL DE INVENTARIO
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL
FICHA DE INVENTARIO

cODIGO

A4 CONOCIMIENTO Y USOS RELACIONADOS CON LA IM-04-05-54-004-10-000002

NATURALEZA'Y EL UNIVERSO

1. DATOS DE LOCALIZACION

Provincia: Manabi Cantén: Rocafuerte

Parroquia: Rocafuerte = Urbana Il Rural

Localidad: Rocafuerte

Coordenadas: Latitud: -0.92, Longitud: -80.460° 55’ 12” Sur, 80° 27’ 36" Oeste

2. FOTOGRAFIA REFERENCIAL

Descripcion de la fotografia: Tortilla de maiz

Cadigo fotografico: Tortilla de maiz

3. DATOS DE IDENTIFICACION

Denominacion:

Grupo Social: Mestizo Lengua: Espafiol
Ambito: Conocimientos y Usos Subambito: Gastronomia
Relacionados con la Naturaleza Detalle del Subambito: Tradicional

4. DESCRIPCION DE LA MANIFESTACION

Breve resefia: Las tortillas de maiz son un producto gastronémico que se elabora en toda la provincia de Manabi,
al igual que el pan de almidén se puede encontrar en todas las carreteras de la provincia, es elaborado a base de
maiz que se cosecha en la zona y queso.

Preparacion: Las tortillas de maiz son elaboradas en hornos tradicionales y en algunas partes de la provincia
manabita principalmente en el campo se elaboran en hornos de lefia. Su elaboracion consiste en mezclar y amasar
el maiz rallado y mezclarlo con queso, sal pero con el pasar del tiempo se han ido afiadiendo mas productos como
la manteca o0 mantequilla huevo y leche lo que le da una mejor textura y sabor a la preparacion. EI maiz que se
utiliza para elaborar este producto es cosechado en el cantén Rocafuerte especificamente en la zona alta, el maiz se
cosecha durante el invierno y se lo guarda durante el verano para que no falte el producto para las elaboraciones de
las tortillas de maiz.

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad

Anual

X Continua Este producto es vendido a diario dentro del cantén
Ocasional
Otro

Alcance Detalle del alcance

Local

X Provincial Las tortillas de maiz son un producto que se elabora y consume en su mayoria en la
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Regional provincia de Manabi, no hay gran acogida en el resto de provincias.
Nacional
Internacional
Productos Tipo Procedencia Forma de Adquisicion
Maiz Vegetal Rocafuerte Compra
Queso Animal Rocafuerte Compra
Mantequilla Animal Rocafuerte Compra
Huevo Animal Rocafuerte Compra
Sal Mineral Rocafuerte Compra
5. PORTADORES / SOPORTES
Tipo Nombre Edad Cargo, funcién Direccion Localidad
[Tiempo de o actividad
actividad
Individuos Maria Pislo Quiroz 14 afios Piqueos Sazén de | Avenida Don Urbano
Mama Bosco
Colectividades
Instituciones

Procedencia del saber

Detalle de la procedencia

X

Padres-hijos

Maestro-aprendiz

Los padres de la sefiora Maria fueron quienes le ensefiaron la
receta.

Centro de capacitacion

Otro

Transmision del saber

Detalle de la transmision

X

Padres-hijos

Maestro-aprendiz

Los padres de la sefiora Maria ensefiaron como preparar esta receta

Centro de capacitacion

y de la misma manera la sefiora est4 ensefiando a su descendencia.

Otro

6. VALORACION

Importancia para la comunidad

Las tortillas son un plato muy tradicional en el cantdn, dan realce a su gastronomia delante de los turistas que
llegan a la localidad y dejan interesados a todos quienes llegan a probar este producto y gracias a eso hace que el
valor culinario y provoca que mas personas quieran visitar el canton para degustar sus preparaciones.

Sensibilidad al cambio

Alta
Media Es poco lo que se puede cambiar de la receta original de las tortillas de maiz
pues ya tiene una estructura bastante arraigada en la cultura rocafortense y
X Baja manabita.
7. INTERLOCUTORES
Apellidos y nombres Direccion Teléfono Sexo Edad
Pislo Quiroz Maria Avenida Don Bosco 0962088716 Femenino 59 afios

8. ELEMENTOS RELACIONADOS

Cadigo / Nombre Ambito Subambito Detalle del subambito
N/A N/A N/A N/A
9. ANEXOS
Textos Fotografias Videos Audio

10. OBSERVACIONES

11. DATOS DE CONTROL

Entidad Investigadora: Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi ULEAM

Inventariado por:

| Fecha de inventario: 09-02-2023

53




Revisado por: Fecha revision:

Aprobado por: Fecha aprobacion:

Registro fotogréafico:

Tabla 11:
Ficha de inventario PANES DE ALMIDON

7. GOBERNO,
| BEESShooR »Oa
N

reitud Necors e
Patimonio Cuftrel

INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO CULTURAL

DIRECCION NACIONAL DE INVENTARIO

PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL CODIGO

FICHA DE INVENTARIO
A4 CONOCIMIENTO Y USOS RELACIONADOS CON LA
NATURALEZA'Y EL UNIVERSO

IM-04-05-54-004-10-000002

1. DATOS DE LOCALIZACION

Provincia: Manabi Canton: Rocafuerte

Parroquia: Rocafuerte = Urbana Il Rural

Localidad: Rocafuerte y sus comunidades

Coordenadas: Latitud: -0.92, Longitud: -80.460° 55’ 12" Sur, 80° 27’ 36" Oeste

2. FOTOGRAFIA REFERENCIAL

Descripcion de la fotografia: Pan de almidén

Cadigo fotografico:

3. DATOS DE IDENTIFICACION

Denominacion: Pan de almiddn

Grupo Social: Mestizo | Lengua: Espariol
Ambito: Conocimientos y Usos Subambito: Gastronomia
Relacionados con la Naturaleza Detalle del Subambito: Tradicional

4. DESCRIPCION DE LA MANIFESTACION

Breve resefia: El pan de almidon es uno de los Piqueos mas tradicionales de Rocafuerte, es elaborado en base a el
almidon de yuca que se trae de otros cantones de la provincia manabita, el pan de almidon es un producto que se
puede encontrar a lo largo de la carretera y llama la atencion de locales y turistas que pasan por la zona.

Preparacion: Se cree que el pan de almiddn se elabora desde hace mas de 100 afios, su elaboracidn es facil y no
requiere de mucho esfuerzo ni preparacion, dentro del cantdn se puede encontrar puestos de venta de este producto
a lo largo de las carreteras pero también se puede encontrar esto dentro de locales. El pan es elaborado con
almidon de yuca que es un producto que se elabora en otros cantones de Manabi como Chone y Jipijapa, la
produccién del almidon si lleva un proceso bastante laborioso ademas de que se necesita que para poder realizar
este producto sea verano puesto que en esta época es cuando menos tiene agua la yuca, el proceso de elaboracion
del almidodn es de 4 dias y consiste en rallar la yuca para luego filtrar el jugo de la yuca rallada en telas o pafios
grandes, el almidén se asienta en agua y luego esta agua es filtrada para que solo quede la masa dura de almidén,
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una vez que sucede todo este proceso la masa es llevada a los patios para ser separada y secarla al ambiente. Los
ingredientes del pan de yuca son el almidén de yuca, queso, huevo y un poco de leche, cuando todos estos
ingredientes se unen se hornea y se obtiene un producto que es degustado por los locales y los turistas de la zona,
el relleno de este pan puede ser de queso o de chicharrén y también existen los panes mixtos que cuentan en su
interior con los dos productos antes mencionados.

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad
Anual
X Continua En los bocaditos EI Compa se los elabora todos los dias de la semana para la venta.
Ocasiona
Otro
Alcance Detalle del alcance
Local
Provincial El pan de yuca ha llegado a la mayor parte de las provincias del pais, es asi que se
Regional lo puede encontrar en panaderias de la region Sierra y ademas en puestos
X Nacional caracteristicos de la Costa que se colocan en las calles de la serrania ecuatoriana.
Internacional
Productos Tipo Procedencia Forma de Adquisicion
Almidon de yuca Vegetal Rocafuerte Compra
Huevo Animal Rocafuerte Compra
Leche Animal Rocafuerte Compra
Queso Animal Rocafuerte Compra
Mantequilla Animal Rocafuerte Compra
Sal Mineral Rocafuerte Compra
5. PORTADORES / SOPORTES
Tipo Nombre Edad Cargo, funcién Direccion Localidad
/Tiempo de o0 actividad
actividad
Individuos JesUs Veliz Parraga 14 afios Piqueos El Avenida Don Urbano
Compa Bosco
Colectividades
Instituciones
Procedencia del saber Detalle de la procedencia
X Padres-hijos
Maestro-aprendiz El conocimiento que tiene el sefior Jesis es gracias a la

informacion que le brind6 su familia.

Centro de capacitacion

Otro

Transmision del saber Detalle de la transmision

X Padres-hijos

Maestro-aprendiz El sefior Jests comenta que desde muy pequefio observo y degusto

— de las elaboraciones que realizaban su madre y abuela, es asi que
Centro de capacitacion 4 y ' q

aprendié a realizar este producto y posteriormente sacarlo a la

Otro venta.

6. VALORACION

Importancia para la comunidad

El pan de yuca es una preparacion caracteristica de Rocafuerte que se puede encontrar en la mayor parte del pais
es por esto que es importante para la gastronomia del cantdn pues de esta manera el mismo hace que su tradicion

gastronémica sea conocida en la mayor parte las localidades y asi se le dé un realce y mayor conocimiento al
cantén.

Sensibilidad al cambio

Alta
Media El pan de yuca no es muy susceptible a cambios pues en caso de cambiar uno
_ de los ingredientes cambiaria en gran medida su esencia y dejaria de ser lo
X Baja que tradicionalmente se conoce como pan de yuca

7. INTERLOCUTORES
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Apellidos y nombres Direccion Teléfono Sexo Edad

Veliz Parraga Jesus Avenida Don Bosco 0980821674 Masculino 48 afios
8. ELEMENTOS RELACIONADOS
Cadigo / Nombre Ambito Subé&mbito Detalle del subambito
N/A N/A N/A N/A
9. ANEXOS
Textos Fotografias Videos Audio

10. OBSERVACIONES

11. DATOS DE CONTROL

Entidad Investigadora: Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi ULEAM

Inventariado por: Fecha de inventario: 09-02-2023
Revisado por: Fecha revision:
Aprobado por: Fecha aprobacion:

Registro fotogréafico:

Tabla 12:
Ficha de inventario PRENSADOS

AR B CA 4

/| DEL ECUADOR .o.
e s
[ 7

INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO CULTURAL

DIRECCION NACIONAL DE INVENTARIO

PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL CODIGO

FICHA DE INVENTARIO
A4 CONOCIMIENTO Y USOS RELACIONADOS CON LA
NATURALEZA'Y EL UNIVERSO

IM-04-05-54-004-10-000002

1. DATOS DE LOCALIZACION

Provincia: Manabi Cantén: Rocafuerte

Parroquia: Rocafuerte = Urbana Il Rural

Localidad: Rocafuerte, casco urbano y zona rural

Coordenadas: Latitud: -0.92, Longitud: -80.460° 55’ 12” Sur, 80° 27’ 36" Oeste

2. FOTOGRAFIA REFERENCIAL

Descripcion de la fotografia: Prensados

Cédigo fotografico:

3. DATOS DE IDENTIFICACION
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Denominacién: Prensados

Grupo Social: Mestizo

Lengua: Espafiol

Ambito: Conocimientos y Usos
Relacionados con la Naturaleza

Subambito: Gastronomia

Detalle del Subambito: Tradicional

4. DESCRIPCION DE LA MANIFESTACION

Breve resefia: Los granizados son refrescos de hielo raspado con un jarabe dulce de diversos sabores y colores.

Preparacion: Se raspa el hielo y luego se le agrega la esencia.

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad
Anual
X Continua Se consume en cualquier época del afio, sin embargo en épocas calurosas la
Ocasional demanda crece ampliamente.
Otro
Alcance Detalle del alcance
Local
Provincial El alcance es a nivel regional debido a que es una bebida que se consume
X Regionall mayoritariamente en las playas y en balnearios de agua dulce.
Nacional
Internacional
Productos Tipo Procedencia Forma de Adquisicion
Hielo Agua Rocafuerte Fabricacion propia
Esencias Colorantes Rocafuerte Fabricacion propia
Tipo Nombre Edad /Tiempo de Cargo, funcién Direccion Localidad
actividad o0 actividad
Individuos 30 de
Vicente Ugalde 54 afios El sefior de los septiembre y Urbano
prensados Eloy Alfaro
Colectividades
Instituciones

Procedencia del saber

Detalle de la procedencia

X

Padres-hijos

Maestro-aprendiz

Centro de capacitacion

Otro

Los padres del sefior Vicente fueron quienes le ensefiaron la receta.

Transmision del saber

Detalle de la transmision

X

Padres-hijos

Maestro-aprendiz

Centro de capacitacion

Otro

Los padres del sefior Ugalde ensefiaron como preparar los jarabes y de la
misma manera el sefior esta ensefiando a su descendencia.

6. VALORACION

Importancia para la comunidad

El prensado es una de las bebidas frias méas tradicionales del canton Rocafuerte y porque no de toda la provincia
de Manabi, esta bebida es consumida por muchas personas debido a su exquisito sabor y variedad lo que hace que

muchas personas dedican emprender en este arte culinario y fomente la economia propia y del cantén.

Sensibilidad al cambio

Alta
Media Es poco lo que se puede cambiar de la receta original de los prensados mas
bien son los acompafiantes ya que muchas personas le agregan cola o
X Baja golosinas como acompariante.
7. INTERLOCUTORES
Apellidos y nombres Direccion Teléfono Sexo Edad
Vicente Manuel Ugalde 30 de septiembre y 05 2645417 Masculino 75 afios
Delgado Eloy Alfaro
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8. ELEMENTOS RELACIONADOS

Cadigo / Nombre Ambito Subambito Detalle del subambito
N/A N/A N/A N/A
9. ANEXOS
Textos Fotografias Videos Audio

10. OBSERVACIONES

El prensado es un refresco tradicional con mas de cien afios de vigencia en tierra pichota

11. DATOS DE CONTROL

Entidad Investigadora: Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi ULEAM

Inventariado por: Fecha de inventario: 09-02-2023
Revisado por: Fecha revision:
Aprobado por: Fecha aprobacion:

Registro fotogréfico:

Tabla 13:
Ficha de inventario ALFAJORES

L égﬁéﬁgg&%ﬁm .o.
INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO CULTURAL
DIRECCION NACIONAL DE INVENTARIO cODIGO
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL
FICHA DE INVENTARIO IM-04-05-54-004-10-000002

A4 CONOCIMIENTO Y USOS RELACIONADOS CON LA NATURALEZA
Y EL UNIVERSO

1. DATOS DE LOCALIZACION

Provincia: Manabi Cantén: Rocafuerte

Parroquia: Rocafuerte Il Urbana Il Rural

Localidad: Rocafuerte-Resbalon

Coordenadas: Latitud: -0.92, Longitud: -80.460° 55’ 12" Sur, 80° 27’ 36" Oeste

2. FOTOGRAFIA REFERENCIAL

Descripcion de la fotografia: Alfajor

Cadigo fotogréfico:

3. DATOS DE IDENTIFICACION

Denominacion: Alfajor

Grupo Social: Mestizo Lengua: Espariol
Ambito: Conocimientos y Usos Subambito: Gastronomia
Relacionados con la Naturaleza Detalle del Subambito: Tradicional

4. DESCRIPCION DE LA MANIFESTACION
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Breve resefia: Los alfajores son un postre tipico de la dulceria criolla en varios paises latinos, desde Argentina,
Chile, Uruguay, Venezuela, Paraguay, Per(, Ecuador, Colombia, entre otros. Estas deliciosas galletas rellenas,
hechas de harina de trigo y maicena, llevan un relleno de dulce de leche, conocido también manjar de leche,
arequipe, o cajeta. La preparacion varia de un lugar a otro, algunos los espolvorean con azlcar impalpable, otros
con ralladura de coco, algunos los sirven sencillos, y también hay variaciones con chocolate.

Procedimiento: Tamizar o cernir la harina de trigo, la maicena y el polvo de hornear, con la batidora eléctrica,
bate la mantequilla con el aztcar impalpable, agrega la leche y las yemas de huevo, incorpora la mezcla de harinas
a la crema de mantequilla, divide la masa en dos partes igual y hacer dos bolas de masa. Luego aplasta cada bola
hasta obtener un disco grueso de masa, pon las galletitas en una bandeja para hornear, previamente preparada con
papel encerado, toma una galleta y coloca una cucharadita de dulce de leche en su superficie interna por dltimo,
dispdn el coco rallado en un plato llano y haz rodar cada galleta rellena por la superficie hasta que el coco quede
pegado al dulce de leche dandole la apariencia caracteristica del alfajor y disfratalos.

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad
Anual
X Continua Se elabora de forma continua pues es uno de los principales dulces que se
Ocasional elabora y consume en el canton y es consumido en fiestas y celebraciones
Otro religiosas
Alcance Detalle del alcance
Local
X Provincial - . . .
- Este delicioso dulce es consumido en la mayoria de cantones de Manabi.
Regional
Nacional
Internacional
Productos Tipo Procedencia Forma de Adquisicion
Harina Vegetal Rocafuerte Compra
Maicena Vegetal Rocafuerte Compra
Polvo de hornear Vegetal Rocafuerte Compra
Huevos Animal Rocafuerte Compra
Leche Animal Rocafuerte Compra
Mantequilla Vegetal Rocafuerte Compra
Esencia de vainilla Vegetal Rocafuerte Compra
Azicar impalpable Vegetal Rocafuerte Compra
Dulce de leche Animal - vegetal Rocafuerte Fabricacién propia
Ralladura de limén Vegetal Rocafuerte Compra
5. PORTADORES / SOPORTES
Tipo Nombre Edad /Tiempo de Cargo, funcién | Direccion Localidad
actividad o actividad
Individuos Cristhian Arteaga 13 afios Dulceria Resbalon Rural
Resbaldn
Colectividades
Instituciones
Procedencia del saber Detalle de la procedencia

Padres-hijos

El sefior Cristhian menciona que aprendié esta actividad por parte de

Maestro-aprendiz una tia

Centro de capacitacion

X Otro

Transmision del saber Detalle de la transmisién

Padres-hijos

La tia del sefior Cristhian fue quien por pedido de su sobrino compartié

Maestro-aprendiz su conocimiento y mediante una ensefianza practica hizo que Cristhian

Centro de capacitacion aprendiera a realizar esta receta

Otro

6. VALORACION

Importancia para la comunidad

Es uno de los principales dulces tradicionales que se encuentran en el canton, son dulces que se consumen en
fiestas religiosas en cumpleafios y por antojos acompafiados de un prensado
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Sensibilidad al cambio

Alta
Media Es una elaboracion que se encuentra facilmente sobre todo en las principales
_ dulcerias del cantén y porque no de la provincia
X Baja
7. INTERLOCUTORES
Apellidos y nombres Direccion Teléfono Sexo Edad
Arteaga Parraga Cristhian Eloy Resbalén 0993761286 Masculino 52 afios
8. ELEMENTOS RELACIONADOS
Cddigo / Nombre Ambito Subambito Detalle del subambito
N/A N/A N/A N/A
9. ANEXOS
Textos Fotografias Videos Audio

10. OBSERVACIONES

Los dulces artesanales del canton ofrecen 365 tipos de creaciones o variedades y son elaborados con materia

prima de primera calidad

11. DATOS DE CONTROL

Entidad Investigadora:

Inventariado por:

Fecha de inventario:

Revisado por:

Fecha revision:

Aprobado por:

Fecha aprobacion:

Registro fotogréfico:

3.1.3. Resultados de la encuesta aplicada a los turistas

Una vez determinada la muestra del total de la poblacién que corresponde a 264
encuestas, se procedio a aplicar en el canton Rocafuerte. Se realizo, durante los meses de
octubre 2022 hasta enero del 2023 de forma presencial directamente con los turistas,
también, se considera a la poblacién como turistas internos, ya que, son los principales
consumidores de la gastronomia ancestral, se aplicd en lugares donde hay mayor afluencia
de visitantes como son: Balnearios de agua dulce (Pocitos, Las Jaguas y puerto Loor), La

virgen blanca de las Pefas, El parque Central y las dulcerias (Resbalén, Los Almendros) y

en el terminal terrestre del cantén.

A continuacion se desglosan los resultados de la encuesta aplicada a los turistas

internos y externos que visitan el canton Rocafuerte.
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1. ¢Cuél es su género?

Tabla 14:
Género de los turistas
Variable Frecuencia Porcentaje
Femenino 114 43%
Masculino 138 52%
Otro 12 5%
Total 264 100%

Nota. Encuesta aplicada a los turistas (internos-externos) que visitan el canton Rocafuerte
durante el periodo Octubre 2022 — enero 2023

Grafico 1:

Género de los turistas

52%

60% 43%
50%
40%
30%
20% 506

0%

Femenino Masculino Otro

Nota. Encuesta aplicada a los turistas (internos-externos) que visitan el canton Rocafuerte
durante el periodo Octubre 2022 — enero 2023

Anélisis: El primer indicador que corresponde a las caracteristicas demograficas de
los encuestados es el género, como se sefiala en la tabla 13. Este indicador ayuda a
identificar quien de los géneros predomina, para la recoleccion de datos de la encuesta.
Como se muestra en el grafico 1, se obtiene que los turistas en su mayoria son del género
masculino, con un porcentaje equivalente al 52%, pues estos han brindado la informacién
necesaria de la encuesta respecto al consumo de la gastronomia ancestral del cantdn

Rocafuerte.
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2. ¢Cudl es su edad?

Tabla 15:
Edad de los turistas
Variable Frecuencia Porcentaje
18 — 24 afios 46 17%
25 a 34 afios 103 39%
35 a 44 afos 75 28%
45 a 54 afios 32 12%
Mas de 54 afios 8 3%

Total 264 100%

Nota. Encuesta aplicada a los turistas (internos-externos) que visitan el canton Rocafuerte
durante el periodo Octubre 2022 — enero 2023

Grafico 2:

Edad de los turistas

50% 39%

40% 28%

0,
30% 17%
20% 12%
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=

18 - 24 25 a 34 afos 35 a 44 afios 45 a54 afnos Mas de 54
anos anos

10%

0%

Nota. Encuesta aplicada a los turistas (internos-externos) que visitan el canton Rocafuerte
durante el periodo Octubre 2022 — enero 2023

Analisis: A través del indicador edad, se reconoce el rango al que puede ir dirigido
una posible propuesta de oferta gastrondmica, el rango establecido es amplio y se encuentra
desde los 18 hasta mas de 54 afios, como se indica en la tabla 14. La edad de los turistas
oscila entre 25 a 34 afos, con un porcentaje de 39% y de 35 a 44 afos con un porcentaje de
28%, esto quiere decir que la edad de turista y pobladores (turistas internos), que se interesan
por la gastronomia ancestral se encuentran en un rango mas resumido, desde los 25 hasta los

44 afios de edad, de acuerdo con los datos obtenidos.
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3. ¢Conoce usted el concepto o termino de gastronomia ancestral?

Tabla 16:
Conocimiento de la terminologia gastronomia ancestral
Variable Frecuencia Porcentaje
Si 106 40%
No 65 25%
Tal vez 93 35%
Total 264 100%

Nota. Encuesta aplicada a los turistas (internos-externos) que visitan el canton Rocafuerte
durante el periodo Octubre 2022 — enero 2023

Grafico 3:

Conocimiento de la terminologia gastronomia ancestral
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Si No Tal vez

Nota. Encuesta aplicada a los turistas (internos-externos) que visitan el canton Rocafuerte
durante el periodo Octubre 2022 — enero 2023

Analisis: Se determina claramente que el 40% de la poblacion encuestada tiene un
conocimiento basico sobre el concepto o termino de gastronomia ancestral, mientras que el
25% de la poblacién encuestada desconoce del concepto lo que representa un déficit por la
falta de informacién entendible y adecuada, finalmente el 35% de la poblacion encuestada no
tiene claro el concepto o termino de gastronomia ancestral volviéndose preocupante para

nuestra conservacion de tradiciones culinarias.
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4. ¢Ha tenido la oportunidad de degustar la gastronomia ancestral del cantén

Rocafuerte?

Tabla 17:
Degustacién de la comida ancestral rocafortense

Variable Frecuencia Porcentaje
Si 139 53%
No 22 8%
No sé cual es la gastronomia ancestral 103 39%
Total 264 100%

Nota. Encuesta aplicada a los turistas (internos-externos) que visitan el canton Rocafuerte
durante el periodo Octubre 2022 — enero 2023

Grafico 4:

Degustacion de la comida ancestral rocafortense
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Nota. Encuesta aplicada a los turistas (internos-externos) que visitan el canton Rocafuerte
durante el periodo Octubre 2022 — enero 2023

Analisis: También es interesante saber si los turistas han degustado la comida
ancestral del canton Rocafuerte, con ello se conoce la perspectiva que pueden tener de la
misma. Como se muestra en la grafica 3 el 53% menciona que si ha probado, no obstante un

porcentaje significativo del 39% menciona que si ha degustado la gastronomia pero

desconoce si es comida ancestral del canton.
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5. ¢Cuél de estos platos cree que pertenece a la gastronomia ancestral de

Rocafuerte?
Tabla 18:
Gastronomia ancestral del cantén Rocafuerte
Variable Frecuencia Porcentaje
Caldo y seco de gallina 28 11%
Caldo de haba con chancho 5 2%
Suero blanco 4 2%
Tonga 70 27%
Viche 3 1%
Morcillas 32 12%
Dulces tipicos 51 19%
Tortillas 23 9%
Prensados 48 18%
Total 264 100%

Nota. Encuesta aplicada a los turistas (internos-externos) que visitan el canton Rocafuerte
durante el periodo Octubre 2022 — enero 2023
Grafico 5:

Gastronomia ancestral del cantén Rocafuerte
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Nota. Encuesta aplicada a los turistas (internos-externos) que visitan el canton Rocafuerte
durante el periodo Octubre 2022 — enero 2023

Analisis: Habiendo conocido que la mayoria de los turistas han degustado la comida
rocafortense pero desconocen cuales son consideradas ancestrales, se le consulto cuél de los
platos que han consumido consideran que sean ancestrales, en el grafico 5 se observa que la

gastronomia ancestral del canton Rocafuerte mas conocida es la Tonga con el 27%, seguido
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de los dulces artesanales que representa el 19%, y los deliciosos prensados con el 18%.

6. Segun su criterio califique el grado de importancia de la gastronomia ancestral

con relacion al turismo cultural del cantén.

Tabla 19:
Criterio de los turistas en cuanto a la relacion entre la gastronomia ancestral y el turismo
cultural
Variable Frecuencia Porcentaje
Muy importante 137 52%
Importante 100 38%
Moderadamente importante 16 6%
De poca importancia 8 3%
Sin importancia 3 1%
Total 264 100%

Nota. Encuesta aplicada a los turistas (internos-externos) que visitan el canton Rocafuerte
durante el periodo Octubre 2022 — enero 2023

Grafico 6:
Criterio de los turistas en cuanto a la relacion entre la gastronomia ancestral y el turismo

cultural
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Nota. Encuesta aplicada a los turistas (internos-externos) que visitan el canton Rocafuerte
durante el periodo Octubre 2022 — enero 2023

Analisis: Al haber conocido los platos ancestrales reconocidos por los turistas es
importante identificar el nivel de importancia que tiene la gastronomia ancestral dentro de
las actividades turisticas, siendo un posible potencial mas de dinamizacion y desarrollo local,
es asi como surge la necesidad de rescatar los platos ancestrales locales, puesto que estd
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considerada como muy importante, como se muestra en la tabla 18. En el grafico 6, los datos
obtenidos en lo que se refiere al grado de importancia de la gastronomia ancestral con
relacién al turismo cultural se concentran en las categorias de: muy importante con un
porcentaje del 52%. Y, en la categoria de importante se encuentra un porcentaje de 38%.
Esto quiere decir que es necesario rescatar la gastronomia ancestral, es considerada por el
turista como atractivo y para los pobladores se convierte en una forma de sustentacion
econdmica, con ello se busca que el canton se convierta en un potencial gastronémico y por

ende un motivo mas de visita.

7. ¢Qué aspecto le motivo a visitar el cantdon Rocafuerte?

Tabla 20:
Motivo de visita al canton
Variable Frecuencia Porcentaje
Visitar Balnearios 65 25%
Conocer nuevas culturas y costumbres 21 8%
Conocer y degustar la gastronomia del canton 43 16%
Visita a familiares y amigos 97 37%
Negocios o trabajo 26 10%
Otro 12 5%
Total 264 100%

Nota. Encuesta aplicada a los turistas (internos-externos) que visitan el canton Rocafuerte
durante el periodo Octubre 2022 — enero 2023

Grafico 7:

Motivo de visita al cantén
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Nota. Encuesta aplicada a los turistas (internos-externos) que visitan el canton Rocafuerte
durante el periodo Octubre 2022 — enero 2023

Anélisis: Como se muestra en la tabla 19 en cuanto a la motivacion, los turistas
mencionan en su mayoria que vienen al canton a visitar a familiares y amigos, ya sea a
compartir un cumpleafios o a pasar una tarde amena. Como se indica en el grafico 7, visitar a
familiares y amigos es su principal motivo para visitar el cantdén con un porcentaje de 37%,
el siguiente con un 25% es porque le habian comentado de los hermosos balnearios de agua
dulce, seguidamente el 16% sefialan que visitan el cantén con la finalidad de conocer y

degustar la gastronomia del canton en especial de los dulces tradicionales y de la tonga.

8. ¢Con qué frecuencia consume la gastronomia rocafortense cuando visita el

canton?
Tabla 21:
Frecuencia del consumo de la gastronomia rocafortense
Variable Frecuencia Porcentaje
Siempre 71 27%
Frecuentemente 165 63%
Rara vez 24 9%
Nunca 4 2%
Total 264 100%

Nota. Encuesta aplicada a los turistas (internos-externos) que visitan el canton Rocafuerte
durante el periodo Octubre 2022 — enero 2023

68



Grafico 8:

Frecuencia del consumo de la gastronomia rocafortense
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Nota. Encuesta aplicada a los turistas (internos-externos) que visitan el canton Rocafuerte
durante el periodo Octubre 2022 — enero 2023

Anélisis: Otro de los indicadores que corresponden para identificar la repercusion de
la gastronomia ancestral en el turismo cultural es la frecuencia, el consumo de la comida se
puede observar en la tabla 20 donde los encuestados mencionan que consumen
frecuentemente la gastronomia rocafortense al visitar el canton. De acuerdo con los
resultados el 63% de los encuestados afirman que consumen la gastronomia rocafortense
frecuentemente, el 27% manifiesta que lo hace siempre, sin dejar por alto aquellos

encuestados que optaron por las opciones rara vez 9% y nunca 2%.

9. ¢Con qué frecuencia usted visita los establecimientos gastronémicos en

Rocafuerte?
Tabla 22;
Frecuencia de visita a los establecimientos gastrondmicos de Rocafuerte
Variable Frecuencia Porcentaje
1 vez al mes 91 34%
2 veces al mes 78 30%
3 veces al mes 50 19%
4 veces al mes 30 11%
Mas de 5 veces al mes 15 6%

Total 264 100%

Nota. Encuesta aplicada a los turistas (internos-externos) que visitan el canton Rocafuerte
durante el periodo Octubre 2022 — enero 2023
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Grafico 9:

Frecuencia de visita a los establecimientos gastrondmicos de Rocafuerte
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Nota. Encuesta aplicada a los turistas (internos-externos) que visitan el canton Rocafuerte
durante el periodo Octubre 2022 — enero 2023

Andlisis: Ya habiendo tenido conocimiento sobre la frecuencia de consumo, ahora,
en la tabla 21, se conoce que més del 30% afirma frecuentar los establecimientos que ofertan
gastronomia en el canton Rocafuerte. La frecuencia de visita a un establecimiento, es del
34% lo cual se hace 1 vez al mes, seguido de un 30% que corresponde a la visita de 2 veces

al mes a un establecimiento.

10. ¢Piensa usted que la gastronomia del cantén Rocafuerte ayuda al desarrollo

turistico y econémico del canton?

Tabla 23:
Perspectiva de los turistas en torno a la gastronomia y el desarrollo del turismo
Variable Frecuencia Porcentaje
Mucho 204 77%
Poco 54 20%
Nada 6 2%
Total 264 100%

Nota. Encuesta aplicada a los turistas (internos-externos) que visitan el canton Rocafuerte
durante el periodo Octubre 2022 — enero 2023
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Grafico 10:
Perspectiva de los turistas en torno a la gastronomia y el desarrollo del turismo
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Nota. Encuesta aplicada a los turistas (internos-externos) que visitan el canton Rocafuerte
durante el periodo Octubre 2022 — enero 2023

Anélisis: Segun los encuestados el 77% piensan que la gastronomia del canton
Rocafuerte aporta mucho para el desarrollo turistico y econémico del cantén el 20% opina
que ayuda poco al desarrollo turistico y econémico del cantdén y 2% restante piensan que no

ayuda en nada.

11. ¢ Qué beneficios considera que habra para el cantén Rocafuerte, al promocionar

la gastronomia ancestral mediante un catalogo digital?

Tabla 24:
Beneficios de promocionar la gastronomia ancestral por medio de un catalogo digital
Variable Frecuencia Porcentaje
Desarrollo econémico 85 32%
Desarrollo cultural 80 30%
Desarrollo turistico 83 31%
Otro 16 6%
Total 264 100%

Nota. Encuesta aplicada a los turistas (internos-externos) que visitan el canton Rocafuerte
durante el periodo Octubre 2022 — enero 2023
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Grafico 11:

Beneficios de promocionar la gastronomia ancestral por medio de un catélogo digital
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Nota. Encuesta aplicada a los turistas (internos-externos) que visitan el canton Rocafuerte
durante el periodo Octubre 2022 — enero 2023

Andlisis: Segun la opinidn de los encuestados, el 32% consideran que la promocion
de la gastronomia ancestral rocafortense por medio de un catalogo digital beneficiara
directamente en el desarrollo econémico del canton, seguidamente el 31% piensa que el
desarrollo turistico del cantdn se vera ampliamente beneficiado. En cuanto al desarrollo
cultural el 30% considera que se beneficiaria positivamente al crear un catalogo digital que

impulse la comida ancestral del cantén.
3.1.4. Discusion de los resultados

La investigacion tuvo como propdsito, determinar como la gastronomia ancestral
repercute en el comportamiento del turismo cultural del canton Rocafuerte. Para ello, se
identificd la gastronomia ancestral mas representativa del cantdn, y posteriormente se realizo
un inventario. También, se analiz6 la repercusién del patrimonio gastrondmico ancestral en
el desarrollo del turismo cultural, tomando en cuenta la opinién de los turistas y contrastando

la informacion con lo expuesto por el jefe del departamento de turismo del GAD municipal.

Para poder cumplir con los objetivos planteados se utilizd técnicas de entrevista,
censo y encuesta para la recoleccion de informacion. En primer lugar, se identifico la
gastronomia ancestral del canton, a través de una ficha de inventario gastronémico aplicada

mediante censo a los establecimientos que ofertan gastronomia ancestral, como resultado se
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obtuvo un listado de 10 recetas gastronomicas, dicha informacion se plasmo en la ficha
donde se agrega informacidn relevante, identifica su tradicion y destaca la atraccion cultural

de la gastronomia, considerandola como un potencial turistico.

Pincay (2021) hace alusion a la importancia y trascendencia de la gastronomia en la
historia de un pueblo, sus procesos y presentaciones son parte de la experiencia alimentaria.
En el cantdn Rocafuerte la gastronomia ha ido trascendiendo hacia las nuevas generaciones y
aun se mantienen los métodos y técnicas de coccion y preparacion de los platos conservando
su historia e identidad cultural, esto, ha estimulado a la preparacion y el consumo de la
gastronomia ancestral, con precios adecuados y acordes al presupuesto del consumidor.
También, se aprecia el consumo de la gastronomia alto, pues las recetas expuestas han sido
degustadas por los turistas, con un porcentaje mayor al 50%, siendo un buen indice para la
oferta gastrondmica ancestral, debido a que se encuentra a la entera disponibilidad del

consumidor.

Avanzando con la investigacion, Hernandez y Dancausa (2018) mencionan que el
turista gastronémico, pide autenticidad e identidad, no s6lo del producto agroalimentario
sino del contexto social que lo envuelve, le preocupa el origen de los productos, las técnicas
culinarias y reconoce la gastronomia como medio de socializacién. De los turistas un 52%
fueron del género masculino, con edades desde los 25 hasta 44 afios, lo que significa que es
una guia al momento de elegir el segmento al que debe ir dirigido la oferta, estos son los mas

interesados en consumir gastronémica ancestral.

Al cantén llegan visitantes externos pero también se desarrolla mucha el turismo
local. Los turistas consideran que la gastronomia es muy importante con 52%, importante
con 38% con relacion al turismo, pues el canton mediante la gastronomia han podido
reactivar la actividad turistica levemente, mediante la oferta de comida y junto a esta, el
rescate de la tradicion cultural, con el incentivo de actividades que envuelvan a la
preparacion tradicional de estas recetas, y obtener beneficios economicos para el desarrollo

de los sectores.

El motivo de visita al canton Rocafuerte los turistas consideran como principal, la
visita a familiares y amigos, conjuntamente lo visitan para conocer los balnearios de agua
dulce, en cuanto a la visita por degustar la gastronomia o para conocer las tradiciones y la
cultura rondan alrededor del 20% considerando este porcentaje bajo debido al

desconocimiento del potencial turistico de Rocafuerte. En cuanto a la oferta gastrondémica,
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son 12 los establecimientos que ofertan gastronomia ancestral, la mayoria de locales ya tiene
algunos afios en el mercado, debido a esto ya cuentan con clientela habitual. Sin embargo, la
comida ancestral no se la encuentra con facilidad en la oferta gastrondmica haciendo que se

dificulte su reconocimiento, y, por ende, su consumo al momento de la llegada de turistas.

La gastronomia impulsa al desarrollo local con mayores oportunidades productivas.
Pues la creacion de nuevos emprendimientos, genera mayores ingresos econdmicos mediante
la gastronomia y de esta manera mejorar la calidad de vida local. En el canton Rocafuerte la
productividad local, se basa en la agricultura y en la crianza de aves de corral, porcinos y
bovinos, estas actividades permiten tener un sustento econémico mediante la venta de estos
productos. Se debe tener en cuenta la colaboracion de los actores involucrados en torno a la
gastronomia, generando empleo y creando emprendimientos de oferta gastronémica que

induzca beneficios transversales, que se integre al turismo gastronémico.

Finalmente, se determina que la gastronomia ancestral si repercute en el desarrollo
del turismo cultural del cantén Rocafuerte puesto que los encuestados resaltan las bondades
y la riqueza de la gastronomia ancestral que se oferta en el canton, ademas rescatan el uso de
instrumentos o utensilios ancestrales como el horno de lefia y las ollas de barro que le
aportan un sabor especial a la comida. La gastronomia ancestral estimula a la productividad
local y la generacion de empleo, la motivacion de ofertar gastronomia ancestral no es una
opcidn para los ofertantes, ya que entre sus opciones esta las comidas rapidas, cevicherias y

otras especialidades gastrondmicas poco favorables para la gastronomia ancestral del cantén.
3.2. Disefio de la propuesta

Titulo: Disefio de un catadlogo gastrondmico ancestral para el fomento del turismo cultural

del canton Rocafuerte.
Introduccion

El turismo es un sector que en los ultimos afios ha tomado fuerza a nivel mundial
consolidandose a través de las diversas modalidades de turismo que en distintos puntos del
mundo se desarrollan y a las nuevas formas de convivencia de las personas, por medio del
turismo se ha logrado mejorar la calidad de vida de los habitantes de zonas geograficas que
poseen un gran potencial turistico tanto natural como cultural y que ha permitido conservar y

preservar sus recursos.
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La cultura de un pais es factor determinante para el turista al momento de visitar
cierto destino y la gastronomia se ha convertido en uno de los principales atractivos
turisticos para los visitantes, mas aun cuando a través de la misma se ve reflejada las
costumbres del pais o region que se visita. El canton Rocafuerte conocida como la ciudad
blanca de los campanarios posee distintas culturas y tradiciones entre ellas la gastronomia
que es considerada como exquisita y variada gracias a los diversos productos que sus tierras

fértiles y productivas ofrecen.
Objetivos
Objetivos General

Disefiar un catalogo de gastronomia ancestral para el fomento del turismo cultural del

canton Rocafuerte.
Objetivos Especificos

e Seleccionar la informacion bibliografica necesaria para la elaboracion del catalogo.
e Elaborar el catalogo con informacion relevante de la gastronomia ancestral del

canton.

Descripcion del Contenido del catalogo de productos gastrondmicos ancestrales del

canton Rocafuerte

e Introduccion

e Resefa historica de Rocafuerte

e Descripcion de los procesos culinarios de los platos ancestrales
e Técnicas culinarias

e Métodos de coccidn

e Métodos de conservacion

e Gastronomia ancestral

e Bibliografia
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CATALOGO
GASTRONOMICO
ANCESTRAL

CIUDAD BLANCA |\ @& ¢
'DE LOS CAMPANARIOS:




Introduccion:

El patrimonio es |a herencia que se recibe de los antepasados. Es el resultado de la
simbiosis de |a riqueza natural y cultural. Estas relaciones entre el espacio geografico
y las manifestaciones culturales fortalecen la identidad, dan sentido de pertenencia y
permiten valorar lo que somos y lo que tenemos.

La cultura de un pais es factor determinante para el turista al momento de visitar
cierto destino y es aqui donde la gastronomia se ha convertido en uno de los princi-
pales atractivos turisticos para los visitantes, mas adn cuando a través de la misma se
ve reflejada la costumbre del pals o regién que se visita.

En cuanto al patrimonio cultural inmaterial la gastronomia es un conjunto de conoci-
mientos, basado en técnicas y practicas que se mantienen en interaccion con su
entorno natural y a la vez esta se transmite de generacién en generaciéon teniendo un
valor simbdlico para la comunidad.

El cantén Rocafuerte conocida como la ciudad blanca de los campanarios posee dis-
tintas culturas y tradiciones entre elias " Su gastronomia” que se destaca como unica,
exquisita y variada gracias a los diversos productos que sus tierras fértiles y producti-
vas ofrece.

Esta en Manabi, a 30 minutos de Portoviejo. No tiene playas, pero sf brazos de mar y
rios, una condicién geografica que ha potenciado su vida turistica en la zona rural del
canton.

La espesura de la llanura, el aire salino por su ubicacién costera, las extensas planta-
ciones de pitahaya, coco, maiz y otros preductos hacen de Rocafuerte el destino per-
fecto para aquel que gusta de los quehaceres del campo y sus costumbres.

También se escucha decir a los lugarenos sobre el queso manaba, la mantequilla
casera y todo producto que se genera en la zona, incluidas las artesanfas de tagua, los
sillones de descansoy, su bandera, los dulces, instaurados por las Benedictinas. Sobre
todo el alfajor, rey entre reyes de los hornos de por alla.

Se logré comprobar que la gastronomia forma parte importantes de las atracciones
turisticas con las que cuenta el cantén Rocafuerte, su aceptacién, sabor y buen precio
influyen a que tenga una demanda considerable de la cual dependen muchos em-
prendimientos localizados en la zona que ofrece una variedad de platos tipicos a
gusto del consumidor.

“Si es de Rocafuerte, es bueno”.
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Resefia histdrica de Rocafuerte

El 30 de septiembre de 1852 fue elevado a la categoria de cantdén con el nombre de
Rocafuerte. Este gran paso en la historia se dio por iniciativa de Pedro José Zambranco.
Rocafuerte fue parroguia de Portoviejo hasta el afo en que logrd su cantonizacion,
pero en esa época era uno de los pueblos mas importantes de Manabi. En la colonia
también se conocid a Rocafuerte con el nombre de San Judas Tadeo, por la costum-
bre de aquel tiempo de asignar a las nuevas ciudades el nombre del santo que corres-
pondia en el santoral, en la fecha que se inscribia en las crénicas espanolas. Abarca un
bello v extenso valle que fue asentamiento de la cultura Pichota, tribu que, segudn |a
historia, arribd por el rio Chota, sistema fluvial de la hova de Ibarra. Por su potencial,
en la produccidn de arroz, a este cantdn se lo conoce como el granero de Manalbi.
Otra de las fuentes de trabajo, que ancestralmente contribuye a la economia del
cantdn, es la fabricacidn de sillas de tijera, actualmente desplazada por un nueavo
modelo {perezosas). La elaboracidn de objetos decorativos en tagua, produccidon de
ropa, bordados, ollas de barro, dulces v otras artesanias también son parte del aparato
productive (BOCAFUERTE, Historia del Cantdén, 2023).

ACTIVIDAD:

La actividad principal es la agricultura, por lo que es considerado como el granero gue
abastece a los cantones vecings y mercados de Quito v Guayadguil.

Produce un arroz de inmejorable calidad, malz, platang, cebolla perla, melén, sandia,
tomate, pepino, zapallo, diversas hierbas utilizadas en la preparacién de comida, yuca,
camote, mangos y citricos.

Las lomas producen algeddén, lana de ceibe, malz, tomate y pasto en las sabanas, de
gran utilidad para el mantenimiento del ganado vacuno en la época invernal.

La zona montafiosa se reduce a lo que es "Ojos de Agua” donde se da café, cacan, Sitri-
cosy madera.

Comercialmente colombianos visitan constanternente la zona v adguieren nuestros
productos que son llevados a Colombia v Venezuela.

RELIGION:

En cuanto a la religidn es un pueblo eminentemente catdlico v luce un hermoso
templo recién reconstruido, que es admiracién de propios y extranos, esta consagra-
do a laVirgen del Carmen, patrona del cantén, y ha sido declarada patrimonio cultu-
ral del pais

Costumbres y tradiciones:

-El dia 1& de julic de cada ano, Rocafuerte celebra sus fiestas patronales en honor de
la Wirgen del Carmen. Estas fiestas son también una manifestacion de la tradicion
cristiana v la religiosidad popular, condimentos que forman parte de la identidad cul-
tural de este pueblo. Se trata de una celebracidn religiosa, en donde los feligreses
catdlicos participan en actos litdrgicos gue incluyen cantos, romerias, santas eucaris-
tias v una novena dedicada a la Virgen del Carmen. La fiesta tiene connotacidn reli-
giosa, social, cultural, ¥y comercial.

Demostraciones de amor a la patrena y el novenario en su homenaje son una tradi-
cidn que se consenva desde épocas antiguas.
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-Las fiestas de san pedro y san pablo es otra de las tradiciones a celebrar, estas empie-
zan a partir del primer dia de junio de cada ano. El origen de las fiestas de estos apds-
toles se remontan los tiempos de la colonia. Nacié cuando los negros de un barco,
originarios de Africa, que pasaban por las costas manabitas, se escaparon y los blan-
cos o espanoles, que capitaneaban la nave, buscaron al ejército de artilleria para cap-
turarlos. Cuando los dos ejércitos estaban a punto de comenzar la batalla se dieron
cuenta que eran las fiestas de San Pedro y San Pablo.

Esta fiesta es una tradicién manabita, con ceremonias, procesiones y fiestas popula-
res que congregan a miles de devotos.

-Otras de las maximas tradiciones y disfrute son los amorfinos, expresién de amor en
los pueblos montubios.

Antecedentes histéricos

Tuvo poca impoertancia en tiempo de la colonia, pero a fines de ellay en los albores
de la Republica, ya se lo consideraba como una parroquia eclesiastica con el nombre
de San Judas Tadeo y en 1763 como una de las seis parroquias civiles que componifan
la tendencia de Portoviejo.

Datos importantes:
-Balnearios. El Cerrito de Rocafuerte, Jaguas, Pendn, Los Pocitos, Puerto Loor y El
Tabacal son algunocs de los conocidos balnearios de agua dulce.

-Tradicién. Las fiestas patronales en homenaje a la virgen de El Carmen, el 16 de julio,
destacan en el calendario de las comunidades.

-Agro. Por su potencial en la produccion de arroz, a este cantén se lo conoce como el
granero de Manabil.

-Insignia. Alfajores, becadillos, dulce de higo, de guineo y rompope, entre |a oferta de
sus famosos dulces
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TECNICAS CULINARIAS

HERVIR

A través de esta técnica cocemos los alimentos en agua a 100°
C. Para evitar que se pierdan los nutrientes, debemos iniciar la
cocciéon cuando el agua ya haya empezado a hervir.

De este modo el alimento estara menos tiempo en contacto
con el agua. Pero si lo que queremos es que el liquido gane
nutrientes y sabor (para usarlo después en una sopa o caldo,
por ejemplo), meteremos el alimento en el agua todavia fria.

POCHAR

La diferencia entre pochar y hervir es que, para pochar un
alimento, el agua no debe haber empezado a hervir, sino que
debe estar al punto de ebullicién (entre 60 y 80° C). Se suele
utilizar esta técnica para los huevos, pero también para carnes
Yy pescados.

CONSERVAR AL VAPOR

A través de la cocina al vapor cocemos los alimentos sin que
entren en contacto directo con el agua, es decir, sin sumergir-
los.

Se consigue la coccién por la penetracién del vapor que pro-
viene de la propia ebullicién del agua. De este modo, logramos
que los alimentos conserven muchos de sus nutrientes.

FREIR

Podemos freir por inmersiéon: esto es, introduciendo el alimen-
to en aceite muy caliente (si lo hacemos a la temperatura
idénea del aceite, se crea una especie de costra alrededor del
alimento que conserva sus nutrientes). O podemos rehogar,
como cuando hacemos sofrito.

La diferencia aqui es que ademas de utilizar mucha menos
cantidad de aceite, la temperatura también es menor (freimos
a baja temperatura).

Para evitar que se queme el rebozadoe o que el alimento quede
reblandecido y lograr una textura crujiente. Es importante
introducirio cuando el aceite esté caliente, en torno a los 160° C
0 170° C.

SALTEAR

En este caso utilizamos poco aceite, poco tiempo, pero alta
temperatura. Es una coccién rapida que permite conservar
bien los nutrientes de nuestros alimentos.

COCINAR EN SECO
Es |a coccién en la que no usamos aceite, como en la brasa, a la
plancha o en la flama directa.

COCINAR AL HORNO

En este tipo de coccidon podemos decidir si preparamos nues-
tros alimentos en seco, al vapor, con aceite, al bafno maria, gra-
tinado, etc...
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Piqueos
Hayaca
Tortilla de maiz y yuca

Pan de almidon

Platos fuertes

La tonga

Morcilla con majada de verde
Caldo de gallina criolla

Seco de gallina criolla

Hornado de chancho

Bebidas

Chicha

Prensado

Dulces artesanales
Alfajores

Cocadas

Conitos de manjar
Bocadillo

Huevo moyo

Galletas del almidon
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PIQUEOS

Consiente tu paladar con un bocado pequenoy a la vez
delicioso, es la mejor manera de hacer tu dia perfecto y
aldn mas si compartes con tus seres queridos.
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Ingredientes: polio, pimientos, arveja, zanahoria, rodajas de huevo, leche, mante-
quilla, mani molido, aceitunas, pasas, hojas de platanos cortadas en rectangulo, hilo
de cocinar para amarrar.

Preparacion: Cocinar las pechugas de pollo con el agua y el cubo del caldo de pollo,

después de este se cirne el caldo, desmenuzar el pollo y dejar enfriar.

En el caldo de pollo agregar la leche, el azidcar y la mantequilla, de ahi comenzara a
remover y anadir poco a poco la harina de maiz. Remover y batir constantemente
para que en esta no se forme grumos.

Poner la preparacion en un molde y dejar enfriar en temperatura ambiente tempe-
ratura durante 30 minutos o hasta que la masa este fria.

En una sartén calentar el aceite de color y refreir la cebolla picada, agregar el pollo
desmenuzado, pruebe y ajuste sal al gusto.

Colocar una cucharada grande de la masa en el centro del rectangulo de la hoja de
platano.

Hacer un hoyoe en el centro de la masa, agregar la carne de pollo, tiras de pimiento
verde y rojo, las rodajas zanahoria, aceitunas, el huevo duro, y pasas.

Envolver ia hoja, de la misma forma que se envuelve un regalo, y se amarra con el
hilo.

Cocinar al vapor durante 45 minutos o hasta que la masa este firme.

Tiempo de coccion
Hayaca: Se utiliza una olla profunda con agua y sal, esperar que hierva y

luego introducir las hayacas y esperar 20 minutos aproximados.

7
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TORTILLA DE MAIZ

- Ingredientes: Maiz sabrosa, agua, queso, mantequilla, huevo y sal al gusto.

Preparacion: Agrega en un recipiente amplio maiz sabrosa molido, la man
tequilla, el huevo y mezcla todo hasta formar una masa que puedas mani

. pular. Puedes aumentar harina de maiz amarillo para darle consistencia a

la masa si esta muy suelta o aguada. Coloca pequenas porciones de masa
en tu mano, presiona con tu dedo formando un orificio y rellénalo de queso

manaba desmenuzado. Cierra y forma las tortillas restantes. Reserva.

Tortilla De Yuca

Ingredientes: yuca, huevo, queso, mantequilla, sal al gusto
Preparacion: Agrega en un recipiente los trozos de yuca y lleva a fuego
medio, cuando este hirviendo, deja cocinar hasta que la yuca este suave,
luego escurre el agua, reserva un poco para el momento de aplastar la

yuca. Aplasta la yuca, agrega huevo, mantequilla hasta formar un puréy
deja enfriar.

Rellena pequenas porciones de masa de yuca con queso, forma tortillas y
reserva.

Tiempo de cocciéon
Se cocina durante 20 minutos hasta que estén doradas.
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Pan de almiden

Ingredientes: almidon de yuca o también conocida como harina de
almidon, mantequilla, sal al gusto, huevo, leche, polvo para hornear, una
pizca de sal.

Preparacion: En un recipiente combine la harina o almidon de yuca, el
queso y un poco de leche ,asi mismo anada la mantequilla y los huevos,
mezcle bien hasta que empiece a formarse una masa.

- Forme los panes en bolas pequenitas y agréguele para el relleno queso
por dentro, después que estén listos, pongalos en un horno y déjelos que
doren aproximadamente hasta 20 min y estaran listos los panes

de almidon.

Tiempo de coccion
Se introduce en un horno y se espera hasta un aproximado de 20 min.
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Plato
Fuerte

A continuacion te presentaremos al protagonista del
menu, aquel que se lleva el centro de atencion y debe
llevar la preparacion mas elaborada.
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Ingredientes: Hoja de platano, arroz, mani molido, maduro, ajo, aceite de
achiote, cilantro, seco de pollo preparado para el armado de la tonga.

Preparacion: La preparacion de esta receta inicia con el lavado y ahumado
de las hojas de platano para su posterior uso, se cocina arroz, pollo y se
frien maduros todo esto se coloca en la hoja para luego ser envueltos y ser
entregados, en la actualidad se sigue realizando esta novedosa practicay
no solo para el consumo personal, se ha convertido en un innovador nego
- cio que permite a los manabitas generar ingresos semanales. Para que
esta preparacion tenga un mejor sabor se le puede cocinar a la envoltura
ya preparada con los ingredientes dentro por unos minutos dentro de un
horno, de esta manera la preparacion adquiere un sabor peculiar por la
hoja de platano.

Tiempo de coccioén
Se prepara un estofado de pollo en el que se lo deja hervir aproximada
mente unos 45 minutos y a fuego lento para que este no se dane. Una vez
terminado se envuelve todo en una hoja de platano.

1
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Calda de gallina cvelle
Ingredientes: presas de pollo, sal al gusto, comino, agua, pimiento

picado, cuatro dientes de ajo, cebolla paitena picada, trocitos de yuca,
oréganoy cilantro para darle gusto.

Preparacion: - Poner agua en una olla y agregarle las presas de gallina
hasta que esta hierva, ir quitando la espuma que la gallina bota, ponerle
- cebolla blanca, ajo y pimiento, ademas de la sal y pimienta al gusto, tapar

hasta que se impregne los sabores de las especias, por ultimo se le agrega
la yuca. Cuando el plato esté servido agregarle una presa, hierbita y un
pedazo de yuca.

Tiempo de coccion

Se cocina a fuego lento. Este varia segun la presas, mientras mas viejas
mas tiempo se necesita para que la carne quede blanda. El tiempo de
coccion es de 1 hora con 15 min.
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Jeca de gallina cvalla
Ingredientes: presas de gallina criolla, pimiento, cebolla. Ajo, cebolla
blanca, sal, comino, pimienta, achiote, trozos de yuca.

Preparacion: primero se realiza un refrito de cebolla colorada y blanca,
pimiento, ajo, achote, sal y pimienta se sofrie por unos minutos, luego se
- agregan las piezas de gallina previamente lavadas, se deja sudar por unos

minutos y se le agrega agua y se rectifica la sal y pimienta. Cuando la galli-
na este blanda se le agrega la yuca. Luego se sirve acompanada de arroz,
maduro y cilantro.

Tiempo de coccion
Se cocina a fuego lento durante 45 minutos.
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Ingredientes: tripa de cerdo, sangre de cerdo, manteca de cerdo, arroz,
sal, pimienta, comino, pimiento, cebolla, ajo picado.

Preparacion: Primero se lavan las tripas y se dejan secar. Es conveniente
hacerlo el dia antes al de la elaboracion de las morcillas de arroz. En un
recipiente amplio, colocar la cebolla, la manteca, el arroz crudo y mezclar.
Se incorporan poco a poco los demas ingredientes. Se forma una pasta
que se amasa con las manos para lograr una masa uniforme. Luego se
rellenan las tripas hasta las tres cuartas partes de su capacidad. Cuando se
cocing, el arroz aumenta su volumen y, por tanto, el relleno crece. Se atan
las tripas rellenas en tramos de unos 20 cm, cuidando que el relleno ocupe
las tres cuartas partes de cada uno de esos tramos. No deben quedar apre-
tadas. Cada tramo sera una morcilla. Hay que pincharlas con un alfiler, de
lo contrario se romperan al hervir. Se hierve agua en una cacerola grande.
Se sumerge las morcillas para que se cocinen a fuego bajo durante una
hora y media aproximadamente. Cuando se retiran del agua, se dejan
escurrir. Se pueden servir asi, al natural, o como parte de otras
preparaciones.

Tiempo de coccion

Puede hervirse o freirse, aun hacerse en el horno. El tiempo coccion aproxi-
{mado para la morcilla si se hierve es de 20 minutos en una olla comun. Si
|se rehoga es solo hasta el momento en que estén torradas, de igual forma
len el horno.
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dlernade de chanche

Ingredientes: Para preparar este plato tradicional se utiliza la cabeza de
chancho, dentro de sus ingredientes se le anade pimiento, cebolla, espe-
cias como clavo dulce, azucar, sal, comino, pimienta, yuca y cilantro, se lo
acompana con arroz y platano

Preparacion: El Hornado de Chancho inicia con la limpieza de |a cabeza
del cerdo pues este plato es elabora con la carne de la cabeza del animal,
una vez que esta completamente limpio se deja sazonar por aproximada-
mente un dia, la sazon que se le ponga durante ese dia influye enorme-

- mente en el sabor que vaya a adquirir el producto después, tras terminar el

tiempo de sazonamiento empieza la coccion que puede durarde 2a 4
horas aproximadamente y por lo general se lo realiza en una olla de barroy
en lena. Este tradicional palto es acompanado con yuca, verde y curtido o
ensalada dependiendo del lugar en el que se lo vaya a degustar

Tiempo de coccion
Se cocina en un horno de lena durante 4 horas.

15

92




Bebidas

Cuando aprieta el calor y necesitas conectar con la tierra,
busca una manera de refrescarte.
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Chicha

‘ Ingredientes: Maiz amarillo en grano, Canela, Anis estrellado, Vainilla , AzGcar

Preparacion: Con la eleccion del maiz amarillo comienza el proceso para
elaborar esta bebida.

Se muele el maiz lo mas fino posible. Y en una olla con agua se agrega el
maiz, la canela y el anis estrellado se lo deja hervir por dos horas aproxima-
damente.

Una vez que este hervido se lo cierne en una tela blanca y se le agrega
vainilla y azacar al gusto.

Se lo deja enfriar y se sirve con hielo

Tiempo de coccion

Junto con todos sus ingredientes en una olla grande se deja hervir a fuego
bajo durante 60 min, una vez retirado se deja enfriar y después se procede
a licuar.

17

94



Ingredientes: Hielo, Esencia de sabores: tamarindo, rosa, crema, menta, limon,
chocolate, chicle, pina, rompope, menta, uva, cereza, vainilla y manjar.

Proceso jarabe de frutas para prensado:
1) combina el azucar y fruta picada en una olia

2) coloca la fruta a fuego medio y cocinala a fuego lento, este proceso demora
de 3 a 6 minutos.

Cuando esté listo retira la olla del fuego y deja que se enfrie la fruta, debe
tarde de 15 a 20 minutos en enfriarse.

3) Transfiere la fruta en una licuadora, procede a licuar hasta qué esta obtenga
un jarabe suave.

4) Vierte el jarabe en un colador para eliminar las semillas.

5) Puedes utilizar el jarabe de inmediato o conservarlo en el refrigerador. v v

Preparacion: Se raspa el hielo y luego se le agrega la esencia.

Los precios varian desde:

Prensado en funda $0,50

Prensado en vaso plastico o vidrio $0,55

Chemis o granizado mediano $0,75

Chemis o granizado grande $1,25

Esta bebida con el transcurso del tiempo ha ido cambiando de nombre
entre ellos prensado, raspado y granizado.

En la actualidad esta bebida se la combina con coca-cola.

Tiempo de coccion
Este se prepara al instante, después de haber hecho todo el procedimiento se procede a
servir para degustar.
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Ingredientes: Leche, azucar, huevos, esencia de vainilla, aguardiente al
gusto, canela y clavo de olor.

Preparacion: Se hierve la leche con azucar y canela por una hora y media a
fuego lento hasta el punto espesor liviano, se saca del fuego y se lo pone a
enfriar. A continuacion, se baten las yemas de huevo, que segun la tradicion
manabita tiene que ser de gallina criolla; batidas las yemas se mezclan poco
a poco con el compuesto y al mismo tiempo se bate con el molinillo hasta
c terminar con todo el batido de huevos, y nuevamente va al fuego batiendo
con el molinillo continuamente hasta que se vea el primer hervor; inmedia-
tamente se apaga y se deja que el compuesto esté completamente frio. Se
agrega esencia de vainilla, una cucharadita de vainillon y, finalmente,
batiendo con el molinillo se vierte aguardiente al gusto. A continuacion, en
un lienzo se cuela lo preparado y se envasa en una botella. Esta bebida
puede conservarse hasta cuatro meses fuera de refrigeracion

Tiempo de coccién
Cocinar a fuego lento, revolviendo constantemente durante 15 minutos hasta que la
mezcla este ligeramente espesa.
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Dulces
Artesanales

No te amargues, consiéntete y haz tu dia feliz con lo mas

candy que encontraras aqui
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Ingredientes: Azucar, harina, mantequilla, leche, huevos, manteca, vainilla
y canela.

Preparacion: Elaborados en dos etapas bien diferenciadas:

La primera es la preparacion de la masa de harina para formar las galleti-

c tas que encierran el manjar de leche, que también se hace en esta parte
del proceso; vy, la segunda, es el momento de la venta al consumidor,

cuando recién se unta el manjar a las galletas a fin de que estas no pier-
dan su textura crujiente.

Tiempo de coccion
Hornear las tapas de alfajores a 170 =C (340 “F) durante 8 -10 minutos. Deben haber
ganado volumen, no haber obtenido coloracién alguna y deben despegarse facilmente
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Ingredientes: La materia prima es el coco rallado.
Los ingredientes que se utilizan para realizar estas delicias son: coco,
panela, clavo de olor, canela, leche condensada y agua.

Preparacion: En varios sitios para prepararlas se las cocina en gigantes
pailas a lena, cuando alcanzan su punto ideal son cortadas al tamano desea-
do para comercializarlas.

Tiempo de coccion
Hornear entre 15 y 20 minutos
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Ingredientes: Harina, sal, margarina, manjar

Preparacion: En una mesa colocar la harina y la sal, en el centro agregar
agua fria en pequenas cantidades, hasta formar una masa suave y lisa. Dejar
reposar por 15 minutos. En una mesa enharinada estirar la masa, colocar la
margarina (a temperatura ambiente) en el centro.

Doblar por la mitad y nuevamente doblar por la mitad.

Estirar Ia masa de un grosor de ¥z centimetro, cortar tiras de unos 2 centime-
tros de ancho y enrollar las tiras de masa en forma de cono.

Cocinar en horno precalentado a temperatura media por 10 a 15 minutos
hasta que los conitos esten levemente dorados. Retirar del horno, dejar en-
friar. Colocar el manjar en una manga o en una bolsa plastica y rellenar los
cachitos con manjar (también puedes rellenarlos con crema pastelera o
crema chantilly). Puedes espolvorearlos con azucar flor al momento de servir.

Tiempo de coccion
Llevar al homo precalentado a 180 C (350 *F) por 20 minutos.
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c Ingredientes: Leche, harina, canela, azlcar y esencia de vainilla

Preparacion: En un recipiente poner a hervir la leche, mezclada con el
azlcar y la canela. Aparte, en un poquito de leche disuelva la harina y agre-
gue a la mezcla anterior cuando este empiece a hervir. Revolver constante-

mente para que la mezcla no se pegue, hasta que se vea el fondo de laolla y
- compruebe que la mezcla ya tiene la consistencia necesaria para formar las
bolitas (troliches). Para proceder a darles forma, aproveche cuando la mezcla
esté todavia tibia, porque fria se endurece y es imposible moldearla adecua-
damente.

Tiempo de coccion
Tiempo totalde 1 -1/2 a 2 horas.
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Hueva Meyo

q Ingredientes: Azucar, leche, galletas, yemas de huevos canela y vainilla al
gusto.

Preparacion: Se remojan las galletas en |la leche, se agrega el azucar, se
disuelve bien, luego se le anaden las 8 yemas, todo esto se hierve junto con
la canela y la vainilla hasta que note que ya se pueden hacer las bolitas. Una
vez hechas las bolitas se envuelven en papel de seda.

Tiempo de coccion
Tiempo totalde 1 -1/2 a 2 horas.
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Galletas De Almidon

Ingredientes: Almidon de yuca, azdcar, huevos, mantequilla, leche o nata
de leche, polvo de hornear, esencia de vainilla.

Preparacion: Se mezcla el almidon con el azicar, luego se anade la mante-
quilla, el polvo de hornear, las yemas de huevo, la esencia de vainillay poco a
poco la leche, hasta que quede una masa suave (no floja); se hacen bolitas y
luego se aplastan, se meten al horno por 10 0 15 minutos.

Tiempo de coccién
Tiempo de coccion 15 minutos
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q Ingredientes: Huevos, azlcar, harina, polvo de hornear, vainilla, anis chi-
quito y canela al gusto.

Preparacion: Se baten las ocho claras de huevo, cuando ya estén a punto de

nieve se le agrega poco a poco el azucar, se bate hasta que se disuelva total-
mente; se le ponen las yemas, luego la harina juntamente con el Royal y se

revuelve despacio hasta que se disuelva. Se engrasa un molde con mantequi-

lla y harina, se coloca la mezcla y se pone en el horno a fuego moderado por
un tiempo aproximado de 30 minutos.

Tiempo de coccion
Hornear durante 60 minutos
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METODOS DE CONSERVACION

En la antigledad las personas de diversas civilizaciones tuvieron que hallar
la manera de conservar sus alimentos por mas tiempo.

[Guitierrez, 2019) senala gue algunos de los métodos de conversacion de
alimentos mas destacados son:

Salar
Era econdrmico y facil de utilizar. Previene el crecimiento de bacterias.
El métods s utilizaba principalmente para carnes y pescados.

Vinagre

El dcido del vimagre ayuda a conservar y evitar el crecimiento de bacterias.
Con este se hacian conservas y encurtidos.

Ahumar
En algunas civilizaciones ahumaban la carne para preservarla por mas ]
tiempo. Lo gue hoy hacemaos por sabor, antes lo hacian mas por necesidad.

Salmuera
Esta mezcla de agua, sal y especias se utilizaba con frecuencia para conser

var carne, pescado vy aceitunas. Esto avudaba a conservar los alimentos por
mas tiempo y reducia el crecimiento de bacterias.

-
Miel - F
Los alimentos se cubrian con miel y se dejaba secar por completa. Se hacia
en la temporada de invierno v se implementaba en carnes, fruta v legum
bres. La miel hacia una coraza que impedia gue se descompusieran los
alimentos.

Secar al sol
Esta es probablernente la técnica mas famosa para deshidratar cualguier
alimenta. Antiguamente se Utilizaba principalmente para las frutas.
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UTENSILIOS
Los utensilios de Rocafuerte eran trabajados por los mismos habitantes del

canton, estas herramientas de cocina eran hechas a base de madera v piedra
y para |la elaboracion de estos utilizaban materiales del medio tales comao:
arcillas, madera, piedras v sin dejar de mencionar sus habiles manos.

RODILLO
Esta rodilic a5t OLLAS
DE BARRO

MOLIND

CUCHARA
HORNDO DE MATE

DE LE N‘A v “La Cuchara de

PIEDRA
DE MOLER
E5 LN peaiiia Qrande piana S
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Gastronomia Ansestrak

La gastronomia ancestral es parte primordial del patrimonio intangible de una
nacion, es esa memaoria propia que no se borra, donde los sabores y texturas de los
alimentos traen hacia la memoria recuerdos significativos de la vida. La gastronomia
no es solo cocinar y comer alimentos, sino dar a conocer la relacion de las personasy
el medio que los rodea, lo que implica hacer de la gastronomia algo creativo e innova-
dor, asi mismo adaptarse a los cambios constante de las sociedad, como una manera
de exteriorizar algo nuevo que a su vez no pierda el simbolismo en su totalidad.

Es aquella que guarda relacién con los individuos y el medio que los rodea, del cual
obtienen sus recursos alimenticios, el modo en que los utilizan y todos aquelios fené-
menos sociales y culturales que tienen que ver con la consumicion de las preparacio-
nes culinarias.
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Glosario

Ahumar: Se trata de una técnica de conservacidn de los alimentos consistente en
someter un alimmento, por ejemplo, una carne © un pescado a una fuente de humo
que proviene de un fuego hecho con maderas de poco nivel de resina.

Este cocinado hard, no solo que se cocine el producto ¥y que se conserve por mas
tiempo, sino que aportara sabaor, color y cambio de textura a la pieza.

Ancestros: La palabra ancestro se utiliza para hacer referencia a un individuo anterior
en nuestra familia, aquel del cual descendemos, es decir, aguel gue ha vivido en un
tiermnpo antericr al nuestro o bien que ha nacido antes de nosotros pero que probable-
mente Nos es contemporaneo.

Con el térming podemeos hacer alusidn a los antecesores de un individuo, pero tam-
bién a los de un pueblo, comunidad o especie, v gue como tales fueron originando
una descendencia.

Arte culinaria El término arte culinario tiene crigen en la mezcla de dos voces deriva-
das del latin, por lo que ars significa la agrupacion de normas obligatorias para reali-
zar una tarea y culinarius esta vinculado con el drea de la cocina, por lo que arte culi-
nario se basa en ciertas reglas de la cocina.

Entonces, este término se define como una forma creativa vy original de elaborar los
alimentos, aungue depende mucho de cada cultura vy ritual social establecidos alre-
dedor de la comida.

Artesania Es el arte y técnica de elaborar cbjetos o productos a mano, con poca o nin-
guna intervencion de maquinarias, y conforme a métodos tradicionales.

En este sentido, la artesania consiste en el trabajo manual con materias primas, gene-
ralmente de la regidn o localidad que habita el artesano, usando métodos v técnicas
que son patrimonic inmaterial de su comunidad cultural especifica.

Cocer La definicidn gue da la Real Academia Espanola es "hacer comestible un
alimento crudo sometiéndeolo a ebullicidn o a la accién de vapor”, "someter pan, cera-
miica, piedra caliza, etc. a la accidn del calor en un horno, para que pierdan humedad
y adguieran determinadas propiedades”, "someter algo a la accidn del fuego en un
liguido para gue comunique a éste ciertas cualidades” v en conexidn con este signifi-
cado también se utiliza con la acepcidn de hervir.

Coccldn La coccidn es un proceso en el cual los alimentos se preparan con la ayvuda
de la accion térmica, estos experimentan cambios flsicos, gquimicos yfo bioldgicos,
gue involucran alteraciones en su aspecto, textura, composicion guirmica, sabor v
valor nutritivo, todo con la funcidén de convertirlos en algo mas digerible, apetecible,
nutritive ¥ saludable debido a la destruccidn de agentes patégenos y microorganis-
mios. Para que la coccidn se efectle se necesitan ciertos generadores de calor, entre
ellos: hornos, parrillas, freidoras, olla de coccidn lenta, bano Maria, cocedor de vapor,
ollas, cocinas o fogones, sartenes, entre otros.
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Costumbre Una costumbre es un modo habitual de obrar gue se establece por la
repeticién de los misrmos actos o por tradicion. Se trata, por lo tanto, de un habito.
Las costumbres son formas de comportamients compartidas por una comunidad y
que la distinguen de otras. Se transmiten de generacidn en generacion de manera
oral, mediante la practica o como instituciones. Si se instauran durante el tierm po sufi-
ciente, las costumbres se vuelven tradiciones.

Entre las costumbres de una comunidad particular se encuentran sus danzas folkléri-
cas, sus formas de artesania, su mlsica popular, su gastronomia, sus ritos religiosos y
fiestas locales.

Deshidratacién de alimentos Se trata de un proceso en el cual se logra eliminar
practicamente la totalidad del agua de un alimento mediante el calor, sin alterar los
nutrientes, vitaminas v minerales de los mismos vy concentrando su sabor. La deshi-
dratacidn de alimentos nos dara un sinfin de posibilidades gastrondmicas.

Para llevar a cabo la deshidratacidn de un alimento lo més habitual es hacerlo a través
de:

Secado al sol: es el método tradicional. Se podra utilizar siemnpre v cuando las condi-
ciones atmosféricas lo permitan. Para ello, necesitarermnos varios dias consecutivos
Con una temperatura minima de 30°C yvalores de humedad menores al 60 %.
Horno de lena: se podra utilizar siempre y cuando este pueda trabajar a temperatu-
ras bajas.

Gastronomia La gastronomia es el arte de la preparacidon de una buena comida, se
compone de un conjunto de conocimientos y practicas relacionadas con el arte culi-
naric, las recetas, los ingredientes, las técnicas y los métodos, asl como su evolucidn
histérica y sus significaciones culturales.

La gastronomia generalmente nos dice mucho sobre la cultura de cada regidn del
mundo, 5 una carta de presentacion hacia los visitantes, yva que ademas de darnos
ricos sabores puede mostrarncs sobre las costurmbres v el estilo de vida de las perso-
nas.

Granizado La primera definicién de granizado en el diccionario de la real acadernia
de la lengua espanala es dicho de un refresco: Hecho con hielo finamente desmenu-
zado o rallado, al que se agrega alguna esencia, jJugo de fruta o bebida alcohdlica.

Hornear De acuerdo con el diccionario de gastronomia, es una técnica de coccidn
que consiste en someter un alimento a la accidén del calor producido por un horno
para asarlo, como las carnes o pescados, cocerlo, como el pan o las pastas dulces y
pasteles; o bien para calentar algo ya guisado o preparade. En funcién del tipo de
horno que se utilice, se puede hornear para gratinar, secar o deshidratar el alimento
v asl conferirle otros sabores vy texturas.

Moler [refinar) Técnica de preparacién que consiste en reducir a polvo, con ayuda de
la meoledora-refinadora, turmix o cutter-triturador, un género alimenticio seco o con
poca cantidad de agua.
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Moler [triturar) Técnica de preparacidn que consiste en convertir un género seco en
granos muy finos, casi polvo, por medio de mortero o almirez, molinillo, tdrmix o ele-
mento triturador. Los molidos se usan para hacer polvo de especias o harina de frutes
SeCos,

Prensado El prensado era el resultado de raspar mediante un aparato manual un
trozo grande de hielo y compactarls en un molde, especialmente un vaso, y rociarls
con la espesa miel de los sabores.

Raspado Helado hecho de hielo raspado con jarabe.

Tradicién Ec el conjunto de bienes culturales que Se transmite de generacidon en
generacidon dentro de una comunidad. Se trata de aquellas costumbres ¥y manifesta-
ciones gue cada sociedad considera valiosas v las mantiene para que sean aprendi-
das por las nuevas generaciones, como parte indispensable del legado cultural.
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CONCLUSIONES

La fundamentacion bibliografica se obtuvo a través de la utilizacién de documentos
virtuales, que permitieron sustentar las variables expuestas: gastronomia ancestral, y, la
variable comportamiento del turismo cultural. A pesar de existir informacion acerca del tema
de investigacion, aun faltan investigaciones acerca de la gastronomia ancestral y su aporte al

desarrollo turistico.

Durante la investigacion, se determin6 que existe variedad gastrondmica ancestral
dentro del canton Rocafuerte, mismas gque han sido transmitidas de generacidn a generacion,
teniendo leves cambios en su preparacion con el pasar del tiempo. Se identificaron 10 recetas
gastrondmicas inventariadas, donde se destacan, la tonga, el caldo y seco de gallina criolla,
horneado de chancho y morcilla, entre los Piqueos se destacan las tortillas de maiz, panes de
almidon y las hallacas, no pueden faltar los tradicionales alfajores y prensados con sus
respectivos sabores. Estas recetas cuentan con ingredientes basicos en su preparacion que
son parte de la materia prima local y se encuentra con facilidad en el mercado central del

canton.

En lo que se refiere a la repercusion del patrimonio gastrondmico ancestral en el
desarrollo del turismo cultural del cantdn, investigando a los actores involucrados
(autoridades, establecimientos y turistas) se aplicaron diferentes técnicas y herramientas para
poder recoger la informacion necesaria que ayudo a despejar este objetivo. Durante la
encuesta se pudo a preciar que la mayoria de los encuestado alguna vez han degustado la
comida tipica ancestral ofertada en el canton y mencionan que la gastronomia ancestral si
repercute en el comportamiento del turismo cultural del cantén Rocafuerte, sin embargo,
estos platos no han recibido la promocion necesaria para impulsar el consumo y turismo

cultural.

Finalmente, al conocer e identificar la falta de promocion turistica se planted disefiar
un catalogo de la gastronomia ancestral del canton Rocafuerte el cual sera compartido con el
GAD municipal y difundido en redes sociales con el fin de dar a conocer a la colectividad la

riqueza gastronomica ancestral que tiene el canton Rocafuerte.
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RECOMENDACIONES

Se recomienda aprovechar el inventario de gastronomia ancestral e incluir estas
recetas gastrondémicas al menu de los establecimientos o emprendimientos, fomentando la
oferta gastrondmica representativa de la localidad, incrementando asi el consumo y

rescatando la tradicion cultural del canton.

Es conveniente realizar alianzas estratégicas entre instituciones publicas y privadas,
incentivarlos a elaborar proyectos que impulsen el reconocimiento gastronomico ancestral
local e introducir nuevas estrategias de promocion para potenciar los platos tipicos, v,
aprovechar las actividades que se realicen con relacién a la gastronomia, utilizando las redes
sociales y medios de comunicacion, dando a conocer el producto gastronémico, el proceso
de preparacion y técnicas ancestrales utilizadas y poder introducirlas en planes y actividades

turisticas proyectando la identidad cultural local.

Respecto a los establecimientos gastronoémicos, se recomienda mejorar el servicio
optando por mejores normas de higiene en la manipulaciéon de los alimentos como en la
presentacion e imagen del ambiente y empleados, la atencién al cliente y asistir a

capacitaciones que conlleven a mejorar la atencién que se brinde a los consumidores.

Impulsar la creacion de emprendimientos gastronémicos con innovacion, que
resalten la tradicion, rescaten las practicas ancestrales y generen experiencias agradables y
Ilamen la atencién del consumidor, logrando incrementar la demanda beneficidndose
econdmicamente, con buenos resultados y que incentiven a otros negocios a invertir en la

gastronomia con mas iniciativas, que contribuyan al desarrollo del turismo gastronémico.
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Anexo 1: Padron de informacion de prestadores de servicios turisticos

o : \ .
?Rgcn Gobierno Autonomo Descentralizado
FUERTE del canton Rocafuerte
PADRON CON INFORMACION DE PRESTADORES DE SERVICIOS TURISTICOS
Datos generales
CODIGO Apellidos v nombres Cedula/RUC Telefono Correo electrénico Nombre del negocio Direccién negocio Actividad
1 Alava Montes Marioty 1304240350001 992667618 El Sabor de la Morcilla Sosote Restaurante
2 Alcivar Celorio Josue 1315884658| 967938198 |n't TASSER Atahualpa Bar
3 Alcivar Carlos 1313383803| 058129669 Picanteria Carlos Bolivar Restaurante
4 Alcivar Ruiz Mariuxi Cecibel 1308859675 993507376 |marigabu@vahoo.com La avenida Av_ 6 de Diciembre Restaurante
3 Arteaga Parraga Cristhian Eloy 11310998925001| 993761286 Dhilceria Resbalon Resbalon Dulceria
6 Bazurto Thoa 1315807609 994883958 |thoabazurto/@gmail com Picanteria Rocafuerte Pedro Carbo Restaurante
7 Bazurto Zamora Enrique Aladino 996244099 Comedor Santa Gema 30 de septiembre Restavrante
g Bermello Ponce Laudin 1304944620001 981879070 La gruta de la Paz Av. Sucre Restavrante
9 Bermello Vicenta 1305755165001 982864587 Picanteria San Gregorio Pichincha y Atahualpa Restaurante
10 Bravo Cedefio Felinda 136002252001 991570068 Valle Hermoso La Jagua Restaurante
11 Bravo Montes Alan Adonis 1315272375 983822332 |almbravel 904@ gmail com Drmar Sosofe Bebidas
12 Bravo Vélez Lorgia 1307045987001 959665008 Eszquina de Alex 30 de septiembre Restaurante
13 Bravo Zamora Cecilia Pastora 1304179797 Q02111616 Monserrate Sosote Restaurante
14 Carranza Santana José 950252857 Maithe Guadalupe Independencia Restaurants
15 Carvajal Martinez Daniel Enrique 1304737115001 939563506 Picanteria Danny Av_ Sucre v Don bosco Restaurante
16 Cedefio Alcivar Mariana Gertrudis 13073192260001| 990208593 La Criollita La Jagua Restaurante
17 Cedefio Hermecio 986746226 Salchicha la Tia Tierras Amarillas Restaurante
18 Cedefio Loor Noris 051699735001 963211725 |nikolemendoz@outlook es Deli Tasten Av Sucre Restavrants
19 Cedefio Luberty 967154984 El Gato Sosote Restavrante
20 Cedefio Ponce Gema Alexandra 979573324 El gran garaje Av. Don Bosco Restavrante
21 Cedefio Valdez Nexar 13112954116001| 939185706|n't Duilceria las Plamas Buenos Aires Dulceria
22 Cedefio Velez Victor 13107976320001| 999874414 |vical-08@hotmail com Restaurant Anet La Jagua Restaurante
23 Celorio Velez Mercedes Jagueeline 1309108528| 994637862 Dofia Vaque Valdez Restaurante
24 Chavez Anchundia Alfredo 1306707751 981424622 Dulceria San Puare Bolivar v 30 de Septiembre Dulceria
25 Chavez Anchundia Manuela A. 902144740 Aura Germania 30 de septiembre Restaurante
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20 Chavez Vélez Ritha Luna 13049448356) 999477696|n't Restaurant Lunita Av. Don Bosco Restaurante
27 Chinga Angel 179141100001 962866105 |leoneldavidg728@ gmail com La esquina del batido Bolivar v 30 de Septiembre Restaurante
28 Chinga Edgar 000458847 Sefior de los Pollos Bolivar v 30 de Septiembre Restaurante
29 Coberia Bettsy 1309400074| 960830232 Comedor Andreita Eloy Alfaro v 30 deseptiembre  |Restaurante
30 Cruzatty Zamora Amparo 004040853 |n/t Kiosko Rodriguez Buenos Aires Restaurante
31 Cruzatty Zamora Cruz Maria 13008061014001| 980066936|maydamchitmail com Cabafia Restaurante ¢l Jardin Buenos Aires Restaurante
32 Delgado Plaza R 061950331 El sefior de los pollos Eloy Alfaro Restaurante
33 Delgado Ponce Norma A 039783826 El rincon Criollo 30 de septiembre Restaurante
34 Delgado Roman Noray Lastema 130579667001 988655390 Mini Market Jessenia Tierras Amarillas Restaurante
35 Delgado Saltos Maria Leseth 13120900499 989280600 |malidesal601@gmail com La Esquina del Sabor Atahualpa Bar

36 Delgado Valdez Leticia Eugenia G 085000542 |nathv belen2001@hotmail com  |Dulceria Buenos Aires Dulceria

37 Delgado Vélez Ondina Auxiliadora 1305933333001 994294301 |ondinadelgadol@gmail com Dulceria Los Almendros Av. Sucre Dulceria

38 Duefias Saltos Rosa Maria 1307320200 900765548 [n't Lo bueno se ve de lejos Av. Don Bosco Restaurante
30 Garcia Alcivar Jorge Anthonio 1309535779001 981296817)jogagarci@hotmail com La gran Burger Bolivar v Rocafuerte Restaurante
40 Garcia Bazurto Diego 007530207 |0/t Tugo de Cafia Fresca Sosote Bebidas

41 Garcia Rodriguez Claudio 0883358720 Claudv Burguer Independencia Restaurante
42 Guerrero Cevallos Jose 079686301 Guilliber El Gigante del Sabor Valdez Restaurante
43 Guerrero Rosa Aracely 1309646949001 982704120|aracelyguerrercl 97 @gmail.com |Rosita Comida Criolla Resbalon Restaurante
44 Hidalgo Meza Hermencia 1307285716001 993444078 |wenivan2515@ gmail com El encanto del sabor Independencia Restaurante
45 Hidrovo Hidrovo Rosa Alicia 1309397720001 994106891 |rosal 870hidrovo@gmail com Restaurantev parrilladas Jireth 30 de septiembre Restaurante
46 Holguin Llerena Gema 062031697 |n/t Dulceria TiTos Buenos Aires Dulceria

47 Holguin Zambrano Amable 13071795210011) 981732555 Don Teo Dulceria El Cetbal Dulceria

48 Laz Perez Magda 1306606128001 986331071 |magdalaz. 1906@hotmail com Picanteria Meli Eloy Alfaro v Juan Montalvo Restaurante
49 Loor Celorio Maria Magdalena 801311665580| 992050460|n't Restaurant Panchito Tabacales Restaurante
50 Loor Navarrete Jessica 003934077 Planeta paleta Atahualpa Restaurante
51 Loor Velez Joseé Luis 1308546678001 960442874 |ichanna-uln@hotmail com Picanteria Lucia Av. Sucre Restaurante
52 Lopez Adri 939388031 Cielito Tierras Amarillas Soda Bar
53 Lopez Espinoza Jose Enrique 1| 980396561 Los Girasolez La Jagua Restaurante
34 Macias Delgado Magda Viviana 1306951862001 996391883 |n't Quinta San Marcos Tabacales Restaurante
35 Macias Macias Jose Hononio 130207220001 Tio Honorio Sosote Restaurante
56 Macias Mera Segundo Teodoro Santa Clara L aJagua Restaurante
57 Mendoza Bravo Julio Cesar 1303752000001 968700062 Mendoza Buenos Aires Restaurante
58 Mendoza Cristhian 1314322403 969568220 Asadero 30 de septiembre Restaurante
39 Mendoza Macias dolores Margarita 130593080001 981141389 DAYGE Atahualpa v Rocafuerte Restaurante
60 Mendoza Macias Leidiana Karina 1307783736001 2644617 Soda bar €l sefior delos prensados |Atahualpa Restaurante
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61 Mera Macias Lidia Doraliza 1305930602001 989931625 |lorena.piguave@hotmail com Comedor Mercedita 30 de septiembre Restaurante
62 Mero Loor Fernando 030136947 |n't Encebollados Tabacales Tabacales Restaurante
63 Molina Zambrano Fatima Del Rosario 900028775 Restaurante Familiar Resbalon Restaurante
64 Montes Alava Jose 22630121 Salchicha la prima Tierras Amarillas Restaurante
635 Montes aviles Yandry Nicolas 269700196 |vandrymontesa@gmail com D'Niko Picanteria Resbalon Restaurante
66 Montes Delgado Diego Rolando 1310099153 993120228 Los Ceviches de Chavo Eloy Alfaro v atahualpa Festaurante
a7 Montes Maria Aura Dios da para todos Restaurante
68 Montes Montes Margarita 980892457 Comedor la TUTU Sosofe Restaurante
69 Montes Ponce Ronaldo Alexander 1314870824001 988549660 |rampxd96/@ gmail com Cevicheria ¢l Chavo Sucre v Bolivar Restaurante
70 Montes Ruiz Hugo Ernesto 080829038 Los Almendros Tierras Amarillas Restaurante
71 Moreira Angela 985919651 La Cabaria de Coki Sosote Restaurante
72 Moreira Mufioz Santa Kerly 1304824681001 969302269 La Choza San Jacinto Festaurante
13 Mutloz Alcivar Rosa 1301394408 Amor ala comida Bolivar Restaurante
74 Mufioz Macias Maria Magdalena 1304268640 52645187 Restaurants Maria Eloy Alfaro Restaurante
75 Mufioz Mendieta Eugenia Beatriz 130593403001 979360783 |eugemuiioz66@hotmail. con La cuchara Bolivar v Pichincha Restaurante
76 Mufioz Mufioz Teresa 1307215648001 2478138 |eliette-197 L @hotmail com Dofia Tere Buenos Aires Restaurante
77 Murioz Velez [sauro 2644618 Fast Food Bolivar v 30 de Septiembre Restaurante
78 Pachay Giler Veronica 1309845327 0984150216 |veronicapachay2016/@ gmail com |Cabatia Mami Susvy Bolivar v Atahualpa Festaurante
79 Palacios Rodniguez Angel Oscar 1302211030 981691533 |mariuxipalacios02@gmail.com |Comedor WAICA Av. DonBosco Restaurante
80 Pazmifio Mufioz Ashley Lisbeth 13143234020001| 968693402 |eugemuiioz66@hotmail com Margarita L Jagua Restaurante
81 Pefiafiel Solorzano Guillermo 1301555114001 988555369 El Rincon Manabita La Jagua Restaurante
82 Pin Palma Jose Arsenio 1300032253001 2644342 |mlexita_carlos1996@ hotmail com] Asadero Don Pin Bolivar v 30 de Septiembre Restaurante
83 Pisco Ruis Maria Perla 1308019982 990573500 Comedor Perlita Tierras Amarillas Restaurante
84 Pisco Velez Segundo Ecuador 008886067 |segundob3pisco@gmail com Los Pocitos Los Pocitos Festaurante
83 Pislo Quiroz Maria 1350881676001 962088716|manelizapq@gmail com Sason de Mama Av. Don Bosco Restaurante
86 Ponce Covefia Ana 13200760601001| 979243986 |n/t EL Matiancho Km. 20 Restaurante
87 Ponce Hilda 081006715|n't Sabores de Rocafuerte Resbalon Restaurante
88 Ponce Saltos Jessica Maria 1312610528001 938534219 |jessicaponcesaltos1 986 gmail cdDulceria Bam Bam Av_ Sucre Dulceria

89 Ponce Vera Cleodomeneo 968951722 |n't 4 Hermanos Tabacales Restaurante
a0 Reina Zambrano Rosa Nelly 1304313354001 Bienvenidos al Rino Tierras Amarillas Festaurante
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01 Reyes Montes Myrian Bernardita 986518824 5 Hermanas Sosofe Restaurante
92 Rodriguez Amaaarina 962783122 Ricas Salchichas v Longaaanizas  |Tierras Amarillas Restaurante
03 Rodriguez Carranza Tanyita Ausihador. 1304915810001 981044030 Mi deseo Av Don bosco Restaurante
04 Rodriguez Garcia Carmen Aides 1306667732001 2659042 La Acacia Tierras Amarillas Restaurante
05 Rodriguez Mufioz Jose Antonio 1316422474001 939136473 La Ramada La Jagua Restaurante
06 Rodriguez Risco Julieta Marisol 1304176330001 2634632 Picanteria el Portal Av. Sucre Restaurants
o7 Roman Katerine 1310653843 959105916 |kattuB708@ gmail com Dvlerys Tierras Amarillas Restaurante
08 Ruiz Cobefia Luis 069008472 Delicias JTazmin Sosote Restaurante
09 Ruiz Sonia 1307979300001 992129883 Comedor Mrianita Tierras Amarillas Restaurante
100 Ruiz Velez Ritha Indaura 1305435560001 979689479 |n't Morcillas Maria Cristina Buenos Aires Restaurante
101 Sacoto Macias Leonardo 084158043 Comerdor Pauvette 30 de septiembre Restavrante
102 Salavarria Loor Beatriz 081836471 Cabafias Alison Tierras Amarillas Restavrante
103 Saltos Mufioz Hermes 1304893744001| 981934941 Comedor Monserrate Av. Don Bosco Restavrante
104 Sanchez Montes Maritza 080203919 El Rosal Sosote Restaurante
105 Solorzano Alcivar Lenin Felipe 13038376270001| 981931096 El Campestre La Jagua Restaurante
106 Soldérzano Cruz Maria 1.30393E+12| 9883883302 |nt Comedor Maricruz Puerto Loor Restaurante
107 Solorzano Merci 13103114044| 986189181 |mercisolorzano@hotmail com  |Divine Nifio Tierras Amarillas Restaurante
108 Solorzano Velez Washington 1309512612001 986476845 |washingtonsolorzano@hotmail colLa Toquilla Tierras Amarillas Restaurante
109 Solorzano Zambrano Amarilys 1714032438001 968854806 Salchicha Alexandra Tierras Amarillas Restaurante
110 Teran Choez Luisa Geanella 1310649817 993006152 |darwinvelez@hotmail com Parrilladas Michelin Av. Don Bosco Restaurante
111 Tuarez Amada 988008592 Parador Nifia Gema Tierras Amarillas Restaurante
112 Tuarez Daza Jose Eduardo 1305454215 982822763 Picanteria Edvardo Isale Av. Sucre Restavrants
113 Tuarez Jose 969539273 De Pepe Pichincha v Bolivar Restavrante
114 Ubillis Joza Ronald Reinaldo 1309099560| 980444143 Cebicheria Pollito Atahualpa e Independencia Restavrante
115 Ugalde Delgado Vicente Manuel 1307783736 2645417 |kary_mendoza@outlook es Fl sefior de los prensados 30 de septiembre y Eloy Alfaro  |Restaurante
116 Velez Italo 983783080 La Ahamacas Tierras Amarillas Restaurante
117 Velez Jessenia 1310779598) 930607131 Picanteria Jessenia Valdez Restaurante
118 Velez Gregori 088043530 Dulceria Kristhy Sosote Dulceria

119 Velez Pedro 13100312070001| 991226419|n't Tio Sam Sosote Dulceria

120 Vélez Ramon de los Reves 1307949851001 931929000 Estaurante Carmia Av. Sucre Restaurants
121 Velez Santos Tanva del Rocio 062035716 |veleztanval (@ gmail com Parrilladas el Negro Pichincha Restaurante
122 Velez Valencia Esmilda Maria 980909644 Establecimiento Coco Bar Keyla | Tierras Amarillas Restaurante
123 Velez Velez Carmen Auxiliadora 1312332636 996153039 |carmitavelez1 01 @ gmail com Tutti Ricchi Av. Don Bosco Restaurante
124 Velez Velez Ramon de los Reves 1303949855 981929000|n't Restaurant Carmita Av. Don Bosco Restavrants
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125 Veliz Parraga Cristhian Jesos 1310615388| 980821674 |cristhianvell21984@gmail com |El Compa Av. Don Bosco Restaurante
126 Vera Alctvar Bernardita 1305057026 989842864 |veromutioz9528@ gmail com Las 5 Juanas La Jagua Restaurante
127 Vera Lucas Mirian 020419116 mirianv2024@hotmail com Con alma de Chef Atahualpa e Independencia Restaurante
128 Vera Macias Luis Carlos 1310370620| 989634047 El Original La Jagna Restaurante
129 Vera Manuel 1714310800 960958388 Manuel foot Valdez Restaurante
130 Vera Saltos Dolores catalina 082907036 Comedor de los Achochas 30 de septiembre Restaurante
131 Vera Viviana 130959640001 990954207 Bendicion de Dios Sosofe Restaurante
132 Vergara Vélez Rosa Valille 1310140817001 967099381 |onzik01921@gmail com Dond'Vali Bolivar v pichincha Restaurante
133 YVepez Zambrano Roberto Patricio 1309751111001 939877373 |ieng-k-vepez@uotlook com Comi Burguer Atahualpa Restaurante
134 Zambrano Castro Daisy 1307107860001 979389050|darlenyszambrano@gmail com |[La Sazon criolla Independencia Restaurante
135 Zambrano Mufioz Jonathan 1312303561001 997255303 |rezam 88 @hotmail com Shark Fresh Av. Don Bosco Restaurante
136 Zambrano Rodriguez Maria 007675193 Mi Finca El Cerrito Restaurante
137 Zambrano Winter 069294216 |winterzam16@gmail. com Yelena Tierras Amarillas Restaurante
138 Zamora Parraga Jeszenia 960001887 Yeess Mar Valdez Restaurante
139 Zamora Velez Nexar Rolando 086927296 |necsarzambrano1661@gmail com Delicias v postres Nexar Resbalon Restaurante
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Anexo 2: Formato del cuestionario de la entrevista aplicada al jefe del departamento de
turismo del GAD municipal de Rocafuerte

Uleam

UNIVERSIDAD LAICA .
ELOY ALFARO DE MANABI

UNIVERSIDAD LAICA ELOY ALFARO DE MANABI
FACULTAD DE HOTELERIA'Y TURISMO
CARRERA DE TURISMO

Tema: “La gastronomia ancestral y su comportamiento en el turismo cultural del

canton Rocafuerte provincia de Manabi - Ecuador”

ENTREVISTA AL JEFE DEL DEPARTAMENTO DE TURISMO DEL GAD

MUNICIPAL DEL CANTON ROCAFUERTE

Objetivo.- Determinar como la gastronomia ancestral repercute en el

comportamiento del turismo cultural del cantén Rocafuerte.

Responda a las siguientes preguntas.

=

O N o O

¢De qué forma la gastronomia ancestral contribuye al turismo cultural del
canton?

¢ Cudles son los ingredientes principales dentro de la gastronomia rocafortense?
¢ Cuantos establecimientos brindan servicios gastronémicos en el canton?
¢Conoce usted cuantos establecimientos ofertan especificamente comida
ancestral en el canton?

¢ Cuales son los platos mas representativos del canton Rocafuerte?

¢De qué forma la gastronomia ancestral ayuda a generar fuentes de empleo?

¢ Los turistas que visitan el cantdn en su mayoria son locales o extranjeros?
Mencione una debilidad, amenaza, oportunidad y una fortaleza del turismo

gastronomico en el canton.

Muchas gracias por su colaboracion.
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Anexo 3: Formato de la ficha de inventario gastronémico

GOBIERNO.
4 DELAREPUBLICA
o DEL ECUADOR

INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO CULTURAL
DIRECCION NACIONAL DE INVENTARIO
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL

FICHA DE INVENTARIO

A4 CONOCIMIENTO Y USOS RELACIONADOS CON LA NATURALEZAY

»Oa
ey

reitud Necors ce
Pabimonio Cuftral

CODIGO

EL UNIVERSO 1M-04-05-54-004-10-000002
1. DATOS DE LOCALIZACION
Provincia: Canton:
Parroquia: ] Urbana ] Rural
Localidad:
Coordenadas:

2. FOTOGRAFIA REFERENCIAL

Descripcion de la fotografia:

Cédigo fotografico:

3. DATOS DE IDENTIFICACION

Denominacion:

Grupo Social:

| Lengua:

Ambito:

Subambito:

Detalle del Subambito:

4. DESCRIPCION DE LA MANIFESTACION

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad
Anual
Continua
Ocasiona
Otro
Alcance Detalle del alcance
Local
Provincial
Regional
Nacional
Internacional
Productos Tipo Procedencia Forma de Adquisicion
5. PORTADORES / SOPORTES
Tipo Nombre Edad /Tiempo de Cargo, funcién o Direccién Localidad
actividad actividad
Individuos

Colectividades

Instituciones

Procedencia del saber

Detalle de la procedencia

Padres-hijos

Maestro-aprendiz

Centro de capacitacion

Otro

Transmision del saber

Detalle de la transmision

Padres-hijos
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Maestro-aprendiz

Centro de capacitacion

Otro
6. VALORACION
Importancia para la comunidad
Sensibilidad al cambio
Alta
Media
Baja

7. INTERLOCUTORES

Apellidos y nombres

Direccion

Teléfono

Sexo

Edad

8. ELEMENTOS RELACIONADOS

Cddigo / Nombre

Ambito

Subambito

Detalle del subambito

9. ANEXOS

Textos

Fotografias

Videos

Audio

10. OBSERVACIONES

11. DATOS DE CONTROL

Entidad Investigadora:

Inventariado por:

Fecha de inventario:

Revisado por:

Fecha revision:

Aprobado por:

Fecha aprobacion:

Registro fotogréfico:
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Anexo 4: Formato del cuestionario de la encuesta aplicada a los turistas que visitan el

cantén Rocafuerte

Uleam

UNIVERSIDAD LAICA .
ELOY ALFARO DE MANABI

UNIVERSIDAD LAICA ELOY ALFARO DE MANABI
FACULTAD DE HOTELERIA'YY TURISMO
CARRERA DE TURISMO

Tema: “La gastronomia ancestral y su comportamiento en el turismo cultural del
canton Rocafuerte provincia de Manabi - Ecuador”

ENCUESTA DIRIGIDA A LOS TURISTAS QUE VISITAN EL CANTON
ROCAFUERTE

Objetivo.- Determinar como la gastronomia ancestral repercute en el

comportamiento del turismo cultural del canton Rocafuerte.
Responda a las siguientes preguntas.

1. ¢Cual es su género?

Femenino
Masculino
Otro

2. ¢Cual es su edad?

18 — 24 afios
25 a 34 afos
35 a 44 afos
45 a 54 afios
Mas de 54 afios
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3. ¢Conoce usted el concepto o termino de gastronomia ancestral?

Si
No
Tal vez

4. ¢Ha tenido la oportunidad de degustar la gastronomia ancestral del canton

Rocafuerte?

Si
No
No sé cudl es la gastronomia ancestral

5. ¢Cuél de estos platos cree que pertenece a la gastronomia ancestral de
Rocafuerte

Caldo y seco de gallina
Caldo de haba con chancho
Suero blanco

Tonga

Viche

Morcillas

Dulces tipicos

Tortillas

Prensados

6. Segun su criterio califique el grado de importancia de la gastronomia ancestral

con relacion al turismo cultural del canton.

Muy importante

Importante

Moderadamente importante
De poca importancia

Sin importancia
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7. ¢Qué aspecto le motivo a visitar el canton Rocafuerte?

Visitar Balnearios

Conocer nuevas culturas y costumbres
Conocer y degustar la gastronomia del canton
Visita a familiares y amigos

Negocios o trabajo

Otro

8. ¢Con qué frecuencia consume la gastronomia rocafortense cuando visita el

canton?

Siempre
Frecuentemente
Rara vez

Nunca

9. ¢Con qué frecuencia usted visita los establecimientos gastronémicos en

Rocafuerte?

1 vez al mes

2 veces al mes

3 veces al mes

4 veces al mes

Mas de 5 veces al mes

10. ¢Piensa usted que la gastronomia del canton Rocafuerte ayuda al desarrollo

turistico y econémico del canton?

Mucho
Poco
Nada

11. ¢ Qué beneficios considera que habréa para el cantdn Rocafuerte, al promocionar

la gastronomia ancestral mediante un catalogo digital?

Desarrollo econémico
Desarrollo cultural
Desarrollo turistico
Otro
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Anexo 5: Arbol del problema

Causas

v

Escaso interés por parte
de los turistas por visitar
el canton

v

Falta de publicidad de la
comida ancestral del
Canton

Efecto

v

Poca afluencia de turistas
al Canton

v

!

Falta de difusion de la
comida ancestral
rocafortense

Reducido
conocimiento por
parte del los turistas sobre
la gastronomia ancestral
del Canton

Prestadores de servicios
turisticos poco
interesados en las rutas
gastronomicas

v

Poco interés por parte de
las autoridades para
promocionar la
gastronomia ancestral del
Canton
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Turistas poco informados
sobre la gastronomia
ancestral rocafortense

¥

Turismo cultural
gastronomico en
decadencia




Anexo 6: Evidencia fotografica

132



133



134



