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Resumen

Lapresenteinvestigaciónserealizóconelobjetivodeanalizarelvalorculturalqueposeela

gastronomíadeorigenancestral,factordealtoimpactoturísticoenlaParroquiaCanutodel

CantónChone,provinciadeManabí,Ecuador.Lugar,dondeseevidenciaunasignificativa

pérdidadeidentidadypocointerésprestadoatodalariquezaculinariaqueposeecadaunode

losplatostípicosdelazona,ylahistoriaquetienedetráscadapreparación.Paraellofue

necesariohacerusodeunametodologíadeinvestigaciónconenfoquemixto,quenosdéla

oportunidaddeutilizaraspectoscualitativos,conlaaplicacióndeinstrumentosquepermitanla

observación,exploración,análisisdelproblemaycuantitativosconpropósitosdeunamedición

asertiva,orientadaaresultadoscondatosconsistentesquenosaterricenenlarealidad

particulardelproblemainvestigado.Encontrandoasí,unaaltaafluenciadepoblaciónjoven,que

desconocelasprácticasancestralesdelagastronomíalocalyporendenoalcanzana

dimensionarelaltopotencialqueésterepresentaylagraninfluenciaquetieneparaelevarla

dinámicaturística,presenteenlalocalidad.Porello,seconsideraimportanteexponerla

situaciónypromoverlaapropiacióndelosconocimientosancestralesenelámbito

gastronómicoysuaportealdesarrolloturísticodeCanuto.

Palabrasclave:cultura,gastronomía,ancestral,ParroquiaCanuto,riquezaculinaria,desarrollo

turístico.
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Abstract

Thepresentinvestigationwascarriedoutwiththeobjectiveofanalyzingtheculturalvalueof

gastronomyofancestralorigin,afactorofhightouristimpactintheCanutodelCantónChone

Parish,Manabíprovince,Ecuador.Place,wherethereisevidenceofasignificantlossofidentity

andlittleinterestgiventoalltheculinaryrichnessthateachofthetypicaldishesoftheareahas,

andthehistorybehindeachpreparation.Forthis,itwasnecessarytomakeuseofaresearch

methodologywithamixedapproach,whichgivesustheopportunitytousequalitativeaspects,

withtheapplicationofinstrumentsthatallowobservation,exploration,analysisoftheproblem

andquantitativeonesforthepurposesofanassertivemeasurement,orientedtoresultswith

consistentdatathatlandusintheparticularrealityoftheproblem investigated.Thus,findinga

highinfluxofyoungpeople,whoareunawareoftheancestralpracticesoflocalgastronomyand

thereforedonotmanagetomeasurethehighpotentialthatitrepresentsandthegreatinfluence

ithastoincreasethetouristdynamics,presentinthetown.Therefore,itisconsideredimportant

toexposethesituationandpromotetheappropriationofancestralknowledgeinthe

gastronomicfieldanditscontributiontothetourism developmentofCanuto.

Keywords:culture,gastronomy,ancestral,CanutoParish,culinaryrichness,tourism

development.
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Introducción

Ecuadoresunpaísmegadiversobendecidoconunaabundanteriquezaculturaldonde

destacanprincipalmentesugastronomíaancestral,símboloimportantedentrodelterritorio,es

unamuestradequienessomos,dellugaralquepertenecemos,ysobretodolaculturaquenos

define.

EnlapublicacióndelDiario“ElTelégrafo”,Carvallo,N.(2015)afirmaque:

Sedenominanconocimientosysaberesancestralesytradicionalesatodosaquellos

saberesqueposeenlospueblosycomunidadesindígenas,yquehansidotransmitidos

degeneraciónengeneraciónporsiglos.Estosconocimientos,saberesyprácticasse

hanconservadoalolargodeltiempoprincipalmentepormediodelatradiciónoralde

lospueblosoriginarios,ytambiénpormediodeprácticasycostumbresquehansido

transmitidasdepadresahijosenelmarcodelasdinámicasdelaconvivencia

comunitariaquecaracterizananuestrospueblosindígenas.

Adicional,elmencionadoautorañadeinformaciónpublicadaenlaDeclaraciónUniversal

delaUnescosobrelaDiversidadCulturalde2001dondeseestableceque:

Lossaberestradicionalesyancestralessonunpatrimoniocuyovalornosecircunscribe

únicamentealascomunidadesoriginarias,sinoquedichossaberesconstituyenun

importanterecursoparatodalahumanidad,entantoenriquecenelconocimientomutuo

pormediodeldiálogo,ypermitenconservarelamplioespectrodeladiversidadcultural

existenteenunterritoriodado. Segúnseafirmaenladeclaración,ladiversidadcultural
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esunafuentedecreatividadydeinnovaciónysureconocimientofomentalainclusión

socialylaparticipación.

Dichoesto,sepuedeentenderqueEcuadoresportadordeunextensobagajede

tradiciónycultura,loquehapermitidoqueporcientosdeañossehayacumplidolatareade

trasmitirconocimientosdegeneraciónengeneraciónconrelaciónasusformasdevida,

procesosquepermitieronlaconsecucióndesatisfaccióndenecesidadesbásicas,entreellasla

alimentación,quehasidounapiezaclaveparaeldesarrollosostenibledetodalapoblación,

dondesuejetransversalsindudaalgunaesladiversavariedaddecultivosyespeciestanto

vegetalescomoanimalesquehanpermitidoporañoscimentardeformasólidalaidentidad

culturaldelagastronomíaquenoscaracterizaylosprocesosculinariosquesellevanacabo

paralograrsaboresoriginalesdecadalocalidad.

Enelmundoexisteunaseriedeinvestigacionesconrelaciónalpatrimonioculturalque

lagastronomíaancestralaportaalEcuador,entreellasdestacaelartículotitulado“ElTurismoy

lasofertasgastronómicascomoproductoparaeldesarrollolocaldelcantónChone,Ecuador”

publicadoenla“RevistaInteramericanadeAmbienteyTurismo”,dentrodelainvestigación

disponibleenidiomainglés,losautoresproponenlaimplementacióndeuncircuitocompuesto

porcuatrofasesconactividadesqueintentandesarrollarelturismolocalyvandesdeelestudio

delmercado,valoracióndelosatractivosturísticosygastronómicos,diseñodelcircuitocon

actividadesdecontrolyseguimientoyfinalmentelacomercialización,dondeafirmanque:

EldiseñoeimplementacióndelcircuitoturísticogastronómicoenelcantónChone

constituyeunaportealrealcedelosvaloresdelacomidatípicamanabitayunimpulso

enelfortalecimientodeactividadesturísticaseneldesarrollodenuevosdestinosdel

Ecuador.(García,N.,Blanco,G.yAlfonso,R.2022)

Graciasalpotencialturísticoquesepuedeimpulsarconlaexposicióndelagastronomía

ancestralautóctonadenuestralocalidad,muchasinvestigacionessehandesarrolladoentorno

alarevalorizacióndecadaunodeestossaberesytradicionesculinariasparaubicarlosenel
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másaltonivelyproyectarunacartadepresentacióninigualablealturismolocaleinternacional.

Sinembargo,paraelloesnecesarioidentificarlosfactoresqueinfluyenenqueestas

tradicionespocoapocovandesapareciendoyperdiendolaoportunidaddepotencializarel

turismomediantecadalosplatostípicosquecaracterizanlaculturalocal,entredichas

investigacionessepuededestacarlapublicaciónenelJournalofScienceandResearchtitulada

“Saberesancestrales:unarevisiónparafomentarelrescateyrevalorizaciónenlas

comunidadesindígenasdelEcuador”,dondesemencionalosiguiente:

Lascausasdelaspérdidasdelossaberesancestralesvaríandependiendodellugar,se

relacionanconlosrápidoscambiosambientales,socioeconómicosyculturalesque

actualmenteacontecenenlasdiferentesculturasysociedadesdebidoalaglobalización,

yquedealgunamaneraimplicanunalejamientodelanaturaleza.(Carranza,H.,Tubay,

M.,Espinoza,H.yChang,W.2021)

Enlamencionadainvestigaciónsehabladelagastronomíacomounsímboloterritorial

quedenotacultura,patrimoniodelassociedades,identidadmediantelapeculiaridaddesus

cultivos,especiesanimales,formasdeelaboracióndelosplatostípicos,ademásdelamanera

enquesesirveyseconsumendichosalimentos.

Losconocimientosmilenariosquepersistenenlascocinasmanabitassonunverdadero

tesoro,quedebemostratarcomotal.Paraello,esnecesariocrearconcienciadelariqueza

culinariasqueposeenuestraprovincia,yporquéno,exteriorizardichaculturaatravésde

experienciasgastronómicascargadasdesabores,colores,texturasyoloresinigualables.

Montalván,A.yCabrero,F.(2019)manifiestanque:

Enlacocinaecuatorianapredominalavariedaddeingredientes.Debetenerseencuenta

queEcuadortieneaccesoatresdiferentestiposderecursosculinariosqueremitena

susdistintasregionesbiogeográficas:lascostasdelOcéanoPacífico,asícomolasislas

Galápagos;losAndes,yporúltimolaselvaamazónica.Lacocinagiraentornoaestas

tresfuentesdeingredientes,haciendoquelaspersonasylasculturasdelazonapuedan
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elaborardiversosplatosautóctonos.,conunpotencialturísticoimportante.(p.127)

ElpotencialturísticoenEcuadoresadmiradopormuchos,yquemejorformade

rendirlehomenajeatodoesebagajedeculturaytradiciónqueatravésdela

gastronomíaelaboradaconlaprácticadesaberesancestrales.

LaculturaculinariaenManabíesexquisita,yenparticularCanutoesuna

parroquiaqueguardacomotesorotodaunatradicióngastronómicadesdehacemucho

tiempo,destacanplatosauténticosenvasijasdebarro,conunahumadocaracterístico

delfogóndeleña,ingredientestalescomolayuca,elmaíz,elmaní,elcamote,carnede

animalessalvajes,yvariedaddefrutas.

SerealizaunenfoquedelsitiodeestudioenlaparroquiaruralCanutodelcantón

Chone,endondesepuededestacarsusatractivosturísticosyculturales,dondedestaca

sudeliciosagastronomíaconrecetasancestralesqueaúncontinúanofreciéndoseen

lossitiosdeexpendiodecomidaydeloscualessedetallaenlossiguientescapítulos

delestudio.

Elpresenteproyectodeinvestigaciónsedesarrollaentrescapítulosque

permitenidentificarcadadetalledelagastronomíaancestralysuinfluenciaenel

turismoculturaldelaparroquiaCanuto,fortalecidaconlaliteraturadisponible,el

propósitodeestainvestigacióntambiénesllegaraincentivaraotrosautoresa

continuarconlainvestigaciónhaciendousodelabibliografíapropuestaosuspropias

fuentesdeinformación.

EnelcapítuloIseiniciaeldesarrollodelMarcoTeóricodondesedetallala

definicióndediferentestérminoscientíficosysusconceptosparaunamejor

comprensióndeltemadeinvestigación,ademásdeladescripcióndeciertos

antecedentesinvestigativosparacomplementarelestudio.

ElcapítuloIIabordatodolocorrespondientealaMetodologíadelaInvestigación,

dondeseespecificaelmétodocientíficoseleccionado,asítambién,lastécnicasde
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recoleccióndeinformación,consusdiferentesinstrumentos.

Finalmente,enelcapítuloIIIsepresentaelanálisisdelosresultadosobtenidos

delosinstrumentosaplicados,yelposteriordetalledelasconclusionesy

recomendacionesquesepuedenrescatardeldesarrollodelapresenteinvestigación.
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Planteamientodelproblema.

LaparroquiaCanutodelCantónChone,presentaunagastronomíaquevadegeneraciónen

generación,manejandorecetasdelosancestrosdurantemuchosañosmanteniendoasíel

sabormontubioparaelmundo.

¿Cuáleselproblemaquesepretendesolucionarconesteestudio?

Elproblemaquesepretendesolucionaresentenderlaposiblepérdidadeidentidadquese

generaapartirdelaglobalización,lafaltadepromociónturísticayelincrementodeplatillos

gourmet,yaqueestefactormencionadoprovienedelasgrandesciudadesdondeyanose

manejalagastronomíaancestralcomoantes,sinoconnuevasformasdecocina.

¿Enqueafectaríalapérdidadeidentidadenrelaciónconlagastronomíaancestral?

Estaproblemáticaafectaríaalosestablecimientosdealimentaciónquesesostienenatravés

delacomercializacióndeplatillosmanabitasancestrales,lacomidaesunaparteimportantede

lacultura,presentalauniónconlosantepasadoseimplicaellegadodelascivilizaciones

antiguas,formandopartedenuestraidentidadyvidacomopersonas.

Objetoycampodeacción

BajoeltemadelaGastronomíaAncestralysuinfluenciaenelturismoculturaldelCantón

Chone,parroquiaCanuto,provinciadeManabí.

Elobjetoycampodeestudioserádeterminadodelasiguienteforma:

RelacióndelagastronomíaancestraldelcantónChoneparroquiaCanutoysuinfluenciaenel

turismoculturaldelcantón.LapresenteinvestigaciónsellevaráacaboenlaciudaddeChone,

dondesebuscadestacarlaimportanciadelagastronomíaancestralylarelaciónquemaneja

enbasealdesarrolloturísticodelmencionadocantón.

Formulacióndeobjetivos

Objetivogeneral.
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EstudiarlagastronomíaancestralenelcantónChoneParroquiaCanutoysuinfluenciaenel

turismoculturalcomoaportealdesarrolloturístico.

Objetivosespecíficos.

 Realizarundiagnósticoparaconocerlasituaciónactualdelazonadeestudio,enel

cantónChonelaparroquiaCanuto

 Identificardequeformalagastronomíaancestralinfluyeenelturismoculturalenel

cantónChonedelaparroquiaCanuto

 DeterminarlacontribucióndelaGastronomíaAncestraleneldesarrolloturísticoenel

cantónChone,delaparroquiaCanuto.
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CAPITULOI

MarcoTeórico

Gastronomía

Lagastronomíaeselconocimientorazonadodeloquecomemosycómolocomemos.

Unáreadeconocimientointerdisciplinarqueestudiaygeneraprocesosfisicoquímicos,

culturalesysocioeconómicosdondeelserhumanocultiva,procesa,distribuyey

consumebuenosalimentosybebidasqueafectanasubienestarfísico,mentalysocial.

(OrganizaciónMundialdelTurismoyBasqueCulinaryCenter.2019.p.8)

Porotrolado,López(2015)definelagastronomíadelasiguienteforma:

Lagastronomíaesladisciplinaqueestudialarelacióndelserhumanoconsu

alimentación,elentornonaturaldelcualobtienelosrecursosalimenticiosylamaneraen

quelosutiliza,asícomolosaspectossocialesyculturalesqueseestablecenencada

sociedad.Citadopor(Saltos,G.2018.p.5)

Desdetiemposremotoslagastronomíaharepresentadouncomponentemuy

significativoparaidentificarladiversidaddeunacultura,caracterizasuestilodevida,hábitos

alimenticios,tipodeagriculturayespeciesanimalesdeacuerdoconlageografíayala

identidaddelasociedadalaquerepresenta.

Lascocinasconstituyenunelementodesinergiasobrediversosaspectosdelavidade

lascomunidades:laagricultura,ladieta,losmercadostradicionales,lasformasde

conservarlosalimentos,lastradiciones,losprocedimientosdesdelasviejastecnologías

hastalasinnovacionesmásrecientes.(Montalván,A.yCabrero,F.2019.p.127)

Paraqueunacocinapuedaserconsideradaunelementopropiodeunasociedad,es

necesarioqueéstacumplaconunaseriederequisitosquelepermitenidentificarlacomotal,

asíloaseguraPadilla(2016)citadoporMontalván,A.yCabrero,F.(2019):
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1)crearsuspropiosutensilios,insumosymateriales,2)inventarsusmodosymaneras

propiasdecocinar,3)tenerensurepertorioplatillosqueabarquentodalagamade

sabores:delagrioaldulce,delásperoalsuave,delosaladoaloamargo,4)integrarla

totalidaddelospasosdeunacomida,desdelaentrada,pasandoporloscaldos,las

sopassecas,losguisadosyhastalospostres,5)establecersushorarios,costumbres,

etiquetayordenamiento,6)queelgustoporelplatillo,elguisoylasviandas,haya

rebasadotresgeneraciones,ceñirsealparecerdeltiempo,amoyseñordelocaducoy

permanente,7)capacidaddeaprovechareincorporarlosconocimientosdecocina

ajenossindesvirtuarsuespíritu.(p.127)

Dichoesto,sepuedeinferirque,lagastronomíaestaconformadaporunaserie

desaberesyejecucióndeactividadesrelacionadasalarteculinario,caracterizadapor

lasformasdepreparación,herramientasquepermitenprocesarlosalimentosylos

ingredientesutilizadosencadarecetaquehacenúnicalaexperienciaysuponela

integracióndeldeleitedetodoslossentidos.

ElautorMontecinos,A.(2018)definelagastronomíadelasiguientemanera:

Conocimientorazonadodelartedeproducir,crear,transformar,evolucionar,

preservarysalvaguardarlasactividades,elconsumo,uso,gozo,disfrutede

manerasaludableysostenibledelPatrimonioGastronómicoMundialCultural,

Natural,Inmaterial,Mixtoytodoloquerespectaalsistemaalimenticiodela

humanidad.

Seentiendeentoncesqueparadefinireltérmino“gastronomía”,esnecesario

relacionarloconlasdistintasramasdelacienciatalescomolascienciasnaturales,el

arte,cienciassocialesylahistoria,todasellasformanconstituyensucampodeacción.

GastronomíaAncestral

Bembibre,C.(2006)citadoporCoque,M.(2013)serefierealagastronomíaancestralde
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lasiguienteforma:

Eslaconjuncióndeaspectosculinariosconaspectosculturalesquehacenacada

sociedadocomunidad.Esporestoporloquelagastronomíanoessimplementeun

conjuntodetécnicasométodosdecocciónsinotambiénlarelaciónquelosindividuos

establecenconelmedioquelosrodea,delcualobtienensusrecursosalimenticios,el

modoenquelosutilizanytodosaquellosfenómenossocialesoculturalesquetienen

queverconlaconsumicióndelaspreparacionesculinarias.

Eseltérminoqueindicaaunconjuntodedatosorganizadosqueinternan

importantesantecedenteshistórico-ancestralessobreelartedeprepararunabuena

comidacaracterísticaoancestraldeungrupo,país,región,épocaetc.;detalmanera

queaportanunsignificadoesencialynecesarioentodoprocesocomunicativo.

Lainformacióncomoconceptoexisteenlanaturaleza,enlaculturayes

transformadaporestamismaculturaquelaocasionasocialmenteolatomadela

naturalezamisma.

Además,sepuedenagregarlosaportesdelossiguientesautoresapartirdeladefinición

delagastronomíaancestral:

SegúnAngeli,(2011)citadoporSaltos,G.(2018)“Lacomidaancestralsecentraenel

estudiodesusantiguosproductos,recetasymétodosculinarios,fuentegenerosadeideasde

saboresytexturas.Y,naturalmente,enencontrarlaformadeponerlosalalcancedetodos”.

Laautoradeestainvestigaciónagregalaimportanciademantenerestepatrimonioy

seguirinnovándolo,motivoquehaimpulsadoachefsdetodoelmundoaacercarseala

gastronomíaprehispánicaconelobjetivodedarleelvaloryreconocimientoquesemerece;

basándoseenellaparacrearnuevossabores,aromasyplatillosquemuestranlagranriqueza

culinaria.

También,citaaMikuy,(2010)quiencreeque“Elrescatedeproductostradicionalesyde

conocimientosancestrales,asociadosalaculinarianacional/regional,permiteampliarlabase
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alimentaria,mejorarelestadonutricionalylaseguridadalimentaria,ygenerarnuevosingresos

paraloshogaresrurales”

Sibienescierto,nuestrosorígenesindígenasinyectaronsignificativamentelamayoría

delastradicionesdelasquehastahoysonunaprácticadenuestraculturaeidentificanla

poblaciónalaquerepresentamos,sinembargo,lallegadadelosespañolesmarcóunhitomuy

importanteparalaformacióndeunanuevarazallamada“mestiza”ydelamismaforma

representalaadopcióndenuevosmecanismosdetrabajo,formasdevidayporsupuestode

alimentaciónconlaimportacióndenuevosinsumosalimenticiosytradicionesque

principalmenteporelcatolicismoinfundadoporloscolonizadores,representólaadaptaciónde

nuevosritualesconplatostípicosdecadacelebración.

LosautoresVillalva,M.&Inga,F.(2020)escribensobrelosSaberesancestralesy

patrimonioalimentarioecuatorianoyalrespectomanifiestanlosiguiente:

Lossaberesancestralesconstituyenconocimientostradicionalesdesaberesy

prácticasconservadosalolargodeltiempoporlospueblosoriginariosconfigurando

unaparticularidaddesuvariadaidentidadentredistintasnacionalidadesdepueblos

indígenasyquehansidotransmitidosporgeneracionesdurantesiglosdeterminandoun

vínculoarmónicoconlaPachaMamaconsideradacomounejecentraldelossaberes

ancestrales.(p.69)

Cadageneraciónharealizadoungranaportecognitivoquehaidotransformandoy

puliendoaloquehoyconocemoscomocultura,ensumayoríaestatransmisiónde

conocimientosselohaciadeformaverbalyposteriorseañadiólaescritadondeadetallese

indicabanmanerasexactasdepreparacionesalimenticias.

Sibienescierto,parallegaratenerlosresultadosculturalesqueposeemosennuestras

manosenlaactualidad,hansidonecesariosmuchosañosdehistoriaquesehatenidoque

sujetarsealoscambiosquesehanidopresentadoconeltranscursodeltiempo.Sinembargo,

mantenervivoesteprocesohistóricoesunverdaderodesafío,asílodefineVillalva,M.&Inga,F.
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(2020),quienesalhablardelosdesafíosdelpatrimonioalimentariomanifiestanquees

necesarialaejecucióndeproyectosemblemáticosenelPatrimonioAlimentarioquebusquenla

revalorizacióndelagastronomíaecuatorianaanivellocalypromocionarlaaescala

internacional:

Salvaguardarladiversidaddeproductos,conocimientos,técnicasyrecetasque

constituyenpartefundamentaldelpatrimonioculturaldelosecuatorianos,asímismo,el

sistemaalimentarioestáligadoalrestodesistemaseconómico,político,familiary

cultural,pueslopatrimonialloentendemoscomolaherenciaculturalynaturalquetrae

consigocadaalimentoyplatoqueconsumimos.(MinisteriodeCulturayPatrimonio,

2013)

Alhablardehistoriadelagastronomía,Saltos,G.(2018)ensuinvestigaciónmanifiesta

quelaincorporacióndela“cocina”sedioatravésdeldescubrimientodelfuegoquele

proporcionóalhombreprehispánicolaoportunidaddeconocernuevossaboresalcomerlos

alimentoscocinados,queseguramentelebrindaronexperienciassatisfactoriasyloinvitarona

seguirprobandoformasdecocción,ademásalmencionarlagastronomíaancestralcitala

siguientedefinición:

Lagastronomíaancestralesunadisciplinaconunaampliahistoria,esunacienciaque

díaadíasevarenovandoyvadescubriendonuevasformasdetransformacióndelos

alimentos,graciasalaexperimentacióneingeniodeloscocineros,deigualmanerase

concibecomounarte,puesgeneraunaexperienciaestéticayexpresaunsignificado.

(Mejías,M.2014)

UtensiliosCaracterísticosdelaGastronomíaAncestral

LagastronomíaancestraldelEcuadoryenespecialladelaRegiónCosta,cuentacon

utensiliosdiseñadosyconstruidosporlasculturasquepredominaronestosterritorios,donde

resaltaelusodelaarcillaalahoradeelaborarplatos,ollas,botellas,ralladores,etc.Los
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autoresMoreira,Y.yPeñafiel,D.(2021)autoresdelainvestigacióntitulada“Rescatedela

IdentidadCulturalGastronómicadelaParroquiaPiartal”incluyenlossiguientesutensilios

culinariosdeorigenancestral:

Olladebarro

SegúnelhistoriadorJuanCordero,elusodelasollasdebarrotieneunos4.000añosde

historiadesdelacerámicaelaboradaporlaculturaValdivia.Losartefactosyobjetosque

fabricóestaculturafueronlasvasijasparaprocesar,serviryguardaralimentos(Eltiempo,

2016).Elbarroparaelaborarlasollaseraextraídocavandodosmetrosdeprofundidadparaque

sealimpioylibredeimpurezas(Eltiempo,2016).

Cantaros

Elcántaroseutilizaparalaelaboraciónyprocesodefermentadodelachicha,yaqueen

latradiciónalimentariadelpuebloprehispánicoelconsumodelmaízerafrecuentepara

prepararestabebida.Segúnhistoriadores,conlallegadadelosespañoleslatécnicadela

‘huactana’secambióporeltornoyseintrodujoelvidriado.Lasculturasaborígenesutilizabanel

barroparacocinar,guardargranosoagua,inclusoenlosnichosfúnebres(Eltiempo,2016).

Bandejadebarro

Esunavasijadelafamiliadelasollas,decuerpobajoyvidriadoensuinteriorydeuso

habitualenlacocina.Porsupresenciaenlosfondosyhallazgosdelaarqueologíauniversal,

puedeconsiderarsecomounodelosrecipientesmásantiguosdelavajillayprobableprecursor

delplatoyelcuencoenelajuaralfarero(Wordpress,2015).

Cucharademadera

LaCucharademaderaesunutensilioempleadoenlacocinaparamezclaringredientes

orevolverunapreparación,sinrayarelfondodelrecipiente(Ibañez,2015).

Hornodebarro

Elhornodebarroesunaopcióndecocinaquepermitedisfrutardecomidasconun

saborespecial.Seutilizaparapodercocinartantoenelmediodelaciudadcomoenelcampo
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(RevistaTigris,2015).

Vaporeradebarro

Seutilizatantoparacocinargranoscomoparaservircomouninstrumentoenlos

rituales.Lacazuelavaporeradebarrotradicionalcomprendeunpardeasas,cuerpoprincipal,

fondoyorificios.Laollavaporeranosepuedecolocardirectamentesobreelfuego,ydebetener

unapieza,comopotellamadosirusotparacalentarelagua(Valenzuela,2015).

TécnicasdeCoccióndelaGastronomíaAncestral

ParadefinirlastécnicasdecocciónlaautoraCoque,M.(2013)mencionalaaportación

delossiguientesautoresensuinvestigación:

Estellis,A.(2008)definelasTécnicasdecoccióncomo:

Modificarlatextura,elcolor,elsaborylaconsistenciadelosalimentos,pormediode

unafuentedecalor.Nohaycocciónsinunatransferenciadecalor.Todosestos

cambiossedebenaunaseriedereaccionesquesucedenduranteelprocesodecocción.

Sonunatécnicaculinariaconlaquesemodificanlosalimentoscrudosmediante

laaplicacióndecalorparasuconsumo.Haymuchosalimentosquenecesitanuna

modificaciónquímicaparahacerlosdigestivosytambiénhayalimentosquesepueden

consumircrudos,peromediantelacocciónpodemoshacerlosmássabrososy

apetitosos,semodificasuaspectoysutextura,ysugarantíasanitariaseveaumentada

porquelacoccióndestruyecasitodoslosmicroorganismos.

Sesirvedelcalorparaqueunalimentoseamássabrosoyapetecible,

favoreciendotambiénsuconservación.Lamayoríadelasfrutasymuchasverduras

puedencomersecrudas,asícomoendeterminadoscasoslacarne,elpescadoylos

huevos,sinembargo,lamayoríadelosproductossecuecen.Laformadeclasificarlos

métodosdecocciónvaríamuchodeunautoraotro,perounaaproximaciónpodríaser

losmediosenlosqueserealizalacocción:agua,gas,aireyvacío.Laprincipalfunción
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porlaquerealizamoslacocciónseríalamodificacióndelosalimentosparahacerlos

másapetecibles.

LosautoresGuapisaca,A.,Herrera,M.,Valverde,J.yAlvear,X.(2021)manifiestanque

enlagastronomíaancestralpredominanlasprincipalestécnicastalescomo:Tostar,hervir,asar,

moler,ylasdefinedelasiguienteforma:

Tostar

Estatécnicaconsisteencocerelalimentosobreeltostador,sinningúnaditamento

graso.Unavezinstaladoelfogónsecolocaeltostadorysobreélsecolocaelgranoseco.Selo

sometealprocesodetostadoduranteuntiempoaproximadodeunahora,aunqueesto

dependedelacantidaddelproductoatostar.

Enalgunoslugarescolocangrasadecerdoparamejorarelsabordeltostado.Eltostado

tieneunporcentajedecoccióntotaldemaneraqueporejemploelmaízmaduroosecolleguea

uncoloranaranjadooscuro.

Hervir

Seconstatóconclaridaddostiposdecocciónmedianteelhervido.Laprimeraquearte

desdealaguafría,esdecirquelosalimentossecolocandesdeelinicioenlaolladebarro,junto

conelagua,ysesometenalfuegohastallegaralpuntodeebulliciónyahípermaneceeltiempo

quenecesiteparalacocción.

Laotraformadecocerconsisteencalentarelaguahastallegaralpuntodeebullición,

momentoenelquecolocanlosalimentos,deestamanerapuedentenerunmejorcontrolsobre

lacocción.Losrecipientesutilizadoscomocontenedoresparalacocciónsonollasdebarro.

Entrelassopasquesehanheredadocomopatrimonioculturaldelagastronomía

ancestralpredominael“Caldodegallina”quedesdetiemposremotoshapresentadoun

procesosimbólicodesdeelfaenamientodelanimal.Seescogenlasaves,seejecutaysequitan

lasplumas,yparaeldesarrollodelapreparación(receta)paraelcaldoescomúnentodoslos

lugares.
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Asar

Exponerelalimentoalcalorqueemanadelacombustióndecarbónvegetalobrazasde

leña.Estatécnicatienediferentesmanerasdeusarseyeltiempodelaexposiciónalcalordel

alimentodependerádelaternezesperada.

Moler

Estatécnicaesmuyutilizadaenlagastronomíaancestralysuusoesmuyparecidoen

todosloslugares,laspiedrasdemolersonsimilaresyconstande2partes:unasuperioryotra

inferior.Lainferiorgeneralmentetieneunaformaredondeadayconunaconcavidadcentral

semiprofunda,éstaporlogeneralvaasentadaenelsuelo,aunquehaypersonasquelas

apoyansobreunbancoounamesayaquetambiéndependedeltamañodelapiedra;otra

variaciónesquelapiedrainferiorescompletamenteplana.Laprocedenciadelaspiedras

segúntestimonioesquelassacarondelríohacemuchosaños,muchasdeellassonheredades

desusmadresy/oabuelas.

Lapiedrasuperiortienegeneralmenteformademedialunayqueesmásomenosdel

tamañodelaconcavidaddelapiedrainferior;unasconlapartesuperiorlisaylainferior

convexaqueeslaquevaamoler,otrasconlapartesuperiorcóncavaylainferiorconvexa,sela

manejaconambasmanostomándolaporlosextremosyrealizandomovimientosdevaivénde

derechaaizquierda,estossonrítmicosyenérgicosyaquerealizanlapresiónrespectivapara

podermolerlosingredienteshastaformarunapasta.Enelcasodelaspiedraspequeñas,se

utilizaunapiedrasuperiorconformaredondauovalada,selamanejaconunasolamanoyen

estecasolosmovimientossoncirculares.

FormasdePresentación

Lagastronomíaancestralpresentasuspreparacionesdeformamuyrudimental,

haciendousodeartículosyproductosdelmediotalescomolaenvolturaenlashojasde

plátanoomaíz,platosdebarroomadera,yenelcasodelaParroquiaCanuto,CantónChone,
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existenpreparacionesqueselashacedentrodeuncanutodecañaverde.

Todosellosrepresentanlaformadevidadelalocalidad,ylahistoriaquelos

antepasadosedificaronparalatrasmisióndeconocimientoshastalaactualidad.La

gastronomíaancestralsecaracterizaporocupartodaslaspartesdelosproductosyalimentos,

tantoloscárnicos,comofrutas,vegetales,especiasydemássindesperdiciarnada.

Lagastronomíamanabitasecaracterizaporservirsuspreparacionesacompañadasde

unplátanoverdeomaduroasado,adicionalelusodelmaníyaseaenlaspreparacionesocomo

acompañantedondeselosirvetostadoyquebradoolafamosa“salprieta”hechadeforma

artesanalabasedemaízymaní.

Elusodelcilantro,culantroo“yerbita”esunatradiciónculinariaqueaunseconservay

queesevidenteenlamayoríadelaspreparacionescoronandoelplatotípicodelazonaconel

colorverdecaracterísticoyaportandogransaboralplatoterminado,proyectandocadaunode

lossaberesancestralesenelprocedimientodeelaboración.

GastronomíacomoPatrimonioCulturalInmaterialdelaHumanidad

LaUNESCO(2003),definealagastronomíacomoPatrimonioCulturalInmaterialdela

Humanidad,porqueconsideraque:

LamanifestacióndelPatrimonioCulturalInmaterialdentrodelámbitodeconocimientos

yusosrelacionadosconlanaturalezayeluniversoquesonconocimientos,técnicas

materiales,competencias,prácticasyrepresentacionesdesarrolladasyperpetuadaspor

lascomunidadesenlainteracciónconsuentornonatural.Citadopor(Saltos,G.2018.p.

7)

Lagastronomíaancestralfácilmentesepuedeconvertirenuninteresantefactor

turístico,quepuedetraerconsigounaextensalistadebeneficiosybeneficiarios,empezando

porlaconservacióndelpatrimonioculturaldelalocalidad,incrementacióndelaafluencia

turística,porende,unaimportanterepresentacióneconómica,generacióndeempleo,etc.Así
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tambiénloconsideraMikuy(2010)citadoporSaltos,G.(2018)“Elrescatedeproductos

tradicionalesydeconocimientosancestrales,asociadosalaculinarianacional/regional,

permiteampliarlabasealimentaria,mejorarelestadonutricionalylaseguridadalimentaria,y

generarnuevosingresosparaloshogaresrurales”.

Dichoesto,sepuedeentenderqueelconservarlastradicionesycostumbresmilenarias

enelámbitoculinarioesdevitalimportanciaconinnumerablesaportesatodalasociedadque

laconforma.AsítambiénloconsideraChoez,M.(2021)almencionarensuinvestigaciónque:

Lagastronomíaancestralfortalecelaidentidaddelospueblos,suculturalocal,regional

yporquénodecirnacional,yaquepermitealvisitanteconoceratravésdelatradición,

ademásesunvínculomuyimportanteenlasociedadteniendounimpactoeconómico

muynotorio.(p.14)

Turismo

Laactividadturísticatienepotencialparapromoverelcrecimientoeconómicoyla

inversiónanivellocal,locualasuvezsetraduceenoportunidadesdeempleo,

distribuciónderentasyenimpulsodeotrasactividadescomolaagricultura,pescay

artesaníaenlaslocalidadesreceptoras.(Morrillo,M.2010,p.136)

Elturismoexistedesdeépocasremotas,yleshabrindadolacapacidadadistintas

localidadestantourbanascomoruralesdesalirdesituacioneseconómicasprecariasybrindar

laoportunidaddemejorarelestilodevidaacadaunodesushabitantes.

SegúnFlores,(2016)citadoporMontalván,A.yCabrero,F.(2019),“hacerturismoesuno

delosactosmásenriquecedoresquepuedellevaracaboelserhumano,debidoaquele

permiteconocernuevoslugares,culturasypersonasensutiempodeocio”.Sibienescierto,el

turismohasufridograndescambiosquelehanpermitidoevolucionarconlascambiantes

necesidadeshumanas,loquelehapermitidoalaspersonasdedicadasalturismoainnovary

ofrecerexperienciasúnicasencadadestino,aligualqueellugar,lacomidaesunfactor
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decisivoparaelturista,asíloconsideraZurabPololikashvili,SecretarioGeneraldela

OrganizaciónMundialdelTurismo(OMT)queenla“Guíaparaeldesarrollodelturismo

gastronómico”(2019)manifiesta“Elinterésporelturismogastronómicohacrecidoenlos

últimosañosjuntoconsupromociónintrínsecadelaidentidadregional,eldesarrollo

económicoyelpatrimoniotradicional”.Además,sostieneque:

Elturismogastronómicoformaparteintegrantedelavidalocalyestáforjadoporla

historia,lacultura,laeconomíaylasociedaddeunterritorio.Estoconllevaunpotencial

naturalparaenriquecerlaexperienciadelvisitante,estableciendounaconexióndirecta

conlaregión,sugente,suculturaysupatrimonio.(p.6)

Turismocultural

Enladécadadelosaños80seconsolidaelTurismoCulturalcomoformadeturismo

alternativoyreacciónalturismodemasas,dentrodelosnuevosentornos

socioeconómicosyculturalesqueseestabanproduciendo.Enlaactualidad,setiendea

considerarelTurismoCulturalcomounobjetodeproducciónydeconsumo,siendoya

comúnsuanálisisdesdelademanda,elmarketing,comoimagenymarcadeundestino

yasí,estamosempezandoavivirunaciertamasificacióndelaculturaeinclusodel

patrimonio,cuandoenelimaginariodeturistasyvisitanteselTurismoCulturales

sinónimodeunaprácticaminoritariaydevinculaciónconelpatrimonioylasartes

(Methaodos,2017)citadopor(Montalván,A.yCabrero,F.2019.p.128)

Muchossonlosturistasqueeligensudestinoacordealariquezaculturalqueelmismo

aporteasuexperiencia,enEcuadorexistelaoportunidaddeelegirentreunalargalistade

lugarescargadosdepatrimonio,costumbresytradicionesqueenaltecenalosespectadores

nacionalesyextranjerosquetienenlaoportunidaddedisfrutarlos.

Paraelturismolosbienesdepatrimoniotienen,principalmente,unvalordeuso:son

valiososporcompletarelinterésdeundestino.Mientrasqueparalaesferaculturaldel
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patrimoniotienenunvalorsimbólico:representanloquelacomunidadconcretaha

aportadoalconjuntodelacultura.Porello,mientrasqueparaelturismolaposibilidad

desuconsumoeselinteréscentral,paraelsectordelpatrimonioloprincipalessu

existenciay,portanto,latareabásicaessuconservación(Velazco,2009)citadopor

(Montalván,A.yCabrero,F.2019.p.129)

Ecuadorespotencialmenteturísticoensuamplitudydiversidadderegiones,dondese

cuentaconvariedaddeclimas,gastronomíaylugaresemblemáticos,porlotanto,reconocery

apropiarsedelaidentidadculturaleslamejordecisión,acciónqueessupremamentevalorada

porelturistaquebuscalugaresconhistoria,piezasarqueológicasquedenotenautenticidad,

culturaypatrimoniolocal.

TurismoGastronómico

Lagastronomíasiemprehaformadopartedelturismo,perosurelaciónenlasúltimas

décadashacambiadosignificativamente.Enlosúltimosaños,asistimosaunfenómeno

enelqueelgraninterésporlogastronómicohasupuestoquelarelaciónturismo-

gastronomíahayaevolucionadohacianuevosmodelos,dandolugaraunnuevo

segmentoturístico–elturismogastronómico.(OrganizaciónMundialdelTurismoy

BasqueCulinaryCenter.2019.p.8)

Noesningúnsecretoquecomeresunaactividadvitalparalaexistenciadelserhumano,

sinembargo,laformaenquedecidimoshacerlohaceladiferencia.Yeseenfoqueesel

principalfundamentodelturismogastronómico,sectorizaryofrecerunaopcióndealimento

exclusivoparadeterminadotipodecomensal,yalhablardeturistasquedecidenoptarporlo

culturallomásesperadoesquealahoradecomerbusquenunplatotípicodellugarqueestán

visitando.

Elturismogastronómicosebasaenunconceptodeconoceryaprender,comer,

degustarydisfrutardelaculturagastronómicaidentificadaconunterritorio.Nose
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puedehablardeturismogastronómicosinhablardelaidentidadculinariadelterroir

comoelementodediferenciación.Elterritorioeselejevertebraldelaoferta

gastronómicayaquesuspaisajes,cultura,productos,técnicasyplatosdefinenla

identidadculinariadelosdestinos–sonlabaseydebenconstituirelADNdelas

experienciasturísticasqueseproponenalvisitante.(OrganizaciónMundialdelTurismo

yBasqueCulinaryCenter.2019.p.8y9)

Ahora,esmuyfrecuenteencontrarelinterésendesarrollarestrategiasquefomentenla

apropiacióneidentificacióndelaculturaalaquesepertenece,encontrarcaracterísticas

propiasdelalocalidadquelahagandiferenciardecualquierotrolugar,seconvierteenel

principalobjetivodelturismorural.

CracoliciyNijkamp,(2008)citadosporLópez,T.yJesús,M.(2011),nosrecuerdaqueun

destinoturísticoesalgomásqueunconglomeradoderecursosnaturales,culturaleso

artísticos,yaquetienetambiénquesorprenderencuantoalaexperienciaquebuscaelturista.

AlhablardeturismogastronómicoelautorMontecinos,A.(2018)defineestostérminos

delasiguientemanera:

Personasquedurantesusviajesyestanciasrealizanactividadesfundamentadasenel

patrimonioculturalgastronómicomaterialeinmaterialenlugaresdiferentesalosdesu

entornohabitual,porunperiododetiempoconsecutivoinferioraunañoconelprincipal

findeconsumirydisfrutarproductos,servicios,experienciaseinspiraciones

gastronómicasdemaneraprioritariaycomplementaria.

PatriciaChangoCañaveral, docenteeinvestigadoradela carreradeGastronomíade

la UniversidadTécnicaParticulardeLoja(UTPL),señalalaimportanciadeaprovecharel

potencialgastronómicodenuestranación,puesenlosúltimosaños, lacocinaecuatorianaha

sorprendidoconsuingresorotundoalaslistasreferentesdelaaltacocinamundial.“Lacocina

delEcuadorhoybrillaconluzpropia. Atravésdelagastronomía,somoscapacesdecompartir

nuestrariquezaconelmundo.Somoselpaísdelabiodiversidadylamulticulturalidad”UTPL,
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(2022)

TurismoGastronómicoenlaParroquiaCanuto,CantónChone

Lacocinaylagastronomíaconllevanunarelaciónentrelosserviciosdealimentacióndel

sectorturístico,ylavidarural,porqueesenesaszonasdondenacelagastronomíaancestral,

dondesemantienenactualmentelascostumbresantiguasdentrodelascocinas,desdelas

formasdepreparación,hastalosingredientesyutensiliosqueseutilizanparalacomidatípica

final.

Manabíesunaprovinciaquedestacaencuantoalagastronomía,consideradaunade

lasmásricasdelEcuador,poseeunabanicodeopcionesconrespectoalavariedaddeplatos

paraofrecereingredientesparapreparar,ymanteneraúnvigenteunpocodesugastronomía

ancestralquevadegeneraciónengeneración.

ElcantónChone,poseediferentesatractivosturísticosyvariadaspotencialidadesque

sonreconocidasenlaprovinciayfueradeella.Lagastronomíaquecaracterizaaestalocalidad,

estacargadadeunacombinacióndeproductosagrícolasydemar,talescomoelmaíz,elmaní,

layuca,elplátano,pescado,camarones,etc.Alhablardelosfactoresquecaracterizanestas

preparacionesculinariaslaautoraChoez,M.(2021)aseguraque:

Elhornodebarrooconleña,enhojasdeverdeuotrasformaquesonpartedela

herenciaancestralyqueactualmentefamiliasdedicadasaestaactividadgastronómica

ponenaladisposicióndelapoblaciónlocalasícomoesasexperienciasqueatravésde

susplatosseofrecentalescomo:elbollo,elcorviche,lachica,latortilla,elceviche,el

greñoso,loscualesformanpartedeunaherenciagastronómicaquedanaconocersus

saboresysaberesancestralesaquienesgustandeleitarelpaladarconestosplatillosya

seaaturistaslocalesointernacionales,actividadquesustentalaeconomíadelsectory

elpaís.
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CAPITULOII

DiagnósticooEstudiodeCampo

Nivelytipodelestudio

Monje,C.(2011)aseguraque:“Lainvestigacióneselprocesomedianteelcual

generamosconocimientodelarealidadconelpropósitodeexplicarla,comprenderlay

transformarladeacuerdoconlasnecesidadesmaterialesysocioculturalesdelhombreque

cambianconstantemente”.

Lapresenteinvestigacióntieneunniveldeinvestigaciónexploratorioconunenfoque

mixto,esdecirlacombinacióndetipodeestudiocualitativoycuantitativo.Medianteelestudio

cualitativosepretenderealizardiferentestiposdeobservacionesobjetivasdellugardondese

desarrollanloshechosainvestigar,ademásseprocedeaaplicarinstrumentostalescomola

entrevistaalapoblaciónseleccionadaparasuposteriortranscripciónyaportealdesarrollo.

Porotrolado,medianteelestudiocuantitativoseprocedearecogerdatosconuna

metodologíademedición,quepermitasuanálisisestadísticoycodificacióndehallazgos

importantesparaelprocesodeseleccióndematerialdeinvestigación.Elinstrumentoquese

utilizómedianteesteestudiofuelaencuesta,conformadaporuntotaldetrecepreguntasque

caracterizanlamuestrayseleccionacriteriosdemediciónenrelaciónaltemafundamentado.

Análisiscategorialdelestudio

Pararealizaruntrabajodeinvestigaciónesnecesariollevaracaboundesarrollo

metódicoquepermitalaadecuadaconsecucióndelosobjetivospropuestos,asícomo

unaformulaciónJara,concretayprecisadelproblemayunametodologíade

investigaciónrigurosayadecuadaaltipodetrabajo.(López,F.2002.p.167)

Eldesarrollodeestainvestigaciónutilizaunaseriedeestrategiasquefacilitenla

recoleccióndeinformaciónnecesariaparaelsustentodeltemaplanteadoyelanálisisdel

problemadeinvestigación.Medianteelenfoquecualitativosehapodidoobtenerdatos
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alineadosalorequeridoconformesehaidoejecutandoelprocesoinvestigativo,

proporcionandounenfoqueholísticodelaspersonasyescenariosqueintervienen,y

permitiendoladescripcióndelanaturalezadescriptivadelosdatosobservados,asícomo

tambiénlainterpretacióndelasperspectivasdelainteracciónsocialdeloscriteriosdel

problemadeinvestigación

Adicionalparasustentarlapresenteinvestigaciónserevisólaliteraturadisponiblecon

criteriosdeselección,seanalizóycomparódeacuerdoconlosdatosrecabadosconlos

distintosinstrumentosutilizados,dichasfuentesdeinformaciónsecitaronysedetallósu

informaciónenlasreferencias.

Para(Martín&Lafuente,2017)citadoporVillalva,M.yInga,F.(2020)“Larevisión

bibliográficaconstituyeunaetapaesencialeneldesarrollodeuntrabajocientíficoyacadémico.

Implicaconsultardistintasfuentesdeinformación(catálogos,basesdedatos,buscadores,

repositorios,etc.)yrecuperardocumentosendistintosformatos”(p.152).

Población,muestrayparticipación

LosautoresArias,J.,Villacis,M.yMiranda,M.(2016)aseguranque“Lapoblaciónde

estudioesunconjuntodecasos,definido,limitadoyaccesible,queformaráelreferenteparala

eleccióndelamuestra,yquecumpleconunaseriedecriteriospredeterminados”.

Lapoblaciónsobrelacualseharealizadolainvestigaciónesespecíficamenteenla

provinciadeManabí,pertenecientealaregiónCostadelEcuador.Laseleccióndeesta,sela

realizóentornoalahomogeneidaddesugastronomía,querefierealasmismascaracterísticas

encuestióndelusodeherramientasculinarias,ingredientesyformasdepreparación,loque

posteriormentepermiteunmanejocorrectoenrelaciónconlasconclusionesdelestudio.La

temporalidadesunfactorpredominantealmomentodelaseleccióndelamuestra,puestoa

queestainvestigaciónrefierealagastronomíaancestral,loquesuponeremontarseala

historia.
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Encuantoalamuestra,Arias,J.,Villacis,M.yMiranda,M.(2016)manifiestanque“Los

resultadosdetodainvestigacióndeberíanpodergeneralizarseenvistaquenosepuede

estudiaraltotaldelapoblación,esdecir,quesepuedanhacerinferenciasapartirdelamuestra

estudiada.”Portalmotivo,lamuestradeestainvestigaciónseseleccionódeformaaleatoria

conelinterésdequetodosloselementostenganlaposibilidaddeparticipaciónenlaaplicación

delosinstrumentosdeestudio,porlotanto,elmuestreodeestainvestigaciónsedefinecomo

aleatoriosimplealapoblacióndelaparroquiaCanutodelCantónChone.

Dichoesto,laseleccióndelosparticipantesdelapresenteinvestigaciónsedaen

funcióndeladescripcióndemográficaquemediantelaaplicacióndelaencuestasepuede

determinarqueensumayoríaesdegénerofemenino,conedadesqueoscilanentrelos18y28

años,conunniveldeestudios“superior”.

Descripcióndelastécnicaseinstrumentosdeinvestigación

SegúnCentty(2006)citadoporChoez,M.(2021),lastécnicasderecolecciónson:

Procedimientosmetodológicosysistemáticosqueseencargandeoperativizare

implementarlosmétodosdeInvestigaciónyquetienenlafacilidadderecoger

informacióndemanerainmediata,lastécnicassontambiénunainvencióndelhombrey

comotalexistentantastécnicascomoproblemassusceptiblesdeserinvestigados.

Entrelastécnicasdeinvestigaciónutilizadaspredominaelusodecuestionarios,conel

usodelossiguientesinstrumentos:

Entrevista

LosautoresTroncosoyAmaya(2016)citadosporChoez,M.(2021),manifiestanque

“Laentrevista,esunadelasherramientasparalarecoleccióndedatosmásutilizadasenla

investigacióncualitativa,permitelaobtencióndedatosoinformacióndelsujetodeestudio

mediantelainteracciónoralconelinvestigador”.
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Deestemodo,laaplicacióndelaentrevistapermitióampliarenungranporcentajelos

conocimientosgastronómicosancestralesautóctonosdelaParroquiaCanuto,lapersona

entrevistadaeselSr.RaúlRodríguez,propietariode“LasCabañasdelToto”enCanuto,un

centrodegastronomíaancestralcon16añosdefuncionamientocaracterizadoporofrecer

culturamontubiaencadaunadesuspreparaciones.

Encuesta

CasasJ.,RepulloJ.yDonadoJ.(2003)ensuartículo“Laencuestacomotécnicade

investigación.Elaboracióndecuestionariosytratamientoestadísticodelosdatos(I)”aseguran

que“Latécnicadeencuestaesampliamenteutilizadacomoprocedimientodeinvestigación,ya

quepermiteobteneryelaborardatosdemodorápidoyeficaz”.

Estatécnicapermitiórecabardatosde109personasyprecisamenteseseleccionóeste

instrumentoporsucapacidadderecoleccióndedatosmasiva,haciendoposiblela

investigaciónampliadadeunaseriedeinformaciónalmismotiempo,yconellolaposibilidad

dejustificarestadísticamenteelanálisisdelproblemaytemaplanteado.

Procedimientoparalarecolecciónyanálisisderesultados/hallazgos.

Conrelaciónalosprocedimientosutilizadosconcadaunodelosinstrumentos

aplicadosenlapoblaciónasignadasepuedeargumentarlosiguiente:

Paralarecoleccióndedatosdelaentrevista,elSr.RaúlRodríguez,propietariode“Las

CabañasdelToto”enCanuto,abriólaspuertasdesuprestigiosorestauranteyrespondióel

bancodepreguntaspreparadoconuntotaldetrecepreguntas,quefueronrespondidasde

formaespontáneadesdelaóptica,experienciaycriticidaddelentrevistado,mostrando

ejemplosdelosingredientes,formasespecificasdepreparación,instrumentosquehacen

originalasuestablecimientoylapublicidadqueofertaenredesparahaceratractivoscadauno

delosplatostípicosquecaracterizanlaculturadelalocalidad.

Todoslosresultadosobtenidosmediantelasdistintastécnicaseinstrumentos
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aplicadosfueronanalizadosminuciosamente,comparadosconlasfuentesdebibliografíaque

pertenecenalamismatemáticayorganizadoscuidadosamenteparaserpresentadosenel

presenteinforme.

CAPITULOIII

EvaluacióndelosResultados

ResultadodelaEncuestaAplicada

Laencuestafueaplicadaa109personas,conampliocriteriosobrelagastronomía

ancestraldelaParroquiaCanutodelCantónChone,susrespuestasantelasinterrogantes

propuestasseresumenenelsiguienteapartado:

TablaNo.1

Género

Género

Opción Respuestas Porcentaje

Femenino 60 55%

Masculino 48 44%

Prefieronocontestar 1 1%

Total 109 100%

Nota:Elaboradopor:Gómez,A.(2022)
Fuente:ParroquiaCanuto,CantónChone

Gráfico1
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Género

Nota:Elaboradopor:Gómez,A.(2022)
Fuente:ParroquiaCanuto,CantónChone

Análisisdelosresultados:

Segúnlosresultadosobtenidossepuedeentenderquelamayoríadelos

encuestadossondegénerofemeninorepresentadoconel55%delapoblación,mientrasqueel

géneromasculinoperteneceenlasestadísticasconun44%yfinalmenteel1%refierealaúnica

personaqueprefiriónocontestarlapreguntaquedefineelgénero.

TablaNo.2

Edaddelosencuestados

Edad

Opción Respuestas Porcentaje

18a28años 47 43,1%

29a37años 18 16,5%

38a49años 22 20,2%

Masde50años 22 20,2%

Total 109 100%

Nota:Elaboradopor:Gómez,A.(2022)
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Fuente:ParroquiaCanuto,CantónChone
Gráfico2

Edadde

los

encuestados

Nota:Elaboradopor:Gómez,A.(2022)
Fuente:ParroquiaCanuto,CantónChone

Análisisdelosresultados:

Segúnlosresultadosobtenidossepuededeterminarqueensumayoríala

poblaciónestudiadaestácompuestaporedadesdeentrelos18a28años,representadaenel

gráficoconel43,1%,mientrasquelaspersonasde29a37añosocupanun16,5%dela

poblaciónencuestada,porotrolado,el20%casualmenterepresentatantoalosrangosd

edadesde39a49años,comoalaspersonasquetienenmásde50años.

TablaNo.3

Niveldeinstrucción

Niveldeinstrucción

Opción Respuestas Porcentaje

Primaria 3 2,8%

Bachiller 30 27,5%

Superior 76 69,7%
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Total 109 100%

Nota:Elaboradopor:Gómez,A.(2022)
Fuente:ParroquiaCanuto,CantónChone

Gráfico3

Nivelde

Instrucción

Nota:Elaboradopor:Gómez,A.(2022)
Fuente:ParroquiaCanuto,CantónChone

Análisisdelosresultados:

Deacuerdoconlosdatosobtenidos,sepuedeentenderquelamayoríadelapoblación

estudiadaposeeestudiossuperiores,todosellosrepresentadosporel70%,mientrasque,la

poblaciónconestudiosdeBachillerlofigurael27%,sinembargo,un3%nohapodidoaccedera

estetipodeeducación,respondiendoalapreguntaplanteadatenersoloestudiosdeprimaria.

TablaNo.4

¿TieneconocimientosobrelagastronomíaancestraldelaparroquiaCanuto?

Conocimientosdegastronomíaancestral

Opción Respuestas Porcentaje

Si 91 83,5%

No 18 16,5%
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Total 109 100%

Nota:Elaboradopor:Gómez,A.(2022)
Fuente:ParroquiaCanuto,CantónChone

Gráfico4

¿Tiene

conocimientosobrelagastronomíaancestraldelaparroquiaCanuto?

Nota:Elaboradopor:Gómez,A.(2022)
Fuente:ParroquiaCanuto,CantónChone

Análisisdelosresultados:

Anteslosresultadosobtenidos,sepuedeinterpretarquelamayoríadelapoblación

encuestadacuentaconconocimientosycriterioreferentealagastronomíaancestral,todos

ellosestánrepresentadosporel83%delgráficoestadístico,mientraselotro17%refierealas

personasquenoposeenmuchainformación,experienciasysaberesdelacocinaancestral,los

platostípicosquelarepresentanysusoriginalesformasdepreparación.

TablaNo.5

¿Quéplatosancestralesconsumeusteddentrodelaparroquia?

ConsumodePlatosTípicos

Opción Respuestas Porcentaje
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Caldodegallinacriolla 74 67,9%

Tongadegallinacriolla 69 63,3%

Arrozconlonganiza
ahumada

54 49,5%

Sueroblanco 58 53,2%

Chamefrito 21 19,3%

Otros 3 2,8%

Total 109 100%

Nota:Elaboradopor:Gómez,A.(2022)
Fuente:ParroquiaCanuto,CantónChone

Gráfico5

¿Quéplatosancestralesconsumeusteddentrodelaparroquia?

Nota:Elaboradopor:Gómez,A.(2022)
Fuente:ParroquiaCanuto,CantónChone

Análisisdelosresultados:

Conlosresultadosrecabadosmediantelaintroduccióndeéstainterroganteal

cuestionarioplanteado,quedaclaroquelagastronomíaancestralyenestecasolamanabita,

espreferidaporlapoblaciónyentrelosplatosancestralesquesepropusieroncomoopciónde
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respuesta,elcaldodegallinacriollaocupaelprimerlugardefavoritismorepresentadoenla

gráficaconun68%,seguidoestálatongadegallinacriollaconun63%,emblemáticadeManabí

porsupeculiarenvolturaenhojasdeplátanoquelacaracterizayelaportaunsaborinigualable,

porotrolado,elsueroblancoocuajadaocupaun53%delaselección,elarrozconlonganiza

ahumadapresentaun50%depreferenciayporultimoelchamefritoconun19,30%.

TablaNo.6

¿ConsideraustedquelosalimentoselaboradosenlaparroquiaCanutoayudanamantenerla

identidadculturaldellugar?

IdentidadCultural

Opción Respuestas Porcentaje

Si 105 96,3%

No 4 3,7%

Total 109 100%

Nota:Elaboradopor:Gómez,A.(2022)
Fuente:ParroquiaCanuto,CantónChone

Gráfico6

¿ConsideraustedquelosalimentoselaboradosenlaparroquiaCanutoayudanamantenerla

identidad

cultural

dellugar?

Nota:Elaboradopor:Gómez,A.(2022)
Fuente:ParroquiaCanuto,CantónChone
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Análisisdelosresultados:

Mediantelosdatosobtenidos,sepuedeinterpretarquelamayoríadelosencuestados

coincidesurespuestaenafirmarquecadaplatotípicoautóctonodelaParroquiaCanutoaporta

identidadcultural,tradiciónypatrimonioinmaterialalimentario,estedatolosustentaun96%de

lagráficaestadística,mientras,un4%niegadichaaseveración.

TablaNo.7

¿CreeustedquelagastronomíaancestraldelaparroquiaCanutoesunafuentedeingreso

económicorentable?

AporteEconómico

Opción Respuestas Porcentaje

Si 105 96,3%

No 4 3,7%

Total 109 100%

Nota:Elaboradopor:Gómez,A.(2022)
Fuente:ParroquiaCanuto,CantónChone

Gráfico7

¿CreeustedquelagastronomíaancestraldelaparroquiaCanutoesunafuentedeingreso

económicorentable?
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Nota:Elaboradopor:Gómez,A.(2022)
Fuente:ParroquiaCanuto,CantónChone

Análisisdelosresultados:

Deacuerdoconlosdatosobtenidos,sepuedemanifestarquelamayoríadelapoblación

encuestada,exactamenteun96%,estádeacuerdoconelaporteeconómicoimportanteque

inyectalaproduccióndelaindustriaalimentariamedianteelofrecimientodelagastronomía

ancestralenlosdistintosrestaurantesylocalesdeexpendiodealimentos.

TablaNo.8

¿ConsideraustedqueeldesarrolloturísticodelaParroquiaCanutodependaenteramentedesu

gastronomíaancestral?

DesarrolloTurístico

Opción Respuestas Porcentaje

Si 79 72,5%

No 30 27,4%

Total 109 100%

Nota:Elaboradopor:Gómez,A.(2022)
Fuente:ParroquiaCanuto,CantónChone

Gráfico8
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¿Consideraustedqueeldesarrolloturísticodelaparroquiacanutodependaenteramentedesu

gastronomíaancestral?

Nota:Elaboradopor:Gómez,A.(2022)
Fuente:ParroquiaCanuto,CantónChone

Análisisdelosresultados:

ElturismoofreceunaporteimportantealdesarrollodelaParroquiaCanuto,yun73%de

lapoblaciónestudiadaaseguraquedependeenteramentedelagastronomíaancestralqueesta

localidadofrece,mientrasun27%seoponeaestaafirmación,considerandoquenosolo

dependedesurecursoalimentariosinotambiénaotrosfactores.

TablaNo.9

¿Ustedcreequeelpanoramagastronómicoancestralsemantieneaúnvigentedentrodela

parroquiaCanuto?

PanoramaGastronómicoAncestral

Opción Respuestas Porcentaje

Si 104 95,4%

No 5 4,6%

Total 109 100%
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Nota:Elaboradopor:Gómez,A.(2022)
Fuente:ParroquiaCanuto,CantónChone

Gráfico9

¿Ustedcreequeelpanoramagastronómicoancestralsemantieneaúnvigentedentrodela

parroquiaCanuto?

Nota:Elaboradopor:Gómez,A.(2022)
Fuente:ParroquiaCanuto,CantónChone

Análisisdelosresultados:

Mediantelainformaciónrecogidaenestainterrogante,sepuedeasegurarquela

mayoríadelapoblaciónestudiada,exactamenteel95%afirmaquelaParroquiaCanuto

mantieneunabuenaconservacióndesurecursopatrimonialgastronómicomediantesus

preparacionesalimentariasconrecursosancestrales,sinembargo,un5%estáendesacuerdo,

esteporcentajejustificasurespuestaenlasiguienteinterrogantedelcuestionario,

manifestandoque,enocasionesporlafacilidadyrapidezsereemplazanlossaberes

ancestralespormodernos,ademásconsideranqueladeficientepublicidadyapoyoafectaal

panoramaesperado,porúltimo,consideranquelamigraciónyelfallecimientodelos

pobladoresantiguosimpidelatransmisióndelastradicionesgastronómicas.

TablaNo.10
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ConsideraustedquelagastronomíaancestraldelaparroquiaCanutoinfluyeenelturismo

cultural

AportedelaGastronomíaalTurismo

Opción Respuestas Porcentaje

Si 105 96,3%

No 4 3,7%

Total 109 100%

Nota:Elaboradopor:Gómez,A.(2022)
Fuente:ParroquiaCanuto,CantónChone

Gráfico10

ConsideraustedquelagastronomíaancestraldelaparroquiaCanutoinfluyeenelturismo

cultural

Nota:Elaboradopor:Gómez,A.(2022)
Fuente:ParroquiaCanuto,CantónChone

Análisisdelosresultados:

Lamayoríadelosencuestadoscoincidenquelagastronomíaancestralinfluye

considerablementeenelturismoculturalqueofertalaParroquiaCanuto,estapoblaciónesta

representadaporel96%,mientrasqueel4%restanteestaendesacuerdoanteestaafirmación.

TablaNo.11

¿Ustedconsideraquelagastronomíaancestralhaperdidoprotagonismocomounodelos
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elementosmásrepresentativosdelaparroquiaCanuto?

PérdidadeProtagonismoGastronómico

Opción Respuestas Porcentaje

No 93 85,3%

Sí 16 14,7%

Total 109 100%

Nota:Elaboradopor:Gómez,A.(2022)
Fuente:ParroquiaCanuto,CantónChone

Gráfico11

¿Ustedconsideraquelagastronomíaancestralhaperdidoprotagonismocomounodelos

elementosmásrepresentativosdelaparroquiaCanuto?

Nota:Elaboradopor:Gómez,A.(2022)
Fuente:ParroquiaCanuto,CantónChone

Análisisdelosresultados:

Mediantelosdatosobtenidos,sepuedeasegurarqueunamayoría,el85%consideraque

lagastronomíaancestralsimantieneprotagonismocomounodeloselementosmás

representativosdelaParroquiaCanuto.

Mientrasqueun15%manifiestaestarendesacuerdoconestapremisayjustificasu



50

respuestaenelsiguientecasillerodelcuestionariopropuesto,aseguranque,hacenfaltamás

lugaresdondesevendalacomidatípicadelazona,enmuchoslugareshanreemplazadosu

menúporpreparacionesmásfácilesperoquenotienenelsaborautóctonodelalocalidad,

partedelasrespuestasmanifiestaquesísehaperdidoprotagonismodebidoalafaltade

iniciativadecrearcentrosturísticosylugaresacogedoresparalagastronomíaancestral,así

tambiéncomodelapublicidaddelosmismos,porúltimo,seafirmaquelaadopciónde

tradicionesajenasalalocalidadhacenquesepierdalaesenciadelaParroquiaCanuto.

ResultadosdelaEntrevistaAplicada

Elcuestionariopreparadoestaconformadopor12preguntas,sinembargo,laentrevista

serealizóenlascocinasde“LasCabañasdelToto”enunCentrodegastronomíaancestralcon

16añosdefuncionamientoenlaParroquiaCanutodelCantónChone,lapersonaquerespondió

lasinterrogantesfuesupropietarioSr.RaúlEudoroRodríguezMarcillo,quiendeformalibrey

espontáneanosoloaportóconsucriterioantelasinterrogantesplanteadas,sinotambiénpor

mediodeejemplosyprácticasculinarias,demostracióndesusprincipalesplatostípicosy

proyeccióndevideosdondedemuestrasupotencialgastronómicoyloexponealmundo

mediantesusredessociales.

Dichoesto,laentrevistaproporcionóvaliosainformaciónparaeldesarrollodela

presenteinvestigaciónytodoelloseresumenenelsiguienteapartado:

ElSr.RaúlRodríguezde64añosdeedad,manifiestaquemuchosdesusplatostípicos

queseofrecenensurestaurant,sonunaherenciagastronómicadepartedesusabuelosy

padres,la“natilla”esunapreparacióncaracterísticadesumarca,comotambiénlamantequilla

ychameencanutodecañaverde,quetienenunahistoriamuyinteresantedetrásdeesta

preparación,comentaquehacemásde50años,cuandonohabíalafacilidaddemediosde

transportescomoahora,élteniaquetrasladarseenmulares,burrosocaballosdesdelafinca
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dondehabitabanhastalatiendamáscercanaquequedabaadoskilómetrosdedistancia

aproximadamente,supadreteniaporcostumbrehacercadaañouna“palizada”enlosríosmás

cercanosconelobjetivoderetenerelaguaylospeces,parasuposteriorcaptura,manifiesta

queentrelasprincipalesespeciespredominabanel“guanchiche”,“barbudo”,“viejas”y“guabina”.

Comentacomoanécdota,queenunaocasiónquenohabíamantecasupadreimprovisó

eideóasarenhornodeleña,cadapescadosazonadoconaliñomolido,introducidoenun

canutodecañaylaexperienciagastronómicafuetanfabulosaqueesedíafueeliniciodeuna

grantradiciónculinaria.Elacompañantedeestadeliciosapreparaciónsonelplátanoverde

asado,arrozyensaladadevegetalesfrescoscosechadosensuspropioshuertos.

ElSr.Raúl,tieneclaroquemientraséltengavida,seráportadordeculturaencada

preparaciónqueofrecesunegocio,quetambiénhasidofuentedeingresoeconómicoyleha

dadolaoportunidaddebrindarleestudioyestabilidadasushijosquetambiéntieneneldeseoy

predisposicióndecontinuarconsuculturagastronómicaquehasidoheredadadelas

generacionespasadas.

Laculturamontubia,aseguraelentrevistado,escapazdetrasmitirsemediantesuforma

depreparaciónrústica,ecológica,conelusodematerialesdelmedioprovenientesdesufloray

fauna.Ensurestauranteofrecedistintostiposdeopcionesqueconservanlossaberes

ancestralesyvandesdeelsueroblanco,tongadegallinacriolla,caldodehuesodechancho,

longanizaahumada,secodecarne,ademásconfiesaquesusplatosestrellassonla

mantequillaencanutodecañaylanatilla,estaúltimaeslaprotagonistadelFestivaldela

Natillaqueserealizacomotradicióncadaañoenlalocalidad.

ElSr.Raúl,creequelaParroquiaCanutoesconocidagraciasamuchos

emprendimientosquepromocionanelrescatecultural,tantoenaspectostalescomola

ganadería,agricultura,artesaníasconmaterialescomoelbarro,madera,etc.,lugaresturísticos

quepredominansuspaisajesymontañas.

LosalimentoselaboradosenlaParroquiaCanutoayudanamantenersuidentidad
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cultural,asíloaseguraelentrevistado,ademásdelatrasmisióndesaberesancestralesquepor

ejemploensucasoseríalapreparacióndelchame,camaronesyotrasproteínasenelcanuto

decañaverde.Sinembargo,consideraqueesimportantelaintervencióndeentidadesque

ayudenalapromocióndetodaslasbondadesqueofrecelazona.Losprimerosmesesdelaño

sondebajomovimientoturístico,porquesegúnelSr.Raúlel90%delosturistassondeotras

provincias,apartirdelcarnavalcomienzalaafluenciadevisitantes,ensemanasantasu

negocioesfamosoporofrecerel“vichedecacaño”ycamaróndeaguadulce.

SuemprendimientoeselpromotordelFestivalmásgrandedelCanutodeCaña,donde

seofrecemantequilla,chame,ydistintotipodealimentospreparadosenelcanutodecaña

verde,loquehaceatractivoelsitioporquemuchosdesconocenestaformaancestralde

preparaciónyeligenvivirunturismovivencial.

Parafinalizarlosresultadosdelaentrevista,secreeoportunoresaltarmediantela

siguientetabla,elresumendelasdiferentescomidasdeorigenancestralqueacriteriodelSr.

RaúlRodríguezsoninsigniasdelaParroquiaCanutoyofreceensuprestigiosorestaurantcon

elanimodeconservarvivaslastradicionesycostumbresconlasqueseejecutacada

preparación,entreellasdestaca:

TablaNo.12

MenúdelRestaurant“LasCabañasdelToto”

Restaurant“LasCabañasdelToto”

Menú Imagen Detalles
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CaldodeMorcilla

Soparealizadaa
basedelas

menudenciasy
sangredechancho,
arroz,col,plátanos

verdes,
condimentos.

Secodegallina
criolla

Cocinadoafuego
lento,con

condimentoscomo
cebolla,pimiento,

yucayservido
principalmentecon

arrozyplátano
asado

Natilla

Recetadulce,
elaboradaabase

deleche,huevosy
harinademaíz.
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Mantequillaen
canutodecaña

Elaboradadeforma
artesanaly

saborizadaporel
interiordelcanuto

decaña.

Caldodegallina
criolla

Sopacocinadaa
fuegolento,se

sirveconarrozy
plátanoasado.

Tongadegallina
criolla

Secodegallina
criollabañadoen
salsademaníy

acompañadocon
madurofrito.Todo
envueltoenhojas

deplátano.

Chameencanuto
decañaverde

Elpescado
“chame”escriado
enmuchossitios

delcantónChoney
espreparadoy
servidoencaña

guaduaverde,que
cortadaen

segmentosservía
entiempodelos
aborígenescomo

envasepara
guardargranoso
alimentosquese
cosechabanenla
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zona.

SueroBlanco

Elaboradoapartir
delaleche,

semejanteal
procesodelqueso,
perosindesaguar.

Caldodehuesode
chancho

Sopaelaboradaa
partirdehuesosde
chancho,cocción
lenta,conhabas

verdes,zanahoria,
yuca.

Longaniza
ahumada

Rellenasdecarney
condimentos,

expuestasalhumo
delaleñaporun

tiempo
considerable.

Nota:Elaboradopor:Gómez,A.(2022)Fuente:ParroquiaCanuto,CantónChone

Conclusiones

LaParroquiaCanutodelCantónChone,tieneunincreíblepotencialturísticoquese

podríaincrementarmediantelapreservaciónyofrecimientodelagastronomíaancestral,el

sustentobibliográficodelapresenteinvestigaciónconfirmalagranacogidadelpatrimonio

culturalporpartedelturistanacionalyextranjero,personasquebuscanvivirexperiencias

autóctonasdelalocalidadqueestánrecorriendoydisfrutarnosolodeunbuenpaisajesino
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tambiéndeunaexperienciaculinariaúnicadondesedenotecadaunadelastradicionesque

tienecadaplatotípicodetrás.

Crearvalorencadaunodelosaprendizajesheredadosporlasgeneracionespasadases

elprincipalobjetivo,descubrirlariquezagastronómicaquesetieneentremanosysacarleel

mayorprovechoposible,nosologeneraríafuentesdeempleo,sinotambién,mayorflujo

económico,estabilidadsocialycultural.

Sibienescierto,laglobalizaciónhatraídoconsigolamodernizacióndelamayoría,por

nodecirtodos,losaspectosdelavidadiariadelaspersonas.Esfundamentalconservarlas

experienciasyconocimientosancestralesquedenotanelprocesohumanoporelcualseha

pasadoparalograrvivirlosactualesmomentos,muchosdeellossontanatractivosque

fácilmentepodríangenerarprovechoalsectorturísticoyestabilidadalaspersonasquese

dedicanaello.

Lapresenteinvestigación,crealapautaparaquesecontinueconlainvestigación,

revalorizaciónyrescatedelosconocimientosdeorigenancestralysepuedantransformaren

beneficiosparalasociedad.

Recomendaciones

AlapoblacióndelaParroquiaCanuto,seleextiendelacordialinvitacióndecontinuar

demostrandotodoelbagajeculturalconelquecuentan,potenciándolo,exponiéndoloalmundo

parasuconocimientoyaprecioporpropiosyextrañosalalocalidad.

Crearvalordelpatrimonioconelquesecuenta,cuidarcadaaspectoparamejorarlo,

publicitarcadarincónyaprovecharelverdaderotesorogastronómicocompuestoportodaslas

tradiciones,culturaysímbolosquerepresentanlariquezaculinariaManabita.

Alasautoridades,gobiernosyentidadesdeordenturístico,paraquesehagaladebida

publicidaddeestospuntosculturales,congranaportealcrecimientoeconómico,laboral,

culturalysocialnosolodelalocalidad,sinodetodoelpaís.Ecuadoresundestinoturísticocon
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granafluenciadevisitantesextranjerosquebuscantenerexperienciasconaltocontenido

cultural,quedemuestrenlastradicionesquecaracterizansugenteysuprocesoformativo.
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Anexos

Figura1

Ingresoalasinstalacionesde“LasCabañasdelToto”enla
ParroquiaCanuto
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Nota:Esunlugarrodeadodenaturalezadondeprevalecenlosconocimientosancestralesen
cadaexperiencia.
Materialfotográficoelaboradopor:Gómez,A.(2022)
Fuente:ParroquiaCanuto,CantónChone

Figura2

EntrevistaalSr.RaúlRodríguez,Propietariode“LasCabañasdelToto”

Nota:Materialfotográficoelaboradopor:Gómez,A.(2022)
Fuente:Parroquia
Canuto,Cantón
Chone

Figura3

Parteexternadela

cocinadeRestaurant

“LasCabañasdel

Toto”
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Nota:Materialfotográficoelaboradopor:Gómez,A.(2022)
Fuente:ParroquiaCanuto,CantónChone

Figura4

Parteinternadelacocinade

Restaurant“LasCabañasdel

Toto”

Nota:Emblemáticousodehornodeleña,ollasdebarroyutensiliosdecocinaartesanales.
Materialfotográficoelaboradopor:Gómez,A.(2022)
Fuente:ParroquiaCanuto,CantónChone
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Figura5

Productosestrellade“Las

CabañasdelToto”,Natillay

Mantequillaencanutode caña

Nota:Materialfotográficoelaboradopor:Gómez,A.(2022)
Fuente:ParroquiaCanuto,CantónChone

Figura6

FestivalAnualdelaNatillamásgrandedelmundo,organizadoporRestaurant“LasCabañasdel

Toto”
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Nota:Elaboradopor:CabañasdelToto
Fuente:ParroquiaCanuto,CantónChone

Figura7

Gallinacriolla,parapreparacionescomocaldo,secoytongas

Nota:Materialfotográficoelaboradopor:Gómez,A.(2022)
Fuente:ParroquiaCanuto,CantónChone

Figura8

CaldodeMorcilla,preparadoporRestaurant“LasCabañasdelToto”
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Nota:Materialfotográficoelaboradopor:Gómez,A.(2022)
Fuente:ParroquiaCanuto,CantónChone


