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RESUMEN

La gastronomia es un factor importante para el crecimiento de los territorios, ya que a través
de esta actividad de generan plazas de trabajo y por ende se aporta al crecimiento econémico
del destino. En dicho contexto, surge esta investigacion basada en analizar las
caracteristicas de los ceviches: costa peruana y ecuatoriana. Como tal, se revela que tanto
la gastronomia ancestral de la costa peruana y ecuatoriana poseen una variedad de platos
tipicos, siendo uno de los méas representativos de ambos paises el ceviche. Respecto al
ceviche a la preparacion del ceviche peruano este regularmente consta de menor cantidad
de ingredientes, y su preparacion suele ser con el pescado mas crudo, adicional a eso
también lo combinan mucho con aji. Se corta en cuadritos se deja curtirse en zumo de limén,
luego se prepara un caldo de pescado para luego usarlo en la mezcla final o la leche de tigre.
Después se debe cortar adecuadamente culantro, aji amarillo y cebolla, se deben
condimentar con sal y pimienta. Como acompafante para servir puede constar de maiz
tierno, camote o a eleccion. haciendo énfasis en el ceviche de pescado tradicional
ecuatoriano, este se prepara con pescado fresco a mejor eleccion el guajd, el cual le
ponemos media taza de agua caliente para ayudar a la coccién, luego lo curtimos con zumo
de limén y sal. Se combina con las porciones de cebolla, pepino, pimiento, tomate, cilantro.

Al servir se puede acompariar con chifle o elegir sus salsas preferidas, como la del mani.

Palabras clave: Gastronomia ancestral, ceviche peruano, ceviche ecuatoriano, formas de

preparacion.
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ABSTRACT

Gastronomy is an important factor for the growth of the territories, since through this
activity they generate jobs and therefore contribute to the economic growth of the
destination. In this context, this research arises based on analyzing the characteristics of
ceviches: Peruvian and Ecuadorian coast. As such, it is revealed that both the ancestral
gastronomy of the Peruvian and Ecuadorian coasts has a variety of typical dishes, one of
the most representative of both countries being ceviche. Regarding ceviche, the preparation
of Peruvian ceviche regularly consists of fewer ingredients, and its preparation is usually
with the rawest fish, in addition to that they also combine it a lot with chili. It is cut into
squares, left to tan in lemon juice, then a fish broth is prepared to later use it in the final
mixture or the leche de tigre. Afterwards, coriander, yellow pepper and onion must be
properly cut, seasoned with salt and pepper. As a companion to serve it can consist of tender
corn, sweet potato or choice. emphasizing the traditional Ecuadorian fish ceviche, this is
prepared with fresh fish of the best choice, the guaju, which we put half a cup of hot water
to help cook, then we tan it with lemon juice and salt. It is combined with portions of onion,
cucumber, pepper, tomato, coriander. When serving, it can be accompanied with chifle or

choose your favorite sauces, such as peanut sauce.

Keywords: Ancestral gastronomy, Peruvian ceviche, Ecuadorian ceviche, forms of

preparation.
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INTRODUCCION

La gastronomia ecuatoriana y en especial la de la costa es muy apetecida por su variedad de
platos tipicos como: caldo y seco de gallina criolla, cazuela de pescado, guatita, boldn,
encebollado, tigrillo, humitas, arroz con menestra y carne, tongas, bollos, arroz marinero,
corviche y demaés. En dicho menu también se encuentra el ceviche, la preparacion de este plato
puede variar de la zona. En el vecino pais Perd también se elabora el ceviche, pero con diversas

particularidades las cuales seran reveladas en el transcurso de esta investigacion.

La gastronomia peruana ha sido reconocida basicamente por su dimension cultural, sus
manifestaciones medidticas de vanguardia se han dado a través de chefs apasionados con nuestra
gastronomia, presentando creaciones novedosas con técnicas de vanguardia y en un contexto
mundial Ileno de nuevas tendencias han sabido aprovechar la biodiversidad y la riqueza culinaria
para mostrar una propuesta interesante; ademas; de crear diferentes conceptos y marcas, que

luego fueron franquiciadas en diferentes paises (Mendoza, 2021).

Con base a lo expuesto surge la siguiente investigacion enfocada en llevar a cabo un estudio
comparativo entre la gastronomia ancestral de la costa ecuatoriana y la costa peruana, teniendo
como elemento principal al ceviche. A partir de los resultados obtenidos se pueden establecer
diferencias y similitudes tanto en la preparacion como otros. Asimismo, se mide el aporte de

este plato tipico al desarrollo de las comunidades receptores en materia de turismo.
Planteamiento del problema

La gastronomia en la costa ecuatoriana es muy diversa, la preparacion de sus platos se ha
conservado por varias generaciones. Uno de los platos més solicitados ya sea por turistas,
visitantes o comunidad local en esta region es el ceviche, su elaboracion y presentacion depende

del lugar en el cual se encuentre la persona.

A pesar de las multiples bondades que presenta la gastronomia y este menu en particular, existe
aspectos que no confluyen de manera positiva para el desarrollo de esta actividad como tal. Por
tanto, surge esta investigacion enfocada en determinar como el plato tipico: ceviche puede

impulsar el crecimiento local.
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Formulacion del problema

¢Como la gastronomia ancestral de la costa ecuatoriana y peruana, caso el ceviche, puede aportar

al impulsar la actividad turistica en estas localidades?

La variable dependiente es el ceviche y la variable independiente es la gastronomia ancestral

en la costa ecuatoriana y peruana.

El objeto de investigacion es la gastronomia ancestral: caso el ceviche, mientras que campo

de accion es la costa ecuatoriana y costa peruana.
En concordancia a lo estipulado, se formulan los siguientes objetivos generales y especificos.
Objetivo general

Realizar un estudio comparativo sobre las caracteristicas de la gastronomia ancestral de la costa

ecuatoriana y peruana, caso el ceviche.

Obijetivos especificos

1. Consultar referentes teéricos y metodoldgicos sobre la gastronomia ancestral.

2. ldentificar las caracteristicas de la gastronomia ancestral de la costa ecuatoriana y peruana.

3. Conocer el aporte del plato ancestral: ceviche al desarrollo turistico en la costa ecuatoriana y

peruana, a través de encuestas y entrevistas al publico objetivo.

4. Proponer acciones para mejorar la difusion y la oferta de estos dos tipos de ceviche en la

ciudad de Manta como aporte cultural al turismo de playa.

La importancia de la investigacion radica en llevar a cabo un andlisis acerca de la gastronomia
ancestral y las diversas caracteristicas que engloban la preparacion del ceviche ecuatoriano y
peruano. Los resultados permiten identificar aspectos comunes y diferentes, aportando asi al

crecimiento de la actividad gastronomia de la costa ecuatoriana.

El disefio metodoldgico es mixto, cuantitativo y cualitativo. La investigacion es descriptiva y
documental, y como método se emplea el inductivo y deductivo. En referencia a las técnicas

para recopilar datos esta la revision documental. Asimismo, se aplica un cuestionario de



entrevista el cual va dirigido a tres chefs especializados en la materia de cocina peruana y

ecuatoriana, haciendo énfasis principalmente en el ceviche.

El proyecto se desarrolla en tres capitulos: El capitulo 1 el Marco Tedrico profundiza en los
contenidos relacionados con la gastronomia ancestral de la costa ecuatoriana y peruana. Por su
parte. El capitulo 2 corresponde al Disefio Metodoldgico aqui se aborda el enfoque y tipo de
estudio, también se hace énfasis en los métodos, técnicas y herramientas utilizadas para la
recopilacion de datos en el campo de accién. El capitulo 3 encontramos los Resultados y
discusion se ubican la informacidn recabada, asimismo se responde a la formulacion de los

objetivos, las conclusiones y recomendaciones.



CAPITULO I. MARCO TEORICO

En este capitulo se construyen las bases teoricas, para lo cual se realiza una busqueda en fuente
secundarias, de las cuales se extrae el contenido mas resaltante para el desarrollo de este proceso

investigativo. En la siguiente figura (2) se ubica el hilo conductor de los temas a tratar.

Ceviche
peruano

Ceviche
ecuatoriano

Gastronomia
ancestral

Figura 2. Hilo conductor

Nota: Elaboracion propia

1.1 Gastronomia ancestral

La gastronomia es una forma de expresion cultural que se nutre de las costumbres de sus
habitantes, de su posicion geografica y su pasado histérico, también de las condiciones y
oportunidades econdmicas del grupo de personas que comparten dichas costumbres, ideas y
tradiciones (Quimis, 2022).

En la actualidad los destinos estan tratando de potenciar las actividades turisticas, siendo uno de
los pilares que genera mayor atraccion en turistas y visitantes es el aspecto gastrondémico. En
este sentido, la provincia de Manabi es poseedora de una amalgama de platos que son muy

apetecidos por propios y extrafios.



La cultura alimentaria en concreto es lo que la persona come y lo que cada uno es, un conjunto
de saberes y valores que se fusionan con la gastronomia dando origen a una cultura alimentaria,
permite revalorar a los alimentos como funcionales o disfuncionales que determina la sociedad,
aporta afinidad entre las personas, ademas es integrada por tradiciones y costumbres a lo largo
de los afios distinguidos por diversidad de caracteristicas que representan tradicion, unidad,
significados espirituales o éxito al ser piezas fundamentales de transmision de sentimientos y

actitudes hacia los demas (Villalba e Inga, 2020).

A juicio de los investigadores, la gastronomia ancestral tiene como premisa transmitir los
conocimientos culinarios de generacion en generacién, preservando asi los conocimientos
tradicionales como la preparacion de alimentos, uso de utensilios de cocina o eventos culturales.
Para lograr aquello se solicita de la participacion y trabajo en conjunto tanto de los organismos

publicos o privados y de la comunidad local.

En los ultimos afios se han desarrollado flujos de turistas especializados cuyo motivo principal
del viaje es la gastronomia, siendo iniciador de esto Francia, quien logré exportar su cultura
gastronémica al mundo y actualmente Espafia con toda una revolucién de técnicas obtenidas
con el apoyo de la ciencia. No obstante, a pesar de su gran valor historico, la cocina ecuatoriana
no se conoce muy a fondo en el mundo por la falta de promocién y puesta en valor como

patrimonio cultural inmaterial (Cardenas, 2015).

En la actualidad existen muchos desplazamientos de personas que acuden a distintos destinos
para disfrutar de sus atractivos y actividades. No obstante, en dichas visitas las personas también
tienen la posibilidad de degustar de los platos tipicos de las comunidades y sobre todo conocer
un poco mas de su cultura, disfrutando asi de nuevas experiencias inolvidables. En vista de
aquello, es importante que los duefios de estos establecimientos eleven la calidad del servicio

para que los clientes se sientan contentos con el servicio recibido.

La gastronomia ancestral siempre estara ligada a la cultura de los pueblos, complementando las
necesidades de todas las comunidades, destacandose como uno de los ejes de soporte del turismo

cultural, por la relevancia y cualidades que transmite. Esta se complementa por tradiciones,



creencias, costumbres y sabores que los aborigenes han dejado como legado al patrimonio

culinario y se ven reflejados en diversos platos tipicos en la actualidad (Cortez y Jama, 2023).

En este orden de ideas Bravo, (2019) indica que la gastronomia desde tiempos ancestrales no ha
cambiado, sin embargo, se han hecho modificaciones en la forma de preparacion de los platos,
pero aun se contintan usando los utensilios como el horno de lefia, la olla de barro, cucharas de
madera y ciertas comidas en las cuales se utiliza la hoja de platano, esto ayuda a mantener el

sabor tradicional de estas comidas.

Desde luego, la alimentacion de cada lugar posee una historia diferente, esto genera una
conexion con entre el pasado y el presente, el paisaje y los habitantes, aquello le da sentido de
identidad. Asimismo, hay alimentos ancestrales los cuales con el pasar del tiempo han sido
olvidados y poco consumidos en la dieta actual, es importante incorporarlos como parte de una

alimentacion rica en nutrientes y sobre todo como parte de las raices (Jiménez, 2023).
1.1.1 Importancia de la gastronomia

La importancia de la gastronomia de cada una de las regiones del mundo, se encuentran
estrechamente vinculada con la cultura de los pueblos que la han asumido, dando sus toques de
distincion que la caracterizan frente a otras culturas, por lo cual es muestra de como sus
habitantes conciben un estilo de vida aceptado y asumido por la mayoria, que termina

haciéndose costumbre o tradicion (Pincay, 2021).

Mientras que Bustamante (2020) indica que la gastronomia como ciencia y arte que estudia la
relacion del ser humano con su alimentacion y su relacion con las regiones del mundo, radica
en que expone la cultura de cada uno de los pueblos a los que pertenece; y es que la gastronomia,
ademas de proporcionar sabores deliciosos y platos Unicos, puede hacer referencias de forma

indirecta sobre costumbres y estilo de vida.

La oferta de productos alimentarios tradicionales en la region de cualquier pais representa la
identidad arraigada del lugar, ademas permite a los turistas conocer de forma indirecta las
costumbres, tradiciones y el estilo de vida de un pueblo, todo esto por medio de los sabores y
platillos representativos del lugar. En este sentido, el turismo gastrondmico es una de las formas

de turismo mas excepcionales, ya que, permite conocer un destino al mismo tiempo que se



aprende sobre las variadas formas del consumo de alimentos y la historia detras de estos (Parra,
2023).

En la cocina ecuatoriana predomina la variedad de ingredientes. Debe tenerse en cuenta que
Ecuador tiene acceso a tres diferentes tipos de recursos culinarios que remiten a sus distintas
regiones biogeogréaficas: las costas del Océano Pacifico, asi como las islas Galapagos; los
Andes, y por ultimo la selva amazonica. La cocina gira en torno a estas tres fuentes de
ingredientes, haciendo que las personas y las culturas de la zona puedan elaborar diversos platos

autdctonos., con un potencial turistico importante (Montalvan y Cabrero, 2019).
1.1.2 Saberes ancestrales

Los saberes ancestrales constituyen conocimientos tradicionales de saberes y préacticas
conservados a lo largo del tiempo por los pueblos originarios configurando una particularidad
de su variada identidad entre distintas nacionalidades de pueblos indigenas y que han sido
transmitidos por generaciones durante siglos determinando un vinculo armoénico con la Pacha

Mama considerada como un eje central de los saberes ancestrales (Villalba e Inga, 2020).

Carrasquero et al., (2020) expone que los conocimientos y saberes ancestrales son denominados
como aquellas costumbres, lengua, tradiciones, gastronomia, festividades, rituales y demas
comportamientos que caracterizan a una comunidad, dentro de un pais. Se considera que los
saberes ancestrales son transmitidos de generacion en generacion, estos son ensefiados de
manera verbal y con la practica diaria, por lo que se ve afectada la transicion de estos

conocimientos con la existencia de la migracion.

Mientras que Jiménez, (2023) argumenta que los saberes ancestrales o tradicionales son un
componente vital de las comunidades étnicas, desde sus conocimientos, practicas y rituales, que

se configuran con una identidad propia que las caracteriza y las diferencias de otras culturas.

Los saberes ancestrales se pueden clasificar de la siguiente forma (tabla 1):

Tabla 1. Tipos de saberes ancestrales

# | Saber ancestral Caracterizacion

1 | Gastronomia La identidad alimentaria comprende los conocimientos, practicas, experiencias
y técnicas aplicadas con el patrimonio alimentario, es decir, elementos que
guardan relacién con la herencia social de un territorio, a fin de generar platos
y productos auténticos.




2 | Produccion agricola Son aquellos saberes, cosmovisiones y procedimientos relacionados con los
rituales de siembra, lluvia, abonado de los suelos y cosecha, en honor a la
Pachamama (Madre Tierra).

3 | Shamanismo Hace énfasis a los conocimientos y practicas milenarias expresadas en los
diferentes rituales de sanacion dados por un Shaman o Yachac, en los que
intervienen elementos naturales y seres misticos, con el objetivo de
diagnosticar y curar alguna enfermedad del ser humano.

4 | Medicina natural | Se refiere a los ciclos naturales de las mujeres abarcan todos los
(mujeres embarazas) procedimientos, alimentos y métodos aplicados durante el parto, embarazo y
puerperio, los mismos que en su mayoria son dados por una partera y que se
caracterizan por el uso de elementos naturales.

5 | Justicia indigena Procedimientos y practicas que regulan y guian la convivencia social de una
comunidad o pueblo indigena, en un territorio determinado, no posee un cuerpo
legal, pero, actia como medida correctiva y de sentencia.

6 | Artesanias Integrados por las técnicas y procesos manuales empleados por los artesanos,
durante la transformacion de los recursos naturales en productos que visibilizan
sus conocimientos milenarios, creatividad, imaginacion y cultura.

7 | Lengua Més que un sistema de signos linguisticos que actia como medio de
comunicacion oral y escrito, constituye principalmente un amplio acervo de
conocimientos adquiridos a lo largo de los milenios, parte de la identidad
cultural de los grupos indigenas.

8 | Juegos Los juegos ancestrales se refieren a los juegos autdctonos, es decir, aquellos
que son propios de las culturas indigenas y que nacen del ingenio y la
interaccion con el entorno natural, son transmitidos por generaciones y
fortalecen la identidad cultural.

Nota: Elaboracién propia a partir de Castro et al., (2022)

La cultura, al ser la suma de varias acciones, practicas y expresiones emanadas por una
comunidad o pueblo que tiene la necesidad de transformarse, de crearse, de reinventarse, es
parte de un proceso dialéctico por tanto no se localiza en un espacio, sino que se encuentra

inserta en los seres humanos, porque son ellos quienes la crean (Puente, 2016).

En Ecuador actualmente se le estd dando un mayor realce e importancia a las actividades
culturales, ya que estas también generan muchos réditos aportando asi a la reactivacion del
sector economico, tan afectado por la pandemia COVID-19. En dicho contexto, las autoridades
trabajan en la planificacion, organizacion y ejecucion de eventos, mayor publicidad del destino,

entre otras acciones que contribuyan a fortalecer este sector.

De acuerdo con Luque y Rodriguez, (2019) todos los conocimientos y saberes tradicionales son
muy importantes para los pueblos, estos abarcan un modo de subsistencia. Estos conocimientos

han permitido desarrollar y acumular todas las practicas en colectividad por medio de la



comunicacion oral. En otro contexto, los saberes ancestrales de los nifios y las nifias fuera de su

comunidad no son nada valorados, lo que genera que desaparezca con el trascurso del tiempo.
1.2 Gastronomia ancestral costa ecuatoriana

Ecuador es un pais pluricultural teniendo a la gastronomia como una de sus mayores
representantes, desde el punto de vista geografico y cultural es muy importante debido a que
este aspecto influye en la preparacion de los platos; ingredientes y métodos utilizados en la
preparacion de platillos, lo que le da un gran valor gastrondmico a los pueblos y culturas que se

distribuyen por todo el territorio ecuatoriano (Sanchez, 2018).

La comida local en la actualidad es conocida por su gran promocion tanto turistica como
gastronomia; asi también existen lugares que de tener una promocion adecuada podrian
destacarse por su gastronomia, pues como ya se lo habia mencionado, Ecuador al ser un pais
multi diverso, acoge varias culturas en sus diferentes regiones, lo que hace Unico a cada lugar,

pues cada uno se desarrolla a partir de su propia antropologia culinaria ancestral (Vargas, 2020).

Ecuador posee una gran diversidad gastronémica, en sus regiones destaca la comida tipica o
criolla. Entre los platos tipicos de la region Andes se encuentra el hornado de chancho, los
ceviches en la costa, en la Amazonia el Maito y en la region Insular o Galapagos la langosta,
estos platos tipicos son parte de la variedad gastrondémica con la que cuenta el territorio

ecuatoriano (Bravo y Loor, 2023).

La Gastronomia del Ecuador, a lo largo de los afios, se la ha catalogado como una de las
gastronomias mas diversas en América del Sur. Las cuatro regiones: Costa, Sierra, Oriente e
Insular han sido las promotoras de que la gastronomia ecuatoriana sea mas apetecida por su
sabor y preparacion por la diversidad de platillos, que tradicionalmente son elegidos por los

consumidores (Romero, 2023).

La gastronomia ecuatoriana constituye un cimulo de conocimientos, técnicas y usos culinarios
que se aplican al producto alimentario local, transmitiéndose por generaciones para preservar la
tradicion y cultura de sus pueblos, del mismo modo, sus pisos climaticos han permitido el cultivo
de una vasta variedad de productos alimenticios como el cacao fino de aroma, catalogado como

uno de los mejores a nivel mundial (Romero et al., 2016).
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De acuerdo con Alcivar, (2023) el patrimonio cultural gastronomico en los Gltimos afios ha
mantenido gran aceptacién por parte de la demanda turistica en Ecuador, debido a que prefieren
conocer las costumbres de cada localidad de una manera mas vivencial, es decir, que por medio
del habito culinario de los pueblos se conlleva elementos sensoriales capaces de transmitir

aspectos intangibles del patrimonio cultural inmaterial.
1.2.1 Preparacion del ceviche ecuatoriano de la forma ancestral en la costa del Ecuador

El ceviche no es un plato originario del Ecuador, pero es uno de los mas reconocidos en el pais,
especialmente en la costa ecuatoriana, donde existe una mayor abundancia y diversidad natural
de mariscos. Asimismo, se destaca que cada localidad tiene se receta heredada que le da valor a
este plato. Por ejemplo: el ceviche de pescado es el mas representativo de Manabi y el ceviche

de concha en Esmeraldas (Valencia, 2016).

Los habitantes de este territorio ya consumian pescados (de mar y de rio), mariscos y moluscos,
los cuales llegaron a encontrarse en el plato con el limén, la cebolla y el culantro, productos que

navegaron en los barcos desde el viejo Continente.
1.2.2 Gastronomia Region Costa

La gastronomia de la region costa tiene técnicas y una gran gama de aplicaciones de cada
ingrediente que se produce en las distintas provincias principalmente del verde como
carbohidrato principal y los diferentes tipos de mariscos que se dan en las zonas costeras 0

cercanas a los puertos maritimos (Leon, 2022).

Con base a lo anterior, los autores sostienen que la gastronomia de la costa ecuatoriana es la
méas apetecida tanto por residentes locales como turistas y visitantes. Siendo sus platos
principales: encebollado, arroz marinero, guatita, bollos, hayacas, caldo de gallina criolla,
asados, ceviche, corviches, humitas, panes de almidon, tortillas de maiz y yuca, encocado, entre

otros.

Desde luego, la gastronomia parte esencial de la historia de un pais ya que cada uno de los
pueblos se cimenta en su cultura y en las formas de alimentarse, puesto que, es en ello donde
encierran costumbres, produccion de sus suelos, interrelaciones culturales y tradiciones que
permiten conocer claramente como vivieron, y hacia donde estan proyectados, en cuanto al
cambio de costumbres y sus consecuencias (Ledn, 2022).
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Asimismo, cabe destacar que la diversificacion de la oferta gastrondmica que existe en la costa
ecuatoriana es uno de los factores elementales para lograr el crecimiento de esta actividad,
buscando asi incrementar los beneficios para el destino y maximizar los réditos para las personas
dedicadas a la prestacion de los servicios de alimentacion. Asimismo, es de vital importancia
que se cuente con la infraestructura adecuada para atender a los clientes y también que los

empleados estén capacitados para satisfacer las necesidades de los consumidores.

En el caso de la provincia de Manabi, esta es una de las mas representativas gastronémicamente
hablando, ya que tiene una amplia variedad de platos tradicionales como son el tigrillo, el viche,
el corviche, las tortillas de maiz, las hayacas, el pan de almidon de yuca, el aguado de gallina
criolla, la chucula, la chicha de maiz, la natilla, la guatita, entre otra infinidad de platos méas. Asi
mismo tienen ciertos platos que se los realiza en épocas festivas como son, “el grefoso” que

esta elaborado a base de gallina criolla, maiz y mani (Proafio, 2020).
1.3 Gastronomia ancestral costa peruana

La gastronomia es una de las expresiones culturales mas importantes del Peru, plena de
exquisitos sabores y antiguas reminiscencias, resultado de un amplio proceso que se inicia en
las sociedades precolombinas, y se prolonga actualmente como herencia cultural. A este
continuo intercambio de alimentos y vertientes culinarias que ha enriquecido a lo largo de varios
la gastronomia, se agrega su biodiversidad y pluriculturalidad, resultado de la convivencia e

interaccion de culturas, andinas, amazonicas, europeas, asiaticas y africanas (Guardia, 2020).

Asimismo, se destaca que la gastronomia peruana aun esta en fase de crecimiento, la
revaloracion y su reconocimiento como motor de desarrollo econdémico, solo es el primer paso.
La clave para un mayor desarrollo es hacer ajustes en toda la cadena productiva. En tal sentido
la riqueza culinaria es consecuencia del trabajo minucioso de los ancestros y de su interaccion

con un medioambiente dificil y procesos histéricos cambiantes (Mendoza, 2021).

El pais vecino Per( es un destino comUnmente visitado durante distintas épocas de afios, esto se
debe a la diversificacion de atractivos turisticos existentes. Entre sus recursos también se
encuentra el gastronémico, el cual se concibe como un factor atrayente para los turistas que

acuden especificamente a las costas peruanas, ellos pueden elegir entre una variedad de platos
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tipicos. Aunque con base a ciertos estudios se ha comprobado que el ceviche es uno de los mas

solicitados por estas personas.

El auge de la cocina peruana es una muestra de que la gastronomia puede ser un gran
transformador social, un arma de desarrollo econémico y una herramienta para el cambio. No
obstante, se debe mejorar los servicios y atencion al cliente, muchas veces la comida es
exquisita, no obstante, los meseros o azafatas, tienen un mal trato para los visitantes, como

también pasa, que el local no es el adecuado para ofrecer dichos servicios (Asanza, 2021).

En dicho contexto, es importante que los encargados de administrar los establecimientos
dedicados a la prestacion de servicios de restauracion, destinen recursos econémicos para
fortalecer las capacidades de los colaboradores internos a través de charlas y seminarios. Estas
actividades se efecttan con el objetivo de brindar un servicio de excelencia a los consumidores
y asi estos se vayan satisfechos por la atencién recibida, haciendo de esta practica una

experiencia grata e inolvidable.
1.3.1 Preparacion del ceviche peruano de la forma ancestral en la costa del Peru

La costumbre de preparar Ceviche comenz6 en la época preincaica con la cultura Mochica
quienes preparaban un plato en base a pescado fresco macerado con el jugo de una fruta citrica

llamada “tumbo” y hierbas de la zona.

Durante el imperio Incaico, la preparacion del ceviche fue modificandose. En este punto de la
historia, maceraban el pescado con la chica de jora; una bebida andina considerada como

sagrada en el imperio. También se usaba la sal y el aji en la preparacion.

Tras la llegada de los espafioles, se afiaden dos ingredientes: la cebolla y el jugo de naranjas
agrias. Asimismo, a mediados del siglo XX se reemplazan las naranjas agrias por el limén,
dandole asi ese sabor caracteristico. El Ceviche es acompafiado con otros complementos como

camote, canchita serrana y choclo haciéndolo resaltar en la gastronomia peruana.
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1.4 Ceviche

La preparacion de este plato tiene como base limon, aceite y salsa de tomate; con el marisco que

se desee siendo los méas conocidos: la concha y el camaron. Para terminar, tiene cebolla paitefia,

tomate picado y cilantro. Se sirve con chifles y canguil como guarnicién. La elaboracion y el

acompafiamiento de este plato depende mucho del lugar en el cual lo consuma (Montenegro,

2016).

En la costa ecuatoriana existe muchas tipologias de este plato tipico, en la siguiente tabla se

detallan con mayor precision las caracteristicas de cada uno.

Tabla 2. Tipos de ceviche ecuatoriano

concha negra

Nombre Particularidades

Ceviche Se mezcla dos 0 mas productos en un solo ceviche.

mixto

Ceviche Es un tipo de ceviche mixto a base de pescado, camaron, cangrejo y pulpo; solamente
blanco productos con carne blanca.

Ceviche de | Este peculiar marisco se lo encuentra en las zonas de ecosistema de manglar; se debe

mencionar que su recoleccion es manual y lo realizan habitantes del sector.

Ceviche de | Su principal ingrediente son los camarones, ya sean estos extraidos de camaroneras o
camarén del mar.

Ceviche de | Este tipo de ceviche contiene un alto valor nutritivo ya que contiene vitaminas A, C y
ostion D; cloruros, carbohidratos y proteinas en cantidades adecuadas y de facil digestion.
Ceviche de | Su principal ingrediente son los langostinos

langostinos

Ceviche de | Su principal ingrediente es el pescado, de preferencia el pescado de carne blanca
pescado

Ceviche de | Este ceviche generalmente se lo prepara con el calamar gigante.

calamar

Ceviche de | Este ceviche no se lo puede consumir durante todo el afio debido a que en Ecuador existe
cangrejo la época de la veda de cangrejo durante determinados meses al afio.

Ceviche de | Es una especie de cangrejo que vive en las rocas cercanas a los arrecifes, es muy
pangora apreciado por el sabor de la carne de sus patas que son mas grandes que las de otros

cangrejos.

Nota: Elaboracion propia a partir de Campoverde y Romero, (2018)
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Haciendo énfasis en el ceviche de la costa peruana, se encontraron los siguientes tipos que se

muestran a continuacion:

Tabla 3. Tipos de ceviche peruano

estilo nortefio

Nombre Particularidades

Cebiche de | Se corta el pescado en dados, se ubica la sal y se reserva. Luego se pica la cebolla en
bonito  con | juliana con ajiles y el culantro. Se mezclan los ingredientes con el pescado y se agrega
yuyo el yuyo.

Cebiche de | Se corta el pescado en dados, se s lo echa en un tazén, se le agrega sal y se deja reposar
cabafa al | poral menos 5 minutos. Luego se agrega el pescado, el aji, limon, la cebollay el culantro

y la leche de tigre.

Cebiche de | Se corta el bonito en trozos un poco gruesos y se lo coloca en un tazén. Luego se afiade
bonito  con | pimienta, sal, ajo molido, culantro, cebolla 'y jugo de limén.

tamal

Cebiche Se corta el pescado en dados o en cubos. Se echa el pescado en un tazén, se agrega sal,
Nikkei de | pepino japonés picado, cebolla, jugo de limén y culantro. Y posteriormente la leche de
bonito Nikkei y se mezcla todo.

Cebiche de | Se corta el pescado en dados o en cubos y luego se agrega sal. En otro lado se prepara
jurel el jugo, mezclando el jugo de limén, con el culantro y el aji limo y sal. Luego se agrega
la leche de tigre, la cebolla y el pescado, después se procede a mezclar.

Tiradito de | Se sumerge en agua caliente el culantro por 10 segundos, luego se cola y se enfria. Se

verde de | licua el culantro con los demas ingredientes,

bonito

Cebiche de | Se corta el pescado en dados o en cubos y se lo ubica en un tazon. Después se agrega sal

bonito y se mezcla. Luego se afiade aji limo, cebolla y el culantro picado. Se reserva en la
refrigeradora.

Cebiche de | Se corta el bonito en cubos, se agrega sal y se deja reposar por 10 minutos. Luego se

bonito  con | coloca el pescado en un tazén y se afiade quinua y el cushuro. A esta mezcla se le agrega

quinua cebolla, aji y sachatomate.

crocante

Nota: Elaboracion propia a partir de Recetario Cebiche (2023)
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CAPITULO I1. DISENO METODOLOGICO

ANTECEDENTES METODOLOGICOS

Esta fase del proyecto consiste en la busqueda de estudios anteriores en los cuales se hace énfasis
en determinar aspectos especificos sobre las etapas metodoldgicas utilizadas para el desarrollo

del proyecto. A continuacion, se muestran los estudios seleccionados.

Tabla 4. Metodologia general

Autores, afio Etapas metodoldgicas

Campoverde y Romero, (2018) . Revisidn de literatura
. Definicion de objetivos
. Recopilacidn de datos
. Anélisis de informacion

. Desarrollo de la propuesta

Mendoza, (2021) . Revision documental

. Elaboracién de instrumentos
. Determinacion de la muestra
. Aplicacion de cuestionarios
. Andlisis de informacién

. Conclusiones finales

Montenegro, (2016) . Caracteristicas del area de estudio
. Identificacion de indicadores

. Disefio de cuestionarios

. Recopilacion de datos

. Analisis de datos

Castro et al., (2022) . Revisidn de literatura

. Disefio y elaboracion de instrumentos
. Definicion de la poblacion

. Aplicacion de instrumentos

. Analisis de informacion

o O A W N PO B~ 0N PO OB, WD RO DN

. Disefio de propuesta

Nota: Elaboracién propia

Luego del analisis pertinente de cada etapa metodoldgica empleada en investigaciones previas,

se determina la siguiente metodologia propia.
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Tabla 5. Metodologia propia

Etapas

Métodos, técnicas y herramientas

Resultados

Caracacterizacion  del

area de estudio

Revision documental

Andlisis y sintesis

Caracteristicas del campo de estudio

Disefio de instrumento

Revision documental
Estudios comparativos
Andlisis y sintesis
Tablas

Entrevista

Determinacién de la

poblacion

Muestreo aleatorio

Poblacién a encuestar

Recopilacion de datos

Cuestionarios de forma presencial

Entrevista aplicada

Analisis e

interpretacion de datos

Analisis y sintesis
Tabulacion de datos

Método comparativo

Conclusiones y recomendaciones

Nota: Elaboracion propia

2.1 Enfoque de investigacion

De acuerdo con Hernandez et al., (2014) los estudios cuantitativos emplean la recopilacion de

datos para demostrar Hipotesis en torno a la medicién numérica y el andlisis estadistico, con el

fin establecer pautas de comportamiento y probar teorias. Mientras que lo cualitativo utiliza la

recoleccion y andlisis de los datos para afinar las preguntas de investigacion o revelar nuevas

interrogantes en el proceso de interpretacion.

En dicho contexto, esta investigacion hace énfasis tanto en el enfoque cuantitativo y como el

cualitativo. Aquello se dirige a la recopilacion de informacién y después un analisis de las

variables de estudio empleando el uso de herramientas matematicas-estadisticas para fines

pertinentes.
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2.2 Tipo de investigacion

La investigacion descriptiva tiene como objetivo describir algunas caracteristicas fundamentales
de conjuntos homogéneos de fendmenos, utilizando criterios sistematicos que permiten
establecer la estructura o el comportamiento de los fendmenos en estudio, proporcionando
informacidn sistematica y comparable con la de otras fuentes (Guevara et al., 2020). En este
caso de estudio se emplea este tipo de investigacion para el anélisis a profundidad de las
variables de estudio vinculadas con la gastronomia ancestral de la costa ecuatoriana y peruana.
También es documental porque se hace la respectiva revision bibliografica en la busqueda de

informacidn sobre esta tematica.
2.3 Métodos

La induccion y la deduccion se complementan mutuamente: mediante la induccion se establecen
generalizaciones a partir de lo comUn en varios casos, luego a partir de esa generalizacion se
deducen varias conclusiones légicas, que mediante la deduccion se traducen en generalizaciones
enriquecidas, por lo que forman una unidad dialéctica (Rodriguez y Pérez, 2017). En este
proyecto se emplea dicho método para desarrollar un analisis de lo general hasta lo particular y
asi llegar a conclusiones parciales, dando respuesta a los objetivos planteados en la

investigacion.

Respecto al método comparativo este consiste en la generalizacion empirica y la verificacion de
Hipdtesis, permite comprender cosas desconocidas a partir de las conocidas, la posibilidad de
explicarlas e interpretarlas, perfilar nuevos conocimientos, destacar lo peculiar de fendmenos
conocidos, sistematizar la informacion distinguiendo las diferencias con fenémenos o casos

similares (Gémez y De Le6n, 2014).
2.4 Técnicas

Referente a las técnicas de investigacion se hace uso de la revision la cual consiste en recopilar
informacioén crucial en fuentes bibliograficas como tesis, articulos cientificos, entre otros
documentos digitales. Alli se extrae el contenido mas trascendental para el proyecto. Asimismo,
se aplica un cuestionario de entrevista a dos chefs con conocimientos en la preparacién tanto del

ceviche peruano como ecuatoriano, y se entrevista al publico objetivo.
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2.5 Instrumentos

Se emplea el uso del cuestionario como instrumento para la recopilacion de datos en este caso

de estudio. En el siguiente apartado se ubican los formatos de encuesta y entrevista.

Tabla 6. Formato de encuesta

Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi
Cuestionario de encuesta a las turistas y visitantes que llegan al cantén Manta
El siguiente cuestionario se aplica a las distintas personalidades que llegan al canton Manta, con la finalidad de
diferenciar las caracteristicas de la preparacion del ceviche en la costa ecuatoriana y la costa peruana,

estableciendo de esa forma diferencias y similitudes. Gracias de antemano por su colaboracion.

1. ¢ Usted ha consumido alguna vez el plato ancestral: ceviche?
Si
No

2. ;Con qué frecuencia consume este plato?
Una vez a la semana

Una vez al mes

Momentos especificos

Otros

3. Sefiale el plato ancestral que ha probado:
Ceviche ecuatoriano

Ceviche peruano

Ambos

4. ;Cudles son las principales diferencias entre ambos platos?
Su preparacion

Sabor

Precio

Forma de servir

Otros

5. A nivel mundial cuél es el plato més reconocido:
Ceviche peruano

Ceviche ecuatoriano
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Ambos

6. Usted considera que el ceviche ecuatoriano y peruano permiten revalorizar los aspectos tradicionales de la
gastronomia ancestral

Si

No

7. Sefiale las estrategias que usted propone para revalorizar los aspectos tradicionales de la gastronomia
ancestral: ceviche peruano y ecuatoriano

Mas difusién en canales digitales

Incrementar el apoyo a los emprendimientos locales

Realizar eventos gastrondmicos: casas abiertas

Otros

8. Quiénes deben encargarse de ejecutar estas actividades
Autoridades locales

Empresa privada

Representantes de los establecimientos de restauracion

Gestores turisticos

Nota: Elaboracién propia

Tabla 7. Formato de entrevista

Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi
Cuestionario de entrevista aplicados a expertos (chef) en gastronomia ancestral ecuatoriana y peruana
El siguiente cuestionario se aplica a expertos (chef) con la finalidad de diferenciar las caracteristicas de la
preparacion del ceviche en la costa ecuatoriana y la costa peruana, estableciendo de esa forma diferencias y
similitudes. Gracias de antemano por su colaboracién.

Datos del entrevistado:
Nombres y apellidos:
Afos de experiencia:
Ocupacion:

Establecimiento:

1. Indique el proceso de preparacién del ceviche de la costa peruana




2. Redacte el proceso de preparacion del ceviche de la costa ecuatoriana

3. Mencione similitudes con respecto al proceso de preparacion del ceviche de la costa peruana y costa

ecuatoriana

4. Mencione diferencias con respecto al proceso de preparacién del ceviche de la costa peruana y costa

ecuatoriana

5. Proponga estrategias que aporten a revalorizar los aspectos tradicionales de la gastronomia ancestral: ceviche

peruano

6. Proponga estrategias que aporten a revalorizar los aspectos tradicionales de la gastronomia ancestral: ceviche

ecuatoriano

Nota: Elaboracion propia

2.6 Poblacién y muestra

La férmula para determinar la cantidad de personas a encuestar en este estudio, se ubica en el

siguiente apartado.

Z2:|: P *CI_ ={<N
S (N-1)+Z2%p *xq

n=
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N= poblacion

Z= 2,68 valor para un nivel de confianza del 99%
p=0,5

g=0,5

e= 0,10 probabilidad maxima de cometer errores
Muestreo aleatorio simple

n= ZZ *p *q
e

(2,68)2 *0,50 *0,50

n=
(0,10)?
7,1824 0,50 0,50
n- -
0,01
n= 179,56

En total se necesita encuestar un total de 180 personas.

2.7 Recopilacion de datos

En esta investigacion el proceso de recoleccion de informacion se lleva a cabo durante el periodo

de tiempo comprendido entre el 28 de noviembre al 10 de diciembre del afio 2022. Luego de

recoger estos datos se los muestra en el capitulo de resultados y discusién, para lo cual se hace

uso de herramientas como tablas y figuras.
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CAPITULO I1l. RESULTADOS Y DISCUSION

En este enunciado se procede a ubicar los resultados recabados a partir de la aplicacion del
cuestionario de entrevista. Aquello permite dar respuesta a la problematica planteada y a los

objetivos formulados.
3.1 Resultados de la encuesta aplicada
Se compilan un total de 180 respuestas, los resultados se ubican en el siguiente apartado:

1. ¢Usted ha consumido alguna vez el plato ancestral: ceviche?

mSi
= No

Figura 3. Consumo de ceviche

Nota: Elaboracion propia
Respecto a esta interrogante, se denota que el 92% de los encuestados si ha consumido al menos
una vez el ceviche. Esta circunstancia ocurre debido a que es uno de los platos mas apetecibles

y representativos del canton Manta y también de la provincia de Manabi.
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2. ¢Con qué frecuencia consume este plato?

Una vez al mes 41%

Una vez a la semana 31%

Momentos especificos 23%

Otros 5%

0% 5% 10% 15% 20% 25% 30% 35% 40% 45%
Figura 4. Consumo de ceviche
Nota: Elaboracion propia
Haciendo énfasis en el nivel de frecuencia de consumo del ceviche, se denota que el 41% de los
consultados lo hace una vez al mes, el 31% lo hace al menos una vez a la semana y el 23%

momentos especificos.
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3. Seriale cudl ceviche ha probado:

= Ceviche ecuatoriano = Ceviche peruano = Ambos

Figura 5. Ceviche
Nota: Elaboracion propia
Respecto a esta interrogante, el 55% de los encuestados solo ha probado el ceviche ecuatoriano,
mientras que el 32% el ceviche peruano y el 13% ambos. En definitiva, esto ocurre porque en
el pais se consume mas el ceviche ecuatoriano que el peruano, ademas no hay muchos

establecimientos que se dediquen a la preparacion de comida originaria de Peru.
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4. ;Cuales son las principales diferencias entre ambos platos?

40%

Preparacion

Sabor 26%

Precio 18%

Forma de servir 11%

Otros

5%

0% 5% 10%  15%  20%  25%  30%  35%  40%  45%
Figura 6. Diferencias entre los platos
Nota; Elaboracién propia
En base a esta interrogante, se denota que el 40% de los encuestados resalta que la principal
diferencia entre los ceviches ecuatorianos y peruanos es la preparacion. Por su parte, el 26%
indica que es el sabor, mientras que el 18% recalca que es la forma de servir. Cada plato posee
sus propias caracteristicas, desde la forma en la que se corta el pescado hasta la manera en como

se lo sirve.
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5. A nivel mundial cudl es el plato mas reconocido:

= Ceviche peruano = Ceviche ecuatoriano = Ambos
Figura 7. Plato mas reconocido
Nota: Elaboracion propia
Este dato es sumamente importante, porque se constata que el ceviche peruano segin la opinion
del 75% de consultados es el mas reconocido a nivel mundial. Esto ocurre porque en dicho pais
a través de los organismos encargados de materia turisticas han creado varias campafias de
publicidad en las cuales se dan a conocer sobre la oferta del pais, y una de ellas es su
gastronomia, siendo el ceviche uno de sus platos mas representativos. En el pais falta difundir

mas la oferta que posee el territorio, dando a conocer al mundo sobre las bondades y atractivos.

27



6. ¢Usted considera que el ceviche ecuatoriano y peruano permiten para revalorizar los aspectos

tradicionales de la gastronomia ancestral?

=Si = No

Figura 8. Revalorizar los aspectos tradicionales
Nota: Elaboracion propia
De acuerdo a las opiniones obtenidas sobre esta pregunta, se observa que el 95% de encuestados
concuerda en que tanto el ceviche ecuatoriano como el peruano sirven de gran ayuda para
revalorizar los aspectos tradicionales de ambos paises. Esto es importante ya que contribuye a
mantener vivas las tradiciones y manifestaciones culturales que se han trasmitido de generacion

en generacion y se conservan actualmente.
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7. Sefale las estrategias que usted propone para revalorizar los aspectos tradicionales de la

gastronomia ancestral: ceviche peruano y ecuatoriano

4%

= Mas difusion en canales digitales
Incrementar el apoyo a los emprendimientos locales
= Realizar eventos gastronémicos: casas abiertas
= Otros
Figura 9. Estrategias
Nota: Elaboracion propia

En la basqueda de generar estrategias que ayuden a revalorizar los aspectos tradicionales de la
gastronomia ancestral: ceviche peruano y ecuatoriano, el 60% indica que los mas importante es
generar una mayor difusion en canales digitales, el 25% incrementar el apoyo en los
emprendimientos locales y un 11% planificar y ejecutar eventos gastron0micos como casas

abiertas y demostraciones en vivo sobre la preparacion de este plato tradicional.
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8. ¢Quiénes deben encargarse de ejecutar estas actividades?

= Autoridades locales
= Empresa privada

Representantes de los establecimientos de restauracion
= Gestores turisticos

Figura 9. Encargados
Nota: Elaboracion propia
Acerca de esta interrogante, el 51% de encuestados indica que los principales responsables de
planificar y ejecutar actividades que ayuden al desarrollo de las actividades gastronémicas son
las autoridades locales. Seguido de un 22%, los cuales concuerdan que deberia ser la empresa
privada y un 11% los representantes de los establecimientos de restauracion. En definitiva, para

lograr alcanzar las metas esperadas, se necesita del trabajo en conjunto de todos los actores
involucrados.
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3.2 Resultados de la entrevista aplicada

Se aplicaron un total entrevistas a chefs especializados en la preparacion de comida ecuatoriana

y peruana. Sus opiniones fueron de gran ayuda para el desarrollo de esta investigacion.

Pregunta #1 Indique el proceso de preparacion del ceviche de la costa peruana

Tabla 8. Pregunta #1

#

Respuestas

1

Este se prepara con pescado limon cebolla aji y cilantro se corta el pescado y se lo deja a curtir en
el jugo de limon después de que esta curtido se procede a integrar la cebolla el cilantro y el aji este

generalmente se sirve con choclo y camote.

Se prepara pescado, se corta en cuadritos se deja curtirse en zumo de limoén, consiguiente
preparamos un caldo de pescado para luego usarlo en la mezcla final o la leche de tigre. Después
se debe cortar adecuadamente culantro, aji amarillo y cebolla, se deben condimentar con sal y

pimienta. Como acompafiante para servir puede constar de maiz tierno, camote o a eleccién.

El ceviche peruano lo preparo con pescado, el cual debe estar fresco, se corta en cuadritos, por
consiguiente, debera curtirse en zumo de limoén. Preparamos un caldo de pescado para luego usarlo
en la mezcla final o la leche de tigre. Aparte se debe cortar adecuadamente cebolla, cilantro y aji
(opcional), los cuales se deben condimentar con sal y pizcas de pimienta. EI acompafiante para

servir el plato puede constar de maiz tierno, camote o a eleccion.

Nota: Elaboracion propia

Pregunta #2. Redacte el proceso de preparacion del ceviche de la costa ecuatoriana

Tabla 9. Pregunta #2

#

Respuestas

1

En la preparacion de ceviche ecuatoriano se utiliza pescado tomate cebolla y pimiento pasta de
mani salsa de tomate y mostaza limén Como lo anterior también se procede a cortar el pescado y
se lo pone a curtir una vez que esté curtido se procede a integrar el resto de materiales picados en

cubos.

El ceviche de la costa ecuatoriana normalmente se prepara con pescado fresco puede ser el guaju,
el dorado, el picudo, se coloca agua caliente para ayudar a la coccion, con zumo de limén y sal al
gusto. Se mezcla con pepino tomate, cebolla, pimiento verde, cilantro. Se puede acompafiar con

chifle o a eleccion con sus salsas preferidas, como la del mani.

El ceviche de pescado tradicional ecuatoriano lo preparo con pescado fresco a mejor eleccion el
guaju, el cual le ponemos media taza de agua caliente para ayudar a la coccion, luego lo curtimos

con zumo de limén y sal al gusto. Por consiguiente, lo mezclamos con las porciones de cebolla,
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pepino, pimiento, tomate, cilantro. Al servir se puede acomparfiar con chifle o a eleccién con sus

salsas preferidas, como la del mani.

Nota: Elaboracién propia
Pregunta #3. Mencione similitudes con respecto al proceso de preparacion del ceviche de

la costa peruanay costa ecuatoriana

Tabla 10. Pregunta #3

# Respuestas

1 Las similitudes que se pueden encontrar es que ambos utilizan pescado limén cilantro y cebolla Al

momento de preparar este platillo.

2 Las similitudes podrian ser que ambos llevan limén para curtir e ingredientes como cebolla, cilantro
3 Considero que la principal similitud es que se curte el pescado con limon, e ingredientes como el cilantro,
cebolla

Nota: Elaboracion propia
Pregunta #4. Mencione diferencias con respecto al proceso de preparacion del ceviche de

la costa peruana y costa ecuatoriana

Tabla 11. Pregunta #4

# Respuestas

1 Las diferencias encontradas son que el ceviche de la costa peruana es menos complicado que
ceviche de la costa ecuatoriana ya que ese solo emplea el uso de la cebolla A diferencia del ceviche
de la costa ecuatoriana que emplea otros ingredientes y otras salsas y guarniciones que son

utilizados para la degustacion.

2 El ceviche peruano al momento del corte del pescado se hace en pedazos mas grandes a diferencia

del ceviche ecuatoriano que es en pedazos mas pequefios, pero ambos se cortan en cuadros

3 Regularmente el ceviche peruano consta de menor cantidad de ingredientes, y su preparacion suele
ser con el pescado més crudo, adicional a eso también lo combinan mucho con aji. En cuanto al

ceviche ecuatoriano consta de mas ingredientes y suele llegar a un punto de coccidn del marisco.

Nota: Elaboracién propia
Pregunta # 5. Proponga estrategias que aporten a revalorizar los aspectos tradicionales de

la gastronomia ancestral: ceviche peruano
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Tabla 12. Pregunta #5

# Respuestas

1 Implementar estrategias que permitan ensefiar de manera estandarizada los procesos de coccion
Qué son empleados Al momento de realizar el ceviche la costa peruana y de como la gastronomia
ancestral de ellos puede volverse tendencia en la actualidad

2 Ayudar a que el ceviche peruano sea mucho méas valorado y reconocido internacionalmente por
medio de entrevistas, o anuncios que ayuden al interés neto de la preparacion original del plato
peruano.

3 Poner en practica las actividades gastrondmicas que ayuden a que el ceviche peruano sea mucho

maés valorado tanto nacional como internacional ya sea por medio de entrevistas, 0 anuncios que

ayuden al interés neto de la preparacion original del plato peruano.

Nota: Elaboracién propia

Pregunta #6. Proponga estrategias que aporten a revalorizar los aspectos tradicionales de

la gastronomia ancestral: ceviche ecuatoriano

Tabla 13. Pregunta #6

#

Respuestas

Sugerir casas abiertas donde se pueda demostrar la preparacion en vivo y los materiales necesarios para
una correcta preparacion de ceviche de la costa ecuatoriana el cual es un plato reconocido dentro del

pais por su variedad que se le suele dar en referencia a Costa.

Realizar degustaciones gastrondémicas en plazas o lugares turisticos para asi potenciar y dar a conocer
mucho més del ceviche ecuatoriano para asi se tome en consideracion los ingredientes, preparacion, y

valoracion del plato a ejecutarse.

Realizar casas abiertas, o actividades que se basen en degustaciones gastrondmicas en plazas de las
diferentes sazones de cocineros a nivel cantonal en donde se logre incentivar y, por ende, a que se tome

en consideracion los ingredientes, preparacién, y valoracion del plato a ejecutarse.

Nota: Elaboracién propia
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3.4 Andlisis de las caracteristicas del ceviche ecuatoriano y peruano

Luego de aplicar el instrumento de entrevista, se procede a elaborar un cuadro comparativo

acerca de las caracteristicas como: El proceso de elaboracidn, ingredientes, modo de servir, entre

otros aspectos vinculados con los ceviches tanto de la costa ecuatoriana como de la costa

peruana. En la siguiente tabla se detallan con mayor precision estos datos:

Tabla 14. Caracteristicas de los ceviches ecuatoriano y peruano

Ceviche peruano

Imagen

Ceviche ecuatoriano

Imagen

Método de preparacion

Consta de menor cantidad de
ingredientes, y su preparacion
suele ser con el pescado mas
crudo, adicional a eso
también lo combinan mucho
con aji. Se corta en cuadritos
se deja curtirse en zumo de
limén, luego se prepara un
caldo de pescado para luego
usarlo en la mezcla final o la
leche de tigre. Después se
debe cortar adecuadamente

culantro, aji amarillo y

cebolla, se deben

condimentar con sal y

pimienta.

Método

preparacion

Se prepara con pescado
fresco a mejor eleccion el
guaju, el cual le ponemos
media taza de agua caliente
para ayudar a la coccidn,
luego lo curtimos con
zumo de limén y sal al
gusto. Luego se combina
de

cebolla, pepino, pimiento,

con las porciones

tomate, cilantro.

Forma de servir

Como acompafiante para
servir puede constar de maiz

tierno, camote o a eleccion

Forma de servir

Al servir se  puede
acompafiar con chifle o a
eleccion con sus salsas
preferidas, como la del

mani.
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Ingredientes

Pescado, limén, cebolla

Ingredientes

Pescado, limén, cebolla

Ingredientes

Pescado, limén, cebolla

Ingredientes

Pescado, limon, cebolla

Aporte nutricional

Rica fuente de minerales y

omega 3.

Aporte nutricional

Calcio, hierro, fosforo y

magnesio.

Precio

S 25 Soles

Precio

$4,00

Aporte econémico

Ayuda a generas ingresas a
las personas que se dedican a
esta actividad

Aporte econémico

Genera plazas de empleo y
réditos econémicos a

destino en general

Historia

La costumbre de preparar este
plato data de la época
preincaica con la cultura
Mochica, ellos preparaban un
plato en base a pescado fresco
macerado con el jugo de una
fruta citrica llamada “tumbo”
y hierbas de la zona. Con el
pasar del tiempo su
preparacion y forma de servir

fue modificandose.

Historia

Su origen proviene de la
palabra “siwichi” de origen
Kichwa, de la zona de hoy
Santa Elena. Sus
caracteristicas yacen en
una preparacion picante,
con pescado cruda en su
mayoria, con  frutos
ecuatorianos como taxo,

maracuya y entre otras.

Aporte cultural

Ayuda a mantener vivas las
tradiciones en cuanto a la

preparacion de la comida

Aporte cultural

Permite que se sigan
manteniendo las
costumbres en relacion a la

preparacion de este plato

Aporte turistico

A través de la llegada de los
turistas se puede dar a
conocer la riqueza

gastronémica de este plato

Aporte turistico

Ayuda al crecimiento de la
actividad ya que es uno de

los platos iconicos del pais

Nota: Elaboracién propia
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3.4 Disefio de acciones estratégicas

A través de los resultados se comprueba que el ceviche ecuatoriano, a diferencia del peruano no posee la suficiente promocion, motivo

por el cual no ha logrado el desarrollo esperado. En vista de aquello se procede a formular acciones que permitiran mejorar la difusién

y la oferta de los dos tipos de ceviche en Manta, sirviendo como un aporte cultural al turismo de playa incrementar los beneficios.

En el siguiente apartado se procede a formular las siguientes acciones:

Tabla 15. Disefio de acciones

aporte cultural vy

gastronémico  al

# | Metas Acciones Responsables Tiempo a realizar Beneficiarios Recursos a emplear
1 | Fortalecer la | Capacitaciones al | Inversion privada Trimestralmente Turistas y visitantes Humanos, tecnoldgicos y
atencion al cliente | personal en | Gobierno local financieros
idiomas, y | Duefios de
gastronomia establecimientos de
ancestral, restauracion
innovacion y
atencion al cliente
2 | Mayor publicidad | Divulgar contenido | Inversion privada | Trimestralmente Turistas y visitantes Humanos, tecnolégicos y
sobre los | Gobierno local financieros
beneficios del | Duefios de
ceviche establecimientos de
ecuatoriano y | restauracion
peruano, como
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turismo de playa, a
través de redes
sociales (Facebook

e Instagram)

Medir el nivel de
satisfaccion del
cliente por medio

de encuestas

Evaluaciones luego
de  brindar el

servicio

Inversién privada
Gobierno local
Duefios de
establecimientos de

restauracion

Trimestralmente

Turistas y visitantes

Humanos, tecnol6gicos vy

financieros

Mayor relacion con

Darles seguimiento

Inversion privada

Trimestralmente

Turistas y visitantes

Humanos, tecnoldgicos y

el cliente a las opiniones de | Gobierno local financieros
los clientes en las | Duefios de
paginas web establecimientos de
restauracion
Mejorar la | Sugerir las | Inversion privada | Trimestralmente Turistas y visitantes Humanos, tecnoldgicos y
infraestructura adecuaciones Gobierno local financieros

pertinentes en vias
de acceso, hoteles,
restaurantes y
demas

Duefios de
establecimientos de

restauracion

Establecer alianzas
estratégicas con el
Ministerio de

Turismo

Reuniones entre los
actores publicos y
privados para
disefiar estrategias
de mejoras
continuas en tema

de gastronomia

Inversién privada
Gobierno local
Duefios de
establecimientos de

restauracion

Trimestralmente

Turistas y visitantes

Humanos, tecnolégicos vy

financieros
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ancestral, especto

al  ceviche

ambos paises.

de

Nota: Elaboracién propia
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CONCLUSIONES

La gastronomia es un factor importante para el crecimiento de los territorios, porque a través de
esta actividad se generan plazas de trabajo y por ende se aporta al crecimiento econémico del
destino. En este contexto, se revela a través del cumplimiento del objetivo general de esta
investigacion el estudio comparativo realizado entre la gastronomia ancestral de Ecuador y Perd,
que tanto la gastronomia ancestral de la costa peruana y ecuatoriana evidenciaron que ambas
poseen una variedad de platos ancestrales, siendo uno de los mas representativos de estos paises

el ceviche.

Respecto a la preparacion del ceviche peruano este regularmente consta de menor cantidad de
ingredientes, y su preparacion suele ser con el pescado més crudo, adicional a eso también lo
combinan mucho con aji. Se corta en cuadritos se deja curtirse en zumo de limon, luego se
prepara un caldo de pescado para luego usarlo en la mezcla final o la leche de tigre. Después se
debe cortar adecuadamente culantro, aji amarillo y cebolla, se deben condimentar con sal y

pimienta. Como acompafiante para servir puede constar de maiz tierno, camote o a eleccion.

Haciendo énfasis en el ceviche de pescado tradicional ecuatoriano, este se prepara con pescado
fresco a mejor eleccion el guaju, el cual le ponemos media taza de agua caliente para ayudar a
la coccion, luego lo curtimos con zumo de limon y sal al gusto. Luego se combina con las
porciones de cebolla, pepino, pimiento, tomate, cilantro. Al servir se puede acompafiar con
chifle o a eleccion con sus salsas preferidas, como la del mani. Determinando que en ambos
paises la preparacion e ingredientes en la coccidn son distintos y caracteristicos de cada cultura,
con un sabor agradable segun el gusto de las personas que en ellos habitan y consumen este

exquisito plato tradicional.

El marco tedrico y metodoldgico muestran el soporte investigativo para su estudio comparativo
de ambas gastronomias resaltando lo ancestral sobre lo tipico de cada regién, y sus

caracteristicas de preparacion y sabor en la costa de estos dos paises.

Finalmente, en base a los resultados, se plantean estrategias para mejorar la difusion y la de los
dos tipos de ceviche en Manta, generando un impacto socio-econémico y cultural gracias a la

gastronomia que los caracteriza.
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RECOMENDACIONES

La gastronomia ancestral debe recibir el apoyo de las entidades gubernamentales para que
dichos conocimientos y costumbres permanezcan en el tiempo. Dichos actores deben gestionar
recursos para que esta actividad tenga un crecimiento prolongado, beneficiando asi a las

personas dedicadas a esta practica y a la comunidad en general.

A través de los resultados se detectan que el ceviche de la costa peruana esta mas publicitado
que el de la costa ecuatoriana, es decir tiene un mayor reconocimiento tanto a nivel regional e
internacional. En dicho contexto, se invita a las autoridades locales a trabajar para impulsar el

crecimiento de estos platos ancestrales.

Los resultados de esta investigacion se recomiendan sean tomados en consideracion para futuros
estudios acerca de la gastronomia ancestral, haciendo énfasis en el ceviche peruano y
ecuatoriano. Como tal se analizan aspectos sobre la preparacion, ingredientes, forma de servir,

entre otros.
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