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RESUMEN

La reposteria tradicional manabita es representativa dentro de la cultura de la zona,
debidoa los sabores y texturas de sus productos naturales y locales caracteristicos; reflejando
la herencia historica y social que dejaron las culturas espafiolas y afrodescendientes. El
presente trabajo pretende analizar la importancia de mantener viva esta parte de la cultura y
su importancia como parte del Patrimonio Cultural del Ecuador, para evitar la pérdidade la
identidad cultural del pueblo manaba. La reposteria tradicional manabita tiene un gran
conocimiento ancestral, debido a las recetas transmitidas por generaciones de manera oral y
que han transcendido en el tiempo por medio de recetas escritas que contienen métodos y
técnicas. Por tal motivo, este proyecto busca promover y preservar la parte del patrimonio
cultural, aunque se vea amenazado debido a ciertos desafios en su continuidad. Se utiliz6 el
método tedrico y empirico para darle validez al presente trabajo, ademas de entrevistas y
encuestas a miembros de la comunidad de Bahia de Cardquez y San Vicente. Todo con el fin
derecabar la informacion suficiente para una propuesta que ayude a la valoracién, promocion
y salvaguarda de las recetas tradicionales. El reflejo dela identidad e historia reflejan el modo
de vida de una de las regiones mas ricas en costumbres y tradiciones del pais, por ello es que
se busca mantener vivos aquellos escritos y expresiones orales. A través de la reposteria, los
manabitas pueden reafirmar su sentido de pertenencia, manteniendo vivas sus raices y

costumbres.

Palabras Claves: Antepasados, cultura, Manabi, reposteria, tradicion.



INTRODUCCION

La reposteria tradicional en Ecuador es una expresién culinaria rica y diversa que
refleja la historia, la geografia y las influencias culturales del pais. Como parte integral de la
gastronomia ecuatoriana, los postres y dulces tradicionales han sido transmitidos de
generacion en generacion, manteniendo vivas las costumbres locales y celebrando la
identidad nacional. A través de los siglos, la reposteria ecuatoriana ha sido influenciada por
diversas culturas, desde las indigenas que habitaron el territorio antes de la llegada de los
espanoles, hasta las contribuciones delos colonizadores y las influencias africanas y mestizas

que enriquecieron la mezcla cultural.

La reposteria tradicional es elaborada de manera manual y artesanal, solo con ayuda
de ciertos utensilios, mas no con una maquinaria compleja. L.a forma en que se realiza la
reposteria tradicional donde incluso la eleccion de cadaingrediente es esencial que junto con

los métodos y recetas tradicionales dan como resultado que cada pieza sea distinta a la

anterior, otorgandole asi un caricter exclusivo y unico al producto.

En cuanto al origen de la reposteria a nivel mundial, los primeros vestigios de recetas
dulces se remiten a civilizaciones antiguas como Mesopotamia, el Antiguo Egipto e incluso
en la antigua Grecia donde los nacimientos eran celebrados con pasteles y dulces. Con la
evolucion del comercio ingredientes como la almendra, proveniente de Persia, llegarian hasta
Roma y a toda Europa, siendo las cruzadas las responsables de expandir nuevos sabores a
nuevos mundos. Seria hasta la expedicion de Cristobal Colén y el descubrimiento de américa,

donde se mostraria al mundo el chocolate. (Vizcaino, 2020)

Gran parte de los sabores que encontramos en la reposteria tradicional manabita se
deben a la colonizacién de los espainoles, siendo ellos los responsables de traer consigo

ingredientes como la cafia de azicar, la leche, el huevo y especias como la canela y el clavo.



Con esto, es importante recordar que las primeras recetas de la reposteria serian orquestadas

por las monjas de conventos y monasterios. (ESAH, 2018)

Segtin, (Euroinnova, 2024) el patrimonio cultural del Ecuador abarca una variedad de
elementos que han sido transmitidos de generacion en generacion, constituyendo la esencia
misma de la identidad nacional. Basiandonos en esto, la importancia de la reposteria
tradicional manabita como aporte al patrimonio cultural del Ecuador radica en la
regeneraciéon de las costumbres de un pueblo que viene siendo afectado por muiltiples
fenémenos sociales y econémicos, mismos que han afectado no solo la produccién de la

reposteria como tradicionalmente se concebia, sino también en el consumo de esta.

A través de la gastronomia platos emblematicos como los alfajores, troliches, huevos
mollos y el tradicional rompope, ayudan a mantener una relacién estrecha con su entorno
natural y mano de obra ancestral. El hecho de mantener viva la tradicion por medio de las

recetas, fortalece el sentido de identidad y pertenencia.

El sentido de identidad manabita es uno de los mas fuerte en todo lo largo del pais,
para (Sanchez, 2018) Manabi es un territorio en el que habita un colectivo humano que ha
fraguado una vigorosa identidad cultural, una filosofia propia, econémica y espiritualidad,

que enraizan al hombre con la tierra para configurarlo como “manabita”.

Si pensamos en el impacto que se obtiene de la reposteria tradicional no se puede
encerrar solo en el valor cultural sino también se debe tomar en cuenta su impacto econdémico,
muchas familias dependen de la elaboracion de aquellos dulces que muchas personas de
distintas regiones buscan para complacer al paladar. Por ende, mantener viva la tradicién

culinaria de los dulces manabitas por medio de la reposteria genera ingresos y empleos a las

comunidades rurales, atrayendo turistas impulsando la economia local.

El mundo avanza tan rapido que la preservacién del patrimonio cultural repostero es
un acto de resistencia cultural. La globalizacién ha sido beneficioso para muchos aspectos de
la vida diaria, pero en cuanto a la manera en que se consumen y valoran los alimentos, no
podemos dejar de lado los efectos negativos, ya que esta ha provocado un grave
desplazamiento de los ingredientes autoctonos, convirtiendo a los productos industrializados

como los de fécil acceso. También debemos considerar que existe la homogenizacién de los
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sabores, lo que corresponde que el consumidor actual solo busque un sabor en especifico que

solo ofrecen las grandes cadenas alimenticias.

La desvalorizacion de la cocina local junto con una presente competencia con
productos altamente industrializad os, ha hecho que la reposteria tradicional se enfrente a una
constante competencia con aquellos producidos en masa y vendidos a precios mucho mas
accesibles. Segun (Paz, 2019) en el contexto de globalizacién gastronémica, las mdas
beneficiados han sido las grandes cadenas de alimentos, marcas que han expandido a nivel
mundial sus productos y sus recetas, en muchas ocasiones desplazando a las marcas locales
o eliminando productos nativos. Este se da sobre en funcién de los tiempos de servicio, de lo
barato de producir alimento a nivel industrial, y por lo seguro que puede sentirse el

consumidor al obtener un producto cobijado por una marca reconocida.

Otra desventaja a la que se enfrenta la reposteria tradicional manabita es el cambio
en los hadbitos de consumo, donde la vida moderna se mueve de manera mucho mas rapida,
donde los consumidores son orillados a escoger todo lo que involucre menos tiempo, dejando
de lado a las recetas tradicionales, desplazandolas a solo fechas especiales que son llevadas

a cabo con poca frecuencia.
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Disefio Teérico

Problema Cientifico

;Coémo

Objeto

influirfa la reposteria tradicional manabita al Patrimonio Cultural del Ecuador?

Patrimonio Cultural

Campo

Gastronomia manabita

Objetivos

Analizar la reposteria tradicional manabita y su importancia como parte del Patrimonio

Cultural del Ecuador

Variables

Variable dependiente
La reposteria tradicional manabita

Variable independiente
Patrimonio Cultural del Ecuador

Tareas Cientificas

Recopilar informacion sobre las recetas, técnicas y tradiciones asociadas a la
reposteria tradicional manabita.

Analizar el papel de la reposteria tradicional manabita como manifestacion cultural y
patrimonial del Ecuador, considerando su historia, evolucién y significado para las
comunidades locales.

Proponer estrategias y acciones para la valoracién, promocién y salvaguarda de la

reposteria tradicional manabita como parte integral del patrimonio cultural del

Ecuador,
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CAPITULOI
1. MARCO TEORICO
1.1 Variable Independiente

1.1.1 Patrimonio cultural del Ecuador
Segiin el (Ministerio de Cultura y Patrimonio, s.f.), Patrimonio Cultural es el conjunto
dindmico, integrador y representativo de bienes y pricticas sociales, creadas, mantenidas,
transmitidas y reconocidas por las personas, comunidades, comunas, pueblos y
nacionalidades, colectivos y organizaciones culturales. Es decir que el Patrimonio Cultural
del Ecuador engloba todos los bienes materiales e inmateriales que se encargan de reflejar la
identidad, historia, tradiciones y valores de las diferentes culturas y pueblos que habitan el

-

pais.

Para la (UNESCO, 2018), Patrimonio Cultural no solo se limita a monumentos y
colecciones de objetos, sino que comprende también tradiciones o expresiones vivas
heredadas de nuestros antepasados y transmitidas a nuestros descendientes. En el Ecuadorel
Patrimonio Cultural estd compuesto por elementos tangibles, como monumentos histéricos,
sitios arqueoldgicos, obras de arte y objetos de valor cultural, también se encuentran los
elementos intangibles donde se incluyen los conocimientos, costumbres, expresiones

artisticas, practicas sociales y manifestaciones espirituales.

1.1.2 Patrimonio cultural inmaterial

La importancia del Patrimonio Cultural Inmaterial no solo radica en la manifestaciéon
cultural, sino también en el sentido de pertenencia en cuanto a los conocimientos y técnicas
que son transmitidas con el paso de las generaciones. (UNESCO, 2018)de cierta manera, son
aquellos conocimientos, expresiones, representaciones y habilidades, que las comunidades o
grupos reconocen y toman como suya, convirtiéndolas en las caracteristicas propias de su

persona, transformandolas en su herencia cultural.

El Patrimonio Cultural Inmaterial es de gran importancia para que las nuevas

generaciones no pierdan la esencia que los caracteriza como pueblo, siendo que estas estin
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profundamente arraigadas en cuanto a su identidad, permitiéndoles mantenerse conectados

con su historia, su cultura y sus antepasados.

En cuanto a lo dificil de lograr mantener vivos estos Patrimonios, los cuales también
pueden ser llamados Patrimonios Vivos, es que al no ser materiales solo pueden ser
transmitidos de manera oral, mediante la observacién o por medio de la prictica,
convirtiéndolos en volubles, sufriendo alteraciones que puedenllegar a cambiar por completo
su esencia sin que nos percatemos siquiera, hasta que ya es demasiado tarde. (Arrieta & Diaz,
2021) reconocen como portadores, garantes y protagonistas del Patrimonio Cultural

Inmaterial, a las comunidades, los grupos o individuos.

1.1.3 Gastronomia ancestral

La gastronomia ancestral es aquella que se enfoca en la preservacion de los saberes
milenarios, siendo un conjunto de pricticas culinarias, técnicas de preparacion y
conocimientos, que han sido transmitidos de generacién en generacion, dentrode una cultura,
comunidad o grupo. Con la llegada de los espafioles, estos intervinieron en cambios en
diferentes aspectos de la vida diaria, siendo uno de estos la inclusién en la gastronomia de:
frituras, confites, asados, horneados, curados, sopas, estofados y lacteos, es decir, muchas de
las preparaciones que conocemos hoy en dia. (ACE, 2021) Lallegada de los espafioles marcé
un antes y un después en como se elaboraban los alimentos e incluso en los ingredientes que
se usaban, formando de esta manera un mestizaje entre ambas culturas, creando una fusién
de sabores y técnicas que trascenderian en el tiempo y pasarian a nuevas generaciones, donde
también experimentarian cambios, pero manteniendo la esencia caracteristica de la

gastronomia ancestral.

Los espafioles nombraron erréneamente a los nativos del Ecuador como indios,
aquellos que ya tenian desarrollado avanzadas técnicas agricolas, la domesticacion de plantas
y las propiedades de estas, permitiéndoles tener una dieta balanceada. (Saltos, 2018) La
gastronomia al igual que muchos otros aspectos de la vida diaria, se adapta a los recursos y
necesidades de cada region, por lo que la gastronomia ancestral se basa en su mayoria en el

uso de ingredientes naturales y de técnicas de preparacion y conservacion poco elaboradas,
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es por ello que se puede llegar a percibir como un arte por la manera tan poco ortodoxa de

expresar un significado.

1.1.4 Saberes ancestrales de la gastronomia

Para, (Villalba & Inga, 2020) los saberes ancestrales constituyen conocimientos
tradicionales de saberes y practicas conservados a lo largo del tiempo por los pueblos
originarios. Estos saberes y técnicas constituyen aquellos conocimientos que fueron
aprendidos a lo largo del tiempo, por medio de la observacién y la experimentacién de
nuestros antepasados, ellos aprenderian de sus errores y transmitirian lo aprendido al resto
dela poblacién, donde a partir de ahi, estos conocimientos trascenderian en el tiempo hasta

perdurar en la época actual.

El alimentarse es una necesidad bdsica para poder vivir, pero para nuestros
antepasados todo lo que involucraba la comida era un acto con importancia simbdlica,
llegando incluso a rendir homenajes a los dioses y la tierra por los alimentos recibidos. Se
tenfa un gran respeto para todo lo que involucraban los alimentos, es por ello que en su
mayoria la gastronomia ancestral se enfoca en aprovechar cada ingrediente al maximo,
minimizando los desperdicios, de tal manera, que en ciertos platillos podemos encontrar

desde el uso de hojas, cascaras e incluso huesos.

1.1.5. Identidad Cultural

Identidad cultural es un cimulo de creencias que satisfacen las necesidades del
hombre, las cuales se transmiten con el paso de las generaciones, siendo considerada una
herencia social la cual estd relacionada a la historia y el patrimonio cultural. (Ulloa, 2022)
La identidad cultural es aquella que se forma y construye a lo largo del tiempo y que une a
un grupo de personas, esta no se da de manera espontdnea, siendo el resultado de aquellas

interacciones entre el ser humano y todo su entorno, es decir, su idioma, arte, gastronomia,

practicas sociales, religion y mas.

El concepto de identidad vive un constante cambio, considerando que identidad cultural no
solo engloba lo que es el hombre, sino, de dénde viene y hacia dénde va. (Ulloa, 2022) El
ser humano se encuentra en un permanente cambio por factores como la globalizacién, la

migracion, cambio climdtico, intercambio cultural y demads, de tal manera que es imposible
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que su identidad cultural se mantenga estdtica, estd evolucionard con el pasar del tiempo

adaptandose a nuevos entornos, formas de vida y circunstancias,

1.1.6 Tradicién Cultural

Es el conjunto de pricticas tradicionales, que se transmiten por medio de la
experiencia entre generaciones, bajo la propia realizacion, en la actualizacion de la memoria
de procedimientos, bienes y practicas con historia, costumbres con raices socioculturales que
son particulares de un grupo. (DPEJ, 2023) La tradicion cultural se define como aquellas que
forman parte de la identidad colectiva de un grupo y que se encargan de reflejar sus valores
e historia, ademas de la manera en que ven al mundo, estas estdn estrechamente ligadas al

pasado, manteniendo ese vinculo ademas de reforzar la identidad como grupo.

Las tradiciones culturales suelen mantenerse fieles a sus raices, pero algunas deellas también

pueden presentar cambios, teniendo que adaptarse y evolucionar, para asi poderseguir siendo

relevantes en el mundo actual.

1.1.7 Autenticidad Cultural

La autenticidad se refiere al concepto de valor esencial sobre los atributos
identificatorios que un grupo o regidon deben tener. (CEPE; NEISELF, 2018) La identidad
cultural son todos aquellas tradiciones, costumbres y valores que aportan a la identidad de un
grupo cultural, siendo capaces de preservarse a pesar de influencias externas, manteniendo
su esencia. La autenticidad cultural es un concepto diferente a las maneras de expresar
originalidad, siendo que lo decisivo aqui, recae sobre la valoracién de los acontecimientos

culturales y su plena validez. (Gonzalez, 2018)

Variable Dependiente

1.2.1 Reposteria Tradicional
Lareposteria inicia su historia desde la prehistoria, donde aquellos primeros hombres
realizaban sus preparaciones dulces a base de frutas, semillas y miel silvestre. Los inicios de
la reposteria también se encuentran ligados a la aparicion del azicar, donde los 4rabes se
encargarian de difundir su uso. (Maaroufi, 2019) A dia de hoy, podemos definir como

reposteria tradicional a aquel arte para elaborar todo tipo de dulces, pasteles, bocaditos,
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postres, entre otros, siguiendo un método y receta establecidos por nuestros antepasados, la
misma que es transmitida comiinmente de manera oral o poco escrita, de generaciéon en
generacion. La reposteria tradicional esta basada en aquellos ingredientes locales y maneras
de coccion que eran parte de la costumbre de una region o cultura, siendo esta capaz de

reflejar plenamente la historia y costumbres de toda una comunidad.

Lareposteria tradicional se realiza de una persona tradicional y de manera tradicional.
En cantidades pequefias y siguiendo recetas tradicionales, elaboradas con el fin de ser
distribuidas de manera minorista. (Yzaguirre, 2014) La reposterfa al ser una rama de la
gastronomia est4 ligada a un origen tradicional, donde posee una conexién casi imperceptible
con la identidad cultural, esta es capaz de transmitir a las nuevas generaciones los
conocimientos sobre su herencia, por medio de aquellos sabores y técnicas antiguas que nos

brindan la oportunidad de trasladarnos a un tiempo pasado.

1..2.2 Definicion de Reposteria

El origen del término reposteria hace referencia a la pasta que era usada en sus inicios
como base para los pasteles, del francés “paste” y del latin “patellum” diminutivo de pasta.
(Pacual, 2023) El concepto de reposteria se alinea a la preparacion de productos alimenticios
dulces. Es la actividad realizada por un repostero, donde se encarga de preparar pasteles,
tortas, dulces, budines, etc. (Pérez & Merino, 2024) La reposteria es parte de una disciplina
culinaria donde incluso es considerada y tomada, como un arte, donde el repostero seria el
artista que toma ingredientes como harina, azicar, huevos, mantequilla y demas ingredientes,
para combinarlos en una sola fusioén y asi crear obras maestras, que agraden al paladar del

publico.

1.2.3 Cultura de la reposteria tradicional

Los recetarios clasicos y las técnicas ancestrales deben seguir siendo respetadas,
veneradas y transmitidas a las nuevas generaciones, donde manteniéndonos firmes a estas se
puede lograr la preservacion de la esencia de la pasteleria que se ha conocido a lo largo de la
vida. (Pacual, 2023) La cultura de la reposteria tradicional no es mas que aquella expresién
que expone a la identidad y los valores propios deuna comunidad, donde se permite expresar

todas esas costumbres, historias y sabores especificos de la regién, comunidad o pais del que
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provienen, brindando una oportunidad de fortalecer el patrimonio por medio de la

gastronomia.

1.2.4 Ingredientes y/o productos usados en la reposteria tradicional

La reposteria tradicional es aquella que se viene formando desde hace siglos, siendo
detal manera que los ingredientes y productos basicos para la preparacién de cualquier receta
tradicional, se enfocara en el uso de ingredientes de fécil acceso, basicos y naturales, donde
al combinarlos entre si, dardn como resultado una explosién de sabores. La reposteria
tradicional estd marcada firmemente con elaboraciones en base a leche, azicar, mantequilla
o grasas, frutas, huevo y harinas, donde esta ultima forma un cimiento sobre el cual se

construye una experiencia gastronomica, requiriendo el tiempo de escoger el mejor tipo que

se adapte a los requerimientos de la receta. (Euroinnova, 2024)

1.2.5 Utensilios tradicionales usados en la reposteria
Los utensilios usados tradicionalmente en la reposteria tradicional van mucho mas
alla de simples implementos para llegar a un fin, siendo que los utensilios también forman

una parte fundamental en la elaboracioén, permitiendo preservar aquellas técnicas y sabores

que pueden llegar a ser transmitidas al consumidor por medio de aquellos productos.

El mortero, el molinillo de madera, el rodillo, las cucharas de madera, los moldes de
barro o ceramica, la manga pastelera de telay el batidor de mano, son varios de los utensilios
usados en épocas antiguas para la elaboracion de estos postres, donde cada uno deellos aporta
no solo sabor, si no textura e historia esencial para el reconocimiento de la autenticidad y
calidad de las preparaciones de un pueblo. Estos utensilios nos permiten conservar una parte
mas del origen de la reposteria, otorgandonos precision y consistencia, sabores y

autenticidad, Unicos en la reposteria tradicional manabita.

1.2.6 Recetas tradicionales de reposteria

El Ecuador es un pais megadiverso, donde la mega diversidad otorga una variedad de
alimentos y el abanico de culturas y nacionalidades presentes, se encargan de la aportacién
de infinitas recetas, técnicas y métodos de coccion. (Ponce, Zambrano, & Pefa, 2023) La
reposteria manabita destaca por el uso de ingredientes autéctonos de la zona, tales como el

coco, el platano, el mani y la yuca, siendo cada receta un reflejo de la historia, las costumbres
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y los productos locales, es decir, una manifestacién tangible de la identidad y la historia del

pueblo.

Muchas veces los ingredientes son exactamente los mismos en mas de una receta,
variando las cantidades a usar de estos, ademads del proceso de elaboracion, permitiendo asi
conseguir distintos resultados de una misma base. Entre las recetas mds aclamadas tenemos
el dulce de coco, con una preparacion sencilla donde se hace uso de azicar, leche y del coco
fresco de la zona; el dulce de plitano, donde cuyo ingrediente principal es uno de los
productos mas abundantes de la regién, donde resalta su sabor a base de platanos maduros
cocidos con azicar, leche y especias dulces; las rosquitas de almidén, crujientes y con un
sabor tnico proveniente de estaraiz, mezclada con huevo y azicar; los huevos mollos, donde
el uso de pocos ingredientes como azucar y especias dulces se combinan con el arduo trabajo

de la espera de coccidn.
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CAPITULO IT

Disefio metodologico

2.1 Tipo de estudio

Para el estudio de la reposteria tradicional Manabita como aporte al Patrimonio
Cultural del Ecuador, se emplearon varios métodos tedricos como respaldo de las
conceptualizaciones de las variables presentadas dirigidas en la reposteria tradicional y el
Patrimonio Cultural del Ecuador. Con el fin de tener una base que respalde los aspectos
tedricos de la investigacion se llevo a cabo una recopilacion de informacion por medio de
documentos cientificos y académicos, donde el enfoque cientifico y descriptivo seria
utilizado para comprender de manera detallada y precisa el problema, ademds de sus

componentes.

En cuanto a la obtencidon de la informacion empirica, se hizo uso de métodos
cuantitativos y cualitativos. Con el propdsito de obtener informacion del publico general se
llevé a cabo una encuesta enfocada en cuanto a las preferencias y conocimientos sobre la
reposteria tradicional manabita. La entrevista fue dirigida a un selecto grupo de personas
dedicadas a esta labor, con el fin de obtener informacion mas detallada sobre la elaboracion,

importancia y practica.

Métodos tedricos

.2.2.1 Método Teorico general
El método tedrico general, permite describir las relaciones esenciales del objeto de
investigacién no observables directamente, cumpliendo con la construccién del conocimiento
que facilite la interpretacion conceptual de los datos empiricos, la construccion y desarrollo

de teorias. (Perea, Cerdn, Figueroa, & Cero6n, 2021)

A través de este método se establecio una base con informaciéon fundamental en los

temas requeridos, lo que ayudaria al entendimiento y andlisis del tema principal, para

posteriormente hacer uso de ella y aplicarla para obtener una base teérica del tema tratado.
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2.3 Métodos empiricos

2.3.1 Observacion cientifica
Es una técnica que consiste en observar el fendmeno, hecho o evento y de esta manera,
obtener informacion, registrarla y posteriormente analizarla. Observar un objetivo claro,
definido y preciso, donde el investigador sabe lo que quiere y el por qué, preparando

cuidadosamente el objetivo a observar. (Ruiz, 2015)

La observacion cientifica fue usada para el analisis de los comportamientos de la
poblacién en cuanto al consumo y su preferencia por los postres tradicionales y su
importancia para la cultura, y de los encargados de su elaboracion para la transmisiéon del

conocimiento ancestral y su prevalencia en la actualidad.

2.3.2 Técnica de la encuesta
La técnica de la encuesta es un método de investigacién que sirve para recolectar datos de
una muestra especifica de personas, donde su objetivo se da al desarrollar una serie de

preguntas especificas con el propésito de extraer informacion sobre una poblacién o grupo

de interés. (Silva, 2022)

Por medio de la técnica de la encuesta, se realizaron una serie de preguntas enfocadas
al consumidor para conocer sus preferencias en cuanto a postres tradicionales manabitas y
donde obtenerlos, ademas del nivel de importancia que le dan a que esta tradicién se

mantenga viva y en constante transmisién a las nuevas generaciones.

2.3.3 Entrevista
La entrevista es un intercambio de ideas, opiniones o informacién, siendo un método
derecoleccion de datos con caricter cualitativo que se centra en la experiencia personal del

entrevistado. (Universidad Europea, 2023)

La entrevista fue dirigida a un pequefio nimero de personas dedicadas
exclusivamente a la elaboracion de la reposteria tradicional manabita, con el fin de extraer
informacion sobre los avances y alteraciones que han sufrido con el paso del tiempo las

recetas, ademas de la importancia que estas representan en la identidad cultural de la region.
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2.3.4 Excel
Es una herramienta eficaz usada para obtener informacién con significado a partir de

grandes cantidades de datos y calculos sencillos, también funciona para realizar el

seguimiento de casi cualquier tipo de informacion. (Microsoft, s.f)

La herramienta de Excel fue utilizada para la tabulacién y anélisis de los resultados

de las encuestas y entrevistas realizadas en la investigacion.

2.4 Poblacion y muestra

2.4.1 Poblacion

Estd compuesta por todos los elementos que participan del fendmeno definido y
delimitado en el andlisis del problema de investigacion, como personas, objetos, organismos,
etc. Puede ser estudiada como medida y cuantificada, ademas de que debe delimitarse en

torno a sus caracteristicas de contenido, lugar y tiempo. (Toledo, 2019)

Para la presente investigacién se requirid6 una poblacién compuesta por 5
individuos pertenecientes a la zona de Bahia de Cardquez y San Vicente, para recolectar

informacion enfocada en las técnicas, avance e importancia de las recetas ancestrales.

2.4.2 Muestra

Puede ser definida como una porcién de la poblacion. Para seleccionarla primero se

debe delimitar las caracteristicas de la poblacién. (Toledo, 2019)

Se determinard la investigacion por medio de un muestreo no probabilistico que
engloba a 15 personas comunes y reposteros tradicionales, en busqueda de una vision

completa de ambos grupos de interés con el fin de analizar las experiencias y percepciones

de ambos.

2.5 Analisis de resultados
2.5.1 Interpretacion y analisis de los resultados de las encuestas
Mediante la implementacién de la encuesta se obtienen resultados importantes para su
consiguiente interpretacién que nos permitird identificar las preferencias especificas de los

consumidores en cuanto a la relacion de los sabores, ingredientes y presentacion de los
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postres tradicionales manabitas. El analisis serd una base para la comprensiéon de los
reposteros, en cuanto a lo que conocen sobre la preferencia de su publico, enfocdndose en las

recetas y técnicas predilectas por ellos.

Por otro lado, el andlisis de los resultados ayuda a tener una vision clara sobre los retos
que enfrenta la reposteria tradicional debido a la globalizacién y el creciente consumo de
productos industrializad os. Otro enfoque de la interpretacion es el conocer la percepcion que
las nuevas generaciones tienen hacia la reposteria tradicional y como estas pueden integrarse
en un estilo de vida mas moderno. De tal manera, que se pueden desarrollar estrategias para

fomentar el interés en la conservacién de estas recetas, haciendo uso de la creatividad para

lograr una combinacién entre la innovacion y la autenticidad.

Significativamente posee un valor cultural, siendo que es una forma de contribuir a la
documentacion del estado actual de la reposteria tradicional manabita y su relevancia en la
comunidad. La informacién arrojada representaria no solo un beneficio a los productores y
comerciantes, sino también a todos aquellos investigadores y gestores culturales que buscan
promover y salvaguardar el patrimonio gastronémico de Manabi, dando paso a una base

sOlida para la creacidon de iniciativas que mantengan vivas las tradiciones para las futuras

generaciones.
2.5.2 Entrevista dirigida a emprendedores en el area de la reposteria tradicional

1. ;Qué tanto conoce sobre el origen historico de las recetas mas emblematicas de
la reposteria manabita, y como se han transmitido a lo largo de las generaciones?
De acuerdo con las respuestas obtenidas en esta entrevista, el comtin cae en que no
todos conocen sobre el origen histérico de las recetas mas emblematicas, pero a pesar
de ello manejan una pequeia informacién sobre ellas y mencionan haber aprendido
estos datos por medio de historias que fueron contadas a ellos por personas mayores,
en su mayoria madres y abuelas, respondiendo asi a quienes se encargaron de haber
transmitido estas recetas a lo largo de las generaciones.

2. ;Qué ingredientes autoctonos de Manabi juegan un papel fundamental en la
creacion de los dulces tradicionales, y como contribuyen a preservar la identidad

cultural de la regién?
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Las respuestas de nuestros entrevistados variaron un poco en cuanto a los ingredientes
autoctonos mencionando productos variados como almid6n de yuca, panela, zapallo,
entre otros, pero también encontramos aquellos que se repitieron en todas las
respuestas como la leche y diversas especies dulces. En cuanto a la contribucién en
la preservacion de la identidad cultural el consenso es que al hacer uso de todos estos
productos que se encuentran dentro de la regién se garantiza una mejor calidad al
mismo tiempo que se destacala identidad de lo que se consume y se produce dentro
de Manabi.

(De qué manera las festividades locales y las celebraciones culturales han
influenciado en la evolucion de la reposteria manabita?

Para nuestros entrevistados la influencia en la evolucién de la reposteria manabita por
medio de las festividades locales y celebraciones culturales recae en el apego a la
tradicién y de consumir lo propio, siendo estas ocasiones las idéneas para hacer llegar
los productos a mds personas y con mucha facilidad, al mismo tiempo que se
evidencia una evolucién en cuanto a la manera en que son elaborados para disminuir
su tiempo de produccion ademads de considerar otros factores como el empaque y la
manera de conservarlos para que estos no pierdan su calidad a la espera de ser
comprados.

,Como percibe la influencia de la reposteria manabita en la gastronomia
nacional y su impacto como parte del Patrimonio Cultural del Ecuador?

Los entrevistados afirman percibir la influencia de la reposteria manabita como un
aporte positivo y muy importante, siendo esta como parte para conservar la calidad
de la gastronomia en general y un orgullo para los ecuatorianos, ademdas de ser una
base fundamental para la identidad del pueblo manabita.

. Qué esfuerzos se estan realizando o deberian implementarse para preservar y
promover la reposteria tradicional manabita entre las nuevas generaciones?
Analizando cada una de las respuestas de los entrevistados, estos estan de acuerdo
que los esfuerzos para promover la reposteria tradicional a las nuevas generaciones
son cada vez menores, proponiendo ideas para hacer un cambio en este aspecto, donde
se manejan opciones como cursos, eventos, propagandas por redes sociales, creacion

de escuelas especializadas, entre otras.
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6. ;Existe alguin apoyo de los gobiernos locales para promover la reposteria
manabita?
A esta pregunta hubo respuestas con discrepancia, dos de cinco entrevistados
mencionan la no existencia de apoyo por parte de los gobiernos locales en la
promocion de la reposteria manabita, mientras que los otros tres reconocen que, si
hay apoyo por parte de los gobiernos, mencionando ejemplos, tales como, diversos

espacios en partes comerciales y por medio del turismo.
2.5.3 Encuesta dirigida a consumidores de reposteria tradicional manabita
Pregunta 1: ;Cual es su edad?

Tabla 1
Edad de los encuestados

Escala Frecuencia Porcentaje
18 a 30 afios 10 66.7%

30 a 40 anos 3 20%

40 a 50 afios 2 13.3%

50 aiios en adelante 0 0%

Total 15 100%

La mayoria de los encuestados tienen un rango de edad mayoritario entre 18 a 30 afios con

un 66,7%, mientras que el 20% posee una edad de 30 a 40 afios y un 13,3% son de 40 a 50

anos.

Esto significa que mas de la mitad de nuestros encuestados son jévenes adultos, por lo que
sus respuestas estdn ligadas a los conocimientos de una época mas actual, mientras que
nuestro segundo rango de edad son adultos que mas probablemente tengan conocimientos y
experiencias sobre la elaboracion de la reposteria tradicional. Por lo que es necesario realizar
una propuesta que permita a los jovenes conocer mas sobre la cultura de la reposteria, para

no perder sus recetas, y a su vez innovarse sin perder la tradicién.

Pregunta 2: Sexo o género
Tabla 2
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Sexo o género

Escala Frecuencia Porcentaje
Femenino 10 66.7%
Masculino d 33.3%
Total 15 100%

El166,7% delos encuestados pertenecen al género femenino, mientras que el 33,3% pertenece
al género masculino. Esto significa que en la actualidad los hombres también se interesan por

el arte de la reposteria y no solo las mujeres, dejando atris el machismo y siendo inclusivos

sin tener distincion de género
Pregunta 3: ;Es usted originario de Manabi?

Tabla 3
Origen manabita

Escala Frecuencia Porcentaje
Si & 46.7%
No 8 53.3%
Total 15 100%

Un 53,3% de encuestados no son originarios de la provincia de Manabi, mientras que el

46,7% restantes respondieron afirmativamente.

Un poco mas de la mitad de encuestados no son originarios de Manabi, pese a tener raices
manabas o incluso, haberse criado en la provincia. Cabe recalcar que pese a no ser de Manabi
han quedado encantados con la reposteria y el arte culinaria de la zona; por lo que han hecho

uso de la tradicion manabita expandiéndola por todo el pais.

Pregunta 4: ;Con qué frecuencia consume reposteria tradicional manabita?

tabla 4

Frecuencia en consumo de reposteria manabita
Escala Frecuencia Porcentaje
Siempre 2 13.3%
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Frecuentemente 4 26.7%
Ocasionalmente 7 46.7%
Rara vez 2 13.3%
Nunca 0 0%

Total 15 100%

Se muestra que el 46,7% de encuestados consumen solo de manera ocasional la reposteria
tradicional manabita, el 26,7% lo hace de manera frecuente y a partes iguales un 13,3% lo

hacen siempre o rara vez.

La respuesta predominante fue ocasionalmente, para ello podemos encontrar varios motivos
amejorar, como el interés que el consumidor tiene hacia lo tradicional o el acceso que poseen

a este. Otro de los motivos podria ser la variedad de platos exquisitos y tradicionales de la

provincia de Manabi.

Pregunta 5: ;Cual es su postre preferido tradicional manabita?

Tabla 5
Postre preferido tradicional manabita
Escala Frecuencia Porcentaje

Huevos mollos 0 60%
Alfajor 0 60%
Cocadas de colores 1 6.7%
Troliches 2 13.3%
Manjar 11 73.3%
Suspiros 3 20%
Rompope 4 26.7%
Dulces de guineo 3 20%
Dulce de camote 0 0%
Dulces de pifia 1 6.7%
Pristifos 0 0%
Mistelas 0 0%
Galletas de almidén 4 26.7%
Bizcochuelo 3 20%
Arroz con leche 3 20%
Todos 1 6.7%
Total
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Nota: Encuesta aplicada a consumidores de la reposteria tradicional manabita donde los

encuestados podian escoger mas de una respuesta.

Los encuestados (tabla 5) votaron un 73.3% por el manjar, un 60% por los huevos mollos y
el alfajor, el rompope y las galletas de almiddn obtuvieron un 26.7%, los suspiros, dulce de
guineo, bizcochuelo y el arroz con leche tuvieron un total del 20% de votos cada uno,
mientras que los troliches un 13.3%, las cocadas de colores, los dulces de pina y “todos”

consiguieron un 6.7% de votos, el dulce de camote, pristifios y las mistelas no obtuvieron ni

un voto quedando con un 0%.

Podemos deducir que los postres preferidos para el consumidor son aquellos en base a leche
y almidén, mismos que también son los mas comerciales y que se encuentran con mucha mas

facilidad. Mientras que aquellos que obtuvieron menos de 10% de votos son aquellos que

casi no son conocidos, quizds por su baja demanda o dificultad para elaborar.

Pregunta 6: ;Considera usted que la reposteria manabita es importante para el turismo

local?

Tabla 6

Importancia de la reposteria manabita para el turismo local
Escala Frecuencia Porcentaje
Muy importante 12 80%
Importante 3 20%
Poco importante 0 0%
No es importante 0 0%
Total 15 100%

La respuesta de los encuestados fue completamente positiva, con un 80% considerandola

muy importante y el 20% importante.

Todas las respuestas fueron positivas, reconociendo asi que la gastronomia en general es un
motor para el turismo, y la reposteria manabita presenta un gran potencial para atraer a los
turistas, ya sea que estén interesados en experiencias Unicas o probar postres elaborados con

recetas tradicionales y productos locales.

Pregunta 7: ;Cree que la reposteria manabita refleja la identidad cultural dela region?
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Tabla 7
La reposteria manabita refleja la identidad cultural de la region

Escala Frecuencia Porcentaje
Totalmente de acuerdo 12 80%

De acuerdo 2 13.3%

En desacuerdo 1 6,7%
Totalmente en desacuerdo O 0%

Total 15 100%

Un 80% de nuestros encuestados afirmaron estar Totalmente de acuerdo, mientras que el

13.3% solo De acuerdo y el 6.7% mencionan estar En desacuerdo. (Tabla 7)

Mas del 90% de los encuestados reconocen a la reposteria manabita como un reflejo de la
identidad cultural de la region, lo que nos da una esperanza ya que esta esta ligada
fuertemente a sus raices historicas, sus recursos naturales y las técnicas heredadas de

generacion en generacion.

Pregunta 8: ;Conoce usted los utensilios utilizados en la preparacion de la reposteria

manabita?

Tabla 8

Utensilios utilizados en la reposteria manabita
Escala Frecuencia Porcentaje
Cucharas de palo 13 86.7%
Horno de barro o lefia 7 46.7%
Molinillo 4 26.7%
Molino 2 13.3%
Ollas de barro 7 46.7%
Mortero 2 13.3%
Tenazas 2 13.3%
Tiestos Z 13.3%
Batidora de mano 8 53.5%
Respuesta libre 1 6.7%
Total 48 %

Nota: Encuesta aplicada a consumidores de la reposteria tradicional manabita donde los

encuestados podian escoger mads de una respuesta.
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Siendo esta una respuesta multiple, un 86.7% escogi6 a las cucharas de palo, mientras que a
partes iguales con un 46.7% estd el horno de barro o lefia y las ollas de barro, el molino,
tenazas, mortero y tiestos también obtuvieron un porcentaje igual de votos del 13.3%, el
molinillo obtuvo un 26.7% de votos y la batidora de manos un 53.3%, por ultimo, un 6.7%

escogio la opcidn de otros.

Las respuestas a esta pregunta fueron gratificantes ya que al ser multiple nuestro encuestado
podia escoger todos y cada uno de los utensilios de los cuales tuviera conocimientos y dado
el caso que ninguno de las opciones obtuvo menos del 10% de votos podemos decir que al

menos los utensilios tradicionales siguen muy presentes en la actualidad.

Pregunta 9: ;Ha preparado alguna vez un dulce tradicional

Tabla 9

Ha preparado alguna vez un dulce tradicional
Escala Frecuencia Porcentaje
Mucho 3 20%
Poco 4 26.7%
Nada 8 53.3%
Total 15 100%

E153.3% de votos corresponde a Nada, el 26,7% a Poco y el 20% restante a Mucho.
Con mds de la mitad de participantes para una respuesta negativa podemos
atribuirselo a una pérdida de tradiciones culinarias, al cambio de habitos alimenticios
o a la falta de acceso o conocimiento a las recetas, ademas de un aceleramiento en el

ritmo de vida y una desconexion cultural.

Pregunta 10: ;donde suele comprar reposteria tradicional manabita?

Tabla 10

Donde compran reposteria tradicional manabita
Escala Frecuencia Porcentaje
Panaderias locales 6 40%
Restaurantes 0 0%
Mercado 2 13.3%
Lugares especiales 4 26.7%
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Kiosco 4 26.7%

Dulcerias 4 26.7%
En los viajes 1 6.7%
Total

Nota: Encuesta aplicada a consumidores de la reposteria tradicional manabita donde los

encuestados podian escoger mas de una respuesta.

Con la opcidn de respuestas multiples (tabla 10), el 40% voto por Panaderias locales, a partes
iguales con un 26.7% se encuentran las opciones de Lugares especiales, Kiosco y Dulcerias,
con un 13.3% esta el mercado, un 6.7% corresponde a En los viajes y con 0% de votos para

Restaurantes.

Todos estos lugares son los reconocidos por nuestros encuestados como una opcién para
encontrar productos de reposteria tradicional manabita y el hecho de que nadie considere a
los restaurantes como una fuente para adquirirlos no es un tema aparte, ya que no es dificil
evidenciar que los restaurantes hoy en dia no estdn tan dispuestos a presentar opciones de

postres con la receta tradicional por el valor monetario que estos representan a comparacion

de otros postres.

Pregunta 11: ;Cual es su opinion sobre la influencia de la reposteria tradicional en la

cultura ecuatoriana?

Tabla 11

Opinion sobre la influencia de la reposteria tradicional de la cultura ecuatoriana
Escala Frecuencia Porcentaje
Muy positiva 11 73.3%
Positiva 3 20%
Neutra 1 6.7%
Negativa 0 0%
Muy negativa 0 0%
Total 15 100%

Para un 73,3% de encuestados la respuesta fue Muy positiva, lo que nos dice que méas de la

mitad consideran a la reposteria tradicional es una buena influencia para la cultura
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ecuatoriana, el 20% la considera solo Positiva y para el 6,7% restantes esta tiene una

influencia neutra.

Las respuestas fueron en su mayoria positivas, lo que nos da entender que todos son capaces
de ver que la reposteria al ser una rama de la gastronomia también es una base importante

para prevalecer la cultura ecuatoriana.

Pregunta 12: ;Considera que la reposteria manabita ha cambiado con el tiempo?

Tabla 12

La reposteria manabita ha cambiado con el tiempo
Escala Frecuencia Porcentaje
Si 7 46.7%
No 4 26.7%
No lo sé 4 26.7%
Total 15 100%

El 46,7% de encuestados respondieron Si, de manera que confirman que la reposteria
manabita ha sufrido cambios con el pasar del tiempo. A partes iguales con un 26,7% los
encuestados votaron por No y por No lo sé, demostraindonos asi que una tercera parte de ellos
la reposteria no sufrié cambios y la tercera parte restante desconoce sobre los cambios que

esta a tenido con el pasar del tiempo.

La reposteria es una rama de la gastronomia donde con el avance del tiempo han sufrido
cambios significativos por distintos motivos, la mitad de nuestros encuestad os reconocen este
hecho mientras que la otra mitad determinan que no es cierto o lo desconoce, esto no es malo,
pero se puede tomar como que no estin plenamente conscientes delo que era la reposteria

manabita en el pasado.

Pregunta 13: ;Sabe si existen festivales o eventos dedicados a la reposteria tradicional

en su comunidad?

Tabla 13
Existen festivales o eventos dedicados a la reposteria tradicional en su comunidad

Escala Frecuencia Porcentaje
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Si 4 26.7%
No 11 73.3%
Total 15 100%

Las respuestas fueron negativas en su mayoria (tabla 13), conformando un total del 73,3%
de encuestados que respondieron con No, lo que nos demuestra que festivales o eventos

dedicados a esta prictica en su comunidad son pocos o nulos. Por otro lado, solo el 26,7%

respondié Si, siendo una minorfa significativa.

Los eventos o festivales son una delas maneras mas faciles para darconocer o generar interés

en el publico sobre un tema, por lo que las respuestas negativas de los encuestados es clave

para tener un punto de inicio y empezar a generar un cambio.

Pregunta 14: ;Qué tan dispuesto estaria a ensefiar a las nuevas generaciones sobre la
preparacion de postres tradicionales manabitas?
Tabla 14

Que tan dispuesto estaria a ensefiar a las nuevas generaciones sobre la preparacion
de postres tradicionales manabitas.

Escala Frecuencia Porcentaje
Muy dispuesto 9 60%

Algo dispuesto 6 40%

Poco dispuesto 0 0%

No dispuesto 0 0%

Total 15 100%

En esta pregunta (tabla 14) todas las respuestas fueron positivas, estando el 60% Muy

dispuestos y el 40% Algo dispuestos, lo que indica que todos nuestros encuestados tienen la

disposicion de compartir sus conocimientos con las nuevas generaciones.

El que cada encuestado respondiera afirmativamente demuestra la importancia que tiene el

que los conocimientos se sigan transmitiendo, con el fin de no dejar morir las tradiciones

culinarias y de que nuestros jovenes se sientan parte de ella.

Pregunta 15: ;Cudles cree que son las principales dificultades para preservar las

recetas de reposteria tradicional manabita?

Tabla 15
Principales dificultades para preservar las recetas de reposteria tradicional manabita
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Escala Frecuencia Porcentaje

Falta de interés 6 40%
Escasez de ingredientes 0 0%
Falta de transmisién de conocimientos 9 60%
Total 15 100%

Con un 60% de votos la Falta de transmisiéon de conocimientos parece ser la causante
principal para los encuestados de la no preservacion de las recetas, mientras que para el 40%
de encuestados su causa es la Falta de interés. Un 0% escogié la Escasez de ingredientes

como una dificultad para su preservacién. (Tabla 15)

Los resultados son claros, la escasez deingredientes para nadie es una causa para el deterioro
de la tradicién culinaria en la reposteria, mientras que la falta de transmision y la falta de
interés son las causas totales, siendo asi que tomar y/o disefiar medidas y estrategias para su

difusién y preservacién de las recetas puede ser una solucién viable para evitar su pérdida.

Pregunta 16: ;Considera usted que los jovenes estin interesados en aprender a

preparar postres tradicionales manabitas?

Tabla 16
Los jovenes estdn interesados en aprender a preparar postres tradicionales manabitas

Escala Frecuencia Porcentaje
Si 3 20%

No 7 46.7%

No lo se 5 33.%

Total 15 100%

Un 46,7% de los encuestados votaron por el No,lo que indica que estos perciben el desinterés
que los jévenes muestran por aprender sobre la cultura culinaria local. El 33,3% escogié No
lo sé, siendo un grupo que refleja falta de conocimiento hacia las preferencias de los jévenes.

El 20% fue una minoria del Si, donde estos consideran que el interés de los jévenes por

aprender sobre la preparacion de los postres tradicionales esta vigente. (Tabla 16)
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La mayoria de los votos fueron negativos ante el interés que los jévenes demuestran por esta
practica, por lo que se deberia implementar una serie de actividades que reanimen o que

fomenten el atractivo sobre la reposteria tradicional manabita en los jévenes.

Pregunta 17: ;Ha notado si en su hogar o comunidad se han perdido algunas recetas

tradicionales de la reposteria manabita?

Tabla 17
En su hogar o comunidad se han perdido algunas recetas tradicionales manabitas

Escala Frecuencia Porcentaje
Si 11 73.3%
No 4 26.7%
Total 15 100%

Con el 73,3% votando por el Si se deduce con facilidad que la mayoria de las recetas
tradicionales de reposteria no han logrado prevalecer en el tiempo, esto se debe a la perdida
dela cultura y de otros aspectos que han orillado a que las comunidades opten por modificar
sus recetas en cuanto a ingredientes y métodos de preparacién, con el fin de agilizar y
simplificar el trabajo. El 26,7% seiiala el No, siendo un niimero significativamente menor se
puede considerar que este porcentaje de encuestados pertenece a las pocas comunidades que

aun lucha por mantener sus costumbres y recetas en pie. (Tabla 17)

En general, los resultados muestran un resultado de afirmacion ante la pérdida de las recetas
tradicionales, lo que sugiere que con el paso del tiempo estas recetas tuvieron que sufrir

cambios significativos para adaptarse a las nuevas tendencias de vida, consumo y venta.

Pregunta 18: ;En qué ocasiones especiales suele preparar o consumir reposteria

tradicional manabita?

Tabla 18
Ocasiones especiales en la que suele preparar o consumir reposteria tradicional
manabita.

Escala Frecuencia Porcentaje

Fiestas familiares 9 60%
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Festividades locales 2 13.3%
Ninguna ocasién en particular 4 26.7%
Total 15 100%

El160% delos encuestados indic6 que preparan o consumen la reposteria tradicional es fiestas
familiares, podemos deducir que para ellos y su familia la reposteria tradicional es un
predilecto a escoger o que alguien dentro de la familia se encarga de prepararlos
personalmente. Por otro lado, el 13,3% senala que la consume solo en festividades locales,
esto lo podemos atribuir que es en esas fechas donde la adquisicion de un postre tradicional
es sencilla ya que se cuenta con las llamadas ferias donde la venta de estos productos es una
parte fundamental. Un 26,7% indica consumirla sin ninguna ocasioén en particular, se podria
considerar que no tienen gran interés por la reposteria tradicional o que tienen facil acceso a

ella, por lo que no necesitan de una fecha en especifico para su consumo.

Se puede deducir que mas de la mitad de los encuestados necesitan una fecha en especifico

para la preparacion o adquisicion, esto se puede atribuir a la falta de acceso al producto o de

los conocimientos sobre su preparacion, delimitandolo a ocasiones especiales.

Pregunta 19: ;Cree que la reposteria tradicional manabita deberia incluirse en la
ensefianza formal (escuelas o universidades) como parte de la cultura culinaria del
Ecuador?
Tabla 19

La reposteria tradicional manabita debe incluirse en la ensefianza formal de escuelas y
universidades como parte de la cultura culinaria

Escala Frecuencia Porcentaje
Totalmente de acuerdo 0 60%

De acuerdo 5 33.3%

En desacuerdo 1 6.7%
Totalmente en desacuerdo O 0%

Total 15 100%

El 60% delos encuestados indican que estan Totalmente de acuerdo, mientras que el 33.3%
estan de acuerdo, lo que nos demuestra que para la comunidad el impartir conocimientos

sobre la reposteria tradicional puede ser una buena base para fomentar la cultura culinaria del
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Ecuador. Por otro lado, el 6,7% esta en desacuerdo,lo que se puede tomar como que no creen
que esta sea una buena manera de promover la cultura culinaria del Ecuador a las nuevas

generaciones. (Tabla 19)

Estos resultados nos sefialan que para la mayor parte de la poblacion si ve necesario el
impartir conocimientos y enseflanzas desde las escuelas, con el fin de incentivar el interés

para la cultura culinaria manabita y del Ecuador.
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CAPITULO 111

3.Diseiio de la propuesta

3.1 Tema de la propuesta

Disefiar un recetario para la revalorizacién de 10 de las recetas mds utilizadas de la

reposteria tradicional manabita.

3.2 Antecedentes
Proveniente del latin recipere, esta palabra significa dar y recibir informacién. Un
recetario es un inventario estructurado de preparaciones culinarias. (Egm, 2022) Los

recetarios son ttiles a la hora de plasmar una receta con el fin de que esta transcienda en el

tiempo, garantizando que la preparacién sufra la menor alteracién posible.

La educacién sobre la cultura gastronémica es de suma importancia debido a los
contextos culturales y socioecondmicos que rodean a su entorno, gracias al desconocimiento
de la historia rica en sabores y tradiciones, corriendo el riesgo de perderse por la falta de
transmision correcta, siendo la difusion el transporte clave para asegurar la supervivencia de

las recetas tradicionales a través del mundo contemporaneo.

Los recetarios son usados como medio para transmitir las recetas tal y como fueron
creadas, sin embargo, con el pasar del tiempo sufrieron alteraciones que fueron cambiando
su estructura. En ellos se senala paso a paso la elaboracion de cada elemento culinario, ya
sea dulce o salado. A pesar de la riqueza de sabores que contiene la reposteria se pueden
notar que no son tan aclamados por el consumidor, llevindonos a la creacién de un recetario
con enfoque a la reposteria manabita. Al proporcionar un recurso que compile estas recetas

se facilita la transmisién de las tradiciones, conocimientos y habilidades culinarias

ancestrales.

Actualmente Manabi es una de las principales provincias donde su gastronomia
resalta gracias sus bases montubias, indigenas y espanolas, siendo que la reposteria
tradicional no solo se representa en un arte culinario sino también como pilar de identidad de
sus habitantes. En los ultimos afios se ha logrado ver un notable crecimiento por el interés de

la revalorizacion de las tradiciones culinarias, siendo esto un englobe de técnicas e
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ingredientes que permiten tanto a chefs como personas naturales rescatar estos postres

emblematicos.

3.3 Justificacion

Los tiempos cambian y el interés delas personas igual, lo que en su momento ocupaba
toda la atencién de los individuos hoy no es lo mismo. La reposteria tradicional manabita fue
dejada de lado por muchos afios, donde esta se vio afectada de manera negativa e incluso
siendo olvidada y reemplazada por recetas mas sencillas que solo se enfocaban en la
elaboraciéon de un elemento dulce que cumpla con la funcién de llenar y adornar mesas,

dejando en el olvido todo lo que conlleva un postre tradicional.

La gastronomia en general es un medio por el cual podemos llegar a conocer los
aspectos mas minimos de una cultura, en ella se ven reflejados elementos varios como la
riqueza de su entorno y clases sociales. Para la gastronomia y reposteria tradicional factores
como la globalizacién y homogenizaciéon de sabores fueron un detonante, donde se veria

enfrentada contra procesos mas rapidos y sencillos pero que no garantizaban la preservacion

de la tradicién por medio del sabor.

Los recetarios son un medio para dejar plasmad a una preparacién con medidas, pasos
y recomendaciones titiles a la hora de la elaboracién, donde cualquier individuo dispuesto a
llevarla a cabo, es capaz de ejecutarla. Estos escritos tienen todo lo necesario para que el
resultado sea el esperado, pese a ello las alteraciones también son de suponer, siendo aqui
donde entra la creatividad de las personas y la gracia de una receta, ya que estas también son

un medio de expresion que lleva siendo usado desde nuestros ancestros.

La alteracion de una receta tradicional no es un problema, es el no respetar su
proveniencia y hacerla de menos o dejandola en el olvido, se puede usar la base que nuestros

antepasados crearon con el fin de darles una nueva visién y seguir promoviéndola.

3.4. Objetivos

3.4.1 Objetivo general
Preservar el valor cultural de las recetas de la reposteria tradicional manabita con el fin de

reflejar las técnicas y costumbre culinarias de la region.
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3.4.2 Objetivos especificos

e Redisefiar 10 recetas de reposteria que representen la diversidad cultural y
gastronomica de la region.

e Fomentar el conocimiento sobre las técnicas de elaboracion de las recetas de
reposteria tradicional manabita, promoviendo la identidad cultural y el turismo de la
region.

e Recopilar y documentar las recetas mediante un formato accesible que incluya

principalmente los ingredientes a utilizar y los pasos para su elaboracion.

Desarrollo de la propuesta

3.5.1 Metodologia

3.5.1.1 Investigacion bibliografica

Con el fin de comprender la diversidad gastronémica y su contexto cultural se realizard una
revision de libros, articulos, revistas, recetarios sobre la gastronomia de la regién, con la

finalidad de presentar informacion confiable sobre la cultura manabita.

3.5.2 Recopilacion de recetas

Para una mejor comprensién y responsabilidad de la informacién presentada en el recetario
se seleccionaron 10 de las mejores recetas de reposteria manabita, también se utilizé la
entrevista con chefs y personas que poseen conocimientos sobre las recetas tradicionales,

ademas se creard un formato digital para compartirlo mediante las redes sociales.

3.5.2.1 Nombres de las recetas

[T

Manjar de leche
Huevos mollos
Galletas de almidon
Alfajores

Cocadas

Torta de guineo
Natilla

Dulce de ovo

e om h BN M oo N )

Rompope
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10. Suspiros

3.5.2.2 Elaboracion de las recetas

Receta

Ingredientes

Preparacion

Manjar de leche

-3 litros de leche
2 y Y2 tazas de
azucar
-3 cucharadas de
arroz

-Canela

-Remojar el arroz en agua, solo lo suficiente
para cubrir y reservarlo.

-En una olla ubicar la leche, el azicar y la
canela, llevar a fuego bajo hasta reducir
cantidad y que el color haya cambiado a uno
mas oscuro.

-Retirar la canela.

-Licuar el arroz con solo un poco de agua y
luego pasarlo por un colador.

-Agregar el liquido del arroz a la olla con
nuestra reduccion de leche, es importante en
este punto bajar la llama al minimo y no dejar
de revolver el contenido.

-Mantener en fuego hasta conseguir el espesor

deseado.

Huevos mollos

-2 litros de leche
entera

-3 tazas de azicar

-8 yemas de huevo
-Canela

-Pimienta dulce

-Clavo de olor

-Azicar glass

-Hervir la leche junto a las especias dulces,
luego dejar enfriar y cernir.

-Licuar o batir manualmente la leche junto a
las yemas de huevo.

-Llevar al fuego la mezcla y agregar el aziicar.
-Llevar a fuego medio-bajo sin dejar de
mezclar con una cuchara de palo hasta
conseguir que reduzca y espese. Sabremos
que estd lista cuando adquirié un tono café y
al pasar la cuchara por el centro de la olla se

forma una linea que tarda en unirse.
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-En una superficie plana espolvoreamos
azucar glass y ubicamos la masa atin caliente,
dejamos reposar lo suficiente para que al
tomarla no nos quememos con ella.

-Tomamos un poco de azucar glass con
nuestras manos a modo de crear una barrera
entre nuestra piel y la masa para proceder a

hacer las bolitas.

Galletas de | -1 libra de almidén | -En un bowl mezclar la mantequilla, el azicar
almid6n de yuca y los huevos, hasta obtener una textura
-¥4 libra de aztcar cremosa.
-2 libra de | -Afadir la ralladura de naranja y el almidén
mantequilla previamente cernido.
-1 huevo -Mezclar y amasar hasta conseguir una masa
-Ralladura de 1 | compacta.
naranja -Formar bolitas del mismo tamafo y ubicarlas
en una bandeja para horno junto a papel
encerado.
-Aplastar las bolitas con un tenedor y hornear
por 15min aproximadamente o hasta que
adquieran un tono dorado.
-Dejar enfriar en la bandeja antes deretirarlas.
Alfajores -1 libra de harina | -En un bowl mezclar la harina previamente

comun

-5 libra de azicar
-2 taza de leche

-1 cdta de esencia de

vainilla

cernida junto a la azucar.

-Agregar la yema de huevo, la esencia de
vainilla y la mantequilla a temperatura
ambiente y mezclar.

-Anadir de apoco la leche tibia hasta

COI‘ISCgUiI‘ una masa compacta.
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-4 cucharadas
soperas de
mantequilla

-1 yema de huevo

-Dejar reposar la masa por minimo 20min.
Luego extender con ayuda de un rodillo hasta
tener una masa fina y con un cortador dar
forma.

-Ubicar en una bandeja para horno con papel
encerado y llevar a hornear por
aproximadamente 15min. Dejar reposar antes
de retirar de la bandeja.

-Una vez frias untar manjar y formar el alfajor

Cocadas

-1 coco entero seco
rallado

-1 libra de azicar

-4 yemas de huevo
-2 tazas de leche

-1 cdta de zumo de
limoén

-1 cdta de

mantequilla

-En una olla colocar la leche junto a la azicar
y llevar a fuego bajo mientras la revolvemos
constantemente hasta que espese.

-Una vez con el espesor deseado agregar el
coco rallado y continuar mezclando hasta que
todo el liquido se haya consumido.

-Afiadir la mantequilla.

-En un recipiente aparte mezclar las yemas
junto al limén para luego agregarlas a la olla
en forma de hilo.

-Mantener en fuego hasta que la mezcla
llegue a punto bola.

-Una vez en este punto, quitar del fuego y
seguir revolviendo hasta que seamos capaces
de tomar la mezcla en las manos sin
quemarnos.

bolitas enfriar

-Formar las y dejarlas

completamente antes de consumir.

Torta de guineo

-3 guineos grandes
-250gr de harina
-100ml de leche

-En un bowl grande mezclar los huevos junto

al aceite.
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-100ml de aceite
-200gr de azicar

-2 huevos

-lcdtade bicarbonato

-1  cucharada

esencia de vainilla

de

-En un bowl aparte machacar el guineo hasta
conseguir una textura de puré.

-Agregar el guineo machado junto el
bicarbonato y la harina a nuestra mezcla de
leche y aceite.

-Engrasar con mantequilla un molde
resistente al horno y vaciar la mezcla en él.
-Llevar a horno a 180grados durante 40
minutos aproximadamente o hasta que al

insertar un palillo este nos salga casi seco.

Natilla

-1 litro de leche
-250gr de panela
-1 taza de maicena
-Canela

-Clavo de olor

-Pimienta dulce

-En una olla mezclar la leche junto a las
especias dulces y la panela.

-Llevar a fuego bajo hasta que hierva, no dejar
de mezclar en ninglin momento.

-Cernir y luego separar una taza del liquido.
-Llevar el resto de la mezcla ya cernida
nuevamente a fuego bajo.

-Disolver la maicena con el liquido que
habfamos reservado.

-Mezclar ambos contenidos de manera lenta y
revolver por aproximadamente 10 min hasta
que la mezcla espese.

-Vaciar la mezcla en un molde y llevar al
horno hasta que se doré y cree una costra,
aproximadamente 15min.

-Dejar enfriar antes de consumir.

Dulce de ovo

-1 kl de ovo
-500gr de azicar
-Agua

-Canela

-En una olla ubicar los ovos, el azicar y las
especias dulces, agregar agua suficiente solo

para cubrir todo.
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-Clavo de olor

-Pimienta dulce

-Llevar a fuego alto hasta que suelte hervor y
luego bajar la llama a fuego medio-baja.
-Revolver paulatinamente, estara listo cuando
el liquido tenga una consistencia espesa.
-Retirar del fuego y dejar enfriar

completamente antes de consumir.

Rompope -3litros de leche -En una olla de fondo grueso agregar la leche

-3 tazas de azuicar junto a las especias dulces y llevar a fuego

-18 yemas de huevo | medio hasta que caliente, pero sin hervir.

-Alcohol (ron o | Retirar del fuego y reservar.

aguardiente) al gusto | -En un bowl aparte batir las yemas con el

-Canela azucar hasta que tomen un color méas claro y

-Clavo de olor una consistencia cremosa.

-Pimienta dulce -Lentamente verter la mezcla de las yemas y
el azicar a la leche, no dejar de batir para
evitar que las yemas se cocinen.

-Llevar nuevamente al fuego medio-bajo y
revolver constantemente hasta que espese a
gusto.
-Retirar del fuego y dejar enfriar lo suficiente
para poder agregar el alcohol.
-Conservar en botellas esterilizadas y en
refrigeracion.

Suspiros -2 claras de huevo -Batir las claras a punto de nieve y agregar

-200gr de azucar
glass

-Pizca de sal
-Extracto de medio

limén

una pizca de sal.

-Una vez que hayan adquirido la consistencia
agregar la azucar glass, previamente cernida
en forma de lluvia, sin dejar de batir.

-Una vez este todo integrado pasar el

contenido a una manga pastelera y sobre una
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bandeja apta para horno con papel encerado,
darle la forma de preferencia, dejar una
separacion entre cada suspiro y tratar de que
tengan el mismo tamano.

-Llevar a horno a 100°C durante 40-60min
aproximadamente o hasta que estén
completamente secos.

-Retirar del horno y dejar enfriar antes de

desmoldar.

3.5.3 Financiamiento

El financiamiento de un proyecto es un tema importante para considerar, en nuestro
caso el financiamiento del recetario se daria por medio de una colaboracién con marcas o
patrocinadores, estos pueden ser tiendas minoristas o productores de la zona de Manabi. Otro
medio para financiar son las inversiones privadas donde se contaria con la ayuda de
inversores locales. La venta del recetario es un factor para considerar, siendo asi que la venta
anticipada del recetario por medio de tiendas en linea o redes sociales son una opcién para

poder usar este dinero como método para financiar la produccion.

Los costos que conlleva la publicacion del recetario dependeran del nivel de
ejemplares que se realicen, el nimero de hojas que este contenga, ademas del disefio de la
portada y su contenido. En base a esto en un presupuesto preliminar después de definir el
diseno y contenido del recetario (Anexo 4. Disefio preliminar de la portada y contenido de la
propuesta) manteniendo un estilo simple para abaratar costos, se determind que por un
minimo de 20 ejemplares corresponderia a $10,50c/u. donde nos dejaria con un margen para

la venta de minimo $15.

Numero de paginas 20
Cantidad de ejemplares 20
Formato 14 x 21 cm (con solapa)
Encuadernacion Rustico

46



Tipo de papel Papel beige 70grs
Color Si

Datos referenciales®*

3.5.4 Impacto de la propuesta

La propuesta de la elaboracion de un recetario posee un impacto significativo en
diferentes aspectos, culturalmente este contribuye a la preservacion del patrimonio
gastronémico en una rama dejada de lado, como lo es la reposteria, permitiendo asi que las
futuras generaciones conozcan y valoren sus raices culinarias. Socialmente fomentari el
sentido de identidad y pertenencia en la comunidad, fortaleciendo los lazos familiares y
locales por medio de la transmision de los conocimientos ancestrales. Ademads, desde una
perspectiva econdmica es una manera de promover el turismo y la comercializacion de los
productos tradicionales, beneficiando asi a pequefios productores y emprendedores. Este
esfuerzo también resalta el valor de los ingredientes locales apoyando la sostenibilidad y

revalorizacion de las practicas alimenticias tradicionales.

3.5.5 Estrategias para la revalorizacion

La revalorizacién de la cultura de la reposteria manabita es importante, siendo que
esta es una forma de expresion del pueblo que ha trascendido en el pasar del tiempo. En la
toma de medidas que nos ayudan a la revalorizacién de este tema podemos encontrar
estrategias como la realizacién de talleres y demostraciones en vivo, donde estos pueden ser
llevados a cabo en la comunidad o en ferias locales. L.a promocién en redes sociales por
medio de lacreacién de un contenido atractivo e informativo para el piblico joven, al mismo

tiempo que se tiene un mayor alcance en cuanto a distancia y facil difusion a cero costos.

Los eventos culturares, como una feria gastrondmica son un buen lugar para la
promocion y la revalorizaciéon dela reposteria tradicional, ya que en estos eventos lo principal
es la visibilidad de la gastronomia ancestral ademas de dar a conocer la cultura y tradiciones,
apoyar el desarrollo de las industrias locales y el fomento del turismo. Estos eventos estan
centrados en la comida lo que lo convierte en un buen medio para difundir la importancia de

mantener vivas estas recetas con la menor cantidad de alteraciones.
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CONCLUSIONES

Se recopilo informacién de las recetas, técnicas y tradiciones asociadas a la reposteria
tradicional manabita mediante entrevistas y conversaciones con personas
involucradas en la elaboracion y consumo de reposteria manabita, donde se
determinaron las 10 recetas mas emblematicas de la reposteria de la provincia con el
fin de plasmarlas en un recetario con un formato de fécil entendimiento para el
publico en general.

Se evidencia que la reposteria tradicional manabita es parte fundamental para la
cultura del pueblo y su sentido de pertenencia, evidenciable en el cambio y
adaptaciones que han tenido las recetas por parte de la comunidad a medida que se
han modernizado los métodos culinarios y la forma de vida de la comunidad.

Se elaboré una serie de propuestas con estrategias y acciones en busca de la
valoracion, promocion y salvaguarda dela reposteria tradicional manabita como parte
integral del patrimonio cultural del Ecuador, donde se plantea como propuesta
principal la elaboracion de un recetario fisico sumado a una difusion de la cultura
repostera por medio de estrategias como talleres, eventos y/o demostraciones en vivo

donde se podria acceder a un puiblico mayor.
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RECOMENDACIONES

A las autoridades locales se recomienda hacer eco de la propuesta presente en este
trabajo con el propésito de difundir las recetas tradicionales manabitas como aporte
cultural de la provincia a fin de generar interés en el turista nacional e internacional,
A las comunas responsables de la elaboracién de dulces tradicionales promover las
técnicas usadas por sus ancestros sobre la creacién de las recetas y las adaptaciones
actuales que implementaron como atractivo turistico y expresion de la cultura.

A los consumidores y visitantes de los dulces tradicionales de la provincia manabita
interesarse por los ingredientes y preparacién de los dulces respetando los costos de
cada uno de ellos, a fin de que las comunas conserven sus métodos tradicionales sin

sacrificar su poder adquisitivo.
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ANEXOS

Anexo 1: Encuesta

Tema: “La reposteria tradicional manabita como aporte al Patrimonio Cultural del

Ecuador”

El objetivo de esta encuesta es analizar “La reposteria tradicional manabita como aporte al
Patrimonio Cultural del Ecuador”. Sus respuestas seran tratadas de forma confidencial y

utilizadas inicamente para fines académicos.
Por favor, responda las siguientes preguntas:

1. ;Cuaél es su edad?
a) 18 a 30 afios
b) 30 a 40 afos
¢) 40 a 50 afios
d) 50 afios en adelante
2. Sexo o género
a) Femenino
b) Masculino
3. (Es usted originario de Manabi?
a) Si
b) No
4. (Con qué frecuencia consume reposteria tradicional manabita?
a) Siempre
b) Frecuentemente
¢) Ocasionalmente
d) Rara vez
e) Nunca
5. ¢(Cual es su postre preferido tradicional manabita?
a) Huevos mollos
b) Alfajor

¢) Cocadas de colores
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d) Troliches
e) Manjar
f) Suspiros
g) Rompope
h) Dulces de guineo
1) Dulce de camote
j)  Dulces de pifia
k) Pristinos
I) Mistelas
m) Galletas de almidén
n) Bizcochuelo
0) Arroz con leche
p) Todos
. Considera usted que la reposteria manabita es importante para el turismo
local?
a) Muy importante
b) Importante
¢) Poco importante
d) No es importante
. Cree que la reposteria manabita refleja la identidad cultural de la region?
a) Totalmente de acuerdo
b) De acuerdo
¢) Endesacuerdo
d) Totalmente en desacuerdo
. Conoce usted los utensilios utilizados en la preparacion de la reposteria
manabita?
a) Cucharas de palo
b) Horno de barro o lefia
¢) Molinillo
d) Molino
e) Ollas de barro
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f) Mortero
g) Tenazas
h) Tiestos
1) Batidora de mano
j) Otra
9. (Ha preparado alguna vez un dulce tradicional manabita?
a) Mucho
b) Poco
¢) Nada
10. ;Donde suele comprar reposteria tradicional manabita?
a) Panaderias locales
b) Restaurantes
¢) Mercado
d) Lugares especiales
e) Kiosco
f) Dulcerias
11. ;Cual es su opinion sobre la influencia de la reposteria tradicional en la cultura
ecuatoriana?
a) Muy positiva
b) Positiva
¢) Neutra
d) Negativa
e) Muy negativa
12. ; Considera que la reposteria manabita ha cambiado con el tiempo?
a) Si
b) No
¢) Nolose
13. ;Sabe si existen festivales o eventos dedicados a la reposteria tradicional en su
comunidad?
a) Si
b) No
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14. ;Qué tan dispuesto estaria a ensefiar a las nuevas generaciones sobre la

15

-

16.

17

18

19

0

.

)

preparacion de postres tradicionales manabitas?

a) Muy dispuesto

b) Algo dispuesto

¢) Poco dispuesto

d) No dispuesto

. Cuailes cree que son las principales dificultades para preservar las recetas de la
reposteria manabita?

a) Falta de interés

b) Escasez de ingredientes

¢) Falta de transmisién de conocimientos

. Considera usted que los jovenes estan interesados en aprender a preparar
postres tradicionales manabitas?

a) Si

b) No

¢) Nolose

(Ha notado si en su hogar o comunidad se han perdido algunas recetas
tradicionales de reposteria manabita?

a) Si

b) No

JEn qué ocasiones especiales suele preparar o consumir reposteria tradicional
manabita?

a) Fiestas familiares

b) Festividades locales

¢) Ninguna ocasion en particular

. Cree que la reposteria tradicional manabita deberia incluirse en la ensefianza
formal (escuelas o universidades) como parte de la cultura culinaria del
Ecuador?

a) Totalmente de acuerdo

b) De acuerdo

¢) Endesacuerdo
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d) Totalmente en desacuerdo

Anexo 2: Griaficos de la encuesta aplicada a consumidores de la reposteria
tradicional manabita.

Grdfico 1. ;Cudl es su edad?

® 18 2 30 afios
® 30 a 40 afios
@ 40 a 50 afios
@ 50 afios en adelante

Nota: Encuesta aplicada a consumidores de la reposteria tradicional manabita

Grdfico 2. Sexo o género

@ Femenino
@® Masculino

Nota: Encuesta aplicada a consumidores de la reposteria tradicional manabita

Grdfico 3. ;Es usted originario de Manabi?

® si
® No

Nota: Encuesta aplicada a consumidores de la reposteria tradicional manabita

Grdfico 4. ;Con qué frecuencia consume reposteria tradicional manabita?



@ Siempre

® Frecuentemente
@ Ocasionalmente
® Rara vez

@ Nunca

Nota: Encuesta aplicada a consumidores de la reposteria tradicional manabita

Grdfico 5. ;Cuadl es su postre preferido tradicional manabita?

Huevos mollos
Alfajor

Cocadas de colores
Troliches

Manjar

Suspiros

Rompope

Dulces de guineo
Dulce de camote
Dulces de pifia
Pristifios

Mistelas

Galletas de almidon
Bizcochuelo

Arroz con leche
Todos

9 (60%)
9 (60%)
1(6.7%)

2 (13.3%)
—11 (73.3%)
4 (26.7%)
3 (20%)
0 (0%)
-4 (26.7%)
3 (20%)
3 (20%)
1 (6.7%)
0.0 25 5.0 75 10.0 125

Nota: Encuesta aplicada a consumidores de la reposteria tradicional manabita,
pregunta con opciones multiples.

Grdfico 6. ;Considera usted que la reposteria manabita es importante para el turismo

local?

@ Muy importante

® Importante

@ Poco importante
@ No es importante

Nota: Encuesta aplicada a consumidores de la reposteria tradicional manabita

Grdfico 7. ;Cree que la reposteria manabita refleja la identidad cultural de la region?
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@ Totalmente de acuerdo

@ De acuerdo

@ En desacuerdo

@ Totalmente en desacuerdo

Nota: Encuesta aplicada a consumidores de la reposteria tradicional manabita

Grdfico 8. ;Conoce usted los utensilios utilizados en la preparacion de la reposteria
manabita?

Cucharas de palo
Horno de barro o lefia
Molinillo

Molino

-7 (46.7%)

Ollas de barro 7 (46.7%)

Mortero -2 (13.3%)
Tenazas 2 (13.3%)
Tiestos -2 (13.3%)

Batidora de mano 8 (53.3%)

1 (6.7%)
0 5 10

Nota: Encuesta aplicada a consumidores de la reposteria tradicional manabita,

pregunta con opciones multiples.

Grdfico 9. ;Ha preparado alguna vez un dulce tradicional manabita?

@® Mucho
® Poco
® Nada

Nota: Encuesta aplicada a consumidores de la reposteria tradicional manabita

Grdfico 10. ;Donde suele comprar reposteria tradicional manabita?
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Panaderias locales

Restaurantes

Mercado 2 (13.3%)

Lugares especiales 4 (26.7%)
Kiosco 4 (26.7%)
Dulcerias 4 (26.7%)
En los viajes
0 1 s 3 4 B 6

Nota: Encuesta aplicada a consumidores de la reposteria tradicional manabita,
pregunta con opciones multiples.

Grdfico 11. ;Cudl es su opinion sobre la influencia de la reposteria tradicional en la

cultura ecuatoriana?
@ Muy positiva
@ Positiva
@ Neuta
@ Negativa
‘ @ Muy negativa

Nota: Encuesta aplicada a consumidores de la reposteria tradicional manabita
Grdfico 12. ;Considera que la reposteria manabita ha cambiado con el tiempo?
@si

® No
@ Nolo sé

Nota: Encuesta aplicada a consumidores de la reposteria tradicional manabita

Grdfico 13. ;Sabe si existen festivales o eventos dedicados a la reposteria tradicional en
su comunidad?

6 (40%)



®si
® No

Nota: Encuesta aplicada a consumidores de la reposteria tradicional manabita

Grdfico 14. ;Qué tan dispuesto estaria a ensefiar a las nuevas generaciones sobre la
é P 8
preparacion de postres tradicionales manabitas?

@ Muy dispuesto
@ Algo dispuesto
@ Poco dispuesto
@ No dispuesto

Grdfico 15. ;Cudles cree que son las principales dificultades para preservar las recetas
de la reposteria manabita?

@ Falta de interés
@ Escasez de ingredientes
@ Falta de transmision de conocimientos

Nota: Encuesta aplicada a consumidores de la reposteria tradicional manabita

Grdfico 16. ;Considera usted que los jovenes estdn interesados en aprender a preparar
postres tradicionales manabitas?
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®si
® No
® Nolose

Grdfico 17. ;Ha notado si en su hogar o comunidad se han perdido algunas recetas
tradicionales de reposteria manabita?

11 (73.3%)

No 4 (26.7%)

0.0 2.5 5.0 7.5 10.0 12.5

Nota: Encuesta aplicada a consumidores de la reposteria tradicional manabita

Grdfico 18. ;En qué ocasiones especiales suele preparar o consumir reposteria
tradicional manabita?

@ Fiestas familiares
@ Festividades locales
@ Ninguna ocasién en particular

Nota: Encuesta aplicada a consumidores de la reposteria tradicional manabita

Grdfico 19. ;Cree que la reposteria tradicional manabita deberia incluirse en la enseiianza
formal (escuelas o universidades) como parte de la cultura culinaria del Ecuador?

62



@ Totalmente de acuerdo

@ De acuerdo

@ En desacuerdo

@ Totalmente en desacuerdo

Nota: Encuesta aplicada a consumidores de la reposteria tradicional manabita
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Anexo 4: Diseiio preliminar de la portada y contenido de la propuesta

RECETARIO

___ REPOSTERIA
TRADICIONAL ‘MANABITA

DESCUBRE LOS SECRETOS DULCES DE MANABI Y 3

REVIVE LOS SABORES QUE CUENTAN HISTORIAS, EN
CADA RECETA HECHA CON TRADICION Y AMOR

GeENEsIS CuarParro GILER
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INGREDIENTES. CONSEJO.

* Usa una olla de

e 3litros de leche material grueso

» 2y 1/2 tazas de azicar  Siempre a fuego

e 3 cucharadas de arroz ba]o/medio

e Canela e Nunca dejes de

revolver

PROCEDIMIENTO:

-Remojar el arroz en aguaq, solo lo suficiente para cubrir y reservarlo.

-En una olla ubicar la leche, el azicar y la canelaq, llevar a fuego bajo
hasta reducir cantidad y que el color haya cambiado a uno mas oscuro.
-Retirar la canela.

-Licuar el arroz con solo un poco de agua y luego pasarlo por un colador.
gar el liquido del arroz a Ia olla con nuestra reducmén de Ieche es
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