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RESUMEN

La presente investigacién tuvo como objetivo saber el conocimiento de los pobladores locales
respecto a la gastronomia tradicional manabita, ya que esta constituye un patrimonio cultural
intangible que puede potenciar el turismo en la localidad. Relacionado a la gastronomia
tradicional manabita como un elemento clave a la contribucién del turismo. Para ello se
considero pertinente que formaran parte del estudio los habitantes de la localidad del Pajonal,
estudiantes de las distintas carreras de la Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi, y COMOo
resultado se obtuvieron 383 encuestas efectivas. En el andlisis de los resultados se evidencié
que los ciudadanos tienen un bajo conocimiento sobre el potencial que tiene la gastronomia
tradicional al momento de hablar de atractivo turistico, aunque muchos sepan y reconozcan
los platos mas tipicos de la zona pocos saben su importancia, procedencia y que es un buen
recurso para atraer turistas y generar ingresos. Ademds, se concluyé que para que la
poblacion aproveche los recursos tienen que desarrollar estrategias donde fortalezcan la

identidad de la region y la sostenibilidad de la localidad.

Palabras Claves: Cultura, Gastronomia, Patrimonio, Sostenibilidad, Turismo.
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ABSTRACT

The present research was focused on the knowledge of the local inhabitants regarding the
traditional Manabi gastronomy, since this constitutes an intangible cultural heritage that can
enhance tourism in the locality. The objective of the study is that the citizens of this locality
recognize the importance of Manabi's traditional gastronomy as a key element in the
contribution of tourism. For this purpose, it was considered pertinent that the inhabitants of
the town of Pajonal, students of the different careers of the Universidad Laica Eloy Alfaro
de Manabi, were part of the study, and as a result, 383 effective surveys were obtained. In
the analysis of the results, it became evident that the citizens have a low knowledge about
the potential of traditional gastronomy when talking about tourist attraction, although many
know and recognize the most typical dishes of the area, few know its importance, origin and
that it is a good resource to attract tourists and generate income. In addition, it was concluded
that in order for the population to take advantage of the resources they have to develop

strategies that strengthen the identity of the region and the sustainability of the locality.

Key words: Culture, Gastronomy, Heritage, Sustainability, Turismo.
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INTRODUCCION

La gastronomia que representa al Ecuador es una disciplina que trasciende la cocina
tradicional a la moderna, y es un reflejo de la rica diversidad cultural con mezcla de
tradiciones y sabores que varias segin las regiones en las que se las preparan. la cual se
traduce en una variedad impresionante de ingredientes y cada plato cuenta una historia y

representa la esencia de las tradiciones culinarias del mismo.

Ecuador es un pais pleno de ricas tradiciones culturales, las cuales reflejan el perfil
cultural de las diversas regiones que conforman el territorio nacional.-En este sentido
se comprende, que, en ciertas ocasiones, ha existido desconocimiento o
desinformacion asociado algunas veces a un débil sentido de pertenencia nacional y
limitada divulgacion. No obstante, las manifestaciones culinarias son susceptibles de
ser rescatadas en la medida en que se vinculen con la concepcién de patrimonio
cultural, resaltando la dimensién en términos de su valor y su integracién con el resto

de los atributos que conforman la identidad nacional. (Acosta Cervantes, 2017)

Manabi se distingue por su amplia variedad de platos tradicionales que los representa, los
cuales han ido evolucionando de generacién en generacién. Esta diversidad culinaria refleja
la riqueza cultural y el ingenio local ya que se adaptan los productos frescos y de alta calidad

que son caracteristicos de la region.

Todos los que la han probado y la conocen coinciden en que la cocina manabita es
una de las mas ricas y variadas del pais, los platos que aqui podemos encontrar estdn
con sus ingredientes y preparacién respectiva, son parte del extenso mend de la
provincia de Manabi, que gracias a las bondades que brinda tanto el mar en su perfil
costanero, y su sistema montanoso hace de Manabi una tierra rica en el arte
culinario, siendo esta reconocida ya a nivel mundial como uno de los lugares en el
mundo donde se puede probar comida de alta calidad y de muy buena sazén.
(Gobierno de Manabi, 2019)

El cant6n Sucre se destaca por su gastronomia local, donde mayormente la preparacién de

los platos que son preparados en esta zona contiene mariscos frescos y otros ingredientes



locales como el platano, mani, yuca, maiz y queso es asi que con la unién de todos estos
productos se crean una variedad de platos tradicionales que son los preferidos de la mayoria

de turistas.

DISENO TEORICO

PROBLEMA

¢Contribuiria la gastronomia tradicional manabita al desarrollo del turismo gastronémico

local en la comunidad del Pajonal en el cantén Sucre?

OBJETO

Gastronomia tradicional Manabita

CAMPO

Turismo gastronémico
VARIABLES

Variable Independiente

La gastronomia tradicional Manabita

F

Variable Dependiente

Contribucién al Turismo en la localidad del Pajonal

OBJETIVO GENERAL

Implementar una Guia Gastronémica que promueva la gastronomia tradicional manabita

como contribuci6n al desarrollo del turismo gastronémico en la comunidad del Pajonal.

OBJETIVOS ESPECIFICOS



Examinar la informacién bibliografica en fuentes primarias y secundarias que sustenten la
bases tedricas-metodoldgicas de la investigacion.

Recopilar informacion de los elementos a estudiar para su respectivo analisis aplicando las
técnicas e instrumentos adecuados.

Crear una guia gastronémica que detalle los lugares donde se pueden degustar platos de

tradicion manabita.



CAPITULOI

1. Marco tedrico

1.1.  Conceptualizacion de la gastronomia tradicional

La gastronomia ecuatoriana es una de las mds reconocidas a nivel mundial debido a la gran
variedad de ingredientes, sabores y preparaciones que se pueden encontrar en sus cuatro
regiones y sus veinte y cuatro provincias. Cada una de las dreas, ya sea la costa, la sierra, la
Amazonia o la region insular, proporciona comidas distintas debido a sus culturas. Es
importante también sefialar que, si bien la cocina ecuatoriana puede tener algunas similitudes

con la cocina de paises vecinos como Perti o Bolivia, cada uno tiene su propio sabor y riqueza.

Hist6ricamente, los habitantes originarios de cada regién, asi como los

conquistadores espafoles y, con el tiempo, las influencias extranjeras, han tenido un
impacto en la comida ecuatoriana. La historia y las tradiciones de cada lugar estian
fuertemente influenciadas por los diferentes platos tipicos. Aunque comparte
similitudes con la cocina de otros paises andinos como Perti o Bolivia, la cocina
ecuatoriana posee una sazén y una riqueza tradicional excepcionales. (Quito City

Tour & Travel, 2012)

La complejidad y el valor que tiene la comida tradicional, es considerando no sélo por sus
aspectos materiales, sino también por sus aspectos titiles y sostenibles. Este volumen brinda
la oportunidad de comprender por qué los alimentos tradicionales son importantes y c6mo
contribuyen a la cultura de comunidades.

Todas las comidas tradicionales presentan tres criterios en comiin que justifican su

existencia, asi se desconozcan estidn presentes sin importar el contexto donde se



encuentren o las caracteristicas que las definen; estas son: 1) ‘el origen’, que da cuenta
de cé6mo, cudndo, dénde y por qué surgi6 la comida tradicional; 2) ‘el componente
intangible’, que ampara los imaginarios y creencias fundados alrededor de la prictica
de la gastronomia tradicional; y finalmente, 3) ‘el tiempo’, que sefiala la vigencia de
estas comidas en tanto participan distintas generaciones para establecer su hdbito y la

dinamica cultural que lo incita. (Jaminson, 2021)

1.1.1. Evolucion histérica de la cocina Manabita.

La cocina manabita, es conocida por su extensa tradiciéon culinaria que ha evolucionado con
el tiempo. Esta gastronomia se destaca por su combinacion de sabores que incluyen productos
marinos, agricolas y locales.
Esto hace resultado de un proceso de tradicion de generacion tras generacion que ha sabido
combinar los sabores ancestrales con técnicas ancestrales de la actualidad. En la actualidad,
es un modelo en la cocina ecuatoriana, con recetas que mantienen su esencia y se adaptan a
las nuevas tendencias culinarias.
El mani, el maiz, la yuca, el plitano y los infaltables mariscos son parte de los
ingredientes estrella de la gastronomia manabita. Con estos productos nativos sus
habitantes elaboran sus platos hace mas de 5.000 afios. En la actualidad, la provincia
de Manabi cuenta con una herramienta vital para llevar adelante su propuesta

gastronémica como patrimonio del pais. (El Telégrafo, 2018)

1.1.2. Caracteristicas de la gastronomia manabita.

La alta cocina esta en constante cambio e intenta adaptarse a las nuevas tendencias, buscando
formas nuevas e inesperadas. Este proceso de transformacion no sélo enriquece la comida,
sino que también proporciona una nueva forma de entender sus raices, mostrando cémo los
platos se pueden reinventar y recrear de formas inesperadas.
La evolucion constante de la alta cocina ha llevado a los chefs a explorar nuevas
técnicas y tendencias, de manera que puedan seguir innovando con la misma rapidez
para adaptarse a los nuevos tiempos. Estos procesos de transformacién no siempre

siguen los patrones esperados, y a veces sorprenden con fusiones poco esperadas. Es



el caso de la cocina tradicional, que ha servido de inspiracién para la alta cocina
contempordnea. (Barcelona Culinary Hub, 2023)
La cocina combina ingredientes, técnicas y creatividad para crear una experiencia emocional
tnica que refleja su habilidad y calidad. Ademds, la comida y la cultura alimentaria son una
extension de la historia de cada lugar al vincular la cocina con regiones, paises e incluso

ciudades.

La gastronomia es mucho mads que simplemente cocinar y comer. Es un arte que
combina ingredientes, técnicas culinarias y creatividad para crear experiencias
sensoriales tinica y esta estrechamente ligada a la cultura de cada region, cada pais, e
incluso cada ciudad, tiene su propia tradicion culinaria que refleja su historia, clima

y recursos naturales. (Universidad Francisco de Vitoria, 2023)

1.1.3. Clasificacion de la gastronomia.

La gastronomia se presenta como un arte que no es solo la preparacion de alimentos,
combinando la cocina y las técnicas de cocina de cada region. Su desarrollo ha permitido que
el concepto englobe todo lo relacionado con la alimentacién, reflejando una disciplina
cientifica dindmica y relevante en un contexto internacional al combinar diferentes métodos
y conocimientos.
La gastronomia es el arte de preparar una buena comida, al igual que el conjunto de
platos y técnicas culinarias de un lugar. Aunque segiin han pasado los afios, la
gastronomia se entiende como todo aquello que tiene relacion con la alimentacion.
En el mundo existen dif;rentes tipos de gastronomia que se pueden agrupar segiin
diferentes criterios: Gastronomia nacional, Gastronomia internacional, Gastronomia
gourmet, Gastronomia vegana y vegetariana, Gastronomfa sostenible. (Bﬁrceluna
Culinary Hub, 2024)
Ambos enfoques representan intentos de cambio cultural y social y demuestran cémo los
alimentos pueden cambiar para satisfacer nuevas necesidades y valores. Esta capacidad de

combinar los avances cientificos con las tendencias sanitarias demuestra el fuerte crecimiento

y la continua importancia de la gastronomia.



Dos de las tendencias actuales que mds se han innovado en la actualidad son
la gastronomia cientifica y macrobiética. Son nuevas técnicas de experimentacion en
la cocina que buscan adaptarse a los cambios culturales y sociales. (Barcelona
Culinary Hub, 2022)
La gastronomia es un reflejo de la relacién de una cultura con su entorno, y aspectos como
el clima, la disponibilidad de recursos y las técnicas de conservacion tienen tanto peso como
las creencias religiosas o las tendencias dietéticas.
La clasificacion de gastronomia estd formada de la siguiente manera: Gastronomia
por Continente, Gastronomia por Pais, Gastronomia por Religion, Gastronomia
Budista, Gastronomia Cristiana, Gastronomia Vegetariana, Gastronomia Naturista.
La gastronomia de diferentes culturas y festividades se caracteriza por ingredientes y

platos tradicionales. (Maciad, 2023)

1.1.4. Productos locales y su importancia en la gastronomia.

Utilizar productos locales y frescos siempre va a mejorar la calidad de los platos tanto en
términos de sabor como de presentacion. Los ingredientes locales no solo son mas frescos,

sino que también tienen un efecto positivo en el medio ambiente al reducir los traslados y

fomentar la economia local.

Cocinar con productos sanos y saludables tiene una serie de ventajas destacables, y
también estamos mds o menos de acuerdo en que lo local y lo saludable suelen
caminar casi de la mano. Una ventaja irrefutable de una cocina con productos locales
es la de la frescura con la que llegan los ingredientes a la mesa. Condicién ésta que
otorgard una mayor calidad en los platos y, ademas, los llenara de sabor. (Crespo,
2024)

El valor de la cocina local no solo es una expresion cultural, sino también un motor
econémico y sostenible. El consumo de productos locales apoya a los agricultores y
productores y ayuda a preservar las tradiciones que forman parte de la identidad de una

comunidad.

La cocina local también es un apoyo crucial para la economia, ya que, al elegir

productos locales, estamos contribuyendo al desarrollo sostenible de nuestra



comunidad, generando empleo y promoviendo la preservacion de las tradiciones
culinarias regionales. La cocina de proximidad es una forma de saborear la
autenticidad y el alma de cada region, un viaje gastronOmico que nos conecta con la

tierra y con nuestra identidad. (Manglano, 2023)

1.2.  Actividades en la localidad del Pajonal

Entre las tradiciones culturales que El Pajonal presentan son fiestas religiosas, como el mes
de Maria, Virgen Monserrate, Santa Marianita, San Pedro y San Pablo, y fiestas del 9 de julio
por la comunidad de El Pajonal. Otras tradiciones en las que se destacan son la gastronomia,

como corviche, bollo de mani con chanco o pescado, pan de almidén, empanadas de verde,

y hallacas.

A pesar de que se hace hincapié en el empoderamiento de las mujeres y participan
activamente en una variedad de actividades, parece que todavia estdn limitadas por las
expectativas tradicionales, como ser amas de casa. Mientras tanto, los hombres siguen

desempeinando roles "antiguos”, manteniendo el control en el dmbito econémico y familiar,

con trabajos pesados como la agricultura o la pesca.

La comunidad se la encuentra fortalecida dentro de un marco organizativo, el rol y
empoderamiento de las mujeres es notable pues son participe de todas las actividades
que realizan como comunidad y llevan también el rol de amas de casa, por otra parte,
el rol del hombre se lo mantiene como en los tiempos antiguos, sigue siento la parte
principal en la familia y-el sustento, se dedican al trabajo pesado como la agricultura,

comercio interno, pesca. (Vasconez, Panta, Zambrano, & Chica , 2024)

1.2.1. Conceptualizacion de Historia del Pajonal

La comunidad de El Pajonal, muestra la esencia de las costumbres campesinas y tradiciones
ancestrales que son caracteristicas de la zona. El Pajonal comparte muchas de las
caracteristicas culturales y sociales de las comunidades rurales manabitas, donde la vida esta
profundamente vinculada con la tierra y las actividades agricolas, aunque no es muy conocida

a nivel nacional. El cambio en el papel de las mujeres, que han pasado de ser amas de casa a



ser lideres comunitarias y politicas, también refleja un cambio significativo en como la

religion y las tradiciones influyen en la estructura.

La religién dentro de la comunidad El Pajonal es uno de los factores mds relevantes,
de alli parten todas su creencias y valores como comunidad, las celebraciones
del mes de Maria, la Virgen Monserrate, Santa Marianita, y su fiesta de la comunidad
del 9 de julio, son una demostracién de la importancia que le dan a la religiosidad
(Catolicismo), esto quiere decir que la religion incide en la identidad cultural de
la comunidad, a través de esta se desencadenan otras formas de manifestar la
cultura como son las tradiciones orales, como leyendas que combinan hechos
reales con hechos imaginarios y de fantasia como la leyenda del duende muy popular
en la comunidad, los chigualos de navidad que son cantos, alabanzas y versos.
(Vasconez, Panta, Zambrano, & Chica, 2024)

1.2.2. Recursos naturales y culturales del Pajonal

La vida cotidiana de los habitantes de El Pajonal depende de los recursos naturales y
culturales, ya que los recursos naturales proporcionan alimento a través de la agricultura y la
ganaderia, mientras que los recursos naturales fortalecen la identidad local y preservan las
tradiciones que caracterizan la vida rural en la regién de Manabi. Estos elementos no sélo
mantienen el bienestar material de la sociedad, sino que conectan a sus miembros con su
historia y su entorno, conectando un patrimonio que mantiene vivas sus tradiciones y forma
de vida. La ciudad tiene muchus*, recursos naturales que sustentan la economia y el estilo de
vida rural. Entre los mds importantes se encuentran: suelo fértil, agua, bosques y plantas,

clima tropical seco, gastronomia tipica, celebraciones religiosas, costumbres Montubias.

Los recursos naturales y culturales de El Pajonal son importantes para la vida diaria de sus
habitantes y representan un patrimonio que conecta a la comunidad con su entorno e historia.
Mientras que los recursos naturales brindan sustento a través de la agricultura y la ganaderia,
los recursos culturales fortalecen la identidad local y preservan las tradiciones que han

definido la vida rural en la regién de Manabi.



1.2.3. Accesibilidad a los recursos

Tener accesibilidad a los recursos naturales y culturales enfrenta retos y oportunidades. Esta

accesibilidad depende en gran medida de la infraestructura disponible, las condiciones

climdticas y la organizacion social y comunitaria.

En El Pajonal, la accesibilidad a los recursos naturales depende en gran medida de la
infraestructura disponible y de la capacidad de manejar adecuadamente los recursos agricolas
y forestales, especialmente el agua. En cuanto a los recursos culturales, el acceso es amplio
y esta profundamente arraigado en la vida cotidiana de los habitantes, lo que garantiza la
preservacion de las tradiciones locales. Sin embargo, la mejora en la infraestructura y el
acceso a tecnologias modernas podria facilitar una mejor explotacién y gestién de los

recursos disponibles.

1.24. Turismo en el Canton Sucre

Por su ubicacion geografica, el Cantén Sucre ofrece varias opciones de diversion y descanso
al turista. Bahia de Cardquez es una pequeiia ciudad que ofrece una variedad de actividades
y gastronomia. Su recorrido se puede realizar a pie, en carro o en canoas. Por la tranquilidad
de sus aguas y la velocidad de los vientos también se pueden practicar varios deportes

acudticos, vuelo y paseos en pangas.

Entre las principales actividades productivas de esta regién, estd la produccién
camaronera, que genera divisas para el pais, asi como también la agricultura,

& ’ - "
ganaderia, avicultura, comercio, pesca y turismo.

Bahia de Caraquez cuenta con un gran atractivo turistico y frente a ella estd San
Vicente, lugar fascinante al que se puede llegar cruzando en lancha, gabarra, o por
via terrestre, y cuenta con el aeropuerto Los Perales. De norte a sur existen amplias
playas, pequenas islas e islotes, lugares que son preferidos por los turistas.

(Municipio del Cant6n Sucre, 2024)
El puerto para boleristas, por las caracteristicas climaticas,

El malecén en donde existen desde restaurantes, locales de artesanias, edificios

inteligentes y hoteles
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El Museo de Bahia con colecciones de las culturas Valdivia, Chorrera y Machalilla

El puente Los Caras considerado el més largo 1980 m y mas de 13 m de ancho que

conecta a Bahia con San Vicente.

Bahia de Cardquez es la carta de presentacion del cant6n Sucre, oficialmente creada
como San Antonio de Cardquez. Ha sido declarada recientemente como CIUDAD
PATRIMONIAL por su historia y porque en su interior conserva el testimonio
arquitectura antigua de inicio de los afios 1900 e importantes iconos del legado
cultural. (WordPress.com, 2015)
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CAPITULO II
2. Diagnostico

2.1.Trabajo de campo

En este apartado se procedié a utilizar varios instrumentos de recoleccién de informacion,

los cuales fueron los siguientes:

v" Encuestas, Estas fueron realizadas a los habitantes del Pajonal, Bahia de Cardquez y
a los estudiantes de las distintas carreras que son de la zona, la misma que se realizé
por la herramienta Forms en office.

v" Entrevistas. Este instrumento permitié tener informacién mds especifica del tema de
estudio, puesto que las personas seleccionadas tienen amplio conocimiento del

ambito de interés.

2.2.Poblacion

“La poblacién de estudio es un conjunto de casos, definido, limitado y accesible, que formard
el referente para la elecci6n de la muestra que cumple con una serie de criterios

predeterminados” (Arias Gomez & Villacis Keever, 2016)

Segtin el dltimo censo de poblacién efectuado en el 2022, la poblacién del cantén Sucre es
de 62841.

2.3.Muestra

Los elementos de interés han cumplido un criterio de seleccién, tomando en cuenta que hay
varios segmentos importantes. Para este proceso se ha considerado pertinente que formarén
parte del estudio los estudiantes de la Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi extension
Sucre en un 50 %, y los ciudadanos de la parroquia Bahia de Cardquez en un 50 %, siendo

asi el tamano de la muestra que serd de 383 personas.

2.4.Encuesta

En las encuestas, en el levantamiento de informacién que se realiz6 a los sujetos de estudio,
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Se utiliz6 la herramienta de Forms en Office con el siguiente link y a continuacién el andlisis:

https://forms.office.com/r/ENSdtBhb6p

24.1. Analisis de los resultados de la encuesta

1.- ;Con qué frecuencia consume platos de gastronomia tradicional manabita?

En el analisis de esta pregunta las personas mencionaron que el 21% (79) consume
diariamente platos de la gastronomia tradicional manabita, mientras tanto el 43% (164)
semanalmente, el 27% (103) mensualmente, sin embargo, el 9% (34) rara vez y el 1% (3)

nunca lo consume.

2.~ ;Qué tan familiarizado esta con la gastronomia tradicional manabita?

En el andlisis de esta pregunta las personas mencionaron que el 32% (124) estin muy
familiarizados, mientras tanto el 50% (190) estin algo familiarizado, el 17% (64) pocos

familiarizado y el 1% (5) no estd nada familiarizado.

3.- {Cual es su plato favorito de la gastronomia manabita?

En el analisis de esta pregunta las personas mencionaron que el 7% (27) su plato favorito de
la gastronomia manabita son las hayacas, mientras tanto el 26% (101) es el encebollado, el

30% (115) el tigrillo, el 19% (72) el viche, el 6% (24) es el bolén de verde y el 12% (45)

prefieren la gallina criolla.
4.- ;Qué aspectos de la gastronomia manabita valora mas?

En el analisis de esta pregunta las personas mencionaron que el 28% (108) el aspecto que
mas valoran de la gastronomia manabita es su sabor, mientras tanto el 22% (85) su
presentacion, el 32% (122) por sus ingredientes, sin embargo, el 14% (52) por tradicién, el
4% (14) por innovacion y el 1% (2) por su precio.

5.- ;Cuales son las principales razones por la que consume platos de la gastrﬁnumia

manabita?

En el andlisis de esta pregunta las personas mencionaron que el 27% (103) la raz6n principal

por la que consumen la comida manabita es por su sabor, mientras tanto el 31% (117) por su
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precio, el 28% (107) por su disponibilidad, sin embargo, el 13% (50) por tradiciéon familiar
y el 2% (6) por salud.

6.- ;Donde suele consumir platos de la gastronomia manabita?

En el andlisis de esta pregunta las personas mencionaron que el 23% (90) lo consume en casa,
mientras el 44% (170) en restaurantes, sin embargo, el 23% (90) en ferias o mercados, y el

9% (33) en casa de familiares o amigos.

7.- (En qué nivel de calidad considera usted que la gastronomia tradicional se encuentra
en la actualidad?

En el andlisis de esta pregunta las personas mencionaron que el 21% (79) la gastronomia
tradicional manabita se encuentra en un nivel alto de calidad, mientras el 41% (158) en un
nivel medio alto, el 31% (120) en un nivel medio, sin embargo, el 5% (20) medio bajo y el
2% (6) bajo.

8.- ;Qué medios utiliza para conocer mas sobre la gastronomia manabita?

En el andlisis de esta pregunta las personas mencionaron que el 30% (116) conocen sobre la
gastronomia tradicional manabita por redes sociales, mientras tanto el 36% (139) por
programas de television, el 21% (79) por revistas, y el 13% (49) por recomendaciones de

familhiares.

9.- {Considera usted que la gastronomia tradicional manabita es un factor importante
para atraer turistas a la localidad del Pajonal?

En el andlisis de esta pregunta las personas mencionaron que el 27% (104) considera muy

importante la gastronomia tradicional manabita para atraer turistas, mientras tanto el 36%
(136) lo considera importante, el 33% (125) moderadamente importante, el 4% (16) de poca
importancia y el 1% (2) sin importancia.

10.- ;Con qué frecuencia los turistas mencionan la gastronomia tradicional manabita

cOmo una razon para visitar la localidad del pajonal?

En el andlisis de esta pregunta las personas mencionaron que el 18% (68) muy

frecuentemente piensan en la gastronomia manabita para visitar la localidad, mientras tanto
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el 51% (194) lo hace frecuentemente, el 25% (95) rara vez, el 6% (24) se mostré indeciso y
el 1% (2) nunca.

11.- En su opinién, ;Cémo ha influido la gastronomia tradicional manabita en el
aumento del turismo en la localidad del Pajonal en los ltimos afios?

En el andlisis de esta pregunta las personas mencionaron que el 16% (63) la gastronomia
manabita ha tenido un aumento significativo, mientras tanto el 55% (212) aumento

moderado, el 26% (101) disminucién moderada y el 2% (7) disminucién significativa,

12.- ;Qué aspectos de la gastronomia tradicional manabita cree que son més atractivos
para los turistas?

En el anilisis de esta pregunta las personas mencionaron que el 16% (60) el aspecto que mas
valoran es la autenticidad, mientras que el 51% (194) sabor tnico, el 28% (107) la
presentacion de los platos y el 6% (22) relacion calidad precio.

13.- ;Considera probable que la promocién de la gastronomia tradicional manabita
podria mejorar la afluencia de turistas a la localidad del pajonal?

En el andlisis de esta pregunta las personas mencionaron que el 21% (82) considera casi
probable, mientras tanto el 43% (163) usualmente probable, el 31% (117) ocasionalmente
probable, sin embargo, el 5% (18) usualmente no probable y el 1% (3) casi nunca probable.

14.- ;Qué tan satisfechos estin los turistas con la oferta gastronémica tradicional
manabita en la localidad del Pajonal?

En el andlisis de esta pregunta las personas mencionaron que el 22% (83) estdn casi
satisfechos, mientras tanto el 48% (183) estdin usualmente satisfechos, el 25% (96) estian

ocasionalmente satisfechos, sin embargo, el 4% (14) usualmente no satisfecho y el 2% (7)

casi nunca satisfecho.

15.- ;Qué tipos de establecimientos prefieren los turistas para consumir la gastronomia
tradicional manabita?

15



En el andlisis de esta pregunta las personas mencionaron que el 38% (144) prefieren
restaurantes familiares, mientras tanto el 45% (174) puestos de comida rdpida, el 15% (59)

ferias o mercados locales y el 2% (7) restaurantes de lujo.

2.5. Entrevista

En este apartado las personas que participaron en el estudio tuvieron las respuestas segiin
creian pertinente, estds fueron realizadas a personas conocedoras del tema de primera mano,

siendo estds las siguientes preguntas:

2.5.1. Analisis de los resultados de la entrevista.
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2.6.  Interpretacion de datos.

En este apartado se puede constatar que las personas que respondieron a las preguntas son
personas muy conocedoras del tema de interés ya que en ellos mencionan que la gastronomia
tradicional si ayuda y fomenta en gran parte al turismo, pero que se deberia trabajar en
conjunto con las instituciones que tienen relacién en el dmbito para que de esta forma se

desarrolle mas.

2.7. Triangulacion de la informacion

Se ha podido apreciar en la recoleccién de la informacién que existen diversos criterios
respecto al estudio realizado, en algunos casos coinciden, mientras que en otros discrepan y

con ello se enriquece el conocimiento.

En la pregunta de que si considera que la gastronomia tradicional manabita es un factor
importante para atraer turistas a la localidad del pajonal. Las respuestas de las personas
encuestadas son de que el 27% considera que la gastronomia es muy importante para atraer
turistas. Este dato cuantitativo refleja que, aunque no todos los encuestados consideran la
gastronomia como un elemento clave, hay una proporcién significativa que si percibe su
importancia para el turismo en la localidad. Las respuestas de las personas entrevistadas
sugieren un interés positivo en la gastronomia tradicional manabita como atractivo turistico
y la combinacién de ambos enfoques indica que, aunque solo una parte especifica de los
encuestados lo considera "muy importante," la gastronomia manabita podria verse como un
factor estratégico para potenciar el turismo en El Pajonal, especialmente si se logra fortalecer

y promocionar su valor cultural y autenticidad.

Mientras tanto al preguntar ;Qué tan familiarizado estd con la gastronomia tradicional
manabita? el 32% de las personas encuestadas indicaron que estdn "muy familiarizadas" con
la gastronomia de Manabi, lo cual sugiere que existe un conocimiento notable, aunque no
mayoritario, en la poblacién encuestada, las entrevistas aportan un enfoque mas
interpretativo y detallado. En ellas, los entrevistados manifestaron la necesidad de ampliar la
familiarizacién con la gastronomia manabita, lo que sugiere que se debe amphar y promover
la gastronomia manabita a través de campainas de sensibilizacion, eventos gastronomicos y

programas de educacién cultural para reforzar y ampliar el conocimiento en la sociedad.
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Por otra parte, en la pregunta ;Con qué frecuencia los turistas mencionan la gastronomia
tradicional manabita como una razon para visitar la localidad del pajonal?, las personas
encuestadas, un 17% de los turistas mencionoé que frecuentemente consideran la gastronomia
tradicional manabita como una razén para visitar El Pajonal. Esto sugiere que la gastronomia
tiene un papel relevante, aunque no necesariamente predominante, en la decision de los

turistas de visitar la localidad. Las entrevistas pueden complementar esta perspectiva.
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CAPITULO I

3. Propuesta

Creaci6n de una guia gastronémica que detalle los lugares donde se pueden degustar platos
de tradicién manabita.

3.1. Antecedentes

La provincia de Manab{ es una de las mds reconocidas y no solo por sus playas y sus
hermosos paisajes, si no por su grande y variada gastronomia que deja encantados a propios
y extranos, esto es gracias a los productos frescos que se cultivan en la zona y a que se

mantienen esas costumbres de nuestros antepasados.

Manabi posee raices histéricas muy profundas y una de las identidades territoriales
mas fuertes del Ecuador. Gracias a la riqueza de nuestro mar y a una abundante
extension de tierra productiva ubicada en diferentes pisos climaticos, Manabi tiene el
potencial de convertirse en un referente de innovacién alimentaria, tante en Ecuador

como en América Latina. (Bellettini, 2018)

3.2. Justificacion

Por qué se propone disefiar una guia gastronémica, porque existe una gran afluencia de
turistas el cual esta gufa ayudara mucho ya que esto serfa una herramienta de promocién
cultural y turistica donde los beneficiarios sean los emprendedores locales, ya que ellos son
los principales promotores de la cocina manabita. Este proyecto ayudara a que la economfa
de la localidad crezca de la mano ya que se crea un solo objetivo el cual es que la gastronomia,
el turismo y el desarrollo comunitario se fortalezcan. El dar a conocer estos lu gares ayudara
a mejorar la experiencia turistica y asi también aumentar el interés por conocer la

gastronomia de la provincia.

3.3.0bjetivo general (de la propuesta)

Crear una gufa gastronémica que detalle los lugares donde se pueden degustar platos de

tradicion manabita.
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3.4.Objetivos especificos (de la propuesta)

* Buscar informacion bibliogrifica de guias gastronémicas
* Analizar cual es la gufa gastronémica que permita mejor la difusién
* Disefiar una guia gastronémica destacando los lugares importantes para el sitio

pajonal.

3.5.Desarrollo de la propuesta.

La creacion de esta ruta gastronémica del Cantén Sucre, con platos tradicionales de Manab{
como lo son el viche, las hayacas, la cazuela, el caldo de gallina y el ceviche, tiene un objetivo
claro el cual es promover la herencia culinaria de la provincia y los lugares en que se pueden
encontrar estos platillos. La identidad y cultura se encuentran reflejados en esos platos es por
eso que los hemos elegido, asi los turistas nacionales y extranjeros podrin recorrer esta ruta
de platos tradicionales que son preparados con ingredientes frescos y con técnicas culinarias

que se han transmitido de generacién en generacién.

Con esta propuesta buscamos apoyar a los restaurantes y establecimientos locales, para
promover al desarrollo econémico y social y asf posicionar al Cantén Sucre como un destino

gastronomico de referencia en Ecuador.

Diseiio de la ruta gastronémica

mEREEEcaw
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E . = x _1|
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CONCLUSIONES

La buasqueda de informacién bibliogrifica es esencial para complementar la
informacion del proyecto. Esta investigacién permitié identificar formatos para la
presentacion clara de la informacion. Al analizar diferentes guias, se pueden extraer
enfoques eficaces que respondan a las necesidades de los turistas y usuarios locales.
La comunidad esta dispuesta a involucrarse activamente en la promocién de su
patrimonio culinario, reconociendo su valor como un recurso turistico capaz de
generar desarrollo econémico y social en la regién, sin embargo, las personas siguen
temendo limitado conocimiento del potencial que tiene la cocina manabita.

El material publicitario relacionado con la gastronémica resulta fundamental para
poner en valor los lugares gastronomicos representativos de la zona, al destacar varios
puntos, sin embargo, es limitado. Se podria ofrecer una opcién de informacién
diferenciada que no solo beneficia a los restaurantes y productores locales, sino que

también podria generar una experiencia tinica para los visitantes.
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RECOMENDACIONES

Se recomienda incluir la gastronomia como un eje clave en el desarrollo del turismo
sostenible de la zona, buscando que los restaurantes y productores locales trabajen de
la mano con autoridades y empresarios turisticos para ofrecer experiencias auténticas.
Asi mismo, se recomienda crear una guia gastronémica que no solo destaque los
platos tradicionales, sino que también resalte los lugares emblematicos de la region.
Promover la cocina con ingredientes aut6ctonos como el plitano verde, el maiz, el
pescado y los mariscos, asi como técnicas tradicionales, puede diferenciar la oferta y
atraer a los turistas interesados en experiencias auténticas y sostenibles. Esta medida
también fortaleceria la economia local y apoyaria a los productores de la region.
Brindar formaci6n a quienes trabajan en la gastronomia y el turismo para que puedan
ofrecer un servicio de calidad y utilicen redes sociales y plataformas digitales para
promocionar la gastronomia manabita. Esto puede ayudar a que el lugar se convierta

en un destino turistico popular y reconocible.
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5. ANEXOS

Anexos #1 preguntas de las encuestas
La gastronomia tradicional manabita
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Anexos #3 fotos a encuestado
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Anexos #4 Preguntas de las entrevistas
Pregunta #1. ;Cual cree que es la importancia de la gastronomia tradicional manabita?

Ambar menciona que la gastronomia tradicional manabita es considerada un pilar

fundamental de la identidad cultural de la regién.

Stalin dice que su importancia radica en preservar las tradiciones heredadas de sus
antepasados ya que los platos tipicos no solo reflejan los sabores tinicos de Manabi, sino que
también trasmiten historias, conocimientos y valores que han sido transmitidos de generacién

en generacion.

Libertad dice que la importancia es mantener y promover estas costumbres culinarias ya que
es esencial para que las futuras generaciones puedan seguir conectadas con sus raices,

asegurando que la riqueza cultural perdure a lo largo del tiempo.

Pregunta #2. ;Qué platos tipicos de la gastronomia manabita destacan en la oferta
turistica de la zona y por qué?

Ambar manifiesta que entre los platos mds representativos de la gastronomia manabita que

destacan en la oferta turistica estdn los paltos donde su base es el mani como es el viche,

corviche, bollo, entre otros.

Libertad indica que los platos no solo resaltan por su sabor, sino también porque reflejan el
uso de ingredientes propios y las tradiciones culinarias de la regién. La utilizacién del mani
en la mayoria de sus platos indica tradicién lo que los convierte en un atractivo esencial

dentro de la oferta turistica de la zona, permitiendo a los visitantes conectarse con la cultura
de Manabi.

Stalin manifest6 que en Bahia es muy tipico las hayacas del seiior Placita y el que visita Bahia

y no las prueba es como que no haya visitado Bahfa.

Pregunta #3. ;De qué manera la gastronomia local ha ayudado al crecimiento del

turismo?

Stalin dice que, aunque la gastronomia local tiene un gran potencial para impulsar el turismo

en la region, aun falta aprovecharla de manera adecuada y darle una verdadera importancia a
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la identidad manabita y que se requiere un mayor esfuerzo para posicionarlos como atractivos

turisticos de referencia.

Ambar por su parte menciona que hay que explotar el potencial de la gastronomia manabita
de manera efectiva ya que esto no solo atraeria a mds visitantes, sino que también beneficiaria

a los pequenios negocios y fortaleceria la economia local.

Regalado por su parte dice que es importante preservar y promover la autenticidad de los

platos tradicionales manabitas, ya que el turismo gastronémico exitoso se basa en la

experiencia del visitante.

Pregunta #4. ;Qué impacto ha tenido el uso de técnicas y utensilios ancestrales en la

cocina moderna manabita?

Ambar menciona que el aplicar técnicas ancestrales en la cocina actual es una manera de
revalorizar nuestras raices ya que los platos manabitas conservan su esencia gracias a estos

métodos.

Stalin dice por su parte menciona que el uso de técnicas y utensilios ha permitido mantener
la autenticidad de los sabores en la cocina moderna manabita. Cocinar con fogones de lefia o

usar piedras para moler le da ese toque tradicional que los turistas buscan hoy.

Libertad menciono que el impacto ha sido positivo, pues las técnicas ancestrales no solo
preservan los sabores, sino que también preservan las costumbres y tradiciones haciendo de

la cocina manabita una historia tinica.

¥

Pregunta #5, ; Como influye la gastronomia en el turismo?

Ambar dice que la comida es una experiencia en si misma ya que cuando los turistas
prueban la gastronomia manabita ellos se llevan una parte de todo lo que nos representa y

los motiva a regresar y recomendar nuestra provincia.

Stalin menciona que la gastronomia es una puerta de entrada a la cultura. Los turistas

vienen por las playas, pero se quedan por los sabores tinicos de nuestros platos.

Libertad afirma que la gastronomia tiene un papel fundamental en el turismo, ya que esto

conecta a los visitantes con la identidad del lugar y el ofrecer platos tradicionales es clave
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para atraer y fidelizar a los turistas, haciendo que los que visitan Manabi recomienden la

buena gastronomia que nos representa.

Anexos #4 fotos a entrevistados
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