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RESUMEN

La globalizacién y los cambios en los patrones de consumo representan una amenaza
significativa para ¢l patrimonio cultural inmaterial de Manabi, especialmente en su gastronomia
tradicional. Este estudio tuvo como objetivo analizar el impacto de los ingredientes autéctonos en
la cocina local y su relacién con la identidad cultural de la region. La investigacion utilizé un
enfoque cuantitativo no experimental y un diseio de campo, complementado con revision
bibliografica.

Se emplearon encuestas como técnica principal para recolectar datos. Los cuestionarios se
dirigieron a tres grupos: mentoras de cocina tradicional (41 participantes con vasta experiencia
culinaria), expertos en gastronomia (9 profesionales especializados) y poblacién general (334
encuestados). En total, se aplicaron 384 cuestionarios validados por expertos y por ¢l coeficiente
alfa de Cronbach, que asegur6 consistencia interna en el instrumento.

Los resultados evidenciaron que ingredientes clave como el mani y el zapallo estin
perdiendo relevancia en los mercados y recetas tradicionales, mientras que el platano verde se
mantiene como un componente central gracias a su versatilidad. Este fendmeno es impulsado por
la influencia de la comida répida, la globalizacién y la falta de transmision generacional de
conocimientos culinarios.

Ademds, ¢l estudio propone estrategias para la preservacion del patrimonio cultural:
fomentar el aprendizaje culinario intergeneracional mediante centros comunitarios, adaptar platos
tradicionales al estilo de vida modemno, y usar tecnologias para registrar técnicas ancestrales. Estas
medidas buscan revitalizar la identidad cultural de Manabi y promover la gastronomia local como
un recurso de desarrollo sostenible.

Palabras clave: Patrimonio cultural, Gastronomia, Identidad, Ingredientes autéctonos,

Globalizacién.
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ABSTRACT

Globalization and changes in consumption patterns represent a significant threat to Manta's
intangible cultural heritage, especially its traditional gastronomy. This study aimed to analyze the
impact of indigenous ingredients in local cuisine and their relationship with the region's cultural
identity. The research used a non-experimental quantitative approach and a field design,
complemented by a bibliographic review.

Surveys were used as the main technique to collect data. The questionnaires were addressed
to three groups: traditional cooking mentors (41 participants with vast culinary experience),
gastronomy experts (9 specialized professionals) and the general population (334 respondents). In
total, 384 questionnaires were applied, validated by Cronbach's alpha coefficient, which ensured
internal consistency in the instrument.

The results showed that key ingredients such as peanuts and squash are losing relevance in
traditional markets and recipes, while green plantain remains a central component thanks to its
versatility. This phenomenon is driven by the influence of fast food, globalization, and the lack of
generational transmission of culinary knowledge.

In addition, the study proposes strategies for the preservation of cultural heritage:
promoting intergenerational culinary learning through community centers, adapting traditional
dishes to the modern lifestyle, and using technologies to record ancestral techniques. These
measures seck to revitalize the cultural identity of Manabi and promote local gastronomy as a
resource for sustainable development.

Keywords: Cultural heritage, Gastronomy, Identity, Native ingredients, Globalization.
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INTRODUCCION

La globalizacién y los cambios en los patrones de consumo han generado importantes
desafios para la preservacion del patrimonio cultural inmaterial, particularmente en la provincia
de Manabi. Dentro de este contexto, la gastronomia local emerge como un elemento clave que
refleja tradiciones, valores y conocimientos ancestrales transmitidos de generacion en generacion.
Ingredientes autéctonos como pescados, mariscos, cereales, tubérculos y especias, que forman
parte esencial de las recetas tradicionales, se encuentran en peligro de desaparicién debido a la
falta de transmision intergeneracional y a la creciente influencia de la comida répida y los

alimentos procesados.

El patrimonio cultural inmaterial abarca una vasta gama de expresiones, tradiciones y
saberes que van desde las artes escénicas hasta las practicas sociales, rituales y manifestaciones
culinarias. Dentro de este marco, el presente estudio se delimita especificamente a la gastronomia
tradicional de Manabi como una forma crucial de patrimonio cultural inmaterial. Este enfoque
permite analizar cémo las recetas, los ingredientes y los conocimientos asociados no solo forman
parte de la dieta cotidiana, sino que constituyen un elemento clave de la identidad cultural de la

region y su conexion intergeneracional.

A nivel macro, la preservacion de la gastronomia como patrimonio cultural inmaterial ha
sido reconocida por la UNESCO desde 2010. Este reconocimiento resalta la importancia de la
gastronomia como un medio para proteger y transmitir la diversidad cultural a nivel global,
promoviendo su integracién en estrategias de desarrollo sostenible. En el ambito meso, la riqueza
culinaria de Manabi se posiciona como un componente integral de su identidad cultural y como
una herramienta potencial para el turismo cultural. Ejemplos de esto incluyen iniciativas locales
que buscan rescatar recetas tradicionales y promover rutas gastronémicas que integren ingredientes
autéctonos. Sin embargo, a nivel micro, se observa una disminucién en el uso de ingredientes
autéctonos como el mani y el zapallo, mientras que el plétano verde se mantiene como un elemento
central debido a su versatilidad. Esto se debe a factores como el desinterés cultural y las
preferencias cambiantes hacia alimentos procesados o foraneos, lo que afecta directamente la
transmision de practicas tradicionales a las nuevas generaciones. Este fenomeno amenaza la

continuidad de las précticas culinarias tradicionales y, por ende, la cohesi6n social y la transmision

de conocimientos.
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El presente estudio tiene como objetivo general: analizar cémo la identidad cultural y la

variedad de los ingredientes gastrondmicos que tributan al patrimonio cultural inmaterial de

Manabi.

Para ello, se han planteado los siguientes objetivos especificos:

Fundamentar tedricamente los elementos asociados a la identidad cultural y la

variedad de los ingredientes.

Enlistar los ingredientes y recetas autoctonas de la provincia de Manabi.
Determinar la afectacién de los ingredientes gastronémicos en el patrimonio
cultural inmaterial.

Proponer estrategias para preservar y promover la identidad cultural y la diversidad

de ingredientes gastronémicos de Manabi como parte de su patrimonio cultural

inmaterial.

El planteamiento del problema se centra en responder a la siguiente pregunta: ;Cémo se

genera la pérdida de identidad cultural y variedad de ingredientes gastronémicos en la provincia

de Manabi? Este interrogante surge a partir de sintomas como la reduccidn del uso de ingredientes

tradicionales y causas identificadas como la globalizacion, los cambios en los habitos de consumo

y la disminucién de la transmision intergeneracional. La técnica exploratoria utilizada incluye el

arbol del problema y el diagrama causa-efecto para identificar las relaciones entre los factores que

inciden en esta problemética. Ademas, se aplicé la técnica de los 5 porqués para profundizar en

las causas raiz:

Problema: Disminucion del uso de ingredientes autéctonos.

¢Por qué ocurre? Por la influencia de la comida rapida.

Por qué hay més comida rapida? Porque es més accesible econémicamente.

;Por qué

es mas accesible? Porque los ingredientes autéctonos son mas costosos.

(Por qué son mas costosos? Porque su produccion ha disminuido.
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5. ¢Por qué ha disminuido? Porque hay menor demanda.

El objeto de investigacion es el impacto de los ingredientes autéctonos en el patrimonio
cultural inmaterial, mientras que el campo de accién se delimita a la provincia de Manabi. Se
plantean las siguientes hipotesis: Hipotesis 1: La globalizacién de los productos alimenticios
influye negativamente en la preservacion de los ingredientes tradicionales en la gastronomia de
Manabi. Hipétesis 2: La falta de transmision generacional de conocimientos gastronémicos

tradicionales provoca una disminuci6n en la variedad de ingredientes usados en las recetas locales.

Las principales variables de investigacion se definen de la siguiente manera:
« Variable independiente 1: Globalizacién de los productos alimenticios.

« Variable dependiente 1: Preservacion de los ingredientes tradicionales en la gastronomfa
de Manabi.

 Variable independiente 2: Transmision generacional de conocimientos gastrondémicos

tradicionales.
« Variable dependiente 2: Variedad de ingredientes usados en las recetas locales.

El disefio metodolégico se fundamenta en un enfoque cuantitativo, considerando una
poblacién conformada por expertos en gastronomia y mentoras de la cocina tradicional (ancianas
con mis de 20 afios de experiencia), ademas de la poblacién general de Manabi. Para probar las
hipétesis planteadas, se utilizaron instrumentos validados por expertos y se aplicé un método
estadistico basado en el alfa de Cronbach para garantizar la confiabilidad de los datos. Estos
instrumentos fueron dirigidos a dos segmentos clave: la poblacién general de Manabi y mentoras
de la cocina tradicional, ademas de expertos en el drea de cocina tradicional. La muestra se
seleccionaré de manera intencionada para garantizar representatividad. Se aplicardn cuestionarios
estructurados como instrumento principal, y las técnicas empleadas incluyeron unicamente
encuestas y la consulta de un cuadro de indicadores que permita evaluar cémo la globalizacién
afecta el uso de ingredientes aut6ctonos. Estos instrumentos estdn disefiados para responder tanto
a las variables dependientes como a las independientes, y los resultados obtenidos se analizarén

mediante tablas cruzadas que facilitarin una comprensién més profunda de las relaciones entre las
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variables y la validacion de las hipotesis plantcadas. Este andlisis permitié identificar patrones
clave en coémo la globalizacién y la falta de transmision generacional afectan directamente la
preservacion y variedad de los ingredicentes tradicionales. Los hallazgos revelan que la
globalizacién tiene un impacto significativo en la disminucion del uso de ingredientes autéctonos
debido a la preferencia por alimentos procesados. Asimismo, la ausencia de un proceso solido de
transmisién generacional ha reducido ¢l conocimiento sobre recetas y précticas tradicionales en

las nuevas generaciones.

La importancia de esta investigacion radica en su contribucion al anélisis del impacto de
los ingredientes en el patrimonio cultural y en la generacion de estrategias para su salvaguarda.
Como resultado, se espera fundamentar propuestas que refuercen la identidad cultural de Manabi
y promuevan la gastronomia local como una ruta turistica sostenible y culturalmente

enriquecedora.

El trabajo de investigacién se estructura de la siguiente manera: Capitulo 1, marco tedrico
donde se muestra los antecedentes de la investigacion y bases tedricas que nos servird de guia.
Capitulo 2, describe la metodologia, las técnicas, instrumentos de investigacion, la muestra del
estudio y andlisis e interpretacion de los resultados obtenidos. En el Capitulo 3, se muestran los
resultado y discusiones, obtenidos a través de las encuestas aplicadas a mentoras de la cocina
tradicional, a expertos en cocina y poblacién en general, para el cumplimiento del objetivo
especifico tres. También se muestran las conclusiones y recomendaciones basadas a los resultados

obtenidos.
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CAPITULO 1
1.1 MARCO TEORICO

1.2 Antecedentes

Para la realizacion de esta investigacion sobre el Impacto de ingredientes en el patrimonio
cultural inmaterial: un analisis cuantitativo se extrajo informacion de varias fuentes bibliogréficas,
autores relacionados a temas gastrondmicos, culturales, conocimientos y saberes ancestrales, tal
como articulos cientificos, libros, revistas, documentos y paginas web, entre otros.

La (UNESCO, 2009) reconoce la gastronomia como una categoria del Patrimonio Cultural
Inmaterial, destacando su rol en la preservacion de la identidad cultural. Se ha estudiado cémo el
patrimonio culinario, al igual que otras formas, requiere un enfoque multidisciplinario que valore
no solo los ingredientes, sino también las practicas, conocimientos y técnicas de preparacion
transmitidas oralmente de generacion en generacion.

Estudios como los de (Gracia-Arnaiz, 2008)) exploran como las practicas alimentarias son
fundamentales en la identidad cultural de los pueblos, proporcionando un intercambio entre los
miembros de una comunidad y contribuyendo a la cohesi6n social.

Autores como (Bolafios, Gutiérrez Sanchez, Ledesma Dominguez, & Tadeo Castro, 2019)
y (Fusté-Fomé, 2016) han abordado cémo la alimentacion no solo es un acto de consumo, sino
una representacién de la cultura y los valores de una sociedad. En Manabi, por ejemplo, la
identidad cultural se expresa a través de platos tipicos que utilizan ingredientes autéctonos como
pescados, mariscos, y productos agricolas locales.

Estos estudios han demostrado que la alimentacién actia como un puente entre
generaciones, manteniendo vivas las tradiciones y la identidad, especialmente en comunidades
rurales donde la produccion de alimentos se basa en conocimientos ancestrales y pricticas
sustentables.

Los ingredientes locales, como el pescado, la yuca, el platano, y el mani, son ejemplos de
cémo los alimentos representan no solo recursos culinarios, sino una memoria viva de la
interaccién histérica de la comunidad con su entorno. (Rivera, 2010) y (Suirez Luque &
Rodriguez, 2018) discuten como los saberes ancestrales relacionados con la seleccién, cultivo y

preparacion de ingredientes son esenciales en la cosmovision de muchas culturas.
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La relacién de los ingredientes con el territorio es también significativa. Estudios sugieren

que, en zonas rurales, los ingredientes usados en platos tipicos estan ligados a practicas agricolas
especificas que, ademis de su valor gastronmico, sostienen la biodiversidad local y mantienen
las tradiciones agricolas.

Algunos autores, como (Medina, 2017), argumentan que factores como la globalizacion, el
cambio en los estilos de vida, y la migracién pueden afectar negativamente la preservacion de la
gastronomia tradicional.

1.3 Fundamento Tedrico

1.3.1 Identidad Cultural

La identidad cultural es algo que distingue y
hace Ginico a una localidad, region o nacion, nos conecta
con nuestras raices brindando un sentido de pertenencia
entre nosotros mismos por lo que es importante saber
primero que es identidad y que es cultura para poder

abundar en el tema. La identidad es un concepto

complejo y multifacético considerada como un

Ilustracién 1: Identidad Cultural
Fuente: Comunicado UPSE fenomeno que transciende de percepcién en lo que

tenemos, somos y pensamos de nosotros mismos y al reflexionar sobre las creencias, valores y

experiencias se va relacionando con el mundo que nos rodea.

Se define de la siguiente forma segtn la real academia espaiiola como “conjunto de modos
de vida y costumbres, conocimientos y grado de desarrollo artistico, cientifico, industrial, en una
época, grupo social, etc.” (Fusté-Forn¢, 2016).

Segun (Tylor, 1871) en su texto Cultura Primitiva, la cultura en su sentido etnogréfico, “es
ese todo complejo que comprende conocimientos, creencias, arte, moral, derecho, costumbres y
cualesquiera otras capacidades y hébitos adquiridos por el hombre en tanto que miembro de la
sociedad.”. La condicion de la cultura entre las diferentes sociedades de la humanidad, en la
medida en que es capaz de ser investigada sobre principios generales, es un tema apto para el
estudio de las leyes del pensamiento y accién humana (pag. 64).

(Rojas, 2004) citando a Montero (1987) interpreta en su libro de ideologia que la

identidad se desarrolla dentro de pautas culturales ¢ histéricas, tradicionales o no, dentro
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de dindmicas de conflicto, con un periodo evolutivo propio y con un pasado y un futuro,

con un conjunto de significaciones y representaciones que son relativamente permanentes.

Es decir, la identidad no es fija ni estdtica, “cambin, se transforma, guardando siempre un

nucleo fundamental que permite el reconocimiento de si mismo colectivo y del yo en

nosotros™, Estd entre lo individual y lo social y no se puede separar individuo de grupo; no
se puede hablar de cambio o progreso individual sin hablar de cambio social y es por ello
que las crisis de identidad individual y las crisis en el desarrollo historico generalmente
estdn unidas y contribuyen a explicarse mutuamente. Asi pues, el proceso de formacion de

la identidad (Rojas, 2004).

“La identidad cultural de un pueblo viene definida histéricamente a través de muiltiples
aspectos en los que se plasma su cultura, como la lengua, instrumento de comunicacion entre los
miembros de una comunidad, las relaciones sociales, ritos y ceremonias propias, o los
comportamientos colectivos, esto ¢s, los sistemas de valores y creencias (...) Un rasgo propio de
estos elementos de identidad cultural es su cardcter inmaterial y andnimo, pues son producto de la
colectividad™ (Varas, 2000).

Se define por (Molano L., 2007) que la identidad esta ligada a la historia y al patrimonio
cultural. La identidad cultural no existe sin la memoria, sin la capacidad de reconocer el pasado,

sin elementos simbdlicos o referentes que le son propios y que ayudan a construir el futuro.

1.3.2 Ingredientes

Segin la RAE (Real Academia Espaiiola)
el ingrediente es cosa que entra con otras en un
remedio, una bebida, un guisado u otro compuesto.

Uno de los componentes o el constituyente
principal de cualquier mezcla o combinacién que

constituye un alimento comercial (AAFCO, 2000).

~, 3 =
Hustracion 2: Ingredientes
Fuente: Pdg. Facebook Ceviche Feuvatoriano
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Ingredientes teadicionales

El plitano es fundamental en la cocina manabita y se utiliza en
multiples preparaciones como  patacones, chifles, y bolones,
Tambicn se consume asudo o cocido y se combina con ingredientes
como queso, manf o pescado,

Plitano verde/ maduro

Ingrediente crucial en salsas y platos tradicionales como el viche y
Mani la cazuela, Ll mani aporta sabor y textura, y su uso se remonta a
pricticas ancestrales de preparacion.

La yuca se emplea tanto hervida como {ritay en preparaciones como
Yuca ¢l sango de yuea, Es un acompafamiento frecuente en platos de
peseado y mariscos. !

Il zapallo s ingrediente de sopas y cremas, y su pulpa se utiliza

Zapallo i
también en postres y platos dulces, como el {lan de zapallo.
Culantro Utilizado como condimento en salsas y caldos, aporta un aroma y
sabor distintivo en platos tipicos.
Achiote Empleado para dar color y sabor a los guisos, ¢l achiote es
fundamental en la sazon de platos manabitas.
Se destacan en preparaciones como el viche, la cazuela y el ceviche,
Pescados y mariscos platos en los que el pescado y los mariscos son los ingredientes

principales.

Cuadro 1: Ingredientes tradicionales
Fuente: Elaboracion propia

(Regalado Espinoza, 2019)

1.3.3 Cultura Gastronémica

La cultura estd constituida por
multiples pricticas sociales que se convierten en
costumbres,  hdbitos, comportamientos y
tradiciones, las cuales son trasmitidas de una
generacion a otra, presentando caracteristicas y

significados de acuerdo con la sociedad donde se

( YA . generan, o bien, en palabras de Gilberto Giménez
Hustracién 3: Cultura Gastronomica

Fuente: Entorno Turfstico seria lo siguiente:
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Tal y como sefala Sonia Montecino (2009, pag. 19) cocina y cultura bien pueden ser sinbnimas.
Entendida como lenguaje, la trama de la alimentacion humana nos arroja a una densa materia en
la cual ¢l cuerpo, las técnicas y los simbolos se entreveran para producir una urdimbre en las
distintas sociedades. Esta autora nos propone ver a la sociedad a través de una actividad
fundamental, como lo es la alimentacion, y como esta va creando un conjunto de caracteristicas
unicas ligadas a la mancra de organizar y preparar los alimentos.

Esta interpretacién de (Leyva & Santamaria Gémez) sugieren que el ser humano, en cfecto,
cocina para alimentarse, pero esto lo realiza de acuerdo con su entorno cultural. Cocinar y comer
expresan formas y estilos de vida, las cuales se van adquiriendo durante su interaccion con los
demas individuos. Las maneras de alimentarse se deben a distintos factores, tales como el alcance
y aprovechamiento de los recursos naturales existentes en su mismo espacio, asi como las
tradiciones heredadas por la familia en particular, y la sociedad en general (pdg. 152).

Mercedes Iturbide (2002: 361) indica que la cocina exalta los sentidos, aviva la
imaginacion y genera fantasias que en ocasiones quedan traducidas en deliciosos platillos. A su
vez, nos dice, la cocina y el amor estan estrechamente vinculados, van de la mano y se alimentan
el uno al otro ().

La tradicién culinaria se refiere a los recetarios transmitidos oralmente a través de una scrie
de procesos configurados por varias formas y actividades de la vida cotidiana como la vida familiar
o las diferentes formas en las que se relacionan padres ¢ hijos. (Martinez, 2004) sefiala también
que la cocina, como tradicion oral, es un sistema simbélico que interpreta ¢l mundo cultural
circundante y funciona como un lenguaje que posibilita una variada tipologia de procesos de

comunicacion, lo cual la convierte en un centro de comunicacién.

1.3.4 Patrimonio Cultural Inmaterial

El contenido de la
expresiéon “patrimonio cultural”
ha cambiado bastante en las
ltimas décadas, debido en parte
a los instrumentos elaborados por
la (UNESCO). El patrimonio

cultural no se limita a

. .
-

Hustracion 4: Patrimonio Cultural Inmaterial

Fuente: Crespial org monumentos y colecciones de
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objetos, sino que comprende también tradiciones o expresiones vivas heredadas de nuestros
antepasados y transmitidas a nuestros descendientes, como tradiciones orales, artes del
espectdculo, usos sociales, rituales, actos festivos, conocimientos y prdcticas relativos a la
naturaleza y el universo, y saberes y técnicas vinculados a la artesania tradicional.

Por su parte, Krebs y Schmidt-Hebbel (2002) afirman que ¢l patrimonio cultural es todo
aquello que le confiere una identidad determinada a un pafs, concepto que se acerca més al de
patrimonio cultural inmaterial, entendido como «el patrimonio vivo, como un crisol de la
diversidad cultural y su conservacién, como una garantia de creatividad permanente» (pag. 209).

Pese a su fragilidad, el patrimonio cultural inmaterial es un importante factor del
mantenimiento de la diversidad cultural frente a la creciente globalizacién. La comprension del
patrimonio cultural inmaterial de diferentes comunidades contribuye al didlogo entre culturas y
promueve el respeto hacia otros modos de vida (UNESCO).

La importancia del patrimonio cultural inmaterial no estriba en la manifestacion cultural
en si, sino en ¢l acervo de conocimientos y técnicas que se transmiten de generacién en generacion.

Proteger y salvaguardar el patrimonio cultural y natural del mundo y apoyar la creatividad
y los sectores culturales dinamicos son fundamentales para abordar los desafios de nuestro tiempo,
desde el cambio climético hasta la pobreza, la desigualdad, la brecha digital y emergencias y
conflictos cada vez mas complejos.

(Medina, 2017) anuncia en su articulo que el patrimonio, asimismo, aunque venga de
un modo u otro (mas o menos antiguo o reciente) desde el pasado, es siempre “presente”,

y debe de estar todavia en uso. Algo que hoy ya no existe, no puede ser patrimonio, sino

un recuerdo histérico. Finalmente, afiadimos un tltimo eje: el turismo. Y es que el

patrimonio cultural es considerado hoy en dia como un recurso turistico de gran potencial

y, en este mismo sentido, el patrimonio que sc¢ ha ido construyendo de la “cultura

alimentaria™ (paisajes productivos, alimentos, platos, vinos y bebidas, infraestructuras,

rutas, industrias...) se estd dando cada vez mas en el marco del turismo y del discurso del

desarrollo local a través de este (pag. 107).
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1.3.5 Manabi

e e —

La provincia de Manabi, que por Ley
de Divisién Territorial dictaminada por el
Congreso de la Republica de Colombia
(Gran Colombia) existe desde el 25 de junio
de 1824, circunscrito en el espacio territorial
del Departamento del Sur, que para 1830
seria una de las ocho provincias con las que

se forma la republica del Ecuador

Hustracion 5: Manabi

Fuente: Ecubus (Cedeiio, 2023).

En lo que respecta al Ecuador y particularmente a Manabi, durante la época colonial, el

proceso de aculturacién fue sostenido y en aumento progresivo, al punto que en la época
republicana, fines del siglo XIX, se da la mutacion del término indio a cholo, con lo que empieza
a invisibilizarse a los habitantes derivados de los pueblos autdctonos de la Costa, para
incorporarlos en el proceso de produccién capitalista que se gestaba y, para comienzos del siglo
XXI, completar el proceso de des indianizacion al ser identificado con el término e integrado al
grupo de mestizos, rompiéndose drasticamente la conexién historico ancestral relativo a su
identidad cultural (pag. 29)..
1.3.6 Recetas autoctonas de Manabi
Segiin el libro de "Manabi y su comida milenaria" de (Regalado Espinoza, 2019), las recetas
autdctonas que destacan incluyen:
Viche de pescado o camarén: Es un plato emblemdtico de la cocina manabita que
combina pescado o camardn con yuca, plitano verde, zapallo, y mani, sazonado con
culantro y achiote.
Cazuela de pescado: Preparado con una base de puré de platano, yuca, mani, zapallo y
pescado, todo horneado en una cazuela de barro con especias, achiote y culantro fresco.
Corviche; Hecho de masa de platano verde rellena con pescado y mani,

Bollo: Masa de platano rellena de pescado, envuelta en hojas y cocida al vapor.
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Chicha de mafz: Una bebida emblemdtica de Manabi, presente en festividades y preparada
mediante la fermentacion del maiz.

Tortillas de maiz y yuea: Rellenas con queso 0 chicharrdn, tipicas en celebraciones
religiosas,

1.3.7 Gastronomin Local

La gastronomia local pone de
manifiesto valores que engloban tanto los
aspectos puramente fisiologicos, es decir,
aquellos que derivan de la necesidad de
cualquier individuo de alimentarse, sca o
no turista, como los relacionados con la
comprension  de  la  historia, las

costumbres ancestrales o las relaciones

sociales de un destino  (Menor,

Hustracidn 6: Gastronomia Local

Fuente: 1 diario Ecuador Hidalgo, Lopez, & Jara, 2002).

Estudiar el turismo
gastrondmico supone analizar ¢l comportamiento del turista. Un viajero que no manificste un
especial interés por la gastronomia local 0 que no viaja con la intencion de degustarla, se comporta
como un visitante que sélo busca alimentarse durante su estancia en ¢l destino clegido. Por ¢l
contrario, los turistas interesados por la gastronomia viajan teniendo como motivacion, bien
principal, bien secundaria, ¢l conocimiento de una gastronomia diferente, el aprendizaje sobre ésta,
el relajarse saboreando fa cocina tipica local o el enriquecimiento cultural,

El alcance de la gastronomia por lo amplio, no se circunscribe dnicamente a la necesidad
de comer, sino que la trasciende, al ser considerada como expresion social construida socialmente,
que contribuye a determinar la identidad de grupos poblacionales con similar tradicion culinaria,
desde los puntos de vista local y territorial, siendo un factor por tomar en cuenta en ¢l desarrollo,
al aportar ¢l aprovechamicnto de la flora y la fauna. La gastronomia ha devenido en un factor
esencial en el arraigo y potenciacion de los diversos destinos turisticos, de tal modo, que los

estudios en los que se le relaciona con el turismo (Vega, y otros, 2018).
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1.3.8 Patrimonio Culinario

El patrimonio  culinario,

especialmente en las zonas rurales, es el
resultado de la interaccién de un grupo
con la naturaleza, asi como de la
acumulacion de tradiciones con el paso
del tiempo. Sea como sca, la

gastronomia es un rasgo cultural

identitario y una herramienta de

lustracion 7: Patrimonio Culinario dezarollo:  reglonal  pars =

Fuente: Abrazo Cultural territorios rurales y las periferias
(Fusté-Forné, 2016).

En torno a los productos, pues, base de cualquier patrimonio culinario, se crean una seric
de sinergias. Un ejemplo es el queso. Al estudiar los paisajes del queso () se aprecian infinitas
conexiones —mercados, ferias, degustaciones, maridajes— con un alcance no solo local, sino
también regional, y en algunos casos incluso internacional.

Las cocinas tradicionales, se derivan de un ancestral manejo y uso de elementos naturales
provenientes de la biodiversidad de los ecosistemas terrestres, lacustres y marinos. También de la
dominacién, domesticacion y clasificacion de productos de ecosistemas para el consumo humano,
que llevan incluido la experimentacién y la practica de distintos procedimientos de preparacion,
mezcla, coccion, maridaje (Mancera-Valencia, 2019).

Segln varios autores (Baratero, Martincz , Camarasa, & Molinari, 2020)
comprenden que el patrimonio culinario es trasladado por el paso de los afios lo que hace
valorar las experiencias de vida, asi de a poco se arma un rompecabezas personal con las
vivencias, experiencias y los recuerdos guardados en los sentidos. Todo eso es parte del
patrimonio intangible que a su vez se complementa con piezas de los otros, asi va tomando
forma, a veces inacabada volviéndose sorprendente a través de los dias, la atenta escucha
y observacién. El hecho de trasladar conocimientos referidos a la cocina de la Madre Patria
que hicieron los abuelos semianalfabetos a toda la familia sin perder en absoluto su raiz,

con todos sus valores, sencillez, honradez y nobleza, el respeto por los ingredientes

utilizados en sus platos (tan de moda ahora), permitiendo que, luego de tantisimas décadas,
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se pueda estar escribiendo ahora desde el corazon e intentando comprender después de

aiios de estudios tan sabia esencia natural en ellos (pag. 12).

1.3.9 Conocimiento ancestral

Para (Delgado, 2017) EI
Ecuador es un Estado plurinacional y
multiétnico, hogar de catorce
nacionalidades indigenas. Es ademas
un pais que en las ultimas décadas ha
experimentado profundos cambios
sociales que han afectado tanto a las

economias locales, amenazadas por el

Hustracién 8: Conocimiento ancestral mercado gIOba" como a las

Fuente: biodiversidadla.org relaciones sociales

La ancestralidad tiene sus raices en el corazén de un pueblo, de una cultura en el que se
entrelazan sus creencias recibidas de los més ancianos y que ha perdurado en el transitar de tiempo.
Los saberes ancestrales indigenas evocan una forma peculiar y autéctona de hacer cada practica
de estas culturas, inspiradas por el profundo amor a la Pachamama, es decir, por la tierra, la
naturaleza y por cada uno de los elementos que la conforman, asi como sus creencias, rituales y
muestras de todo lo que han recogido sobre su paso por la tierra en el cumplimiento de su ciclo de
vida (Suarez Luque & Rodriguez, 2018).

De alli que (Rivera, 2010), seiiale: “Los saberes ancestrales, son el conjunto de
conocimientos y valores, que han sido transmitidos de generaci6n en generacion, dentro de un
sistema de educacion enddgena y cuyo papel dentro de la sociedad ha sido el de colaborar al
desarrollo” (pag. 5). Se comprende que estos conocimientos populares de las ascendencias son
parte de la educacion en general que se hereda de los padres a los hijos, mas que todo en el medio
rural. Estos saberes son transmitidos en diferentes formas, que van desde lo mas sencillo como una
conversacion entre los miembros de la familia, hasta las diferentes expresiones como narrativas
mitolégicas, danzas, ceremonias, ritos, entre otros (Sudrez Luque & Rodriguez, 2018).

1.3.10 Andlisis Cuantitativo
El analisis cuantitativo es una metodologia que se enfoca en la recopilacion y analisis

sistemético de datos numéricos. Segun Hernidndez, Fernandez y Baptista (2014), este enfoque
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permite identificar patrones, establecer relaciones y generar generalizaciones a partir de datos
objetivos, lo que lo convicrte en una herramienta valiosa para el estudio de fenomenos sociales y
culturales.

En el contexto de esta investigacion, el andlisis cuantitativo se utiliza para comprender
cémo los cambios en el uso de ingredientes tradicionales afectan al patrimonio cultural inmaterial
de la gastronomia en Manabi. Este método incluy6 la aplicacion de encuestas estructuradas a tres
grupos clave: mentoras de cocina tradicional, expertos en gastronomia y la poblacion general,
recopilando datos que luego fueron procesados estadisticamente para identificar tendencias y
correlaciones.

Las técnicas aplicadas, como la validacién mediante el alfa de Cronbach y el andlisis de
frecuencias, garantizaron la confiabilidad y robustez de los resultados. Este enfoque es esencial
para obtener una comprension integral de los factores que impactan en la preservacién de los

ingredientes autéctonos, permitiendo fundamentar propuestas pricticas para su salvaguarda.
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Al
Cuadro de indicadores que resalta cdmo los ingredientes tradicionales son esenciales para

Indicadores

Ingredientes

autdéetonos

Transmision de

conocimientos

Impacto en la
identidad
cultural
Amennzas a la

preservacién

Turismo

gastronémico

Valor simbdlico
de Ia
gastronomia
Estrategias para

Ia salvaguarda

la preservacion de ln cultura culinaria local,

Descripeion

Los ingredientes como platano, yuca, mani y
pescados marcan la identidad culinaria de una
region y reflgjan su conexién con la biodiversidad
y la historia.

Las recetas y practicas culinarias tradicionales son
transmitidas  de generacién en  generacion,
fomentando la continuidad cultural,

Los alimentos tradicionales refuerzan la identidad
cultural, actuando como un puente entre ¢l pasado
y ¢l presente.

La globalizacion y el cambio en los patrones de
consumo debilitan la utilizacién de ingredientes
locales, afectando la gastronomia tradicional.
Promueve el rescate de tradiciones culinarias y
fomenta ¢l reconocimiento internacional de la
gastronomia local como patrimonio cultural.

La comida ¢s un sistema simbolico que interpreta
el entorno cultural y social, actuando como un
medio de comunicacion ¢ identidad.

Es fundamental implementar politicas y précticas
educativas para proteger los ingredientes y

conocimientos tradicionales,

Autor/fuente
Regalado Espinoza (2019);
UNESCO (2011),

Rivera (2010); Suércz
Luque & Rodrigucz
(2018).
Gracia-Arnaiz (2008);
Fusté-Forné (2016).

Medina (2017); Mancera-
Valencia (2019).

Lépez-Guzmén,
Hernandez Mogollén y Di
Clemente (2014).
Martinez (2004); Giménez
(2007).

UNESCO (2011); Delgado
(2017).

Cuadro 2: De indicadores que resalta los ingredientes tradicionales en fa preservacion de la cultura
F'uente: Elaboracion propia
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CAPITULO 2
2.1.Marco Metodolégico

La presente investigacién adopta un enfoque cuantitativo, el cual se caracteriza por la
recoleccion y anlisis sistematico de datos numéricos. Segun Herndndez, Fernandez y Baptista
(2014), este enfoque permite identificar patrones, establecer relaciones y generar
generalizaciones basadas en datos objetivos. Este método es adecuado para abordar el problema
planteado: ;Cémo se genera la pérdida de identidad cultural y la variedad de ingredientes
gastronémicos en la provincia de Manabi?, ya que proporciona una base empirica para
analizar las relaciones entre variables clave como la globalizaci6n, la transmisién generacional
de conocimientos y la preservacion de ingredientes tradicionales.

(Vergel Cabrales) en su proceso de lineas y proyectos de Investigacion, indica que, “El tipo
de investigacion descriptiva, comprende la descripcion, registro, andlisis e interpretacion de la
naturaleza actual y la composicién o procesos de los fendmenos, el enfoque se hace sobre
conclusiones dominantes o sobre grupo de personas o cosas, se conduce o funciona en presente;
trabaja sobre realidades de hecho, caracterizandose fundamentalmente por presentarnos una

interpretacion correcta.

Tiene un alcance descriptivo, el cual contribuird con el aporte de conocimientos
inherentes, en efecto la presente se centra en analizar los ingredientes que impactan en el
patrimonio cultural inmaterial en el cantén Manta; también se utiliza el método deductivo e
inductivo, para poder deducir y analizar el tema a investigar que parte de lo particular a lo
general y viceversa.

(Hyde & Kenneth, 2000) nos afirma que hay dos enfoques generales a un razonamiento
que puede resultar en la adquisicién de nuevos conocimientos: El razonamiento inductivo que
comienza con la observacion de casos especificos, el cual tiene por objeto establecer
principalmente generalizaciones; y el razonamiento deductivo que comienza con las
generalizaciones, tratando de ver si estas generalizaciones se aplican a casos especificos.

El enfoque deductivo permite aplicar teorfas generales a casos especificos, mientras que
el enfoque inductivo permite construir teorias a partir de observaciones detalladas y especificas.
Combinando ambos métodos, se puede obtener una visién mis completa del impacto de los

ingredientes en el patrimonio cultural inmaterial.
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Relacién del enfoque cuantitativo con el problema planteado y las hipétesis

El enfoque cuantitativo se vincula directamente con las hipétesis planteadas al permitir su

medicion y evaluacién de manera estructurada:

1. Hipétesis 1: La globalizacién de los productos alimenticios influye negativamente en la
preservacion de los ingredientes tradicionales en la gastronomia de Manabi.

o A través del analisis cuantitativo, se evaluaron las percepciones de los encuestados
sobre el impacto de la globalizacion, utilizando preguntas especificas en los
cuestionarios. Esto permitié establecer correlaciones entre la globalizacién y la
disminucion del uso de ingredientes locales.

2. Hipétesis 2: La falta de transmisién generacional de conocimientos gastronémicos
tradicionales provoca una disminucién en la variedad de ingredientes usados en las recetas
locales.

o Mediante el uso de indicadores relacionados con la transmisién de conocimientos
culinarios, se midié cémo las generaciones mayores contribuyen a la preservacion
del patrimonio cultural y cémo su disminucion afecta la diversidad de los

ingredientes utilizados.
Relacion entre los resultados esperados y las hipétesis
El enfoque cuantitativo permite:

« Validar la hipétesis 1 analizando la relacion entre las percepciones sobre la globalizacién
y la disminucién del uso de ingredientes tradicionales.
« Evaluar la hipotesis 2 mediante el andlisis de la correlacién entre la transmision

generacional de conocimientos y la variedad de ingredientes utilizados.

2.2 Técnicas de recolecciéon de informacion

La técnica por utilizar para la recoleccién de informaci6n es la encuesta donde se conoce
las preferencias por parte del mercado objetivo, ademas de personas que aportan informacion
relevante al tema por medio de las encuestas. Segin (Centty, 2006) las técnicas de recoleccion

son: “Procedimientos metodoldgicos y sistematicos que se encargan de operatividad e implementar
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los métodos de Investigacion y que tienen la facilidad de recoger informacion de manera
inmediata.

La recoleccion de datos bibliograficas sera por medio de fuentes de informacion primarias,
estas son las encuestas que se harin donde la informacion es nueva y esencial para el proyecto; y
secundarias, mediante el uso de libros, revistas cientificas, informes, articulos y tesis de grado
asociadas al tema.

2.2.1 Encuesta

Segiin (Tamayo, 2008) la encuesta “es aquella que permite dar respuestas a problemas en
términos descriptivos como de relacién de variables, tras la recogida sistematica de informacién
segiin un disefio previamente establecido que asegure el rigor de la informacion obtenida”.

2.2.2 Revision bibliografica

Una revisién bibliografica es un anélisis de documentos acerca de un tema que se esta
rastreando. Presenta la informacién publicada sobre un tema y plantea una organizacion de ese
material de acuerdo con un punto de vista. Se utiliza para recopilar y comentar la literatura
publicada sobre un tema (Coral Diana, 2014).

2.3 Instrumento

Por instrumentos se entiende a los medios materiales que se emplean para la recoleccion
de los datos (Guffante, Guffante, & Chévez, 2016).

2.3.1 Cuestionario

La presente investigacion utilizar el cuestionario como instrumento de recoleccién de
datos, (Hernandez & otros, confiabilidad, 2003) afirma que, “un cuestionario consiste en un
conjunto de preguntas al respecto de una o més variables a medir”.

2.4 Validez del instrumento

Con respecto a la validez del instrumento, (Hernandez, 2006) seiiala:
Un instrumento (o técnica) es valido si mide lo que en realidad pretende medir. La validez es una
condicién de los resultados y no del instrumento en si. El instrumento no es vélido de por si, sino
en funcién del propésito que persigue con un grupo de eventos o personas determinadas (p. 107).
La validez de los instrumentos fue presentados a 3 grupos: grupo A (mentoras de la cocina

tradicional), grupo B (expertos en cocina) y grupo C (poblacién en general) se realizé mediante un
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analisis previo de expertos de la carrera de Turismo y Gastronomia quienes en base a la matriz de
validacion dieron el visto bueno para su aplicacion y asi ser validado por alfa de Cronbach.

A continuacion, se detalla los expertos encargados de la validacion de las encuestas,

Docente Cargo que desempeiia

e ———— o e s
Lic. Marcos Duran Docente Titular de la carrera de Turismo
Ing. Emil Viera Docente Titular de la carrera de Gastronomia
Dr. Xavier Alvaro Docente Titular de la carrera de Turismo

Cuadro 3: Docentes que validaron el instrumento
Fuente: Elaboracién propia

Matriz de calificacién de resultado de encuesta
QjYieam
DIMENSIONES ITEM
e Edad
s o Genero
Retiigifine e Campo de Experiencia
e Nivel educativo
Socio Grafico o Sector de residencia
Social e Proceso de toma de decision
Cultural < fdet:tfdgd
o Tradicion
Globalizacion e Transmision intergeneracional

Cuadro 4: Dimensiones
Fuente: Elaboracion propia

La matriz presentada organiza los resultados de la encuesta en cuatro dimensiones
principales: demogréfica, socio grifica, social, cultural y globalizacion. Cada dimension incluye
items especificos que permiten evaluar diversos aspectos relacionados con la poblacién
encuestada. Por ejemplo, en el ambito demogrifico, se analiza la edad, género, campo de
experiencia y nivel educativo; mientras que en lo socio gréfico se considera el sector de residencia.
La dimensién social aborda el proceso de toma de decisiones, y en lo cultural se destacan
elementos como la identidad y tradicién. Finalmente, la globalizacion se examina mediante la

transmisién intergeneracional, permitiendo explorar como los cambios globales impactan en la
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preservacion cultural. Esta estructura facilita una evaluacion integral de las variables claves para
la investigacion.
2.5 Poblacién de estudio

La poblacion es el conjunto de todos los casos que se pretenden analizar en una
investigacion (Hernindez, Fernandez, & Baptista, 2014). Se tomara como muestra a los habitantes
de Manta, turistas y visitantes que se encuentran en el cantén al momento del levantamiento de
informacion.
2.5.1 Muestra cuantitativa

El tamaio de la muestra cuantitativo, segin (Hernandez, Fernindez, & Baptista, 2014),“la
muestra es un subgrupo de la poblacién de interés sobre el cual s recolectaran datos, y que tiene
que definirse y delimitarse de antemano con precision, ademas de que debe ser representativo de
la poblacién™. El tamaiio de muestra que se utilizara es Infinita dirigida a las mentoras de la cocina,
expertos en cocina y poblacién en general que se encuentran en la provincia de Manabi al momento
del levantamiento de informacién. “En las muestras probabilisticas, todos los elementos de la
poblacién tienen la misma posibilidad de ser escogidos para la muestra”™.

La formula empleada en la investigacion fue la siguiente:

_Za*p*q

n
e?

n= (1,960 * 1.960) * 50% * 50% = 0.9604 = 384.16
5% * 5% 0,25
n= Tamaiio de muestra buscado

7= Parametro estadistico que depende el nivel de confianza (NC)
E = Error de estimacién maximo aceptado

S$2= Desviaci6n estandar

p= Probabilidad de que ocurra el evento estudiado

q= (1-p) = probabilidad de que no ocurra el evento estudiado

Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos

Se emplearon encuestas como principal técnica de recoleccion de informacion. Los cuestionarios
se disefiaron para medir variables relacionadas con la globalizacion, la transmision generacional

de conocimientos y la percepcion de los ingredientes autéctonos. Estos instrumentos fueron
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validados mediante ¢l coeficiente Alfa de Cronbach, alcanzando indices de confiabilidad

superiores a 0.7, lo que asegura consistencia interna.

* Poblacién y muestra: La poblacién objetivo incluyé mentoras de la cocina tradicional (41
participantes), expertos en gastronomia (9 participantes) y poblacion general (334
encuestados). La muestra total fue de 384 participantes, seleccionados mediante un
muestreo intencionado para garantizar la representatividad de los grupos clave.

o TInstrumentos: Los cuestionarios se estructuraron en dimensiones como demografia,

globalizacion, transmisién de conocimientos y preservacion de la gastronomia local.

Fundamentacion estadistica

Los datos recolectados se analizaron utilizando herramientas como Google Forms y
Excel, realizando pruebas estadisticas basicas (frecuencias, promedios y correlaciones) para
identificar patrones y validar las hipétesis. Los hallazgos proporcionaron una base solida para las
estrategias propuestas, que buscan mitigar los efectos de la globalizacién y fortalecer la
transmision generacional.
2.6 Alfa de Cronbach

El coeficiente Alfa de Cronbach es un indice usado para medir la confiabilidad del tipo
consistencia interna de una escala, es decir, para evaluar la magnitud en que los items de un
instrumento estan correlacionados. En otras palabras, el alfa de Cronbach es el promedio de las

correlaciones entre los items que hacen parte de un instrumento (Heidi Celina Oviedo, 2005).

Rangos del Alfa de Cronbach

Alfa de Cronbach Consistencia Interna
az09 Excelente
08sa<0,9 Buena
0,75a<0,8 Aceptable
0,6sa<0,7 Cuestionable
0,Ssa<0,6 Pobre
a<o;s Inaceptable

Hustracion 9: Rangos del Alfa de Cronbach
Fuente: linkedin.com
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El alfa de Cronbach va de 0 a 1. Mayor fiabilidad cuando se acerca a I, menor fiabilidad o

consistencia cuando se acerca a cero. Cuando tiende a cero indica que no hay ninguna correlacion

entre los elementos. Son totalmente independientes. Los analistas utilizan con frecuencia 0,7 como

valor de referencia para el alfa de Cronbach. En estc nivel y superiores, los items son

suficientemente consistentes para indicar que la medida es confiable (Frost, 2022).

2.6.1 Andlisis de Alfa de Cronbach

Tras el analisis e interpretacion de la tabla de dimensiones demogréficas y de los grificos

generados a partir de los datos recolectados mediante Google Forms y Excel para los tres

instrumentos, se realizo un estudio de medicién de confiabilidad. Este proceso tuvo como objetivo

evaluar la consistencia interna y la correlacion entre los items de los instrumentos utilizados, con

el fin de determinar la fiabilidad de los resultados obtenidos.

2.6.1.1 Alfa de Cronbach del Instrumento A (Mentoras de la cocina tradicional)

Reswmen del procesamiento de los casos

N %
Casos Vilidos 4 100,0
Excluidos® 0 0
Total [} 41 100,0
2. Eliminacidn por Nsta basada en
todas las variables del
procedimiento,
Estadisticos de flabilidad
Alfa de
Cronbach
basadaen
los
Ala de elementos Nde
Cronbach tipificados elementos
_B865 864 191

Hustracion 10: Cstadistica de Fiabilidad Instrumento A

Anilisis: El resumen del procesamiento es de 41 casos validados, ¢l nimero de elementos

es de 11 ya que estas son las dimensiones sociales, culturales y de globalizacién que se

realizaron en la encuesta con una estadistica de fiabilidad de frecuencia 0,86 siendo un rango

de consistencia interna (buena), indicando que los items son consistentes de que la medida

es confiable.
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2.6.1.2 Alfa de Cronbach del Instrumento B (Expertos en cocina)

Resumen del procesamiento de los casos

N %
Casos Vildos 9 1000
Excluidos® 0 0
Total 9 100,0

2 ENminacién por lista basada en
todas las variables del

procedimiento
Estadisticos de flabilidad
Alfa de
Cronbach
basadaen
los
Alfa de elementos N de
Cronbach tipificados elementos
921 936 11

Hustracion 11: Estadistica de Fiabilidad Instrumento B

Analisis: El resumen del procesamiento es ae ¥ casos valigaaos, €l numero ac eiementos s de 11
ya que estas son las dimensiones sociales, culturales y de globalizacién que se realizaron en la
encuesta con una estadistica de fiabilidad de frecuencia 0,92 siendo un rango de consistencia
interna (excelente), indicando que los items son consistentes de que la medida es confiable.

2.6.1.3 Alfa de Cronbach del Instrumento C (Poblacion en general)

Resumen del procesamiento de los casos

N %
Casos Vilidos 334 100,0
Excluidos® 0 0
Total 334 100,0

a. Eliminacidn por lista basada en
todas |as variables del
procedimiento

Estadisticos de fiabilidad

Alfa de
Cronbach
basadaen
los
Alfa de elementos Nde
Cronbach tipificados elementos

924 926 11

Hustracién 12: Estadistica de Fiabilidad Instrumento C
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Analisis: El resumen del procesamiento es de 334 casos validados, el nimero de elementos
es de 11 ya que estas son las dimensiones sociales, culturales y de globalizacién que se realizaron
en la encuesta con una estadistica de fiabilidad de frecuencia 0,92 siendo un rango de consistencia

interna (excelente), indicando que los items son consistentes de que la medida es confiable.

El analisis realizado de los siguientes resultados fue en funcién a, la recoleccion bibliografia, y
encuetas.

Ilustracion 13: Andlisis de datos
Fuente: Elaboracion propia

En el grafico se muestra los porcentajes de los 3 instrumentos de las cuales trabajamos 384
encuestas, donde el grupo de mentoras de la cocina tradicional presenta el 11% por tener un
ntmero de 41 encuestados. El grupo de los expertos en cocina es del 2% ya que (Herrera Maso,
pags. 1-11) mencionan que no hay una norma estricta para determinar la muestra minima de
expertos, pero indican que los rangos suelen variar entre 2 y 20 expertos, y que algunos estudios
consideran suficiente contar con 10 expertos. El grupo de la poblacién en general es del 87% ya

que este representa la mayor cantidad de 334 encuestados.

38

e ——— T L T T ———— [ T T S e e

Escaneado con CamScanner


https://v3.camscanner.com/user/download

6¢

161 39mo ‘ssdg “jaaxy ‘suoy]
93000 :sojep ap sisijpue A
UQIIII[03L AP SEIUIWBLIDE]
SOLIZUOI}SINY) :SOJUIWINIISU]
ejsanouy
SEUIY L
[esauad ud
ugroe|qod
A eu1502
us sopadxg
‘|euoidipey)
2UID0D B]
3p seJojusN OAI}ONPUI 3 OAIJONPIP

S e opo1N 0AndLIasIp 2dUBd|Y
r8¢ odwes ap ugroednsauj

-uoREIqod [euawLadxa ou
gisamduy > uQ1oe31153AUl B] 9p 0WISI(]
oAnenuen)) anbojug
uQE3NsIAUl
e ap ouasip A odiL
uoiE|qoqd e130[0pOId N

eidosd ugidnoqe] (AN |
RIDUISISUOD dP ZLNRIY G 0Jpun))

$9j820] | [ewdjewut [eamnd oluowed
SEJ2031 UD SOPEZI[N | |5 ud soojwguoised sajuaipaidul
sajeuoloipen | SO[ 9p UQIDL}IJ. B JeuTuLdd(]
saua1pasdul _
9p PepaLIBA 4 ! ‘[eInynd
orwowtjed [ap ugioeAsasaid
sa[euoldIpes) , o i :

' e] ua [aded [ £ sajeinynd sopadse |
sajuaIpasdul N

| SO[ O SEIIIS|IAJORIED S| JBdJIIUdP] J1gPUDiy
P UgoBLISAds | ap m1ouaoad by
_ JqEUEIN ua anEF:E>§4
ayuarpuadaq ap eisuiao1d e] ud seuolIQINE i
| s sauaIpaL3ut
| se122a1 £ sajua1pasdul sof Jeysijuz]
, ap popariva £
sajua1paIdul so AN popuap!
"sod1wouoIsed | ap pepauea g £ [2I)[nd pepruaps ap ppip4pd v}

SOJUBIWIdOUOD
ap [euoldesaudd
uoIsSIwsuel] ,

€[ © SOPEID0SE SOJUIWI[D SO|
SOPO} 2JUIWEDLINI) JBJUIWEPUN, |

naauasd as owg)?

8021J193dsa soAnjalqQ
solnuaWIfe
sojnposd 1qRUBA [BLI)BLIUL [2IN}[ND
ap UoIdBZI[BqO[D), ojuowed [2 ud uejdaje 0 uLINqLL
S021WouoIsed sajuaipasdul

ajuatpuadapuy SO| 2p pepaLIBA B £ [RIN)[ND
PEPHUSPI B OWQD JeZI[euY
JqeLiep soAna[q0 palqoiqd

EIDUI)SISUO)) P ZINEY §°T

O2ID0TOAOLAN ODIVIA “T OINLIAVD

Escaneado con CamScanner


https://v3.camscanner.com/user/download

CAPITULO 3: RESULTADOS Y DISCUSION

CAPITULO 3
3.1 RESULTADOS Y DISCUSION

3.1.1. Analisis de resultados cuantitativos

A continuacion, se presentan tres cuadros que representan los resultados obtenidos de las
encuestas implementadas para el presente estudio. Se recogio el andlisis estadistico dado por

Google Forms y Excel mediante ¢l cual se obtuvicron los porcentajes y posteriormente se realizé
¢l anélisis e interpretacion.

3.1.2. Dimensiones demogrificas

Posteriormente se detalla el porcentaje de las dimensiones demograficas del

Instrumento A mentoras de la cocina tradicional.

Genero n (%)
Femenino 41 100%
Edad

46-55 9 22%
56-65 18 44%
66 0 mas 14 34%
Campo de experiencia

Gastronomia 10 24%
Turismo 3 7%
Educacion, Cultura e Historia 3 1%
Ninguno 25 61%

Cuadro 6: Dimensiones demogrificas Instrumento A
Fuente: Flaboracion propia

Anilisis:
Se puede observar que de los 41 encuestados estd compuesto exclusivamente por mujeres,
principalmente de edades avanzadas, lo que subraya su rol como guardianas de conocimientos

ancestrales. Aunque una mayoria carece de experiencia profesional en campos como la
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gastronomia o ¢l turismo, su conexién con las practicas culinarias tradicionales est4 arraigada en

la transmisién cultural no formal, con tiempo de dedicacion solo en casa,

Interpretacion: El perfil demogréfico de las mentoras de la cocina tradicional evidencia

la importancia de las generaciones mayores en la preservacion del patrimonio gastronémico. Sin

embargo, la limitada profesionalizacion y la concentracién de conocimientos en personas mayores

plantean riesgos para la continuidad de estas tradiciones, especialmente ante el desinterés de las

nuevas generaciones y la influencia de la globalizacién.

Instrumento B expertos en cocina.

Genero n (%)
Masculino 6 67%
Femenino 3 33%
Edad

Menos de 35 4 44%
35-45 5 56%
Antecedente educativo

Licenciatura 7 78%
Técnico 1 11%
Ingenieria 1 11%
Campo de experiencia

Gastronomia 7 78%
Turismo | 11%
Educacién, Cultura e Historia l 11%

Cuadro 7; Dimensiones demogrificas Instrumento B
Fuente: Elaboracién propia

Andlisis:

La mayoria son hombres (67%) de las 9 encuestas, con un rango de edad predominante

entre los 35 y 45 afios (56%). En cuanto a nivel educativo, el 78% cuenta con licenciatura, mientras

que técnico e ingenicria representan el 11% cada uno. En el campo de experiencia, el 78% estd

relacionado con la gastronomia, turismo y educacién/cultura/historia representan el 11% cada uno.
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Interpretacién: El grupo analizado tiene una alta representacién masculina y académica,

con experiencia profesional principalmente en gastronomia. Esto resalta que los participantes no

solo tienen un nivel educativo alto, sino también una especializacién significativa en el drea

gastronémica, lo que puede contribuir a un andlisis mas detallado y fundamentado de los temas

relacionados con la investigacion.

Instrumento C poblacion en general.

Genero n (o)
Masculino 88 26%
Femenino 246 74%
Edad

Menos de 35 77 23%
3545 71 21%
46-55 31 9%
56-65 40 12%
66 0 mas 115 34%

Cuadro 8: Dimensiones demogrificas Instrumento C
Fuente: Elaboracion propia

Andlisis:

Se observa que la mayoria de los participantes son mujeres (74%) de las 334 encuestas,

mientras que los hombres representan el 26%. En cuanto a la edad, el grupo predominante

corresponde a personas de 66 aflos 0 mas (34%), seguido por menores de 35 afios (23%) y el rango

de 35 a 45 aiios (21%). Los grupos de 46 a 55 aflos y de 56 a 65 ailos representan una menor

proporcion, con 9% y 12%, respectivamente.

Interpretacién: La participacion femenina domina claramente el estudio, lo que puede

indicar un mayor interés o vinculacién de las mujeres con el tema de investigacion. Ademis,

la representacion significativa de personas mayores de 66 afios refuerza la importancia de

las generaciones mayores en la transmision de conocimientos tradicionales y culturales. Sin

embargo, también se destaca una presencia relevante de jovenes menores de 35 aiios, lo que

podria indicar un interés emergente en preservar y aprender sobre las tradiciones culturales

en generaciones mas jovenes.
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Seleccione el lugar donde reside
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Grifico 1: Residencia de los encuestados

Fuente: Elaboracion propia

Analisis:

17 21

17

Manta Montecriti Portoviejo Rocafuerte Santa ana  Tosagua

Se puede observar que de los 384 de encuestados, 235 son residentes de Manta, mientras

que 22 son de Junin, 21 encuestados son de Portoviejo, 18 son de Chone, 17 son residentes de

Montecristi y Santa Ana, 11 son de Charapoto, 10 son de Tosagua, 9 son de Jaramij6, 7 son

residentes de Calceta y Jipijapa, 6 son de Rocafuerte, 3 son de Flavio Alfaro y 1 de Calderén.

Interpretacién: Lamayor concentracion de encuestados en Manta refuerza el enfoque local

de la investigacion, mientras que la participacion de otras localidades afiade una dimension

regional, enriqueciendo el andlisis del impacto de los ingredientes tradicionales en el

patrimonio cultural.
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¢Cuiles de estos ingredientes son mis utilizados en su comida diaria?

300 277
250
200
150
100 o
S0 7 4 5 5 3 2 4
Ot ik
Total
u Achiote;Culantro,Platano
verde/maduro;Pescado y 7
mariscos,
= Culantro; 4
u Maiz; 5
] Mani;Plitano
verde /maduro;Culantro,Pesc 5

ado y manscos;
B Pescado y manscos;Platano

verde /maduro,Culantro;Achi 30
ote;
B Plstano verde/maduro; 277
® Yuca; 2
u Zapallo; 4

Grafico 2: Ingredientes destacados
Fuente: Elaboracion propia

Analisis:

El platano verde/maduro es el ingrediente mas destacado con 277 menciones,
consolidindose como el eje central de la gastronomia local debido a su versatilidad en platos
tradicionales como patacones y cazuelas. Le siguen combinaciones de pescado, mariscos, culantro
y achiote 30 menciones, reflejando la influencia costera en la cocina. Ingredientes como yuca,
zapallo, maiz y culantro, aunque menos frecuentes, aportan diversidad y autenticidad a las recetas
tradicionales.

Interpretacion: El platano verde/maduro es el ¢je central de la gastronomifa local, seguido

de combinaciones con pescado y especias que reflejan la influencia costera. Ingredientes

menos frecuentes como la yuca y el zapallo aportan diversidad, aunque su menor uso resalta

la necesidad de preservarlos para proteger el patrimonio culinario regional.
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1. ;Cree que los ingredientes tradicionales que usaba en su juventud son menos

utilizados hoy en dia?

20 . 19
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12 11
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8 7
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2 . 1
0 ==
De acuerdo  Endesacuerdo Neutral Totalmente de  Totalmente en
acuerdo desacuerdo
Grifico 3: Ingredientes menos utilizados en la juventud
Fuente: Elaboracion propia
Analisis:

Se puede observar que la mayoria de los encuestados el 26 de 41 esta de acuerdo en que

los ingredientes tradicionales han disminuido en su uso, reflejando un cambio en los habitos

alimenticios.
Interpretacion: Refleja un cambio cultural y alimenticio influenciado por factores como la

globalizacion y nuevas tendencias culinarias, lo que pone en riesgo la continuidad de

pricticas gastrondmicas tradicionales.
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2. ;Cree que la presencia de cadenas de comida ripida ha afectado el uso de

ingredientes tradicionales en su comunidad?

25
22
20
15 13
10
¥ 3 3
" B 4
De acuerdo Neutral Totalmente de Totalmente en
acuerdo desacuerdo
Grifico 4: Cadenas de comida rdpida
Fuente: Elaboracion propia
Aniilisis:

La mayoria de los encuestados el 35 de 41 estd de acuerdo o totalmente de acuerdo en que
el acceso a alimentos procesados ha reducido la variedad de ingredientes locales en las recetas
familiares. Esto refleja una percepcion generalizada de que los alimentos industrializados han

desplazado practicas tradicionales, afectando tanto la diversidad como la autenticidad de la cocina

local.
Interpretacién: La mayoria de los encuestados esté de acuerdo o totalmente de acuerdo en

que las cadenas de comida rapida afectan el uso de ingredientes tradicionales.
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3. ;Considera que el acceso a alimentos procesados ha reducido la variedad de

ingredientes locales en las recetas familiares
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[] ‘
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acuerdo desacuerdo
Grifico 5: Alimentos procesados
Fuente: Elaboracion propia
Analisis:

La mayoria de los encuestados 35 de 41 esta de acuerdo o totalmente de acuerdo en que las
cadenas de comida rapida han afectado el uso de ingredientes tradicionales, indicando una
preocupacién generalizada sobre c6mo estas cadenas estan desplazando practicas y recetas locales.
Esto resalta la necesidad de proteger la gastronomia tradicional frente a la globalizacion
alimentaria.

Interpretacion: el acceso a alimentos procesados esta contribuyendo al desplazamiento de
ingredientes locales en las recetas familiares. Esto refleja un cambio en los habitos
alimenticios que pone en riesgo la continuidad de las tradiciones culinarias, destacando la
importancia de promover y preservar el uso de ingredientes autéctonos para mantener la
identidad cultural y la diversidad gastronémica; Este resultado evidencia que la
globalizacién y el cambio de habitos alimenticios afectan la preservacién de ingredientes
locales, cumpliendo con el objetivo especifico de determinar la afectacion de los ingredientes

gastronémicos en el patrimonio cultural inmaterial.
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4. (Cree que la globalizacién ha contribuido a la pérdida de identidad gastronémica

en Manabi?

16
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8
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2
2 | | l
De acuerdo En desacuerdo Neutral Totalmente de  Totalmente en
‘ acuerdo desacuerdo
i Grifico 6: Globalizacién ha contribuido a la pérdida de identidad gastrondmica
I Fuente: Elaboracion propia
Analisis:

La mayoria de los encuestados 24 de 41 estd de acuerdo o totalmente de acuerdo en que la
globalizacién ha contribuido a la pérdida de identidad gastronémica en Manabi, lo que evidencia
una percepcion de que las influencias externas estan desplazando précticas y tradiciones locales.
Sin embargo, 12 personas mantienen una postura neutral, y solo 5 estdn en desacuerdo, lo que
refuerza la preocupacién predominante por proteger la cultura culinaria ante las tendencias
globales.

Interpretacion: La mayoria percibe que la globalizacién afecta negativamente la identidad
gastronémica de Manabi, reflejando una preocupacién por la pérdida de tradiciones

culinarias locales frente a influencias externas.
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5. (Considera que las nuevas generaciones estin menos interesadas en aprender

recetas tradicionales?

~N

-

De acuerdo Totalmente de acuerdo

Gn{ ﬁ(;(; 7 Gcn;;'ac‘i(;ncs ménés imcrc:sad—os
Fuente: Elaboracién propia
Analisis:
La totalidad de los encuestados (9 de 9) esta de acuerdo o totalmente de acuerdo en que las
nuevas generaciones tienen menos interés en aprender recetas tradicionales.
Interpretacion: Las nuevas generaciones muestran menor interés en aprender recctas
tradicionales. Esto sugiere un riesgo significativo para la continuidad de las practicas
culinarias locales, destacando la necesidad de fomentar la transmisién de estos

conocimientos para preservar la identidad gastronémica.
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6. ;Siente que la falta de interés en las recetas tradicionales afecta la oferta de

ingredientes locales en los mercados?

1

De acuerdo Neutral Totalmente de acuerdo

Grifico 8: i:alla de interés en recetas tradicionales
Fuente: Elaboracién propia

Andlisis:

La mayoria de los encuestados (8 de 9) estd de acuerdo o totalmente de acuerdo en que la
falta de interés en las recetas tradicionales afecta la oferta de ingredientes locales en los mercados.
Esto indica una percepcién clara de que el desinterés cultural estid impactando no solo la
gastronomfa, sino también la disponibilidad de productos autéctonos. Solo una persona se
mantiene neutral, reforzando la importancia de acciones para revitalizar las practicas culinarias y
garantizar la demanda de ingredientes locales.

Interpretacién: La falta de interés en recetas tradicionales se percibe como un factor que
reduce la oferta de ingredientes locales en los mercados, destacando la necesidad de

revitalizar la gastronomia para preservar estos productos.
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7. ;Considera que la falta de transmision de conocimientos culinarios tradicionales

afecta la identidad gastronémica local?
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Grifico 9: Transmision de conocimientos
Fuente: Elaboracién propia

Anilisis:
La mayoria de los encuestados (8 de 9) est4 de acuerdo o totalmente de acuerdo en que la

falta de transmision de conocimientos culinarios tradicionales afecta la identidad gastronémica

local.
Interpretacion: La falta de transmisién de conocimientos culinarios tradicionales se
identifica como un factor que impacta directamente en la identidad gastronémica local,
destacando la necesidad de implementar iniciativas para preservar estas pricticas y proteger
el patrimonio cultural. El anilisis conjunto del Gréfico 7 y otros resultados evidencia que
las generaciones mayores son las principales depositarias de estos conocimientos, lo que
subraya la relevancia de la transmision intergeneracional como un elemento clave para la
preservacion de la identidad cultural. Este hallazgo esté en linea con el objetivo de analizar

cémo los cambios afectan el patrimonio cultural inmaterial.
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8. :Considera que la comida rapida ha recemplazado a la comida tradicional en su

dieta?
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Grifico 10: Comida rapida reemplaza a comida tradicional
Fuente: Elaboracién propia

Anilisis:

De los encuestados (89 de 334 "De acuerdo” y 96 "Totalmente de acuerdo") considera que
la comida répida ha reemplazado a la comida tradicional en su dieta, lo que representa una
percepei6n preocupante sobre la influencia de los hibitos alimenticios modernos. Sin embargo,
104 personas se mantienen neutrales, lo que indica que una parte considerable de los encuestados
no tiene una posicion clara sobre ¢l tema. Por otro lado, 27 en desacuerdo y 18 totalmente en
desacuerdo sugieren que algunos todavia priorizan la comida tradicional en su dieta.

Interpretacion: La comida rdpida ha reemplazado a la comida tradicional en su dieta, lo

que evidencia un cambio en los hébitos alimenticios hacia opciones més rapidas y modernas.
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9. (Considera que es importante que las generaciones mayores enseifien las recetas

tradicionales a los jovenes?
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Grifico 11: Recetas tradicionales
Fuente: Elaboracién propia

Andlisis:

51

Neutral

173

5

Totalmente de  Totalmente en
acuerdo desacuerdo

De los encuestados (272 de 334, combinando "De acuerdo” y "Totalmente de acuerdo™)

considera importante que las generaciones mayores ensefien las recetas tradicionales a los jovenes.

4
| Esto refleja un consenso claro sobre la necesidad de transmitir conocimientos culinarios para
|

preservar la identidad gastronémica y cultural. Solo una pequefia minoria (11, sumando "En

desacuerdo” y "Totalmente en desacuerdo") no comparte esta opini6n, y 51 se mantienen neutrales,

lo que sugiere que algunas personas podrian no percibir este tema como prioritario o relevante en

sus contextos.

Interpretacién: La importancia de que las generaciones mayores transmitan recetas

tradicionales a los jovenes, lo que evidencia una fuerte valoracion hacia la preservacion de

la identidad cultural y gastronémica.
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10. ;Cree que ta transmision de conocimientos culinarios puede ayudar a preservar la

identidad gastronémica de Manabi?
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Griafico 12: Conocimientos culinarios
Fuente: Llaboracién propia

Andlisis:

De los encuestados (265 de 334, sumando "De acuerdo" y "Totalmente de acuerdo”)
considera que la transmisién de conocimientos culinarios ¢s clave para preservar la identidad
gastron6mica de Manabi. Este resultado refleja un fuerte consenso sobre el papel fundamental de
la ensefianza intergeneracional en la conservacion de las tradiciones culinarias. Solo una minoria
(10 personas, sumando "En desacuerdo" y "Totalmente en desacuerdo) no comparte esta vision,
y 59 encuestados se posicionan de manera neutral, posiblemente por desconocimiento o
indiferencia hacia el tema.

Interpretacion: La importancia de la transmisién de conocimientos culinarios como medio

para preservar la identidad gastronémica de Manabi.

54

Escaneado con CamScanner


https://v3.camscanner.com/user/download

CAPITULO 3: RESULTADOS Y DISCUSION

11. ;Cree que la variedad de ingredientes locales que usa en su hogar ha disminuido

con el tiempo?
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Grifico 13: Ingredicntes locales disminuyen con el tiempo
Fuente: Elaboracién propia

Analisis:

De los encuestados (200 de 334, sumando "De acuerdo" y "Totalmente de acuerdo")
considera que la variedad de ingredientes locales usados en sus hogares ha disminuido con el
tiempo. Esto refleja una percepcion clara de que los cambios en los habitos de consumo y la
disponibilidad de productos locales estan afectando las précticas culinarias tradicionales. Por otro
lado, 99 personas se mantienen neutrales, lo que podria indicar incertidumbre o falta de impacto
directo en sus hogares. Solo 35 personas (sumando "En desacuerdo" y "Totalmente en
desacuerdo") opinan que la variedad no ha disminuido, representando una minoria.

Interpretacién: Una disminucién en la variedad de ingredientes locales utilizados en el

hogar, lo que refleja el impacto de cambios en los habitos de consumo y la disponibilidad de

productos tradicionales.
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3.2 Analisis e interpretacion de los resultados

La presente investigacion se analizo los resultados sobre el estado de la gastronomia
tradicional, los factores como la globalizacién, ¢l acceso a alimentos procesados y la falta de
transmision generacional estan contribuyendo a la pérdida de précticas culinarias y de ingredientes
locales, enfrenta desafios significativos.

Con base en los resultados obtenidos, se proponen las siguientes estrategias para preservar y
promover la identidad cultural y la diversidad de ingredientes gastronémicos de Manabi, dando
cumplimiento al segundo objetivo especifico.

3.3 Estrategias para Preservar y Promover la Identidad Cultural y la Diversidad
Gastronémica

1. Fomentar el aprendizaje intergeneracional

Objetivo: Promover la transmision de conocimientos culinarios tradicionales entre generaciones

para garantizar la continuidad de las practicas culturales.

e Acciones:

o Crear centros comunitarios de aprendizaje culinario en Manabi donde mentoras
de la cocina tradicional y expertos enseifen técnicas ancestrales.

o Realizar talleres intergeneracionales que incluyan la preparacion de platos
tradicionales y el aprendizaje sobre el valor cultural e histérico de los ingredientes
autoctonos.

o Organizar concursos culinarios y festivales gastronémicos enfocados en recetas
autéctonas, integrando a las generaciones mas jévenes.

« Impacto esperado:

o Incrementar el interés de las generaciones mas jovenes en la cocina tradicional.

o Fortalecer la conexién intergeneracional y preservar los conocimientos culinarios
locales.

« Recursos necesarios:
o Instalaciones comunitarias.
o Mentoras y expertos en cocina tradicional.

o Materiales didacticos (utensilios de cocina, ingredientes locales).
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s Métricas para seguimiento:
o Namero de talleres y participantes por afio.
o Evaluaciones de satisfaccion de los asistentes.

o Encuestas para medir el interés y conocimiento antes y después de las actividades.

2. Adaptar alimentos tradicionales al estilo de vida moderno

Objetivo: Incorporar la gastronomia tradicional en las dindmicas actuales de consumo, haciendo

mas accesibles los alimentos autdéctonos.

e Acciones:
o Disefar y comercializar lineas de productos tradicionales listos para consumir,

como sopas instantaneas basadas en viche o snacks de platano verde.

o Colaborar con supermercados, restaurantes y cadenas locales para promover los
alimentos tradicionales como opciones rapidas y saludables.

o Desarrollar campafias de marketing que posicionen los alimentos autéctonos como
elementos de identidad cultural y sostenibilidad.

« Impacto esperado:
o Aumentar la visibilidad y consumo de productos tradicionales en la vida cotidiana.

o Crear un mercado sostenible para productores locales.
» Recursos necesarios:
o Alianzas con supermercados y restaurantes.
o Equipos de produccion y distribucion.
o Presupuesto para campafias de marketing.
e Métricas para seguimiento:
o Ventas mensuales de los productos tradicionales.
o Participacion de productores locales en la cadena de suministro.

o Alcance e interaccién en campaiias de marketing.
3. Usar tecnologias para preservar y difundir técnicas ancestrales

Objetivo: Aprovechar herramientas tecnoldgicas para documentar, difundir y complementar los

saberes tradicionales de la gastronomia manabita.
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Acciones:

n)

o

Crear una plataforma digital interactiva que documente recetas, téenicas de
preparacion y conocimientos asociados a los ingredientes tradicionales.
Implementar un sello de calidad "Pricticas Tradicionales Sostenibles" para
identificar productos claborados respetando téenicas ancestrales,

Capacitar a los agricultores y cocineros locales en el uso de teenologias sostenibles

integradas con practicas tradicionales.

Recomendaciones de tecnologias:

[a]

Plataformas digitales interactivas: Desarrollo de una pigina web y aplicaciones
méviles con tutoriales, videos y foros interactivos.

Realidad aumentada (AR): Para ofrecer experiencias inmersivas sobre como
preparar recetas tradicionales, mostrando técnicas paso a paso.

Base de datos en la nube: Para almacenar informacion sobre recetas, téenicas y su
historia, accesible para agricultores, cocineros y académicos.

Sistemas de trazabilidad digital: Uso de QR codes en productos autéctonos para
que los consumidores conozcan su origen y la técnica detrds de su produccion.
Software de gestion agricola sostenible: Ayuda a los productores & planificar

cultivos de ingredientes tradicionales usando précticas ecoldgicas.

Impacto esperado:

[}

o

Preservar los conocimientos culinarios para generaciones futuras.

Incrementar el valor de los productos tradicionales en el mercado.

Recursos necesarios:

o]

o]

o

Desarrollo de software y plataformas digitales.
Equipos de grabacion y edicion para documentar técnicas.

Personal técnico para mantenimiento y capacitacion.

Meétricas para seguimiento:

o Cantidad de recetas y técnicas documentadas en la plataforma.

o Niimero de usuarios activos en las plataformas digitales.
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CONCLUSIONES

La investigacién demostrd que la identidad cultural de Manabi est4 estrechamente ligada a
sus ingredientes autoctonos y précticas culinarias tradicionales, los cuales representan un
pilar fundamental de su patrimonio cultural inmaterial.

Se identificaron ingredientes y recetas tradicionales como el plitano verde, el mani, el
viche, el ceviche, los cuales reflejan la riqueza y diversidad gastronémica de la provincia.
El analisis cuantitativo confirmé que factores como la globalizacién y el acceso a alimentos
procesados han reducido significativamente el uso de ingredientes locales en la cocina
diaria.

Se diseiiaron tres estrategias en este plan de accion con el objetivo de preservary promover
la identidad cultural y la diversidad gastronémica de Manabi, enfocadas en fomentar el
aprendizaje culinario, adaptar alimentos tradicionales al ritmo de vida moderno y usar

tecnologia para complementar técnicas ancestrales, garantizando su sostenibilidad.

RECOMENDACIONES

A partir de esta investigacion la Universidad debe fomentar este tipo de investigaciones
sobre la preservacion de ingredientes autéctonos y su impacto en la identidad cultural,
involucrando a estudiantes y profesores en proyectos comunitarios.

Promover rutas gastronémicas que integren la oferta de platos tradicionales en
colaboracién con mercados y restaurantes locales, aumentando la visibilidad y el valor de
la cultura culinaria de Manabi como atractivo turistico.

Establecer ferias gastronémicas comunitarias donde se promocionen recetas autoctonas e

ingredientes tradicionales, incentivando a los agricultores locales y a las familias a

preservar estos conocimientos.
Se sugiere que, a partir de los resultados obtenidos en este proyecto de investigacion, se

implemente un plan piloto para aplicar el plan de acci6n propuesto, con un enfoque inicial

en comunidades clave de Manabi donde la gastronomia tradicional y los ingredientes

aut6ctonos tienen mayor relevancia cultural.
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