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Resumen
Este proyecto de investigacion explora como la gastronomia ancestral en Manta, Ecuador
ha sido testimonio cultural por su historia y costumbres culinarias, y cémo se constituye en un
pilar de sostenibilidad al promover ingredientes locales y técnicas acordes con el cuidado
ambiental. El problema central reside en las limitaciones para impactar significativamente en la
cultura alimentaria actual, disminuyendo su valor cultural y su integracion en la vida cotidiana,

lo que implica la pérdida de tradiciones y repercusiones en la vitalidad del ser humano.

El objetivo principal es determinar la influencia de la cultura alimentaria actual en la
economia local; entre los objetivos especificos destacan identificar y documentar las précticas y
recetas ancestrales; analizar el impacto de la globalizacion e industrializacion en su pérdida; y

evaluar la relacién entre su preservacion y el bienestar comunitario.

L.a metodologia aplicada tiene enfoque cualitativo, a través de un disefio etnografico-
documental, entrevistas a cocineros tradicionales y revision sistematica de literatura. Los
resultados reflejan una variedad gastrondémica influenciada por cambios que alteran los perfiles
nutricionales, afectando la salud y preservacion de la gastronomia ancestral, asi mismo, el
mantener los ingredientes tradicionales confirma una relacion positiva con los integrantes de la
comunidad, Manta, que, aunque se esté perdiendo su esencia, hay lugares que prevalecen con sus
platos tipicos y lo trasmiten de generacién a generacion, obteniendo asi resultados con recetas
tradicionales de la localidad, informacién pertinente segiin una biisqueda exhaustiva en sitios

gastronémicos y una comparativa entre ingredientes ancestrales y ultra-procesados.

Palabras clave: Gastronomia ancestral, Cultura alimentaria, Manta, Globalizacion,

Industrializacién, Bienestar, Patrimonio cultural.
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Abstract
This research project explores how ancestral gastronomy in Manta, Ecuador, has been a
cultural testament to its history and culinary customs, and how it constitutes a pillar of
sustainability by promoting local ingredients and techniques consistent with environmental
stewardship. The central problem lies in the limitations that significantly impact current food
culture, diminishing its cultural value and integration into daily life. This leads to the loss of

traditions and impacts human vitality.

The main objective is to determine the influence of current food culture on the local
economy. Specific objectives include identifying and documenting ancestral practices and
recipes; analyzing the impact of globalization and industrialization on their loss; and evaluating

the relationship between their preservation and community well-being.

The methodology applied has a qualitative approach, through an ethnographic-
documentary design, interviews with traditional cooks, and a systematic literature review. The
results reflect a gastronomic variety influenced by changes that alter nutritional profiles,
affecting health and preserving ancestral gastronomy. Likewise, maintaining traditional
ingredients confirms a positive relationship with the members of the community, Manta, that,
although its essence is being lost, there are places that prevail with their typical dishes and
transmit them from generation to generation, thus obtaining results with traditional recipes from
the locality, pertinent information according to an exhaustive search in gastronomic sites and a

comparison between ancestral and ultra-processed ingredients.

Key words: Ancestral gastronomy, Food culture, Manta, Globalization, Industrialization,

Welfare, Cultural heritage.
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Introduccion
Los alimentos ancestrales son hermosos testimonios de la historia y la cultura de

civilizaciones. A nivel mundial, esta forma de gastronomia resalta la identidad de un pueblo,
pero también ofrece una ventana a sus tradiciones, creencias y estilos de vida. Desde los antiguos
sistemas agricolas y de caza de las sociedades indigenas de América hasta las técnicas culinarias
de las civilizaciones asidtica, africana y europea, cada region ha desarrollado métodos unicos
para preparar y conservar los alimentos. Estos métodos suelen estar profundamente arraigados en
la interaccidn con el entorno natural y los recursos disponibles, lo que demuestra un buen

conocimiento del ecosistema local (Altuna, 2003).

[La gastronomfa ancestral, hoy en dia esta siendo revalorizada no solo por su valor
cultural, sino también por las practicas saludables y sustentables que impactan a la comunidad;
ademas, los ingredientes y las técnicas tradicionales usadas localmente ofrecen opciones mas
favorables a las practicas alimenticias modernas en lo que respecta a su impacto con el medio

ambiente (Villalva, 2021).

Sin embargo, la gastronomia ancestral, también denominada antiquisima, es una forma
simple de vivir la historia, celebrar su diversidad y fomentar el acercamiento u aprecio por las
razas culturales, quienes a través de sus costumbres han sostenido a la humanidad durante siglos
(Castillo, 2023). La aculturacién alimentaria, como contraparte, es la falta de interaccion de la
comunidad con los sabores culinarios, asimismo, con las herramientas que nos brinda el medio
ambiente, que aportan muchos beneficios a corto y largo plazo para la salud, porque no pasan por
un proceso que adultera la naturaleza de los mismos; ademés, es una costumbre que los platos

tipicos sean preparados en festividades, por lo que la gastronomia juega un papel trascendental



en la identidad cultural. No obstante, la globalizacion permite que estas practicas culinarias se
desarrollen a(in mas, no solo a nivel local, sino nacional e internacional, lo que promueve el

patrimonio culinario (Gareia, 2003).

La cultura alimentaria, no es estdtica, sino que cambia de acuerdo a los diferentes eventos
histéricos y sociales que hemos cursado, teniendo como ejemplo la colonizacion, migracion y el
comercio, que gracias a estos factores los platos tipicos, o lo saberes culinarios han ido
adaptindose al momento y muchas de estas préacticas se han mantenido, dejando una marca de
identidad. Sin embargo, el cambio no es tan dréstico, como el que se estd presentando
actualmente, todo estd relacionado con un mercado réapido que no cumple con los ingredientes
tradicionales o se muestran ausentes al momento de realizar los platos tipicos, generando una
variedad de los mismos. Como resultado, la globalizacion he permitido una interaccion directa

entre las practicas ancestrales con las actuales (Salvador, 2022).

El presente proyecto se justifica de manera cultural ya que se fundamenta en la
importancia de preservar el patrimonio culinario. Desde una perspectiva practico y tedrico, el
estudio de la gastronomia ancestral ofrece una rica fuente de aprendizaje interdisciplinario, y
desde el punto de vista econdmico ya que radica en el potencial de la gastronomia ancestral para

impulsar el desarrollo econémico local.

El planteamiento del problema presentada en esta investigacion se ha seguido la técnica
del 4rbol de problema donde se identificé el problema central y sus posibles causas y

consecuencias como se¢ muestra en la tabla siguiente.



Tabla 1 Problemas y Consecuencias de la Gasironomia Ancestral

Categoria Descripcion

Efectos 1. Limitada documentacion e investigacion académica sobre recetas y
técnicas de la gastronomia ancestral, lo que impide una comprension
profunda e integracion con la alimentacion moderna.

2. Pérdida progresiva de estas tradiciones en la cultura alimentaria actual y
mayor inclinacion hacia précticas alimentarias globalizadas.

3. Préacticas alimentarias modernas no aprovechan el conocimiento y los
ingredientes tradicionales, lo que conlleva a implicaciones en la salud.

Problema Limitaciones para impactar significativamente en la cultura alimentaria

central
actual, lo que disminuye su valor cultural y su integracion en la vida

cotidiana.

Causas |. Falta de investigacion sobre las practicas alimentarias ancestrales.
2. Desconexion entre las generaciones jévenes y las tradiciones alimentarias.

3. Insuficiente promocion de los beneficios nutricionales y culturales de la
gastronomia ancestral.

Nota. Problemas y Consecuencias de la Gastronomia Ancestral. Analisis propio. Autor/a. (2024).

Como parte de la problematica tenemos presentes los habitos alimentarios del pais tienen
un profundo efecto en la cultura y el estilo de vida de la gente. Al cocinar de generacion en
generacion, no sélo se pueden conservar las recetas sino también los organismos vivos de los
ingredientes. Estos platos reflejan la conexion entre las personas y su entorno, fomentando una
vida saludable y mostrando el respeto por el medio ambiente. Ademas, la revitalizacion y calidad
de los alimentos tradicionales impulsa la economia local, promueve el turismo y se puede
incrementar el valor de los alimentos locales. En un mundo cada vez mas globalizado, estos

servicios serdn fundamentales para mantener la cohesion social y promover la salud y el

bienestar. (Montes, 2024).



Sin embargo, la pérdida de la cocina y las recetas ancestrales en general plantea una
grave amenaza para la cultura y la alimentacion local. La globalizacion toma un papel
fundamental en la ausencia de las practicas culinarias agricolas y el uso de ingredientes locales,
esto debido a su asociacidn con la industrializacién, debido a que marcaron el inicio de una dieta
mds equilibrada, en la que se encuentra inmiscuida gente famosa. El dafio més grande es sobre el
medio ambiente, que, a través de las diferentes empresas, fabricas, repercuten al medio natural y
sus ingredientes locales, que son aquellos que deben sostenerse al momento de realizar un plato
de comida tipico, marcando una historia a través de ellos. Sin embargo, una buena conexion
entre las nuevas generaciones y sus raices culinarias, que deben ser transmitidas, ayuda a

preservar la originalidad y el equilibro natural (Ortega, 2024).

Los alimentos hoy en dia, en su gran mayorfa son procesados, lo que genera una pérdida
de valor nutricional, asi como también el sabor de su comida, que es lo que hace de los platos
tradicionales, inicos. Como ejemplo esta la cultura alimentaria occidental, que prioriza la
velocidad, antes que la calidad y eficiencia de su alimento, por tanto, afecta la vida y cultura de

muchas comunidades, desde que se aplican estas costumbres en la cultura occidental (Pollan,

2006).

El consumo moderno de alimentos que ha cambiado los habitos alimentarios durante
miles de afios y también ha provocado cambios en la forma de preparar y consumir los
alimentos. Las recetas tradicionales se simplifican en la bisqueda de la perfeccion, y como

resultado pierden el contacto con el arte de cocinar, que requiere amor y dedicacion.



Ademds, se estdn perdiendo los conocimientos tradicionales sobre la gestion y el manejo
de la tierra, lo que amenaza la diversidad de practicas agricolas de alta calidad que han sostenido

a las comunidades durante generaciones (Kurlansky, 2007).

Con el paso del tiempo la actividad de la sociedad dio un cambio dréstico, dejando a un
lado la caza, agricultura, siendo sinénimo de autosuficiencia y conexién con la madre tierra,
tomando en cuenta que este tipo de escenarios son tradicionales, lo que evidencia que las
acciones modernas generan un cambio en las practicas culturales, que, aunque prevalecen

muchas de ellas, también se van aislando por patrones distintos.

La destruccion cultural es otra de las principales razones de la pérdida de tradiciones
ancestrales. Si bien faltan alimentos tradicionales, también son una parte importante de la
cohesion comunitaria. Los jovenes, separados de sus raices, no transmiten la cultura, la musica y

la cultura gastronémica, lo que provoca una pérdida de tradiciones y recuerdos en la sociedad.

(CEPAL, 2021)

Reemplazar practicas sostenibles respetuosas con el medio ambiente por précticas solidas
¢ insostenibles ha dejado una profunda mancha en el medio ambiente. El desequilibrio ambiental
ha provocado la degradacion del suelo y la pérdida de recursos naturales, afectando el acceso a
alimentos locales, saludables y vitales para muchas comunidades (Subercaseaux, 2002). La
pérdida de alimentos y tradiciones culinarias locales se debe a la biodiversidad del medio
ambiente y esta relacionada con el deterioro del rostro. Los diferentes aspectos de la sociedad
humana estan desapareciendo. También estéan desapareciendo las culturas y los pueblos que
dependen de ellas. El fenémeno del descubrimiento creé un mundo paralelo y un pueblo

diferente (Leyva Trinidad, 2015).



Ante la problematica presentada se plantea la siguiente interrogante: ;Cémo afectan las

limitaciones en nuestra cultura alimentaria actual al valor que le damos a la comida y su papel en
nuestra vida diaria?

El objeto de investigacién se enfoca en la afectacion de las précticas culinarias y recetas
ancestrales de la cultura alimentaria actual. Buscamos entender las causas de esta pérdida, como
los cambios en los habitos alimentarios y la industrializacion, y evaluar como esto impacta la

conexion entre las generaciones actuales y sus raices culturales.

Siendo el campo de accién la cultura culinaria actual de Manta, donde las costumbres
tradicionales se han visto impactadas por la industrializacion. Como variable independiente s¢
plantea la pérdida de practicas culinarias y recetas ancestrales, y variable dependiente el

impacto en la cultura alimentaria, la salud y el bienestar de las comunidades locales.
Ante lo expuesto se plantea el siguiente objetivo general:

Determinar la influencia de la gastronomia ancestral en la cultura alimentaria actual de la
ciudad de Manta.

Siendo sus objetivos especificos los siguientes:

|: Identificar y documentar las practicas culinarias y recetas ancestrales de la cultura

alimentaria en Manta.

2: Analizar el impacto de la globalizacion y la industrializacion en la pérdida de las
practicas culinarias y recetas ancestrales en Manta.
3: Evaluar la relacion entra la preservacion de la gastronomia ancestral y el bienestar de

las comunidades locales en Manta.



CAPITULO L. MARCO TEORICO

1.1  Introduccion

Es preponderante ¢l estudio de la gastronomia ancestral, debido a que permite un
acercamiento mas directo sobre su relevancia social, ambiental y cultural y como ha repercutido
o se ha inmiscuido en la sociedad actual; por lo que, no solo se analizard sus factores sociales e
histéricos, sino, también como se enfrentan estos desafios en un &mbito global. A través de este
estudio, se busca darle el prestigio que tiene el patrimonio culinario, y como es fundamental
preservar sus recursos para reforzar la identidad cultural, también se presente incentivar el
desarrollo econdmico local, no con recursos de la industrializacion, es decir de alimentos
procesados, sino con précticas sostenibles para enriquecer la cultura alimentaria actual, que esta

mas cerca de la cultura occidental, que de mantener su propia esencia.
A continuacion, se muestra la estructura del presente apartado:

Tlustracion | Esiructura del marco teorico

Nota. Fuente: (propia E. , Estructura del marco tedrico, 2024)



[ustracion 2 Bases leoricas

L enltura alimentaria p su relacidn
con la identidad cultural,

La hnporancia de la preservacidn del
patrimanio ewlinario

Glebalizacidn, industrializacion y su
fmpacto e fa cultura alimentaria.

La imparviancia de la preservaciin de
+ la gasteonomia ancestral para las
generaclones futuras.

Inpacto ambiental de la gastronomia
moderna ; _

Nota. Fuente: (propia E. , Base teoricas, 2024)

Tlustracién 3 Bases concepiuales

Nota. Conceptos en base de la teoria propuesta (propia E. , 2024)



1.2 Antecedentes

1.2.1 La importancia de la gastronomia ancestral en la preservacion de la
identidad cultural

La comida ecuatoriana, tiene un contexto historico, reflejando sus sabores y técnicas
culinarias, dependiendo de la zona en la que se encuentren, por lo tanto, desde tiempos
inmemoriales, la comida no solo ha sido una necesidad fundamental para subsistir, sino que es
un reflejo de las practicas de las comunidades, expresadas también como tradiciones, valores: y
también como conocimiento que es cedido de generacion en generacion, que aun impartiendo
ciertos cambio, siempre mantienen su esencia cultural.

Como se manifestd, la comida ancestral no es solo disfrutar de un buen plato de comida,
sino de transmitir tanto sus técnicas, sabores e incluso rituales que fortalecen los lazos en las
comunidades, asimismo, consolidan el sentido de pertenencia, como claro ejemplo la cocina
tradicional en paises como México. Seglin la UNESCO (s.1.) la cocina tradicional mexicana es
un modelo cultural integral que abarca desde las actividades agricolas hasta la degustacion de los
platillos, involucrando a toda la comunidad en cada etapa del proceso alimentario; ademas, los
pilares de este sistema son el maiz, los frijoles y el chile, complementados con métodos de
cultivo distintivos como la milpa y la chinampa. También, se emplean técnicas culinarias como
la nixtamalizacién y se utilizan utensilios tradicionales como metates y morteros de piedra, a
estos ingredientes basicos se suman productos autéctonos como diversas variedades de tomates,
calabazas, aguacates, cacao y vainilla. Es evidente que la gastronomia ancestral influye en
mantener un margen cultural a lo largo del tiempo, porque mas alld de la degustacién de sus
platillos, es la aclividad agricola y sus funciones.

Ante esto Montes Pérez & Nieto Mejia (2023) afirman:
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La gastronomia no debe concebirse solo como la ingesta de alimentos, sino como un
constructo social que relaciona identidad, cultura y territorio, y como en el caso que
ocupa a la presente investigacion, resultado de la interaccion humana con la naturaleza.

En consecuencia, se erige como una manifestacién cultural, determina la historia

culinaria y materializa la herencia en lo tangible, sensorial y placentero. Es un patrimonio

vivo y dindmico, muta y se transforma; es pasado y presente, al igual que catalizador de

la identidad colectiva. (p. 194)

La gastronomia ancestral trasciende la mera funcion nutricional para convertirse en un
constructo social profundamente ligado a la identidad, la cultura y el territorio, por lo tanto, esta
visién integral implica que la comida tradicional no solo satisface necesidades biologicas, sino
que también actiia como vehiculo para transmitir valores, tradiciones y conocimientos que han
sido forjados a través de la interaccion histérica entre el ser humano y la naturaleza; desde esta
perspectiva, la gastronomfia ancestral se configura como una manifestacion cultural que
materializa la herencia de una comunidad de manera tangible y sensorial, al mismo tiempo, es
dindmica y evoluciona con el tiempo, integrando elementos del pasado y del presente, lo que le
permite funcionar como un catalizador de la identidad colectiva.

Respecto a Ecuador, su cultura gastrondmica ancestral es indispensable y busca
fortalecerse, sin embargo, Céceres Charro (2024), afiade lo siguiente:

La riqueza gastronémica de Ecuador se debe en gran medida a su variada geografia, que

ha propiciado la creacion de una amplia gama de platos y postres en cada region del pais.

Este contexto geografico diverso subraya la importancia de definir la identidad cultural

gastronémica ecuatoriana. A través de investigaciones y estudios arqueoldgicos, se busca

entender el significado profundo de esta identidad culinaria. (p. 259)
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La comida va mas alla de su funcion meramente nutricional, pues se erige como un
medio a través del cual se expresa la cultura y se forja la identidad, tanto a nivel individual como
colectivo. Esto significa que los alimentos y las practicas culinarias no solo satisfacen
necesidades basicas, sino que también transmiten valores, tradiciones y conocimientos que han
sido heredados a lo largo del tiempo. Comprender este aspecto es esencial para valorar la riqueza
gastronomica de Ecuador, ya que permite ver como las recetas, los métodos de preparacion y los
ingredientes reflejan la historia y la diversidad cultural de sus habitantes, contribuyendo a la
construccion de una identidad unica y compartida.

Focalizando en Manta, ciudad costera de Manabi, la gastronomia ancestral toma un papel
vital en la identidad cultural del cantdn, esto se debe a sus platos tradicionales como el corviche,
viche de pescado, encebollado que son caracteristicos de la gustosa herencia culinaria de la
region; sin embargo, estudios indican que, las practicas culinarias en esta region ha perdido
protagonismo debido a la carencia de conocimiento en la gastronomia ancestral entre las nuevas

generaciones.

1.2.2. Elimpacto en la pérdida de tradiciones culinarias locales

La globalizacién ha influido notablemente en la transformacion de las tradiciones
culinarias locales en Manta, Ecuador. Este fendmeno ha facilitado la introduccion de alimentos
procesados y cadenas de comida rapida, desplazando practicas gastrondmicas ancestrales y
poniendo en riesgo la identidad cultural y el patrimonio gastrondmico de la regién. Segiin
Vasquez Meneses (2024), la influencia de la globalizacién en las comunas indigenas Tséchilas
ha provocado un impacto considerable en su gastronomia, sociedad y economia, especificamente
en la pérdida cultural gastronémica, incluyendo técnicas, productos y métodos de coceion y

conservacion de alimentos tradicionales (pag. 5).
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Ademas, la migracion de las nuevas generaciones hacia dreas urbanas en busca de
oportunidades laborales ha contribuido a la disminucion de la transmisién intergeneracional de
conocimientos culinarios, por lo tanto, esta tendencia ha provocado que las técnicas y recetas
tradicionales no se ensefien ni practiquen con la misma frecuencia, amenazando la continuidad
de la cocina local. Seg(in Calderdn Bailon (2016), de acuerdo a Lépez G., Uribe L., Mufioz T,
& Rios R. (2016) seiiala que “el turismo gastrondmico tendrd un mayor o menor grado de
desarrollo de acuerdo con el nivel de conexién que la cocina tenga con la cultura” (pag. 27).
Ademds, el arte culinario tipico de una region es una manifestacion profunda de su cultura,
reflejando la historia, las tradiciones y la identidad de su gente, por lo que sus técnicas de
preparacion y los ingredientes autdctonos son indispensables para mantener a gustos a las
personas del sector local, pero, también llamando la atencion turistica por el gusto que emana de
la cultura.

La identidad cultural, ha ido perdido su sentido de pertenencia debido a la falta de
conocimiento de las nuevas generaciones, que han ido creciendo en un sistema que carcce de
transmision de costumbres, simbolos, tradiciones y creencias, esto no solo influye en la
desaparicion de platos tipicos, sino también en la erosion de la identidad cultural en Manta. Por
lo tanto, su ausencia afecta en lo cultural y social dentro de la comunidad; asimismo, Varese
(2018), sefiala que la globalizacion ha repercutido en estos cambios, donde la cocina moderna se

fusiona con lo tradicional, llevando a perder la esencia de las técnicas y recetas ancestrales.

De acuerdo a Calderén et al. (2021), Manta es un canton Ilamativo, desde lo turistico,
atrayendo no solo a gente de diversos cantones del Ecuador, sino que tambicn gente del
extranjero; no obstante, la gastronomia local se considera un elemento suplementario dentro del

atractivo turistico principal, que es conocer las diversas playas, lugares y disfrutar de sus
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diferentes actividades, con sus comidas, que como se manifestd es aquello que complementa
estas actividades.

Ademds, la cocina mantense se distingue por su riqueza en mariscos, gracias a su
ubicacion geografica, lo que ha dado lugar a una amplia variedad de platillos tipicos, entre ellos
el ceviche de pinchagua, albacora, picudo y dorado, empanadas de verde, encebollado, tongas,
caldo y seco de gallina criolla, torta de choclo, muchines, corviches, bolones, tortillas de maiz,
pan de almidén, asi como preparaciones a base de camardn, pescado, pulpo, calamar y ostras.

Sin embargo, aun cuando Manta se presenta como una ciudad turistica por su
gastronomia, con el paso del tiempo, se ha ausentado este atractivo por platos de comida rapida y
otras implicaciones como el tiempo o trabajo que limita a probar de estos platos tipicos,

culturales y tradicionales.

1.2.3. La Influencia de la Aculturacion en la Pérdida de Practicas Culinarias
Tradicionales en Ecuador

La cocina ecuatoriana se caracteriza por una amplia variedad de ingredientes, resultado
de su acceso a diversas fuentes culinarias provenientes de sus distintas regiones biogeograficas:
las costas del Océano Pacifico y las islas Galdpagos, los Andes y la selva amazoénica, esta
diversidad permite a las comunidades locales elaborar una amplia gama de platos autoctonos, lo
que representa un significativo potencial turistico (Fernandez & Miret, 2019).

Ecuador, es un destino turistico, no solo por sus lugares exdticos, sino por su variedad
gastronomica, y se puede corroborar de acuerdo al criterio de turistas que quedan encantado con
sus diversos platos. Seglin Cabrera (2025) el creador de contenido IshowSpeed, famoso por
contar con casi 29 millones de seguidores en las redes de YouTube y TikTok, llegd a Ecuador

para conocer y grabar contenido, aprovechando la oportunidad de estar en la capital probo la
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comida tipica ecuatoriana, entre esos ¢l encebollado, quien destaco la comida como “ muy
buena.

Ademas, Vivanco (2024) afirma lo siguiente:

El encebollado es desde el 25 de julio de 2024 Patrimonio Cultural Inmaterial del

Ecuador. Asi fue proclamado por el Ministerio de Cultura y Patrimonio, durante la sesion

solemne del Gobierno Nacional por los 489 afios de la fundacion de Guayaquil.

Si bien el origen de esta deliciosa sopa es costefio, actualmente se prepara a lo
largo de todo el pais. Gracias a su sabor, facil preparacion y accesibilidad de los
ingredientes es una sopa popular a nivel nacional. Las recetas son tan variadas como
puedas imaginar. Y atin no se ha podido concluir el acompanamiento ideal de este plato.
Algunos sefialan que el arroz, mientras otros le apuestan al canguil, chifle o inclusive el
pan.

Por lo que el popular streamer IshowSpeed, deleito de un exquisito plato tipico,
reconocido en el 2024 como patrimonio Cultural inmaterial en Ecuador; también, destaco que
volverfa a Ecuador por sus actividades, pero mas por el gran deleite gastronémico, que inclusive
en su tour en otros paises busca comidas consumidas en el Ecuador y no encontraba o no tenian
ese toque ecuatoriano.

Sin embargo, para Jaramillo Mena & Lozada Fiallos (2018) de acuerdo con el INEC
(2014) la identidad gastrondmica de Ecuador, especialmente en lo que respecta a platos
ancestrales tradicionales, estd experimentando una disminucion progresiva. Paralelamente, se ha
observado un incremento en el consumo de alimentos con escaso valor nutricional, lo cual ha
contribuido al aumento de enfermedades crénicas como la diabetes mellitus tipo 2, hipertension,

enfermedades cardiovasculares y cancer. Segin datos del Instituto Nacional de Estadistica y
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Censos (INEC), el 50,5% de los jovenes ecuatorianos de entre 10 y 19 afios consumen comida
rapida, una tendencia que sigue en ascenso, por lo tanto, este patrén alimentario se caracteriza
por una alta ingesta de grasas, sal y azlicar, y una baja aportacion de vitaminas y minerales, lo
que ha llevado a la pérdida de sabores tradicionales. También, el INEC destaca un consumo
reducido de alimentos como papa (14%), legumbres (13%), platano (7%) y naranja (5%), en
comparacion con otros productos que representan el 55% de la dieta (p. 190).

De acuerdo a las estadfsticas reflejadas por el INEC, ¢l consumo de comida saludable y
de comida tradicional se ha reducido dréasticamente, debido a la industria de comida rapida; por
lo tanto, se intenta adherir principalmente lo répido antes que la calidad y lo tradicional, que
respeta tanto la naturaleza y la conservacion de lo que ha hecho a una comunidad autentica. Si
bien las comidas tipicas atin se mantienen, han perdido su valor porque no son consumidos a

diario, sino en fechas especiales, dando paso al consumo diario de comidas que afectan la salud

del civil.

1.2.4. La relacion entre la gastronomia ancestral y la salud

La gastronomfa ancestral, no solo es importante por sus tradiciones y por el sabor que
mantiene satisfechos a los ciudadanos, sino también por estar hecho a base de ingredientes
naturales, lo que refleja una mejor salud, por su aporte nutricional. En Ecuador, no es la
excepcion, debido a que su riqueza natural aporta muchos ingredientes, con lo cual se realizan
comidas tipicas y contribuya al bienestar de las diferentes comunidades.

Ademas, instituciones de prestigio a nivel internacional destacan lo siguiente:

Originario de las regiones alto andinas de Sudamérica, el tarwi (Lupinus mutabilis),

también conocido como chocho o lupino andino, es un alimento ancestral con un perfil

nutricional excepcional. A lo largo de la historia, esta leguminosa ha sido apreciada por
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sus protefnas vegetales de alta calidad, sus grasas saludables y sus propiedades

funcionales que la hacen un ingrediente valioso para diversas aplicaciones

alimenticias. (Universidad San Ignacio de [.oyola, 2025)

El Lupinus mutabilis, es un claro ejemplo de un ingrediente natural que aporta valores
nutricionales altos, y que se utiliza en diferentes platos tipicos del Ecuador, resaltando su
importancia, no solo como plato tradicional, sino en su repercusion a la salud de quien lo
consume.

Como se ha mencionado anteriormente, para Jaramillo Mena & [ozada Fiallos (2018) de
acuerdo al INEC (2014) se ha observado un incremento en el consumo de alimentos con escaso
valor nutricional, lo cual ha contribuido al aumento de enfermedades crénicas como la diabetes
mellitus tipo 2, hipertensién, enfermedades cardiovasculares y cancer. Segtn datos del Instituto
Nacional de Estadistica y Censos (INEC), el 50,5% de los jévenes ecuatorianos de entre 10y 19
afios consumen comida rapida, una tendencia que sigue en ascenso, por lo tanto, este patron
alimentario se caracteriza por una alta ingesta de grasas, sal y azicar, y una baja aportacion de
vitaminas y minerales, lo que ha llevado a la pérdida de sabores tradicionales. También, el INEC
destaca un consumo reducido de alimentos como papa (14%), legumbres (13%), platano (7%) y
naranja (5%), en comparacion con otros productos que representan el 55% de la dieta (p. 190).

Esto demuestra que la gastronomia ancestral y sus costumbres en la alimentacion
destacan con un valor nutricional alto; sin embargo, cada vez pierden su valor porque su
consumo no es tan abundante como en épocas pasadas, lo que contribuye a un consumo mas
excedente en las comidas rapidas y grasas, lo que genera un deterioro en la salud de las personas,

teniendo como ejemplo enfermedades como la diabetes, hipertension y enfermedades

cardiovasculares y el cancer.
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Ademads, se destaca el aporte nutricional que tienen los alimentos tradicionales, esto a
través de una dieta saludable, por ingredientes que se conservan y aportan beneficios a la salud
del individuo (SciELO, 2019). En su gran mayoria los ingredientes locales estan frescos, lo que
genera una experiencia rica en nutrientes vitales; no obstante, los métodos tradicionales de
coaccion ayudan a preservar el valor nutricional de estos alimentos, por tanto, no s solo los
ingredientes, sino su prepatacion.

Es preponderante, resaltar las pricticas agricolas responsables, debido a que aseguran la
calidad de alimentos y promueven hébitos dignos de una buena salud (Ancestral, 2024); ademas,
los diferentes métodos agricolas sostenibles aplicados evitan el uso excesivo de pesticidas y
fertilizantes, lo que genera alimentos saludables y libres de cualquier tipo de contaminacién,

repercutiendo en la salud de la comunidad de manera positiva.

1.2.5. La relacion entre la gastronomia ancestral y la sostenibilidad ambiental

La gastronomia ancestral esta intrinsecamente ligada a la sostenibilidad ambiental, ya que
se basa en practicas culinarias que respetan y preservan el entorno natural. Estas tradiciones
culinarias suelen emplear ingredientes locales y métodos de produccion sostenibles, lo que
contribuye a la conservacion de la biodiversidad y la reduccién de la huella ecologica.

A lo largo de los siglos se han desarrollado sistemas agricolas y culinarios adaptados a
ecosistemas especificos, no obstante, las comunidades indigenas incluyen la rotacién de cultivos,
policultivo y los diferentes tipos de técnicas de conservacion de agua y suelo, lo que mantiene la
fertilidad de la tierra y evita la degradacién ambiental; sumandole que la recoleccion sostenible

de productos silvestres, caza y pesca responsable aseguran la continuidad de los recursos

naturales.
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De acuerdo a Alcivar (2024), la gastronomia ancestral es el corazon de la cultura
manabita, por lo que esta tradicién en la region ecuatoriana de Manabi no solo deja satisfecho el
paladar de quien consume sus platos, sino también resalta la identidad, costumbres arraigadas y
sostenibilidad. En el periodo 2021, un cupulo de docentes investigadores de la institucion
Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi, se ha dedicado a revalorizar la gastronomia ancestral
en la provincia de Manabi, a través de un proyecto denominado “Gastronomia Ancestral de
Manabi: implicaciones antropolégicas, econémicas, culturales, sociales y ambientales”. Este
esfuerzo busca demostrar que la cocina tradicional es mas que una manifestacion cultural; es
también una via para el desarrollo econdmico y la sostenibilidad ambiental de la region.

[.a gastronomfia ancestral no solo implica un plato de comida con una buena sazon, sino
que implica diversos medios que trascienden y mantienen la esencia de cultura de un pueblo,
region o pais, y entre esos medios se encuentra la naturaleza que, a través de sus herramientas,
brinda un sabor distinto, peculiar.

El horno manabita, es un claro ejemplo de la relacién entre la gastronomia ancestral y
sostenibilidad ambiental en el Ecuador; asimismo, la plataforma Gastronomia Milenaria de
Manabi (2024), sefiala que el horno de esta provincia es a base de una estructura artesanal
construida con diferentes ingredientes naturales como piedra, barro y ladrillos, por lo que su
disefio permite una coaccion uniforme, asi mismo genera una esencia y sabor particular, también,
tiene diferentes usos, no solo en lo gastrondmico, sino que también sirve como combustible,
reforzando su conexién directa entra la naturaleza y el entorno natural. No obstante, el horno
manabita en las zonas rurales, sigue siendo un instrumento utilizado muy a menudo, debido a
que aprovechan el entorno natural que tienen para seguir manteniendo sus tradiciones y el sabor

particular que agrada a los ecuatorianos y manabitas, en este instrumento de cocina tradicional se
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preparan pan de almidén, tortillas de maiz y el famoso seco de gallina criolla, entre otros, la

elaboracidn de dulces tradicionales.

1.3. Bases tedricas

1.3.1. La cultura alimentaria y su relaciéon con la identidad cultural

La alimentacion est intrinsecamente relacionada con la identidad cultural de un espacio
de habitantes, por lo tanto, no es solo un acto de subsistencia; es una préctica cargada de
significados que contribuye a la construccién y preservacion de la identidad cultural. Ademds,
diversos estudios han puesto de relieve la importancia de analizar la comida desde una
perspectiva multidimensional que abarque tanto los aspectos cognitivos y simbolicos como los
operativos y materiales. El trabajo de Perla Petrich (1985) sobre la alimentacién mochd resulta
fundamental, debido a que propone un marco tedrico basado en taxonomias culinarias que
permite comprender la complejidad de las practicas alimentarias y su funcion en la configuracion
de la identidad.

De acuerdo a Aguilar (2014) la autora Perla Petrich (1985) sefiala que este sistema
taxonémico no solo organiza los datos lexicograficos y las respuestas obtenidas en entrevistas,
sino que también permite acceder a la polisemia de ciertos términos, por lo que la autora
distingue entre ¢l aspecto denotativo y el connotativo, entendido como la "palabra sagrada",
buscando asi revelar las dimensiones seménticas que no se evidencian en una traduccion literal
(pp. 21-22).

Este enfoque taxonémico es crucial porque muestra que la alimentacién va mas alla de la
simple ingestion de nutrientes; es una préctica profundamente integrada en el tejido social y

cultural de una comunidad, asimismo, las taxonomias propuestas ayudan a identificar los
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"espacios alimentarios", entendidos como las formas en que se adquieren, preparan, distribuyen y
consumen los alimentos. Dichos espacios, segun Petrich son fundamentales para entender la
distribucidn social de las tareas asociadas con la alimentacion, ya que estdn vinculados al género,
al lugar y a la organizacién del tiempo dentro de la comunidad.

De acuerdo al estudio de Petrich, la alimentacion debe ser comprendida en términos
culturales y materiales, por lo que esta dualidad es esencial para comprender que las tradiciones
culinarias son transmisores de valores, creencias, y conocimientos a largo plazo; ademas, la
cultura alimentaria en este analisis es considerada como un proceso dinamico, en el que
interaccionan elementos del pasado y presente, reforzando la identidad colectiva.

Al analizar este estudio, y desde esa perspectiva, se pone de manifiesto que los alimentos
y técnicas culinarias no son meros recursos biolégicos, sino una trayectoria social, donde
prevalecen las creencias culturales y van destacando como el sentido de pertenencia de su

localidad.

1.3.2. La importancia de la preservacion del patrimonio culinario

La gastronomia tradicional va mas all4 de satisfacer necesidades nutricionales; es un
componente esencial de la identidad cultural y un reflejo de la historia, valores y practicas de una
comunidad, asimismo, el patrimonio culinario engloba las practicas, recetas, técnicas y rituales
asociados con la preparacién y consumo de alimentos, elementos que han sido transmitidos de
generacion en generacion y que permiten a un pueblo definirse en términos de tradicién y
memoria. Todo lo que conocemos, sufre un cambio a medida que pasa el tiempo, esto se debe a
la globalizacién, por lo que se van adactando elementos presentes a los que ya existian, sin
embargo, en muchas ocasiones, estos elementos ancestrales carecen de continuidad, tomando un

estilo de vida distinto con el que una comunidad convivia; sin embargo, esto mantiene en alerta a
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quienes ain preservan esas tradiciones, mas que todo en los sabores ancestrales, y en esas
costmbres culturales de esa comunidad, cantdn, pueblo, o pais.

La cultura alimentaria toma un papel crucial en la construccion de la identidad, no
obstante, el turismo es la herramienta que mantiene esa identidad atin latente, por lo llamativo de
los platos tipicos. Interpretando este contexto, Fernandez (2024), afiade que * El turismo
gastronémico ha emergido como una forma poderosa de promover y preservar las tradiciones
culinarias. A medida que las personas viajan, buscan experiencias auténticas que les permitan
conocer mejor la cultura local” (el impacto del turismo en la preservacion de las tradiciones
culinarias, parr. 1). Asi mismo, se resalta que en muchos destinos turisticos se les ensefia a los
turistas a preparar platos tipicos, lo que hace esa identidad cultural mantenga su auge en medio
de una cultura interesada en la comida rapida, antes que su porpia gastronomia cultural.

Es preponderante sefialar que el turismo es una fuente de preservacion para la
gastronomia cultural y mantener la identidad, sin embargo, se debe innovar con la
comercializacion de la comida tipica para no aborrecer al turista. Ademads, Fusté-Forné (2016) de
acuerdo a Aparicio (2014) establece lo siguiente:

A lo largo de la historia, el ser humano ha convertido la ingesta de alimentos en mucho

més que una necesidad vital. Con el paso de los siglos, la gastronomia, el estudio de la

relacion del hombre con su alimentacion y su entorno, ha ido cobrando fuerza y, a dia de
hoy, ya es considerada parte fundamental del arte y la cultura del planeta.

Asi pues, el patrimonio culinario, especialmente en las zonas rurales, es el resultado de la

interaccion de un grupo con la naturaleza, asi como de la acumulacién de tradiciones con

el paso del tiempo. Es a través del sense of place, es decir, de la autenticidad que se

transmite a través de la propia identidad, como el paisaje rural se convierte en atractivo
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turistico. Sea como sea, la gastronomia es un rasgo cultural identitario y una herramienta

de desarrollo regional para los territorios rurales y las periferias. Las secciones ulteriores

profundizan en ello. (Fusté-Forné, 2016)

La preservacion de la identidad cultural en el ambito gastronomico es indispensable, por
lo tanto, se ve reflejado en las actividades que realiza dicha cultura en un pueblo, region o pais,
sin embargo, siempre hay que innovar la forma comercializar la gastronomia, lo que hace mds
peculiar y llamativo. Es el caso de los concursos de comida tipica donde se premia al mejor
plato, asi mismo recordar que el encebollado es un plato inedito de Ecuador y que ha sido

reconocido en el ambito gastronomico de manera internacional, siendo la mejor sopa del Ecuador

y del mundo.

1.3.3. Globalizacion, industrializacién y su impacto en la cultura alimentaria

La globalizacién, es la difusion de valores, creencias, actitudes que se tramiten de un
lugar a otro, sin embargo, esto viene acompafiado de las costumbres que como sociedad se van
adheriendo, por lo que la globalizacion revoluciono la industria alimentaria, promoviendo
variedad de productos, expandiendo los mercados y generando una conexion sin precedentes
entre diferentes culturas gastronomicas; lo que genera nuevas tendencias alimentarias,
focaliznadose como nuevas costumbres culinarias, asf mismo, esto genera desafios de seguridad
alimentaria, sostenibilidad y perdida de identidad cultural. Conforme ¢l mundo se vuelve cada
vez mas interconectado, la globalizacién continta influyendo profundamente en la manera en
que producimos, distribuimos y consumimos alimentos (Osio, 2024).

Por lo tanto, es un desafio constante el mantener las tradiciones de los alimentos y que
sean reflejados a traves de sus practicas ancestrales o culturales; no obstante, la globalizacion

juega un papel importante porque asf como promueve la innovacién de productos, también
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genera una perdida entre la esencia cultural del alimento y la persona, llegando a tener mas
cavidad para las comidas rapidas como lo son las salchipapas, hot dog, hamburguesas, entre
otros.

Ademds, Salazar (2004), sefiala que la globalizacion juega un papel importante, debido a
la importacion de productos extranjeros, lo que reduce la demanda de productos y alimentos
locales; repercutiendo la gastronomia cultural y la diversidad agricola. Gran variedad de
productos, cultives, han dejado de tener la misma importancia, desplaznadolos por productos
extranjetos o por productos procesados que destruyen el valor nutricional del alimento local,
tomando como ejemplo la papa y el maiz, también se destaca la perdida de valores nuiricionales
el cacao y la quinua, y no olvidar que muchas frutas también han sido sustituidas por variantes
comerciales para resistir el transporte, lo que genera una perdida de su sabor natural y su valor
nutricional. Estos cambios han generado una dieta diferente en los ecuatorianos, dependiendo de
importanciones y vulnerando la diversidad cultural del Ecuador.

Manta, un cantén turistico, no solo por sus playas, sino también por sus platos que han
tenido repercursiones en la cultura alimentaria por sus ingredientes locales y que han sido
utilizados a lo largo del tiempo, sinedo heredadas de generacién en generacion. Los cambios se
deben en muchas ocasiones a tendencias extranjeras, por lo que al aplicarlas, nos olvidamos de
nuestros saberes, gustos, tradiciones que como canton, provincia y pafs se tiene.

La creciente presencia de alimentos procesados y comidas rapidas ha desplazado, en
cierta medida, a las preparaciones tradicionales, afectando la salud nutricional de la poblacion y
disminuyendo el consumo de ingredientes autoctonos, siendo un problema no solo que repercute
al canton Manta, sino a nivel nacional. Dentro del trabajo de investigacion de Castillo Chimbo &

Valeria Deyalith Pilligua Choez (2023), el aporte emitido por los autores Doris, Leyva y Peréz es
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de suma relevancia, ya que sefialan que la alimentacion es crucial para el ambito cultural, en
especifico, la identidad cultural, diferenciandola asi de paises o lugares, no obstante, puede ser
alterada por otros grupos socioculturales (p. 15).

Todo pais o lugar, tiene su marca cultural, su esencia que lo diferencia al resto;
destacando que también marca un gusto para el turista, lo que hace un atractivo internacional por
el sazén que viene arraigado de su cultura y tradiciones y Manta es un cantén que aun se

preserva, pero se va adantado a practicas internacionales o de otros grupos socioculturales.

1.3.4. La importancia de la preservacion de la gastronomia ancestral para las

generaciones futuras
La diversidad de Ecuador se expresa a traves de una gran variedad de ingredientes,

rituales y técnicas que han sido transmitidos de generacion en generacion, por lo que la
preservacion de este patrimonio, resulta indispensable; asi mismo, el ensefiar a las nuevas
generaciones las recetas de los platos tipicos, nos acercaria a nuestras raices, no dejando que la
globalizacion influya en este contexto tan importante, y, aunque es trascendental el ensefiar las
recetas a los turistas, también se debe fortalecer con las nuevas generaciones.

Seglin, la editorial Gastronomfia ancestral (2021), destaca, que:

La gastronomia ancestral indigena es mucho més que una simple lista de recetas y platos,

es una manifestacion cultural que refleja la historia, el conocimiento, los valores y las

tradiciones de los pueblos indigenas. Preservarla es preservar la memoria colectiva de

estas comunidades y garantizar la transmision de su patrimonio cultural a las

generaciones futuras. ( Importancia de preservar la gastronomia ancestral indigena, parr.

1)
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Ademads de lo manifestado por la editorial, se puede corroborar que la idea es preservar el
patrimonio cultural en el ambito gastronomico, no solo por historia sino por el gusto que brinda a
las comidas, haciendo de ellas platos peculiares y autenticos. Ha pesar de que la comida tipica,
ancestral ha bajado su nivel de consumo, sigue siendo un atractivo turistico, por lo que no debe

perderse y mantener este esquema cultural para futuras generaciones.

1.3.5. Impacto ambiental en la gastronomia moderna

La gastronomia contemporanea, tiene un impacto ambiental considerable, originado por
facotres como la distribucidn, produccién y consumo de alimentos; también, la agricultura a gran
escala, por ejemplo, provoca degradacién del suelo afectando el medio ambiente, asi mismo,
disminucién de la biodiversidad y emisiones de gases de efecto invernadero, ademas hay factores
que aumentan la huella de carbonos como el transporte a largas distancias de ingredientes.
También hay que sumarle al estudio del impacto ambiental en el ambito gastronomico el
desperdicio de alimentos, siendo un acontecimiento de gran relevancia, ante esto la red humano
360 (2025) publica un articulo que destaca lo siguiente:

En la actualidad, el desperdicio de alimentos es un problema global de gran magnitud.

Sin embargo, muchos chefs estan tomando medidas innovadoras para minimizarlo,

aprovechando al maximo cada ingrediente, desde los recortes de vegetales hasta las

sobras de carnes. Técnicas como el aprovechamiento de las cdscaras, tallos y hojas en

nuevos platos no solo permiten una mayor creatividad en la cocina, sino que también

ayudan a reducir la cantidad de desechos que terminan en vertederos. Esta filosofia no

solo tiene un impacto econdmico positivo, sino que también promueve una cocina mas

ética y responsable (La lucha contra el desperdicio de alimentos, parr. 1).
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La responsabilidad de reducir la contaminacion esta en el ser humano, pero a traves de
sus costumbres o medidas innovativas acomodadas a la epoca moderna tratan de reducrise, esto
por que tratan de utilizar hasta el minimo de las sobras para que los alimentos tenga un valor
especial o incluso nuevos platos tomando en cuenta el tipo de alimento que sobra, para no ser

desperdiciado y crear un dafio al medio y proyectar un ambito mas sostenible.

1.4. Bases conceptuales

1.4.1. Turismo gastrondémico
El turismo gastronémico, también conocido como turismo culinario ha sido definido por
diversos autores y organizaciones, cada uno aportando matices que enriquecen su compresion;

por lo tanto, el blog de turismo Ostelea (2020), de acuerdo a la OMT, conceptualiza el turismo

gastronémico como:

Un tipo de actividad turistica que se caracteriza porque el viajero experimente durante su
viaje actividades y productos relacionados con la gastronomia del lugar. Ademads de las
experiencias culinarias auténticas, tradicionales y/o innovadoras, el turismo gastronémico
también puede incluir otro tipo de actividades, como visitar productores locales,

participar en festivales gastrondmicos o asistir a clases de cocina. (Ostelea, 2020)

Las actividades gastronomicos, no solo es brindar un plato de comida para degustar el
sazon tipico y cultural, sino que también son manifestaciones y festividades donde el turista se

involucra con el concepto completo de la comida, y [leva una experiencia peculiar e inigualable.

Seglin Campos et al. (2022), el turimso gastronomico es definido como:
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Un magnifico dinamizador de algunos destinos, propiciando que el valor agregado de los
productos permanezca alli donde son generados. Sobre esta base, diversas investigaciones
estan procediendo al estudio del turismo y de la gastronomia bajo tres enfoques
diferentes: (1) desde el punto de vista del consumidor, (2) desde el punto de vista del
praductor y (3) considerando la aportacion al destino a través de un desarrollo

econdémico-social. (pp. 141-142)

1.4.2. Sociologia de la alimentacién

La sociologfa de la alimentacion es un drea de estudio que investiga como las précticas
alimentarias estan profundamente entrelazadas con la estructura social, la cultura y la economia.
Esta disciplina analiza no solo lo que comemos, sino también cémo se producen, distribuyen y
consumen los alimentos, considerando aspectos como las relaciones de poder, la identidad
cultural y las transformaciones sociales. Ademas, en numerosos paises, la Sociologia de la
Alimentacion se ha desarrollado mayormente desde una perspectiva empirista, centrandose en
aspectos relacionados con el bienestar social y la desigualdad, y estableciendo un vinculo directo
entre pobreza y habitos alimentarios; sin embargo, al incorporar los aportes de la antropologia, se
evidencian diversas etapas tedricas que reflejan las principales corrientes de la Antropologia y la
Sociologfa en general. Aunque no se puede hablar de una secuencia de paradigmas, es posible
distinguir tres enfoques predominantes: uno funcionalista, representado por Richards; otro
estructuralista, que agrupa a autores como Lévi-Strauss, Douglas, Barthes, y en parte a Bourdieu
y Fischler; y un enfoque desarrollista, ejemplificado por el materialismo cultural de Harris, junto
a las contribuciones de Goody, Mennell y Mintz, estas tres orientaciones—funcionalismo,
estructuralismo y desarrollismo—son reconocidas, con leves diferencias en su clasificacion, por

autores como Mennell, Murcott y van Otterloo (1992), asi como por Goody (1995) y Fischler
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(1995), representando distintos modos de analizar el fendémeno alimentario (DIAZ MENDEZ &

GOMEZ BENITO, 2005).

1.4.3 Tradicion y modernidad gastronémica

La cocina ecuatoriana con el paso del tiempo ha sufrido cambios, innovaciones que van
ligadas con la cultura ecuatoriana; por lo tanto, la comida sigue siendo un atractivo, pero tiene
que ser més publicitario para que se consolide con las proyecciones que hacen en el dia a dia en
la sociedad. Asimismo, la gastronomia ecuatoriana refleja profundamente la cultura y el legado
del pais, ofreciendo una diversidad culinaria que abarca desde la Sierra hasta la Costa,
incluyendo la Amazonfa y las Islas Galdpagos, esta variedad se caracteriza por el uso de
ingredientes frescos, técnicas tradicionales y una amplia gama de sabores (saboreando mundos,
s k3

LL.a comida ecuatoriana tiene sus raices en los pueblos quichuas y shuar, no obstante, con
el paso del tiempo han desarrollado técnicas que han dado una sazon mucho mas gustosa para el
paladar de quien consume el alimento; teniendo ingredientes como la yuca, platano y maiz para

realizar los diversos platos en el Ecuador y hacer de estos, Gnico alrededor del mundo.

Asi mismo, los autores afirman lo siguiente:

A medida que Ecuador ha evolucionado, su cocina también ha cambiado. Las influencias
de la colonizacién espafiola, asi como las migraciones y el intercambio cultural, han
dejado huella en la gastronomia del pais. Especias traidas por los colonizadores, técnicas
de coccibn traidas de Europa, incluso ingredientes nuevos como el pollo y la carne de res,

se han incorporado en recetas tradicionales. Esto ha creado un delicado equilibrio entre lo
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ancestral y lo moderno, lo que permite que la cocina ecuatoriana siga siendo relevante en

el contexto actual. (saboreando mundos, s.f.)

El plato ecuatoriano se diferencia siempre al resto de paises, es el caso del ceviche su
sabor se distingue por el aporte de naranja y tomate, sin embargo otros paises como Pert tienen

un sazon distinto y esto hace peculiar la gastronomia ecuatoriana.

1.4.4. Cultura alimentaria

Segin (Ekmeiro-Salvador & Matos-Lépez, 2022), la cultura alimentaria es un sistema
material que abarca practicas agricolas y culinarias, pero que se redefine continuamente a traves
de aspectos subjetivos como ideas, valores y significados construidos socialmente en torno a lo
que se considera comida. Esta definicion destaca la importancia de los elementos simbdlicos y

culturales en la configuracion de las practicas alimentarias.

[a cultura es definida como la préctica de cualquier accion que con el paso del tiempo se
vuelve una identidad, debido a la tradicion que emiten por medio de esas acciones. Ademas, en
el contexto gastronémico, el uso de instrumentos agricolas ayuda a que la cultura tengo un
significado més arraigado en la cultura alimentaria, esto se puede ver reflejado en las diferentes

regiones: Costa, Sierra, Oriente y Galapagos, manteniendo diferentes instrumentos que definen

su cultura en alimentacion.

1.4.5. Impacto ambiental en la gastronomia moderna

Distinguidos autores, han manifestado lo siguiente respecto al impacto ambiental en la

época moderna:
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Otro factor que debe ser observado, conforme destaca Pistorello, De Conto & Zaro
(2015), esta relacionado con el desperdicio de alimentos y el agotamiento de los recursos
naturales. En la investigacién de los autores, la elaboracion de alimentos y un menu
repleto de opciones, de acuerdo con uno de los gestores de los hospedajes, indican que el
servicio es de calidad y demuestra competencia. Asf, Pistorello ef al. (2015) evidencian la
necesidad de sensibilizacidn, tanto de los huéspedes como de los empleados y la alta
administracion de los impactos ambientales asociados al desperdicio de alimentos. Los
autores destacan la posibilidad de usar alimentos de forma integral en la cocina de los
hospedajes, buscando la ayuda de profesionales capacitados para lograr una cocina

atractiva y eficiente. (Binz & De Conto, 2018)

Frente al desconcierto por el desperdicio de alimento, se buscan soluciones que preserven
la identidad y el gusto culinario, por lo que los distinguidos autores manifiestan soluciones que

ayudarfan a evitar este impacto ambiental de manera tan preponderante.
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CAPITULO II- DISENO METODOLOGICO

2.1. Diseiio metodolagico investigativo

Este estudio se presenta desde un enfoque cualitativo, con apoyo en fuentes documentales
y trabajo de campo tipo etnogréfico, orientado a comprender e interpretar el aporte de la
gastronomia ancestral mantense y manabita, sus transformaciones frente a la globalizacion e
industrializacion y su relacién con la salud. Empleando una metodologia exploratoria y
descriptiva, que permite identificar practicas culinarias tradicionales atn vigentes, asi como

sistematizar conocimientos ligados desde una perspectiva nutricional y sociocultural.

El método etnografico fomenta su base respecto a las perspectivas de los propios actores
locales en cuanto las practicas gastronémicas en la comunidad; no obstante, se plantea el enfoque
cualitativo debido a la complejidad del estudio, involucrando aspectos histéricos, sociales,

culturales y simbélicos.

2.2. Enfoquey tipo de investigacion

La investigacion tiene un enfoque cualitativo, dado que busca comprender los diferentes
fenémenos culturales y humanos, a partir de précticas, significados y conocimientos transmitidos
de forma oral o preservados en la tradicion culinaria, por lo tanto, su interpretacion es
indispensable para tener éxito en los resultados esperados. El tipo de investigacion es
exploratorio en la medida en que se indaga sobre précticas poco documentadas y descriptivo al
pretender registrar y caracterizar técnicas, ingredientes y recetas ancestrales, asi como los efectos

de la globalizacion sobre estas.
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El tipo de investigacion es descriptiva, ya que busca caracterizar y documentar las
practicas culinarias ancestrales y los cambios actuales y exploratoria, dado que existe escasa

documentacion sistematica sobre el fendmeno en Manta.

En la investigacion descriptiva se trabaja sobre la realidad de los hechos y su correcta
interpretacion. (Sanca Tinta, 2011, pags. 623-624) y exploratoria, destacando lo
estipulado por Nelson Morales (2015) “La investigacion exploratoria consiste en proveer

una referencia general de la tematica, a menudo desconocida, presente en la investigacion

a realizar” (p. 1).

2.3. Diseiio de investigacion

Se emplea un disefio etnografico-documental, que permite recoger datos mediante la
observacion directa y el andlisis de fuentes secundarias relevantes. Para el objetivo relacionado
con la identificacion de recetas (OE1), se recurre al trabajo de campo con cocineros
tradicionales; mientras que los objetivos OE2 y OE3 se abordan mediante revision de literatura

académica, recetarios histdricos y bases de datos nutricionales. Este disefio mixto favorece la

triangulacion metodoldgica.

2.4. Poblacion y muestra

La poblacion del estudio estd conformada por actores relevantes en la conservacion de la
gastronomia ancestral, especialmente cocineros tradicionales de la comunidad que son alrededor
de 800 dedicados al sector gastrondmico, dato obtenido segin INEC (2014) que indica que el 9,5%
de los 9 mil establecimiento comerciales de Manta se desempefian en el sector de comida. La
muestra, en el caso del OE, serd intencionada y de conveniencia, ya que estas permiten limitar

la muestra en una poblacion variable y seleccionar individuos que acepten ser incluidos (Otzen &
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Manterola, 2017), en este caso incluyendo a portadores de conocimiento ancestral con experiencia
reconocida localmente, siendo 10 de estos expertos quienes aportaran a traves de la entrevista. Para
los OE2 y OE3, la muestra estard constituida por documentos académicos, registros histéricos,

cartas de menus y catdlogos de productos alimentarios vigentes.

2.5. Métodos y Técnicas de recoleccion de datos

Para la recoleccion de datos, el estudio empleé una estrategia metodoldgica adaptada a
cada objetivo especifico. Para el Objetivo Especifico 1 (OEL), enfocado en identificar y
documentar practicas y recetas ancestrales, s¢ propuso el trabajo de campo, que incluiré la
observacién directa y entrevistas a cocineros y cocineras tradicionales (ver ANEXO 2 Guia de
Entrevista Semiestructurada), utilizando testimonios locales, observaciones in situ y recetarios
comunitarios como fuentes de informacidn. En el caso del Objetivo Especifico 2 (OE2), que
busca analizar el impacto de la globalizacion e industrializacion, se aplicara el analisis
documental de articulos, informes y libros académicos, recurriendo a la literatura académica y
cientifica como fuente principal. Finalmente, para el Objetivo Especifico 3 (OE3), destinado a
evaluar la relacién entre la gastronomfia ancestral y el bienestar, se realizard una revision de bases

de datos cientificas y nutricionales, extrayendo informacién de fuentes como USDA, FAO,

INFOOQODS y literatura cientifica especializada.
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Objetivo

Especifico

Resultado Esperado

Método Propuesto

Fuente de

Informacion

OE1: Identificar
y documentar
practicas y
recetas
ancestrales

OE2: Analizar el
impacto de la
globalizacion e

industrializacion

OE3: Evaluar la
relacion entre
gastronomia
ancestral y

bienestar

REI1.1: Inventario de
recetas ancestrales
tradicionales atin
vigentes en la
comunidad.

RE2.1: Revision

bibliogréafica

Trabajo de campo con
observacion directa y
entrevistas a
cocineros/as
tradicionales.
Anélisis documental

de articulos, informes

sistematizada sobre los y libros académicos.

efectos de la
globalizacion e
industrializacion en
practicas alimentarias
tradicionales.

RE3.1: Cuadro de
propiedades
nutricionales de
ingredientes
ancestrales vs. ultra

procesados.

Revision de bases de
datos cientificas y

nutricionales.

Testimonios locales,
observaciones in situ,
recetarios

comunitarios.

Literatura académica y

cientifica.

USDA, FAO,
INFOODS, literatura

cientifica.




2.6. Procedimiento de recoleccion de datos

El procedimiento se inicia con la identificacion y contacto con informantes clave en la
comunidad, previa validacion del instrumento de entrevista. Las sesiones de campo permitirdn

recopilar testimonios y evidencias fotograficas de recetas y técnicas ancestrales.

En paralelo, se desarrollara la bisqueda y seleccion de literatura académica y fuentes
secundarias que documenten la evolucién de la cocina ancestral frente a la globalizacion, asi

como los beneficios asociados al bienestar. La informacion serd organizada tematicamente en

fichas de registro.

2.7. Meétodo de analisis de datos

Los datos cualitativos obtenidos mediante entrevistas y observacion se analizaran
mediante codificacion abierta y agrupacién temdtica, utilizando matrices en Word o software
como Atlas.ti. Los datos documentales y nutricionales se organizaran en cuadros comparativos
para identificar patrones, sustituciones de ingredientes y beneficios nutricionales. Este analisis
permitira establecer relaciones entre las practicas gastronémicas ancestrales y las dimensiones

del bienestar tisico, cultural y simbélico.

2.8. Aspectos éticos

Se garantizé el anonimato, la voluntariedad y la confidencialidad de la informacion,

conforme a los principios éticos establecidos en el Reglamento de Régimen Académico de la

ULEAM.
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CAPITULQ 11I. RESULTADOS
3.1. Introduccion

Este capitulo expone los resultados esperados correspondientes a los objetivos especificos
de la investigacion. Dichos resultados se derivan de la aplicacion de las técnicas e instrumentos
metodolégicos definidos previamente, y constituyen la base para el analisis, la discusion y la
formulacion de conclusiones en torno al estudio de la gastronomia ancestral en el cantén Manta.
Cada resultado busca generar conocimiento tanto practico como teérico, orientado a contribuir a
la revalorizacién del patrimonio cultural alimentario y a apoyar la toma de decisiones en los

ambitos turistico, cultural y social del territorio.
3.2. Resultados esperados del Objetivo 1

Respecto al primer objetivo especifico: Identificar y documentar las practicas culinarias y

recetas ancestrales de la cultura alimentaria en Manta, se plantea el siguiente resultado esperado:

3.2.1. REI.1: Inventario de recetas ancestrales tradicionales aiin vigentes en la

comunidad.

Este resultado consiste en la elaboracion de un registro detallado de recetas que han
perdurado a lo largo del tiempo y que contintian siendo preparadas por actores locales,
principalmente cocineros tradicionales, en contextos domésticos, comunitarios o festivos. El
inventario contendré informacion estructurada sobre el nombre de la receta, tipo de plato,

contexto de uso, ingredientes principales, procedimiento de preparacion, técnicas culinarias
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empleadas, utensilios tradicionales usados, variaciones locales, relato o historias asociadas y por

altimo fotos del plato tipico.

Para su obtencidn, se aplicaran diferentes técnicas, entre esas la entrevista
semiestructurada y la observacién directa, a través de portadores de conocimiento culinario
tradicional, utilizando como instrumento una ficha de registro, que documentara su proceso. Este
inventario no solo tendra valor etnogréafico, sino también patrimonial, al constituirse en una
herramienta para la conservacion, difusion y posible integracion de estas pricticas en propuestas

de turismo cultural y gastronémico sostenible.
A continuacion, se detalla el registro de las recetas destacadas:

Tabla 3 Receta de Tonga

Campo ' Descripeion / Contenido

Nombre de la receta Tonga

Nombre del informante Diego Javier Delgado

Edad del informante 24 anos

Sexo Masculino

Localidad / comunidad Manta-Costa Azul

Fecha del registro 16/07/2025

Tipo de plato Plato principal

Contexto de uso En fiestas y usos diarios

Ingredientes principales cebolla blanca, pimiento, ajo, achiote, maduro,

arroz, mani, pollo, hoja de platano
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Procedimiento de preparacion

Técnicas culinarias empleadas

Utensilios tradicionales usados

Variaciones locales

Relato o historia asociada

Primero, hervir el pollo;'éegundo, sellar el pollo;
tercero, softeir la cebolla blanca y colorada
picada; cuarto, rehogar el pollo durante unos 10
minutos; quinto, sahumar las hojas de platano; por
iltimo, armar la tonga y de forma opcional
calentar en vapor por unos 10-15 minutos para que
se concentren mas los sabores.

Refriteado, sellado, reahogado, sahumado, hervir
Tabla para picar, cuchillo, pelador de verduras,
paila de barro, cuchara de palo, fogon de lefa, olla
de barro o aluminio, hoja de platano.

No creo que hayan cambiado en su elaboracion lo
que, si creo que ha ocurrido, es su innovacion
agregando nuevas texturas, colores, formas y
emplatados.

Esta receta tiene un valor cultural porque muestra
una historia de familias. La particularidad de la
tonga es que va envuelta en hoja de platano
sahumada y se cuenta que ¢l objetivo de este
envuelto era conservar el calor de la comida para
los jornaleros que iban a trabajar al campo y

utilizada como lonchera.
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Observaciones adicionales

Registro fotografico/video

Las practicas culinarias deben preservarse y
transmitirse de generacion en generacion, porque
si lo dejamos atin lado, estariamos perdiendo
nuestra identidad como pueblo. A pesar de vivir
en un mundo globalizado, donde el sabor ancestral

pierde su esencia, se trata de mantener la

costumbre de fomentar esos platos en ¢l dia a dia.

Tonga

Nota. Fuente: Entrevistado, Delgado (2025), entrevistadora, Alcivar (2025)

Tabla 4 Receta de viche de camaron

Campo

Descripeion / Contenido

Nombre de la receta
Nombre del informante
Edad del informante
Sexo

Localidad / comunidad

Viche con camardn
Luis Reyes Chdvez
60 afios

Masculino

Manta
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Fecha del registro
Tipo de plato

Contexto de uso

Ingredientes principales

Procedimiento de preparacion

16/07/2025

Plato principal

Anteriormente se preparaban en ocasiones
especiales, como bautizos, ceremonias,
cumpleafios, en la actualidad son de uso diario.
Mezcla de todas las legumbres que
generalmente son de la costa ecuatoriana,
excepto la zanahoria que es de la sierra.
Yuca, frijoles, habas o habichuelas, zanahoria,
verde, camote, chillangua, mani, cebolla,
pimiento, pimienta, culantro, camarones, ajo,
comino, sal.

En una paila de barro o sartén con aceite y
achiote, sofrie la cebolla blanca, cebolla
colorada, ajo y pimiento. Agrega sal, comino y
pimienta al gusto. Cocina a fuego medio por
unos 10 minutos, hasta que el refrito esté
fragante. En una olla grande, coloca la yuca, el
camote y el plitano verde con agua
(aproximadamente 6 tazas). Agrega el refrito y
cocina por 20-25 minutos, o hasta que los
tubérculos estén suaves. Incorpora las habas,

frijoles cocidos y zanahoria en rodajas y deja
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Técnicas culinarias empleadas

hervir por 10 minutos mas para que los sabores
se integren.

Mientras tanto, licua el mani tostado con una
taza de agua hasta obtener una mezcla espesa.
Aflade esta mezcla al caldo y cocina
removiendo con cuchara de palo por 10
minutos méas. El viche debe volverse
ligeramente cremoso, pero no espeso como
una crema. Incorpora los camarones limpios y
cocina por 5-7 minutos, hasta que estén
rosados y jugosos. Apaga el fuego y anade el
chillangua y el culantro picado fresco para

darle el aroma tradicional costefio.

Sirve el viche caliente en plato hondo o paila
de barro, acompafiado de limon, ajf criollo, y,
si deseas, con platano maduro frito o arroz
blanco al lado.

Normalmente no creo que existan técnicas,
creo que es a gusto de cada persona.
Normalmente a mi me gusta que los vegetales
sean cortados de tamafio pequefio, hay quienes

optan por cortarlos mas grandes.
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Utensilios tradicionales usados

Variaciones locales

Relato o historia asociada

Observaciones adicionales

Registro fotografico/video

Paila de barro, sartén de metal, cuchara de
palo, olla de barro.

Ha habido muchos cambios.

El plato tipico de viche de camardn es una
muestra de como tratamos de preservar
nuestros recursos, reflejando historia,
tradiciones y sentido de pertenencia de la
region.

Creo que los que estudian gastronomia,

porque como docente trato de mantener

nuestra costumbre y tradicion.

i;"i'che con cam.;anSn -

Nota. Fuente: Entrevistado, Reyes, (2025); entrevistadora, Alcivar (2025)

Tabla 5 Receta de Grenoso de maiz tradicional

Campo

Descripcion / Contenido

Nombre de la receta

Grefioso de maiz tradicional
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Nombre del informante
Edad del informante
Sexo

Localidad / comunidad

Fecha del registro

Tipo de plato

Contexto de uso

Ingredientes principales

Procedimiento de preparacion

Marcos Alfonso Duran Guziiay
24 afos
Masculino

De Guayaquil, pero reside en Manta

actualmente.
17/07/2025

Plato tipico de resistencia cultural, plato fuerte

o principal
En funerales, especialmente en Jipijapa.

Maiz amarillo rayado, mani, cebolla, pimiento,

agua, sal, ajo, cerdo, pollo y carne.

En una olla de barro previamente calentada
sobre fuego moderado, se coloca una pequefia
cantidad de aceite con achiote o neutro. Se
procede a realizar un refrito con cebolla picada
en brunoise, pimiento, ajo machacado y una
pizca de sal, removiendo con cuchara de palo
para no alterar el sabor ni rayar la superficie de

la olla. Este sofrito debe cocinarse lentamente
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hasta que los aromas se liberen y las cebollas se
tornen transparentes.

Mientras tanto, en una sartén aparte se sellan las
carnes: trozos medianos de cerdo, pollo y carne
de res. Este paso es clave para concentrar
sabores, y se realiza aplicando la técnica de
coccidn inglesa (es decir, dorado exterior sin
sobrecocer el interior). Una vez selladas, las
carnes se reservan.

Al refrito ya cocido se le incorpora el maiz
amarillo rayado, removiendo constantemente
para que se impregne del sabor de las especias.
Posterior de licuar el mani se lo afiade con un
poco de agua, creando una crema y haciéndolo
peculiar en su preparacion; una vez formada la
crema se la afiade las carnes, que deben estar
previamente selladas y cubiertas con agua para
permitir una coccion lenta.

Este proceso de coccion tarda unos 50 minutos,
removiendo de manera ocasional con una
cuchara de palo. Durante ese tiempo, el maiz

tendrd que agarrar una textura espesa, lo que
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Técnicas culinarias empleadas

Utensilios tradicionales usados

Variaciones locales

Relato o historia asociada

caracteriza al grefioso, y las carnes soltaran sus
jugos fusionandose con el mani y los vegetales.
Cuando la preparacion haya espesado y las
carnes estén completamente tiernas, se ajusta la
sal y se apaga el fuego. Se deja reposar tapado
por unos minutos antes de servir.

Refrito, una coccioén inglesa en términos de

cocina clasica, sellado.

Utensilios como olla de barro o cuchara de
palo como se lo hace de manera tradicional,
aunque dentro de cocina uso cuchara de

pléstico.

Han cambiado en técnicas de preparacion,
porque en la actualidad usan como ingrediente
la aceituna, queso y los utensilios son mas

comerciales.

Su herencia cultural, ingredientes locales,
simbolo de identidad, reuniones familiares,
celebraciones y festividades, es lo que mantiene
a esta receta con el paso de los afios de

generacion en generacion,
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Observaciones adicionales Rescatar nuestras recetas, productos

tradicionales, porque tenemos mucho para ser

mas reconocidos.

Registro fotografico/video

Greiioso de maiz tradicional

Nota. Fuente: Entrevistado, Duran (2025); entrevistadora, Alcivar (2025)

Tabla 6 Receta de bollo de pescado

Campo Descripcion / Contenido

Nombre de la receta Bollo de pescado

Nombre del informante Jesus Erardo Mendoza Daza

Edad del informante 30 afios

Sexo Masculino

Localidad / comunidad Quito

Fecha del registro 17/07/2025

Tipo de plato Plato fuerte o principal

Contexto de uso Se prepara diferentes ocasiones, pero en la

actualidad es de uso diario.
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Ingredientes principales

Procedimiento de preparacion

Platano verde, pescado dorado, corvina o
albacora, cebolla paitefia, pimiento, ajo, sal,
achiote, culantro, sal, pimienta, hojas de
platano, limén

Primero se pelan los platanos verdes y se rallan
finamente en un rallador de mano hasta formar
una masa espesa. Esa masa se reserva
mientras, en una olla o sartén de barro, se
prepara un refrito con cebolla paitefia picada
en cubos, ajo machacado, pimiento picado, sal,
pimienta y achiote, cocinando todo lentamente
hasta que los aromas se integren y la cebolla
esté transparente. Luego se incorpora esta
mezcla a la masa de verde, revolviendo con
cuchara de palo hasta que quede uniforme.
Aparte, el pescado (puede ser dorado, corvina
o albacora) se limpia, se lava con limon y se
sazona con sal, ajo y culantro picado, para
después sellarlo ligeramente en una sartén,
solo para que tome firmeza sin llegar a cocerse
completamente. Las hojas de platano se pasan
por fuego directo (sahumado) para que sean

flexibles, se colocan porciones de la masa
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Técnicas culinarias empleadas

Utensilios tradicionales usados

Variaciones locales

sobre ellas y, en el centro, un trozo del pescado
previamente sazonado. Se agrega un poco mas
de refrito encima, se cierra bien la hoja
formando un paquete o tamal, y se amarra con
hilo de cabuya o se dobla firmemente. Los
bollos se colocan en una olla con un poco de
agua en el fondo (sin cubrirlos totalmente),
sobre una rejilla o piedras para cocerlos al
vapor, tapando bien la olla. Se cocinan por
aproximadamente 45 minutos a fuego medio,
hasta que la masa est¢ firme y cocida, y los
sabores bien integrados. Se sirven calientes, a
veces acompafiados de café pasado, arroz o aji
casero.

Como técnicas de preparacion hago un
excelente amasado de la masa del verde,
moldeado y coccion.

uso un tazon grande, olla grande, a veces uso
horno tradicional y en ocasiones las cocinas
comerciales.

Han cambiado un poco.
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Relato o historia asociada

Observaciones adicionales

Registro fotografico/video

como valor cultural es la herencia cultural,
uso de ingredientes locales, simbolo de
identidad.

Estarfa bien para la preservacion de la
identidad cultural y en el ambito del turismo

ayudan a fomentarlo.

Bﬂ.llﬂ.ldi: pescado

Nota. Fuente: Entrevistado, Mendoza (2025); entrevistadora, Alcivar (2025)

Tabla 7 Receta de Seco de Gallina

Campo

Descripcion / Contenido

Nombre de la receta
Nombre del informante
Edad del informante
Sexo

Localidad / comunidad
Fecha del registro

Tipo de plato

Seco de gallina

Lelys Marfa Cedefio Parraga
25 afios

Femenino

Manta

17/07/2025

Plato principal o plato fuerte
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Contexto de uso Fiestas, funerales y en la actualidad considero
que es de uso &iario.

Ingredientes principales Cebolla, pimiento, tomate, culantro, pimienta,
sal, yuca, achiote, cebolla blanca, chillangua y
gallina del campo.

Procedimiento de preparacion Primero, se sellan las presas de gallina en una
olla de barro con un poco de grasa hasta que
estén doradas; aparte, en otra olla se prepara
un refrito con cebolla, pimiento, ajo, achiote,
comino, y se va revolviendo con una cuchara
de palo. Posterior a que el refrito esté listo, se
incorporan las presas de gallina, afiadiéndolo
el zumo de naranjilla, para después tapar con
hojas verdes y dejar cocinar a fuego medio o

lento en un horno de lefia hasta que la carne

este suave.

Técnicas culinarias empleadas Sellado o dorado, refrito, coaccion humeda y
reduccidn,

Utensilios tradicionales usados Cucharas de mate, ollas de barro, mate, horno

de lefia, cucharones de palo, hojas de verde,
entre otros.

Variaciones locales Han cambiado
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Relato o historia asociada No hay, pero, tiene un alto valor cultural,

herencia de nuestros antepasados.

Observaciones adicionales Serfa muy importante, asi no perderiamos

parte de nuestra identidad.

Registro fotografico/video

Seco de gallin

Nota. Fuente: Entrevistado, Parraga (2025); entrevistadora, Alcivar (2025)

Tabla 8 Receta de Pan de almidon

Campo Descripcion / Contenido

Nombre de la receta Pan de almidon

Nombre del informante Hugo Santana Briones

Edad del informante 35 afios

Sexo Masculino

Localidad / comunidad Nacido en Manta, reside actualmente en
Jaramijo

Fecha del registro 19/07/2025

Tipo de plato Plato complementario o acompaiiante.
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Contexto de uso

Ingredientes principales

Procedimiento de preparacion

Técnicas culinarias empleadas

Fiestas, reuniones familiares y uso diario.
Almidén de yuca, queso fresco criollo,
manteca o aceite vegetal, sal, agua.
Obtengo los ingredientes de mercados locales,
tiendas o abarrotes.

Se coloca el almidén de yuca fresco en una
batea o tazon de madera y se le afiade una pizca
de sal. Poco a poco se agrega agua mientras se
maja (mezcla y presiona) con las manos hasta
obtener una textura suave y htimeda, sin
grumos. Luego se incorpora el queso fresco
criollo desmenuzado y la manteca (o aceite
vegetal), integrando todo con las manos hasta
formar una masa homogénea. Se moldean
pequefias porciones redondas o alargadas y se
colocan sobre una lata engrasada. Finalmente,
se hornean preferiblemente en horno de lefia
hasta que estén dorados por fuera y suaves por
dentro. Se sirven calientes o tibios, como
merienda o acompafiante.

Majar bien el almidon de la yuca con sal y agua
hasta obtener una mezcla suave y siempre que

sea fresco.
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Utensilios tradicionales usados

Variaciones locales

Relato o historia asociada

Observaciones adicionales

Registro fotografico/video

Horno de lefia, tazdn, superficie para amasar.
Efectivamente han experimentado cambios y
adaptaciones con el tiempo, especialmente en
la preparacion.

El pan de almidon, tiene una historia de
trasfondo, y se debe a la llega de los espafioles,
quienes, a ftravés de sus costumbres
alimenticias, pues introdujeron en la
alimentacion el pan; sin embargo, los indigenas
comenzaron a experimentar y hacer con esta
masa ofrendas y ceremonias, asi mismo
diferentes tipos de texturas, donde sale el pan
de almidon.

l.a conservacién de practicas culinarias ayuda

a preservar la identidad cultural y herencia de

una grande comunidad.

Pan de almidén
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Nota. Fuente: Entrevistado, Briones (2025); Entrevistadora, Alcivar (2025)

Tabla 9 Recela de Humitas

Campo

Descripceion / Contenido

Nombre de la receta
Nombre del informante
Edad del informante
Sexo

Localidad / comunidad
Fecha del registro

Tipo de plato

Contexto de uso

Ingredientes principales

Procedimiento de preparacion

Humitas

Rosa Veronica Perlaza Cedefio

45 anos

Femenino

Manta

17/07/2025

Plato de entrada o acompafiante

Fiestas, ferias, eventos especiales.

Maiz tierno o conocido como choclo, queso
fresco o quesillo, huevos, cebolla blanca. ajo,
mantequilla, leche, azicar a gusto, sal.

Lo principal es desgranar el maiz tierno, para
posterior molerlo y obtener una masa suave;
obteniendo esta masa, se mezcla con manteca,
queso rallado criollo, sal y en ocasiones un
poco de azicar. Es indispensable que las hojas
de maiz se encuentran blandas y lavadas, para
envolver porciones de la mezcla, lo que

formaria paquetes, para asi ser cocinadas a
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Técnicas culinarias empleadas

Utensilios tradicionales usados

Variaciones locales

Relato o historia asociada

vapor sobre fuego de lefia y en ollas de barro,
proceso que durard aproximadamente una
hora.

Desgranar ¢l maiz, mezcla de ingredientes,
armado de porciones exactas en las hojas del
maiz.

las aseguro con tiras de las mismas hojas, las
cocino en una olla grande con rejilla.

Las técnicas basicas tradicionales siguen
vigentes, sobre todo en familias que conservan
la tradicion, pero la forma de ejecutarlas ha
cambiado  bastante con los avances
tecnol6gicos, necesidades alimenticias y estilo
de vida actual.

Se han reemplazado morteros, molinos
manuales y cocinas de lefia por licuadoras,
procesadores, ollas eléclricas, estufas de gas o
induccion, etc.

Muchas familias ahora usan ollas a presion o
vaporeras eléctricas en lugar de hervir las
humitas en grandes calderos.

[.a humita, es un plato tipico, tradicional que

tiene su trascendencia en especial en los Andes
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Observaciones adicionales

Registro fotografico/video

ecuatorianos. Su  mezcla es  hecha
principalmente con maiz tierno, y su nombre
es originario de la palabra quechua
“humint™a”.

Conservar practicas como la preparacion de
hayacas de arroz no es un simple acto
culinario, es un acto de memoria, identidad,
comunidad y orgullo cultural. Son mucho mas

que comida: son una herencia viva.

Humitas

Nota. Fuente: Entrevistado, Cedefio (2025); entrevistadora, Alcivar (2025)

Tabla 10 Receia de Cuajada

Campo

Descripcion / Contenido

Nombre de la receta
Nombre del informante
Edad del informante

Sexo

Cuajada
Brusil Loor Andrés
31 afios

Masculino
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Localidad / comunidad
Fecha del registro
Tipo de plato

Contexto de uso

Ingredientes principales

Procedimiento de preparacion

Técnicas culinarias empleadas

Utensilios tradicionales usados

Manta

17/07/2025

Tipo postre o acompafiante

fiestas patronales, bodas, reuniones
comunitarias, celebraciones familiares.

Leche, cuajo, sal, la leche la consigo de los
lugares donde crian las vacas, no uso leche del
supermercado de igual manera el cuajo, no uso
agente coagulante.

Se calienta leche fresca sin hervir, luego, se le
afiade cuajo natural (de origen animal o vegetal)
y se deja reposar en un lugar templado durante
unas horas hasta que coagule. Una vez cuajada,
se corta con cuchara de palo y se escurre el
suero usando una manta o cedazo; al final, se
sirve fresca, sola o con miel de panela.
Coagulacion de la leche, dejarla reposar y que
se coagule, luego corto la cuajada en trozos
pequefios y la separo del suero, finalmente la
prenso para eliminar el exceso de suero y darle
forma, uso balde, olla, colador grande.

uso balde, olla, colador grande.
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Variaciones locales

Relato o historia asociada

Observaciones adicionales

Registro fotografico/video

Ahora usan los productos mas comerciales,
como leche de supermercado, en ocasiones
pasteurizada, coagulantes alternativos,
conservantes, etc.

La cuajada, tiene su historia o relato en Ecuador,
en especial la Sierra, donde se ordefaba al
amanecer para utilizarlo como alimento de
desayuno; tiene sus indicios ancestrales al
almacenar la leche en odres de cuero.

La conservacidn de esta practica culinaria de la
cuajada es importante para preservar la
tradicion de nuestros familiares mayores que
con amor y dedicacién nos las enseiaron,

ademds también que por su identidad cultural y

el valor de este nutricional alimento.

Cuajada

Nota. Fuente: Entrevistado, Loor (2025); Entrevistadora, Alcivar (2025)
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Tabla 11 Receta de Torta de Choclo con queso

Campo

Descripceion / Contenido

Nombre de la receta
Nombre del informante
Edad del informante
Sexo

Localidad / comunidad
Fecha del registro

Tipo de plato

Contexto de uso

Ingredientes principales

Procedimiento de preparacion

Torta de choclo con queso

Jessy Selena Alcivar Cedefio

29 afios

Femenino

De Chone pero reside actualmente en Manta
17/07/2025

Acompafiante o de entrada

Nosotros preparamos en fin de afio y a veces en
reuniones sociales.

Maiz tierno, queso fresco y suave, sal al gusto.

El maiz tierno es un ingrediente muy utilizado para
estos alimentos tradicionales, por lo que se
desgrana el maiz para su preparacion para posterior
licuarlo y tener una masa suave; asimismo, se
afiade el queso fresco desmenuzado, agregando un
poco de sal y mezclando los ingredientes de
manera homogénea. Esta mezcla, tiene que ser
vertida en un molde que este engrasado, para

después llevarlo al horno a una temperatura media,
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Técnicas culinarias empleadas

Utensilios tradicionales usados

Variaciones locales

Relato o historia asociada

Observaciones adicionales

esperando hasta que la superficie tome un color
dorado.

Desgranar el choclo, mezclar ingredientes y
hornear.

Utilizo molde para hornear, batidora o licuadora,
horno.

Uso de ingredientes adicionales, como polvo de
hornear, leche evaporada, queso parmesano y otros
mas.

La torta de choclo es un alimento ancestral, donde
se destaca el maiz tierno, siendo su ingrediente
principal, en el que se unen diferentes ingredientes
nutritivos para asi ser servidos en especial en horas
de desayuno u almuerzo.

Creo que nuestra torta de choclo es un ejemplo de
una receta tradicional que puede seguir siendo
preparada en el futuro si se toman medidas para

conservar.
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Registro fotografico/video

Torta de chocelo con queso

Nota. Fuente: Entrevistado, Alcivar (2025); Entrevistadora, Alcivar (2025)

Tabla 12 Receia de Calonche de marisco

Campo Descripcion / Contenido

Nombre de la receta El colonche de marisco

Nombre del informante Antonio Nicolas Puga Alvear

Edad del informante 40 Afios

Sexo Masculino

Localidad / comunidad De Machala, pero reside actualmente en Puerto
Cayo

Fecha del registro 17/07/2025

Tipo de plato Plato principal o fuerte

Contexto de uso Cuando sea posible, todos los dias son
especiales.

Ingredientes principales Ultimamente me inclino a mi huerta y plantas

no convencionales.
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Procedimiento de preparacion

Técnicas culinarias empleadas

Utensilios tradicionales usados

Variaciones locales

Relato o historia asociada

Observaciones adicionales

Los ingredientes son indispensables para poder
preparar este plato ancestral, por lo que
obtenidos estos se tuestan ligeramente para
resaltar su sazon. La otra parte de la
preparacion es a base de refrito con ajo, achiote
y cebolla, para posterior afiadirle los mariscos
y las plantas ya tostadas, asi mismo se le afiade
un poco de agua para poder intensificar sus
sabores; y, por Giltimo, se pone en horno de lefia
unos minutos hasta darle ese toque ahumado.
Tostado al tiesto, guisar en cazuela, hornear
con lefia.

Cazuela, horno.

Muchas, muchas herramientas que simplifican.
Asi como muchos ingredientes nacen de la
sierra, hay otros que nacen de la costa
ecuatoriana, destacando alimentos de mar con
plantas silvestres de huerta, en el que se aplican
técnicas culinarias como el tuesto, y el
horneado de lefia.

Aprender a cocinar desde el hogar, asi uno

aprende el sabor y técnica de nuestra herencia.
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Registro fotografico/video

Colonche de marisco

Nota. Fuente: Entrevistado, Alvear (2023); Entrevistadora, Alcivar (2025)

3.3. Resultado esperado del Objetivo 2

La globalizacién e industrializacion han provocado transformaciones significativas en
diversas dimensiones de la vida social, econémica y cultural de las comunidades. Uno de los
ambitos mas sensibles a estos procesos es ¢l de las practicas alimentarias tradicionales, que
constituyen no solo un componente esencial de la identidad cultural, sino también un sistema de

conocimientos acumulados en torno a la nutricion, el entorno y la sostenibilidad.

Dentro de este contexto, se realizard una revision sistematica a través de diferentes
fuentes de informacién fidedigna, que tengan un sustento para poder ser analizados y detallar
como la globalizacién e industrializacién influye en el cambio de la cultura alimentaria ancestral
en la sociedad moderna; este ejercicio académico pretender analizar, sintetizar y evidenciar a
través de la literatura como estos factores globales e industriales cambian las culturas y
territorios. La revisién permitird identificar patrones comunes, efectos diferenciados segiin
regiones o contextos socioculturales, asi como enfoques tedricos relevantes para el estudio de

esta problematica.
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3.3.1. Resultado del analisis documental

3.3.1.1. Descripcion del enfoque metodolégico

Para dar cumplimiento al objetivo de analizar el impacto de la globalizacién e
industrializacién en las practicas alimentarias tradicionales, se empled el método de analisis
documental. Esta técnica consiste en la recopilacién, evaluacion, interpretacion y sintesis de
informacion contenida en documentos escritos —principalmente académicos y cientificos— con

el fin de construir una visién comprensiva y critica del fenémeno estudiado.

3.3.1.2. Criterios de seleccion de fuentes
Se definieron criterios de inclusion orientados a asegurar la pertinencia, actualidad y

calidad de las fuentes analizadas. Los documentos seleccionados debian:

e [star publicados entre los afios 2010 y 2024.

e Ser articulos cientificos revisados por pares, capitulos de libros académicos,
informes técnicos de organismos reconocidos o tesis de posgrado con enfoque
investigativo.

e Estar disponibles en idioma espafiol o inglés.

e Abordar explicitamente el tema de la globalizacion, la industrializacion y su
relacion con la alimentacion tradicional o cultural.

e Se excluyeron publicaciones de cardcter opinativo, sin respaldo metodoldgico o

que no abordaran ¢l eje tematico de forma sustancial.



3.3.1.3. Estrategia de bisqueda

La blsqueda de documentos se realizé en bases de datos académicas reconocidas, tales

como:

e ResearchGate

e SIT Digital Collections

e Scielo

e Google Scholar

e Revista Cientifica Multidisciplinar SAGA

o Local Futures

e Redalyc

e Foods

Se utilizaron combinaciones de palabras clave, tanto en espafiol como en inglés,

incluyendo:

LRI 1Y

“globalizacién alimentaria”, “industrializacion de la alimentacion”, “practicas
alimentarias tradicionales”, “alimentacion y cultura”, “sistemas alimentarios tradicionales”,

“comida ancestral”, “cambio alimentario global”, “food globalization”, “food industrialization”,

“traditional food practices”.

3.3.1.4. Proceso de andlisis

Para el proceso de analisis, se realizd una preseleccion de documentacion basada en
libros, palabras claves y resimenes; estos documentos fueron estudiados a profundidad y
organizados en un cuadro que permitié identificar categorias de las diferentes tematicas

comunes, regiones, comunidades, paises estudiados y sus principales hallazgos. Recopilada toda
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la informacion se hace una sintesis de lo mas importante, para evidenciar como la globalizacion e

industrializacién a impactado a la gastronomia.

Como resultado del proceso de anélisis documental, se sistematizo la informacion en una

matriz de andlisis que permite identificar patrones tematicos, enfoques metodolégicos y aportes

relevantes de cada fuente revisada.

Tabla 13 Matriz de analisis documental

Principales

Hallazgos

Relevancia para el

estudio

Autor(es) y Titulo del Fuente/  Regién o

Aiio Documento  Basede Comunidad
datos Estudiada

Ekmeiro- Globalizacidn Scielo Global /

Salvador; alimentaria: la Contextos

Rivas dimensidn ética particulares

Carrero sobre el derecho

(2024) a alimentarse.

Mathew Globalization Research  Global/ Arabia

(2024) and local Gate Saudita

flavours: the

La
homogeneizacion
de la dieta
responde a una
légica comercial;
se plantea la
disyuntiva entre
sistema
industrializado y
consolidacion de
modelos
sostenibles.

La globalizacidn
yla

industrializacion

Destaca la dimensidn
ética y la tensidn entre

los modelos alimentarios.

Destaca cuales son las

respuestas y amenazas




Black

(2016)

impact of
modern food
production on
traditional
cuisine and
culinary
heritage

preservation

Globalization of
the food
industry:
transnational
food
corporations,
the spread of
processed food,
and their
implications for
food security

and nutrition

SIT
Graduate
Institute/
SIT
Study

Abroad

Paises en

Desarrollo

afectan las visibles a la perdida de

practicas patrimonio culinario.
culinarias

tradicionales,

marginando

cultivos indigenas

y homogenizando

sabores, gustos,

sin embargo, hay

pero hay voluntad

visible de

preservacion.

Las empresas
transnacionales
acaparan los
gistemas

alimentarios

locales, dejando

en desventaja a
los pequefios
productores y
fomentando el
consumao de

productos

procesados, lo que

repercute

negativamente en

Destaca el papel de las
empresas industriales,
sus repercusiones sobre
la salud y la soberania

alimentaria.
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Valdivia
Lorente &
Rojas Meza

(2023)

Albarracin
Campaina

(2024)

Alimentaciény  Research  Comunidades
cultura Gate indigenas y
explorando su diversos
impacto territorios.
conjunto en la

salud

Impacto de los Dialnet Global

procesos de
industrializacion
en la cadena de
suministro

agroalimentaria;

la calidad de la
nutricién y la
seguridad
alimentaria.

Las costumbres
culinarias
heredadas
funcionan como
una forma de
resistencia ante la
uniformidad
impuesta por la
globalizacion y
desempefian un
papel clave en el
cuidado de la
salud y en el
fortalecimiento de
los lazos
comunitarios.

La
industrializacidn
genera
importantes
efectos adversos
tanto en el medio

ambiente como en

Destaca el valor
indispensable de las
préacticas tradicionales,
como vinculo de
resistencia cultural y su

perspectiva bio-cultural.

Destaca el impacto
negativo en materia
ambiental y social por
patte de la
industrializacion en la

cadena de suministro,
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Una revisién

sistematica.
Local The Globalized,
Futures Industrialized
(2024) Food System is

Destroying the

Word.

Local Global
Futures

Economi

c of

Happines

la sociedad, lo
que resalta la
urgencia de
adoptar practicas
sostenibles que
garanticen la
seguridad
alimentaria en e
futuro.

Bl modelo Destaca la apertura a
alimentario soluciones respecto al
basado en la impacto de la
globalizacién e globalizacién tomando
industrializacién en cuenta la localidad.
genera la

reduccion de la

biodiversidad, por

lo tanto, el

consumo excesivo

de recursos

energéticos, la

contaminacion,

asi como diversos

impactos

socioeconomicos,

lo que impulsa la

defensa de
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Esponda
Pérez &
Galindo
Ramirez

(2025)

Cultura Scielo Ocozocoautla
alimentaria del

municipio de

Ocozocoautla de

Espinosa

sistemas de
produccion y
consumo de
alcance local.
La cultura Se presenta un estudio de
alimentaria se caso, en el que se destaca
presenta en como la resistencia
diversos lugares, cultura se encuenira
entre esos inmiscuida en la
Ocozocoautla de alimentacion.
México, donde la

tradicion

alimentaria

aplicada es

denominada

Zoque, un

patrimonio

identitario y de

resistencia

cultural, con

précticas

detalladas en

momentos

festivos y acceso

a los ingredientes.
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Sosa-Sosa
& Thomé-

Ortiz (2021)

Memoria Scielo Centro
alimentaria, Historico de
nostalgia y Quito,
tiempo libre: Ecuador

una
aproximacion a
la oferta
culinaria
tradicional del
centro Histérico

de Quito

En el centro
historico de
Quito, los locales
de comida se
conservan
preparaciones
tradicionales que
resultan
especialmente
atractivas para
turistas cercanos,
ya que despiertan
recuerdos y
emociones
vinculadas a su
memoria
gastronomica, asi
mismo, la relacion
entre la oferta
culinaria y la
cultura
alimentaria local
es fundamental
para salvaguardar
el patrimonio
cultural

inmaterial.

Destaca como los centros

historicos actilan como
fuentes de transmision

intergeneracional del

patrimonio cultural

inmaterial a través de la

comida.
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Villalva Saberes Redalyc  Ciudad de En Riobamba, la Destaca el potencial
Guevara &  ancestrales Riobamba gastronomia gastrondmico que posee
Inga gastronomicos y forma parte Ecuador, no solo en
Aguagallo turismo cultural esencial de su Manta, sino en diversas
(2021) de la ciudad de cultura, ciudades como es el caso
Riobamba, integrando de Riobamba, que a
provincia de saberes y través de sus festividades
Chimborazo practicas como el Pawkar Raymi,
ancestrales dia de los difuntos se

ligadas a diversas
celebraciones
como el Pawkar
Raymi, el dia de
los difuntos o el
inti Raymi; su
identidad
alimentaria
andina, basada en
la produccidn
agraria, se
preserva mediante
la transmision de
recetas
tradicionales
como el hornado,

fritada, colada

pueden p:'esentar
alimentos como forma de
rendir tributo y son
alimentos en base a

ingredientes ancestrales.
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Guerra et

al. (2022)

Traditional Foods Ecuador en

Fermented general
Foods from

Ecuador: A

Review with a

Focus on

Microbial

Diversity

morada, entre
otros.

En Ecuador, la
fermentacion de
alimentos
reservadas a élites
y ceremonias
religiosas ha sido
clave en el
desarrollo social;
ademas, la ciencia
destaca sus
beneficios para la
salud y su papel
en el sabor y
aroma de
productos como el
cacao, café,
chincha y

champtis.

Destaca la importancia
historica y cultural de los
alimentos fermentados
en Ecuador, incluyendo
su asociacion con
avances sociales y
ceremonias. Proporciona
una visién general de la
diversidad microbiana en
la fermentacion de
alimentos y bebidas
tradicionales clave,
crucial para su
preservacion y mejora.
Aborda los riesgos de la
fermentacion esponténea,
contribuyendo a la
seguridad de los

productos artesanales.

Nota. Fuente: (propia E. , Cuadro de andlisis documental , 2025)

3.3.2. Sintesis tematica de los hallazgos

3.3.2.1. Efectos de la globalizacién en las préacticas alimentarias tradicionales

La globalizacion ha impactado drésticamente en los cambios de consumo de los

ciudadanos del Ecuador, lo que genera una pérdida gradual de identidad en el ambito
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gastronémico tradicional, esto se debe a la preferencia de productos no tradicionales, que en
torno a su publicidad genera atencién al ptblico, sin embargo, es escaso a nivel nutricional;
ademas, la influencia de la globalizacion en nuestro sistema, se va acercando a la cultura

occidental, que cumple con la necesidad de alimento, pero no necesariamente saludable.

A pesar de esta influencia, existen adaptaciones y resistencias culturales. En ¢l Centro
Histérico de Quito, los establecimientos de comida tradicional mantienen platos que evocan
nostalgia y memoria alimentaria en los consumidores, incluyendo a los migrantes que buscan
reconectar con su tierra. Se destaca la cocina quitefia por su ejemplo de adaptacién, en el que se
mezclan ingredientes indigenas como el maiz y la papa con introducciones espaiiolas como el
trigo, cerdo y res, por otro lado, tenemos la gastronomia de Riobamba en el que se mantienen
arraigados a los sabores ancestrales y festividades. La distincién entre la comida con quimico y
la comida natural en algunas comunidades refleja conciencia y resistencia a los alimentos
modernos con aditivos. En Manta, la gastronomia es un elemento indispensable de la identidad
cultural, donde se hacen esfuerzos para prevalecer las tradiciones culinarias, lo que refuerza
lazos culturales, promoviendo el turismo gastronémico como una forma de resistencia, sin

embargo, falta fortalecer la resistencia cultural gastronémico a nosotros como individuos de un

mismo sector, comunidad, pueblo o pais.

3.3.2.2. Efectos de la industrializacién en los sistemas alimentarios

La industrializacion ha llevado al procesamiento de alimentos y la pérdida de técnicas
tradicionales. La produccién masiva prioriza la eficiencia y la uniformidad sobre la biodiversidad
y las précticas agricolas tradicionales, lo que resulta en la marginacién o pérdida de cultivos

indigenas y métodos artesanales. Ademas, la adopeion de tecnologias modernas, como las
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estufas de gas que reemplazan las de lefia, esta contribuyendo a la pérdida de practicas culinarias
ancestrales y la transmision intergeneracional del conocimiento. La fermentacion espontanea, si
bien es tradicional, presenta riesgos de contaminacion, lo que subraya la necesidad de

investigacidon sobre métodos controlados.

La introduccién de productos ultra procesados es una consecuencia directa de la
industrializacion y la globalizacién, con un aumento en su disponibilidad y consumo. Esto

desplaza a los productos tradicionales y contribuye a la desvalorizacion de la identidad

culinaria.

El impacto en la salud y en el medioambiente es significativo, asimismo, el consumo de
alimentos procesados y nutricionalmente pobres contribuye a la malnutricion y al aumento de
enfermedades cronicas. A nivel ambiental, la industrializacion en la cadena de suministro
agroalimentaria genera efectos negativos como el aumento de la huella de carbono, el uso
intensivo de recursos y el desperdicio de alimentos. El sistema alimentario globalizado e
industrializado también contribuye a la pérdida de biodiversidad y la contaminacion téxica. En
Manta, un estudio ha analizado la correlacion entre factores contaminantes del ambiente y las
condiciones de pobreza multidimensional, lo que sugiere que los impactos ambientales de la

industrializacién pueden afectar directamente las condiciones productivas y la empleabilidad

local.

3.3.2.3 Estudios de caso destacados
Centro Historico de Quito: Los establecimientos de comida en el Centro Historico de
Quito son cruciales para la preservacion del patrimonio cultural inmaterial. Mantienen platos

tradicionales que atraen a turistas de proximidad y migrantes, evocando nostalgia y memoria
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alimentaria. La cocina quitefia exhibe un caracter mestizo, fusionando ingredientes indigenas

como el maiz y la papa con introducciones espafiolas como el trigo, el cerdo y la res.

Riobamba, Provincia de Chimborazo: La ciudad de Riobamba se destaca por sus
significativas manifestaciones culturales ligadas a la gastronomfa, que incluyen saberes
ancestrales, practicas culinarias, rituales y creencias. La economia agraria es fundamental para su
identidad alimentaria andina, v la produccion agricola y preparacion de alimentos coinciden con
festividades locales importantes como el Pawkar Raymi, el Dfa de los Difuntos y el Inti Raymi.

Las practicas culinarias tradicionales se transmiten intergeneracionalmente.

Ecuador (Alimentos Fermentados): La fermentacion de alimentos ha sido
histéricamente crucial para los avances sociales y ceremonias religiosas en Ecuador. La
investigacién cientifica actual estd revelando los beneficios para la salud y la formacion de sabor
y aroma en alimentos fermentados tradicionales como el cacao, el café, la chicha y el champus.
La calidad de estos productos es influenciada por la variedad, los procesos postcosecha, la region

climatica y las practicas agricolas.

Manabi / Manta: La gastronomia de Manabi, provincia a la que pertenece Manta, es
reconocida por su importancia en la identidad cultural local y ha recibido la certificacion de
Patrimonio Cultural Inmaterial del Ecuador. Esta cocina nativa refuerza los lazos culturales y
promueve el turismo gastronémico en la region. En Portoviejo, también en Manabi, se ha
documentado y sistematizado el conocimiento culinario ancestral, destacando el papel de los
portadores de conocimiento en la preservacion del patrimonio cultural inmaterial. La

investigacion local sobre la cocina tradicional de Manta también es un campo activo, lo que

subraya su relevancia cultural
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3.3.2.4 Implicaciones socioculturales y econémicas

La pérdida de conocimientos tradicionales es una preocupacion central. La adopcion de
métodos de coccion y tecnologia modernos, como las estufas de gas en lugar de las de lefia, esta
contribuyendo a la erosién de las practicas culinarias ancestrales y, por ende, a la interrupcién de
la transmisién intergeneracional del conocimiento. Ademds, la falta de interés en comprender y
consumir productos culturalmente significativos contribuye a la desvalorizacion de la identidad
culinaria. En Manabi, los esfuerzos se centran en la necesidad de preservar las tradiciones

culinarias y asegurar la transmision de este conocimiento a las futuras generaciones para el

desarrollo cultural sostenible.

La transformacién de las dindmicas familiares y comunitarias en torno a la comida es
evidente. Si bien el tiempo compartido en familia es crucial para la continuidad de los
establecimientos de comida patrimonial, la influencia de la cultura global y los alimentos
procesados puede alterar estas dinamicas. La "sazén" y el servicio al cliente en los locales
tradicionales estan fuertemente ligados a la nostalgia y a un sentido de familiaridad y confianza,
lo que subraya el papel emocional y social de la comida en la cohesion comunitaria. Los
migrantes, por ejemplo, buscan estos platos tradicionales para reconectar con su tierra y
experiencias pasadas. En Manta y Manabf, la promocién de la gastronomia como un recurso
turistico y de identidad cultural implica una revalorizacion de las dindmicas comunitarias en

torno a la comida, aunque también puede introducir nuevas dindmicas comerciales.

Econdémicamente, la produccion artesanal, incluyendo la alimentaria, es una fuente de
sustento para una parte significativa de la poblacién; también, la valorizacion de recetas y

productos tradicionales tiene el potencial de impulsar el desarrollo econémico local y el turismo
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gastronémico. Sin embargo, los pequefios agricultores y productores artesanales se encuentran en
desventaja frente a las grandes corporaciones transnacionales, que monopolizan los sistemas

alimentarios locales y los superan en competencia debido a su poder de mercado y estrategias de

marketing avanzadas.

En Manta, la produccion artesanal de productos lacteos por microempresarios es un
ejemplo de actividad econémica local. Ademds, la investigacion en San Juan, Manta, ha
correlacionado factores ambientales con las condiciones de pobreza multidimensional, lo que
tiene implicaciones directas en las condiciones productivas y la empleabilidad local, destacando

la necesidad de un entorno sano para el desarrollo econdmico.

3.3.3. Discusion critica

La revision de la literatura muestra como distintos autores abordan un mismo tema desde

angulos que se complemente entre si.

Sosa y Ortiz (2021) ponen el foco en la dimension sociocultural de la alimentacion en el
centro historico de Quito, resaltando como la memoria y la nostalgia ayudan a preservar el
patrimonio culinario; en contraste, Guevara ¢ Inga (2021) estudian los saberes gastronémicos
ancestrales de Riobamba, relacionandolos con el turismo cultural y la transmision de
conocimientos entre generaciones en un entorno andino. Por su parte, Guerra et al. (2022)
aportan una mirada cientifica al analizar la diversidad microbiana de los alimentos fermentados

tradicionales en Ecuador, respaldando su valor no solo por su sabor, sino también por sus

beneficios para la salud.

La incorporacion de investigaciones sobre la gastronomia de Manabi, como el

reconocimiento oficial de su cocina como patrimonio cultural inmaterial, afiade una pieza clave
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de la costa ecuatoriana, mostrando como la identidad culinaria se vive y se define en distintas

regiones del pais.

En cuanto a los vacios de la investigacion, si bien se han documentado platos y practicas,
todavia hay un desequilibrio geografico, en el que faltan estudios de zonas como Galdpagos, gran
parte de la Sierra a excepcion de Quito y Riobamba, y la Amazonia; incluso para la gastronomia
manabita, que ya ha sido reconocida, aiin se necesitan trabajos més detallados sobre practicas

alimentarias tradicionales y comida ancestral en ciudades como Manta, yendo més alld del

panorama Manabita.

Otro aspecto a sobresalir es la época interdisciplinaria en los estudios, lo que deja espacio
para investigacion que combinen enfoques cientificos, sociales y culturales, asi se logra una
visién m4s general. Sin embargo, la tension entre la gastronomia moderna y lo tradicional es un
hilo conductor en la literatura, esto se refleja en debates como comida con quimico vs comida
natural, o en la transicidn natural, lo que desplaza las dietas tradicionales hacia opciones menos
viables y saludables para el ser humano, también se nota el esfuerzo por adaptar las tradiciones al
turismo y al mercado moderno, lo que genera un reto, como mantener la autenticidad sin que se

diluya o convierta en un producto estandarizado que pierde su esencia.

La paradoja de una mayor disponibilidad de alimentos a nivel global, pero con una

calidad nutricional deficiente y un aumento de enfermedades cronicas, subraya esta tension

fundamental.

3.3.4. Conclusiones del analisis documental
Los principales hallazgos de este andlisis documental revelan que, a nivel global, la

globalizacion y la industrializacion han reconfigurado fundamentalmente los sistemas
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alimentarios, impulsando una homogeneizacion generalizada de las dietas y la marginacion de
practicas alimentarias tradicionales diversas. Esta transformacion ha generado consecuencias
multifacéticas y a menudo perjudiciales para la salud (inseguridad alimentaria, malnutricion,
enfermedades crénicas), la cultura (erosién del patrimonio), la economia (desventaja para

pequefios productores) y el medio ambiente (pérdida de biodiversidad, contaminacién, huella de

carbono).

En el contexto especifico de Ecuador, este patron global se manifiesta en una notable
pérdida de la identidad gastronémica tradicional y una creciente preferencia por productos no
tradicionales y ultra procesados, con impactos negativos en la salud y el medio ambiente local;
sin embargo, las pricticas alimentarias tradicionales en Ecuador son un pilar fundamental de la

identidad cultural y la cohesién social, profundamente arraigadas en la memoria colectiva y los

saberes ancestrales.

Las comunidades ecuatorianas, incluyendo las de Manta y la provincia de Manabi,
demuestran una notable resiliencia a través de adaptaciones culturales, la promocion de la
agroecologia y la revalorizacion de su patrimonio culinario, incluso logrando certificaciones de

Patrimonio Cultural Inmaterial.

La importancia de conservar y revalorizar las practicas alimentarias tradicionales es
innegable, tanto a escala global como en Ecuador, no solo son cruciales para la salud publica al
ofrecer dietas mas nutritivas y sostenibles, sino que también son estrategias de resistencia
cultural frente a la homogeneizacion global. La preservacion de estos saberes y practicas
contribuye a la soberania alimentaria, fortalece las economfas locales y fomenta una relacion mas

armonica con el medio ambiente. La certificacion de la cocina manabita como patrimonio
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cultural inmaterial es un testimonio de esta importancia y un llamado a la accion para su

proteccion.

Desde la literatura revisada, emergen varias propuestas o recomendaciones que aplican

tanto a nivel global como local:

Fortalecer la agroecologia y los sistemas alimentarios locales: Esto implica apoyar a los
pequefios productores, promover mercados locales y conservar la biodiversidad de

cultivos indigenas, lo que contrarresta la dependencia de un sistema alimentario

globalizado y vulnerable.

Implementar politicas publicas robustas: Se necesitan regulaciones sobre alimentos
procesados, programas de educacién nutricional que enfaticen las dietas tradicionales, y
politicas que apoyen la soberania alimentaria y las practicas agroecoldgicas. Estas
politicas deben abordar la dimensién ética del derecho a la alimentacion y la necesidad de

sistemas que prioricen las necesidades nutricionales reales de los pueblos y el respeto por

su identidad.

Revalorizar el patrimonio culinario y los saberes ancestrales: Esto incluye invertir en
programas de documentacion y preservacion cultural, apoyar a las cocineras tradicionales
y fomentar la transmision intergeneracional del conocimiento. El turismo culinario,
cuando se gestiona de manera auténtica y beneficiosa para las comunidades locales,
puede ser una herramienta poderosa para este fin. En Manta y Manabl, esto se traduce en
la promocion de sus tradiciones culinarias para el desarrollo turistico sostenible,

asegurando que se beneficien las comunidades locales.
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o Fomentar la investigacion interdisciplinaria: Es crucial abordar los vacios geograficos y
metodoldgicos en la investigacion para obtener una comprension mas completa y
desarrollar soluciones adaptadas a los contextos locales. Esto incluye profundizar en
estudios especificos sobre regiones como Manta para entender mejor sus dindmicas

alimentarias y culturales.

3.4. Resultados esperados del Objetivo 3

El resultado esperado tres de la investigacion se centra en la evaluacion de la relacion
entre la gastronomfa ancestral y el bienestar, por lo tanto, esta evaluacién se realiza a través de
un analisis comparativo de las propiedades nutricionales de ingredientes ancestrales frente a sus
contrapartes ultra-procesadas, enmarcado en el contexto més amplio del bienestar comunitario.
La gastronomia ancestral es indispensable no solo por su aporte cultural, sino por las practicas
que a través de ellas se aplican, siendo sostenibles y saludables con la sociedad, y el medio
natural, ofreciendo una mejor alternativa que la gastronomia moderna que su concepto es mas

perjudicial y menos respetuoso con el medio ambiente.

Las limitaciones que impiden la transmision de la gastronomia ancestral estén impuestas
por el ser humano, que, a través, de sus conceptos gananciales y comerciales olvidan las raices
de los alimentos con los cual no solo aportan un bienestar, sino que generan que prevalezca la
esencia de los mismo. El incremento en el consumo de alimentos con escaso valor nutricional ha
contribuido al aumento de enfermedades crénicas como la diabetes mellitus tipo 2, la
hipertensidn, las enfermedades cardiovasculares y el cdncer, un patrén alimentario caracterizado

por una alta ingesta de grasas, sal y azicar, y una baja aportacion de vitaminas y minerales.
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[La evaluacion nutricional, por tanto, no es un mero ejercicio académico, sino una
intervencion critica para destacar los riesgos tangibles para la salud publica y la cultura que
plantea el cambio hacia alimentos ultra-procesados. Al demostrar el perfil nutricional supetior de
los ingredientes ancestrales, se subraya la urgencia de revalorizar las pricticas gastronémicas
tradicionales como una estrategia fundamental para la mejora de la salud pablica y la resiliencia

cultural.

3.4.1. Fuentes de informacion (base de datos cientificas y nutricionales)

Para llevar a cabo el Cuadro de propicdades nutricionales de ingredientes ancestrales
versus ultra-procesados (RE3. 1), se realizé una exhaustiva revisién de bases de datos cientificas
y nutricionales, asf como de literatura cientifica especializada. La seleccion de estas fuentes se

baso en su autoridad y relevancia para obtener datos nutricionales robustos y fiables.
Se utilizaron principalmente las siguientes bases de datos:
o PubMed
« MeDindia
e Novi Health

o Foster Farms

s ReciPal
« FDDB
¢ Listonic

e InternationalFOOD
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o Feel good meals

o FAQ/INFOODS (International Network of Food Data Systems)

3.4.2. Comparacion Nutricional de Ingredientes Ancestrales vs. Ultra-Procesados
(por 100g)

Los ingredientes seleccionados para este andlisis comparativo nutricional se derivan de
las recetas ancestrales mencionadas en el Objetivo N.° 1 derivado de las entrevistas a cocineros
expertos en el canton Manta; asi mismo, del marco teérico, destacando ingredientes como la
yuea, choco y €l maiz tierno. Estos ingredientes son comparados por medio de una tabla con su

contraparte los alimentos ultra-procesados, para establecer las diferentes nutricionales y cuales

con sus impactos en la salud.

Estos ingredientes fueron escogidos por consumo y por tradicion, debido a que son
ingredientes que demandan al momento de realizar una variedad de alimentos; no obstante, la
tradicién aqui influye porque son alimentos que han tenido una historia, y que han prevalecido

como cultura, sin embargo, cada vez hay més apertura a los alimentos ultra procesados.

Ingredientes seleccionados: Maiz, yuca, pescado, gallina de campo y el chocho; estos
ingredientes serdn comparados con chips de maiz, papas fritas de yuca, palitos de pescado,

nuggets de pollo y barra de proteinas.
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Tabla 14 Comparacion nutricional: Maiz tierno vs chips de maiz

Ingredientes Calorias Proteina Grasa Carbohidratos Fibra Azicar Sodio  Beneficio o

(Keal) total totales (g) (2) (g) (mg)  Riesgo para
la salud
Ingrediente 96 34¢g 1,52 2l g 24g 45g N/D Rico en
ancestral Manganeso,
Maiz tierno Fésforo,
(fresco) Magnesio,
Zinc,
Cobre,
Vitaminas
B, Potasio.
Ingrediente 500 7¢g 25g 63 ¢g 5g lg 700 Alto en
ultra- mg  grasas (incl.
procesado trans) y
Chips de sodio.
maiz

Nota. Fuente: Feel good meals, y, Listonic
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Tabla 15 Comparacion nutricional: yuca cruda vs papas fritas de yuca congelada

Ingredientes Calorias Proteina Grasa Carbohidratos Fibra Azicar Sodio Beneficio o

(Kcal) total totales (g) (2) (g) (mg) riesgo para
la salud
Ingrediente 160 l4g 03¢ 38¢g 1.8g 17¢g 14 Alto en
ancestral mg Potasio,

Yuca cruda Vitamina C,
Magnesio,
Calcio,
Hierro.

Ingrediente 110 0g 4g 17 g 2g Og 115 Contiene

ultra- mg  aceites y sal

procesado afiadidos.

Papas fritas
de yuea

congelada

Nota. Fuente: MeDindia, e International FOOD
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Tabla 16 Comparacion nutricional: Pescado dorado vs Paliios de pescado

Ingredientes Calorias Proteina Grasa Carbohidratos

Fibra Aziucar Sodio Beneficio o

(Kecal) total totales (g) (2) (g) (mg)  riesgo para
la salud
Ingrediente 168 20g 98¢ 0g 0g Og N/D Bajo en
ancestral grasas
Pescado saturadas,
Dorado buena fuente
de Vitamina
B12, Fésforo,
Potasio,
Niacina,
Vitamina B6,
Selenio.
Ingrediente 229 I1g 0g 24 ¢ [ l g 350  Empanizado
ultra- mg y frito,
procesado aumenta
Palitos de grasas y
pescado sodio.

Nota. Fuente: FDDB, y Listonic
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Tabla 17 Comparacion nutricional: Gallina del campo vs Nuggets de pollo

Ingredientes Calorias Proteina Grasa Carbohidratos

Fibra Azidcar Sodio Beneficio o

(Kcal) total totales (g) (2 (g) (mg)  riesgo para
la salud
Ingrediente 130 25 g 2¢g Og 0g Og N/D Fuente de
ancestral proteina
Gallina del magra.
Campo
(pechuga
cocida, sin
piel ni
hueso)
Ingrediente 296 15¢g 20¢g 14 ¢ 2g Og 557 Alto en
ultra- mg grasas (incl.
procesado trans), sodio;
Nuggets de proteina muy
pollo

baja seglin

una fuente.

Nota. Fuente: FosterFarms, y, ReciPal
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Tabla 18 Comparacién nutricional: Chocho vs barra de proteina

Ingredientes Calorias Proteina Grasa Carbohidratos Fibra Azicar Sodio Beneficio o

(Kcal) total totales (g) (2) (2) (mg)  riesgo para
la salud
Ingrediente 551 423g 188¢g 39¢g N/D N/D N/D Rico en
ancestral Omega-3,
Chocho Omega-6,
Omega-9.
Ingrediente  288,5 17¢g 2g 2825¢g 13,8 3g N/D  Composicion
ultra- g variable, a
procesado menudo con
Barra de azlcares
proteinas afiadidos e
ingredientes
artificiales.

Nota. Fuente: PubMed, y, Novihealth

3.4.3. Analisis de resultados
El cuadro comparativo refleja valores distintos aportados por los ingredientes ancestrales

y su contraparte los ultra-procesados, en las que se ven reflejadas complicaciones al bienestar del

ser humano.

Los alimentos nutriciones de etiqueta ancestral exhiben un perfil nutricional mas

saludable, destacando ¢l maiz tierno que proporciona una cantidad moderada de carbohidratos y



calorias, sin embargo, aporta fibra y aziicares naturales, suméndole que es rico en
micronutrientes como el fésforo, zine, magnesio, potasio y ciertas vitaminas del grupo B;
similar, la yuca cruda que aporta vitamina C, calcio, magnesio y potasio con un bajo contenido
de grasas; otro nombre de un alimento nutricional en la zona Costera de Manta es el pescado
dorado que ofrece vitaminas B6 Y B12, Omega -03 y aporta grasas saturadas bajas, agregando su
contenido en selenio, potasio y fosforo; La pechuga de gallina de campo, contiene un contenido
bajo en grasa con alto valor proteico; y por Gltimo, el chocho, que también contiene un alto valor
proteico, lipido saludable y contiene 4cidos grasos de tipo Omega -3, -6 y -9. Estas
caracteristicas contribuyen a la saciedad, la salud digestiva y el funcionamiento fisiolégico
general, apoyando una nutricién equilibrada y beneficios para la salud, como se menciona en la

relacion entre gastronomia ancestral y salud.

En contraste, los productos ultra-procesados muestran un perfil nutricional
considerablemente menos favorable, por ejemplo, los chips de maiz, tienen un contenido calérico
y graso significativamente més alto que el maiz tierno, con un aumento notable en sodio y una
reduccion en azlicares naturales. Las papas fritas de yuca, aunque innovadoras sus beneficios son

escasos a comparacion de la yuca natural, esto se debe a su alteracion por los aceites y sales

incorporados.

Otros alimentos, como los palitos de pescado, tienen el problema de ser realizados bajo el
concepto de empanizado o frito, por lo que aumenta su contenido calérico, sodio y grasa a
diferencia del pescado fresco que reduce su contenido proteico por caloria; también los nuggets
de pollo altamente procesados aportando grasas trans, sodio y en ciertas presentaciones baja su

contenido proteico; las barras de proteinas, aunque comercializadas como saludables, varian
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ampliamente en su composicion y a menudo contienen azicares afiadidos e ingredientes

artificiales, con un perfil calérico y graso que puede ser elevado.

Esta disparidad nutricional subraya un efecto de "dilucién de nutrientes" en los alimentos
ultra-procesados, los métodos de procesamiento, como la fritura, y la adicion de azucares, sales y
grasas, despojan a los ingredientes originales de su valor nutricional inherente, reemplazindolos
con componentes densos en calorias, pero pobres en nutrientes. Esto contribuye directamente al
"escaso valor nutricional" de los alimentos procesados y al incremento de enfermedades
crénicas, como la diabetes, la hipertension, las enfermedades cardiovasculares y el cancer, que se
asocian con el alto consumo de sodio y grasas no saludables. Esta afirmacion es respaldada por
los hallazgos de Jaramillo Mena (2018) quien, citando al INEC (2014), advierte que la identidad
gastronémica del Ecuador, especialmente en lo relacionado con los platos ancestrales propios de
cada region, se estd perdiendo de forma progresiva, pese a su valor cultural y tradicional. A esto
se suma el incremento en el consumo de alimentos poco nutritivos, lo que ha contribuido al
aumento de enfermedades crénicas como diabetes tipo 2, hipertension, afecciones
cardiovasculares y distintos tipos de cancer; por lo mencionado y de acuerdo al INEC el 50.5%
de los jévenes entre 10 y 19 afios consume comida rapida, una cifra que continfia en ascenso.
Esta dieta, alta en grasas, sal y azlicar, pero deficiente en vitaminas y minerales, no solo afecta la
salud, sino que también ha provocado la pérdida de sabores tradicionales. Ademds, el consumo
de ingredientes o alimentos nutricionales utilizados para realizar platos tipicos baja, tomando
como ejemplo la papa con un equivalente a 14%, legumbres 13%, platano 7%, naranja 5%, lo

que es preocupante al ser comparados con otros alimentos (pag. 190).



92

Las dietas aplicadas hoy en dia estén basadas en alimentos ultra-procesados, generando
una doble carga de malnutricién, esto por su excedente en grasas, calorfas y azlcares, lo que
contribuye a la obesidad, por lo que si cambiamos la alimentacién en base a alimentos
gastrondmicos ancestrales por los ultra-procesados conducimos a una deficiencia nutricional, que
carece de vitaminas, fibras y minerales y aumenta el indice de enfermedades crénicas, cardiacas,
entre otras, esto es una muestra de cémo el patrimonio culinario del pafs, de la provincia y del

cantén mantense se puede ver desvalorizado, generando también implicaciones economicas y

socioculturales.

Ademas, la falta de interés en comprender y consumir productos culturalmente
significativos contribuye a la desvalorizacion de la identidad culinaria y la interrupeion de la
transmisién intergeneracional del conocimiento culinario, si las generaciones mas jovenes
pierden la conexién con la importancia cultural y los métodos de preparacion de los alimentos
ancestrales, es menos probable que los consuman, independientemente de la informacién
nutricional. Esto sugiere que la promocion de la gastronomia ancestral para el bienestar requiere
més que solo educacion nutricional; exige esfuerzos de revitalizacion cultural para restablecer el
valor, el conocimiento y las practicas sociales en torno a los alimentos tradicionales; no obstante,

el patrimonio cultural se convierte asi en un determinante de la salud dietética.
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CAPITULO IV. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

4.1. CONCLUSIONES

Después de una ardua investigacion se logro identificar y documentar un inventario de
recetas y practicas ancestrales vigentes en el cantén Manta, teniendo como principales la Tonga,
el grefioso de maiz, bollo de pescado, seco de gallina, humitas, pan de almidén, viche de
camaron, cuajada, colonche de marisco y torta de choclo con queso, lo que resalta no solo la
riqueza gastrondémica que posee el cantdn, sino también el profundo valor cultural como
elementos fundamentales de la identidad mantense.

El anélisis resultado del estudio documental de la globalizacion y la industrializacion ha
demostrado el impacto negativo de estos dos factores en el cantén Manta, promoviendo el
consumo de productos denominados “ultra-procesados™ con perfiles nutricionales por debajo de
los productos ancestrales; esta transicion popular y dietética, contribuye al aumento de
enfermedades cronicas y a la pérdida del sentido de pertenencia que como comunidad se tiene,
asimismo, afecta a la sostenibilidad del medio ambiente, debido a que entre mds procesado sea el
producto més probabilidad de dafio al ambiente ocasiona debido a los utensilios utilizados.

Se ha demostrado que existe una relacion intrinseca ente la preservacion de la
gastronomia ancestral y el bienestar integral de las comunidades locales en Manta, también, s
preponderante que los ingredientes ancestrales al ofrecer una nutricion superior, se encuentran
ligados a la sostenibilidad ambiental, aportando buena salud, y fortificando la identidad cultural,
cohesidn social, resiliencia ambiental, lo que contrarresta efectos perjudiciales de la aculturacién
alimentaria y el consumo de ultra-procesados.

La investigacion busco responder a la pregunta: “;Como afectan las limitaciones en

nuestra cultura alimentaria actual al valor que le damos a la comida y su papel en nuestra vida
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diaria?”. Los resultados encontrados demuestran de manera indiscutible que estas limitaciones
disminuyen a gran escala el valor atribuido a la comida y su papel integral a la vida cotidiana, lo
que conduce a una significativa erosion cultural, presentando resultados adversos para la salud y
degradacion ambiental dentro de comunidades como Manta. No obstante, la gastronomia
ancestral es un repositorio vivo de identidad cultural, conocimiento intergeneracional y memoria
colectiva, por lo que su preservacion es vital para mantener el patrimonio Gnico y el tejido social
de comunidades como la ciudad de Manta.

Por altimo, las limitaciones que afectan la cultura alimentaria actual de Manta,
impulsadas por la globalizacién y la industrializacion, han disminuido profundamente el valor de
los alimentos y su papel en la vida diaria; por lo cual, esta investigacion subraya que la
gastronomia ancestral sigue siendo un recurso poderoso, resiliente y multifacético, debido a su

preservacion activa y revalorizacion constante.
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4.2. RECOMENDACIONES

Se recomienda fortalecer los sistemas alimentarios locales y la agroecologia, por lo tanto,
hay que apoyar los pequefios productores, publicitar los mercados locales y promover el cultivo
de variedades indigenas, esto no solo asegura la disponibilidad de ingredientes ancestrales, sino
que también contrarresta la dependencia de un sistema monopolizado por la globalizacion, donde

se vulnera la soberanfa alimentaria y la resiliencia.

También es importante implementar diferentes politicas publicas en educacion
nutricional, esto puede salvaguardar tanto la integridad del ciudadano como el bienestar de la
sostenibilidad ambiental, asi mismo se requieren regulaciones seguras sobre los alimentos ultra-
procesados, incluyendo posibles impuestos o restricciones de comercializacion; asimismo, es
crucial desarrollar programas que tengan beneficios directos con el consumidor, para optar por

una dieta més tradicional y equilibrada.

Revalorizar el patrimonio culinario y la transmisién intergeneracional a través de
programas que documenten la importancia de la preservacién de la gasironomia ancestral, asi
mismo integrar un apoyo directo a los cocineros para que su mensaje sea transmitido a nuevas
generaciones, estableciendo beneficios donde la alimentacion ancestral aporta no solo con su

base nutricional, sino también en establecer una conexién mas directa con los turistas.

Es preponderante fomentar la investigacion interdisciplinaria, para asi abordar los vacios
geograficos y metodolégicos existentes, lo que generaria una comprension mas completa para asi

buscar soluciones aptar a las diferentes comunidades del canton Manta.
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La presente plantilla tiene como finalidad recopilar la valoracion de expertos en el drea de

gastronomia, investigacion cualitativa o antropologia cultural sobre la validez del instrumento

'Guia de Entrevista Semiestructurada' orientado a documentar recetas y practicas culinarias

ancestrales. Se solicita a los expertos evaluar cada {tem considerando los criterios de claridad,

pertinencia y coherencia, asi como realizar observaciones cualitativas si lo consideran necesario.

Instrucciones: Marque con una 'X' la opcion que corresponda y complete las

observaciones si lo considera necesario.

[tem (N° de Claridad Pertinencia Coherencia Observaciones
pregunta)
Pregunta 1 [ X] Alta [] [X]Alta [] [X]Alta []
Media []Baja | Media []Baja | Media [] Baja
Pregunta 2 [X]Alta [] [X]Alta [] [X] Alta []
Media [ ] Baja Media [] Baja Media [ ] Baja
Pregunta 3 [X]Alta [] [X]Alta [] [X] Alta []
Media [ ] Baja Media [ ]| Baja Media [] Baja
Pregunta 4 [X]Alta [] [X]Alta [] [X]Alta []
Media []Baja | Media []Baja | Media [] Baja
Pregunta 5 [X]Alta [] [X] Alta [] [X]Alta []
Media [ ] Baja Media [] Baja Media [] Baja
Pregunta 6 [X]Alta [] [X]Alta [] [X]Alta []
Media []Baja | Media [] Baja Media [] Baja
Pregunta 7 [X]Alta [] [X]Alta [] [X]Alta []
Media [] Baja Media [] Baja Media [] Baja
Pregunta 8 [X]Alta [] [X]Alta [] [X]Alta []
Media [ ] Baja Media [ ] Baja Media [ ] Baja
Pregunta 9 [X]Alta [] [X]Alta [] [X]Alta []
Media | | Baja | Media [] Baja Media [] Baja
Pregunta 10 [X]Alta [] [X]Alta [] [X]Alta []
Media []Baja | Media | ] Baja Media [] Baja
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Media [] Baja

Media [ ] Baja

Pregunta 11 [X]Alta [] [X]Alta [] [X]Alta []
Media [] Baja Media [ ] Baja Media [ ] Baja
Pregunta 12 [X]Alta [] [X]Ala [] [X]Alta []
Media []Baja | Media [] Baja Media [] Baja
Pregunta 13 [X]Alta [] [X]Alta [] [X]Alta []
Media [ | Baja Media [ ] Baja Media [ ] Baja
Pregunta 14 [X]Alta [] [X]Alta [] [X]Alta []

Media [ ] Baja

Media [ ] Baja

Media [] Baja

Pregunta 15 [X]Alta [] [X]Alta [] [X]Alta []
Media [] Baja Media [ | Baja Media [] Baja
Pregunta 16 [X]Alta [] [X]Alta [] [X]Alta []
Media [] Baja Media [] Baja Media [] Baja
Pregunta 17 [X]Alta [] [X]Alta [] [X]Alta []
Media []Baja | Media [ | Baja Media [] Baja
Pregunta 18 [X]Alta [] [X]Alta [] [X]Alta []

Media | ] Baja

Comentarios generales del experto:

Nombre del experto: Adm. Marcos Alfonso Duran Guziiay, Mg.

Especialidad: Gastronomica

Institucion: ULEAM

Firma:

L
L

Fecha: 14/7/2025

WMARCCS ALFONSO
DURAN GUZNAY
oy

Segunda platilla de expertos validacién-instrumento

Instrucciones: Marque con una 'X' la opcién que corresponda y complete las

observaciones si lo considera necesario.

[tem (N° de Claridad Pertinencia Coherencia Observaciones
pregunta)
Pregunta 1 [x]Alta [] [x]Alta [] [x]Alta []
Media [] Baja | Media [] Baja Media [ ] Baja
Pregunta 2 [x]Alta [] [x]Alta [] [x]Alta []
Media [ | Baja Media [] Baja Media [ | Baja
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Media [ ] Baja

Media [ ] Baja

Pregunta 3 [x]Alta [] [x] Alta [] [x]Alta [ ]
Media [ | Baja Media [] Baja Media [ ] Baja
Pregunta 4 [x]Alta [] [x]Alta [] [x ] Alta []
Media []Baja | Media [] Baja Media [ ] Baja
Pregunta 5 [x]Alta [] [x]Alta [] [x]Alta []
Media [] Baja Media [ ] Baja Media [] Baja
Pregunta 6 [x]Alta [] [x]Alta [] [x]Alta []
Media []Baja | Media [] Baja Media [] Baja
Pregunta 7 [x]Alta [] [x] Alta [] [x]Alta []
Media [] Baja Media [ ] Baja Media [] Baja
Pregunta 8 [x]Alta [] [x]Alta [] [x]Alta []
Media [ ] Baja Media [ ] Baja Media [] Baja
Pregunta 9 [x]Alta [] [x]Alta [] [x]Alta []
Media [ | Baja Media [] Baja Media [ ] Baja
Pregunta 10 [x]Alta [] [x]Alta [] [x]Alta []
Media []Baja | Media []Baja | Media [] Baja
Pregunta 11 [x]Alta [] [x] Alta [] [x]Alta []
Media [] Baja Media [] Baja Media [] Baja
Pregunta 12 [x]Alta [] [x] Alta [] [x]Alta []
Media [|Baja | Media [] Baja Media [ ] Baja
Pregunta 13 [x] Alta [] [x]Alta [] [x]Alta []
Media []Baja | Media []Baja | Media [] Baja
Pregunta 14 [x]Alta [] [x]Alta [] [x]Alta []

Media [] Baja

Media [ | Baja

Media [ ] Baja

Pregunta 15 [x]Alta [] [x]Alta [] [x]Alta []
Media [ ] Baja Media [] Baja Media [] Baja
Pregunta 16 [x]Alta [] [x] Alta [] [x]Alta []
Media []Baja | Media []Baja Media [] Baja
Pregunta 17 [x]Alta [] [x] Alta [] [x]Alta []
Media [ ] Baja Media [] Baja Media [ ] Baja
Pregunta 18 [x] Alta [] [x]Alta [] [x]Alta []

Media [ ] Baja

Comentarios generales del experto:

Nombre del experto: _ ANTHONY NAVARRETE GARCIA

Especialidad: HOSPITALIDAD Y HOTELERIA

Institucion: ULEAM

Firma:

Anthony Fernando
Navarrete Garcla

Fecha: 14/07 /2025



Tercera evaluacion de expertos-validacién de instrumento

Instrucciones: Marque con una 'X' la opcion que corresponda y complete las

observaciones si lo considera necesario.
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ftem (N° de Claridad Pertinencia Coherencia Observaciones
pregunta)
Pregunta 1 [x]Alta [] [x] Alta [ ] [x]Alta []
Media [] Baja Media [] Baja Media [ ] Baja
Pregunta 2 [ xx] Alta [] x] Alta [] [x] Alta []
Media []Baja | Media []Baja | Media [] Baja
Pregunta 3 [x] Alta [] [x]Alta ] [x] Alta []
Media [ ] Baja Media [] Baja Media [ ] Baja
Pregunta 4 [x]Alta [] [x] Alta [] [x] Alta []
Media [] Baja | Media [] Baja Media [] Baja
Pregunta 5 [x] Alta [] [x] Alta [] [x ] Alta []
Media [] Baja Media [] Baja Media [] Baja
Pregunta 6 [x] Alta [] [x] Alta [] [x] Alta []
Media [ ] Baja Media [] Baja Media [] Baja
Pregunta 7 [x] Alta [] [x] Alta [] [x] Alta []
Media [] Baja Media [] Baja Media [ ] Baja
Pregunta 8 [x] Alta [] [x] Alta [] [x] Alta []
Media [] Baja Media [ ]| Baja Media [] Baja
Pregunta 9 [x] Alta [] [ x] Alta [] [x] Alta []
Media [] Baja Media [ ] Baja Media [] Baja
Pregunta 10 [x] Alta [] [xx] Alta [] [x]Alta []
Media [] Baja Media [ | Baja Media [] Baja
Pregunta 11 [x] Alta [] [x] Alta [] [x]Alta []
Media [] Baja Media [ ] Baja Media [] Baja
Pregunta 12 [x] Alta [] [x] Alta [] [x]Alta []
Media [ ] Baja Media [ ] Baja Media [ ] Baja
Pregunta 13 [x] Alta [] [Ix Alta [] [x] Alta []
Media [] Baja Media [] Baja Media [ ] Baja
Pregunta 14 [x]Alta [] [x] Alta [] [x] Alta []
Media []Baja | Media []Baja | Media [ ] Baja
Pregunta 15 [x]Alta [] [x] Alta [] [x]Alta []
Media [] Baja Media [] Baja Media [] Baja
Pregunta 16 [x]Alta [] [x]Alta [] [x] Alta []
Media []Baja | Media []Baja | Media [] Baja
Pregunta 17 [x] Alta [] [x] Alta [] [x] Alta []
Media [] Baja Media [] Baja Media [ ] Baja
Pregunta 18 [x] Alta [] [x]Alta [] [x]Alta []

Media [] Baja

Media [] Baja

Media [ | Baja




Comentarios generales del experto:

Nombre del experto: Lic. Emil Viera Manzo
Especialidad: Chef, MBA
Institucion: Uleam

Fecha: 23/06/2025 gy

Firma:
EMIL VIERA HMANZO
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ANEXO 2 (DOS)

Guia de Entrevista Semiestructurada

Esta guia de entrevista semiestructurada esta dirigida a recolectar informacion cualitativa
sobre las practicas culinarias ancestrales ain vigentes en la comunidad de Manta. El objetivo es
identificar y documentar recetas tradicionales, técnicas de preparacion, significados culturales y

su transmisién intergeneracional.

Antes de iniciar la entrevista, se debe obtener el consentimiento informado del

participante.
I. Datos generales del entrevistado

|. Nombre completo:

2. Edad:

3. Lugar de nacimiento:

4. Comunidad donde reside actualmente:

5. ;Desde cuando cocina recetas tradicionales?

6. ;Quién le enserio estas recetas?
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I1. Conocimiento sobre recetas ancestrales

7. ;Qué recetas tradicionales recuerda haber preparado o visto preparar desde su

infancia?

8. ;Puede describir una de las recetas mas representativas que prepara?

9. ;Qué ingredientes utiliza y de dénde los obtiene?

10. ;Ha notado algiin cambio en los ingredientes o técnicas con el paso del tiempo?

I11. Técnicas y procesos

11. ;Qué téenicas de preparacion se utilizan y con qué utensilios?

12. ; Cree que estas técnicas se mantienen igual que antes o han cambiado?

13. ;Quién participa normalmente en la preparacion de estas recetas (familiares,

comunidad, etc.)?

IV. Transmision y cultura

14. ;Considera que estas recetas tienen un valor cultural o simbdlico? ;Por qué?
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15. ;En qué ocasiones se preparan estas recetas? (fiestas, rituales, uso diario, etc.)

16. ;Ha ensefiado usted estas recetas a otras personas? jA quiénes?

17. ;Cree que estas recetas se seguirdn preparando en el futuro?

V. Cierre

18. ;Desea agregar algo mas sobre la importancia de conservar estas practicas culinarias?
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ANEXO 3 (TRES)

Fotografias con los entrevistados

LUIS REYES CHAVEZ

HUGO SANTANA BRIONES
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JESUS ERARDO MENDOZA DAZA

LELYS MARIA CEDENO PARRAGA
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DIEGO JAVIER DELGADO

MARCOS ALFONSO DURAN GUZNAY
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BRUSIL LOOR ANDRES

ANTONIO NICOLAS PUGA ALVEAR
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JESSY SELENA ALCIVAR CEDENO




	6a236b251de7c956837ca46bc7af77e3ad5f622633c344264a2f2378b6171c3b.pdf
	6a236b251de7c956837ca46bc7af77e3ad5f622633c344264a2f2378b6171c3b.pdf
	6a236b251de7c956837ca46bc7af77e3ad5f622633c344264a2f2378b6171c3b.pdf
	6a236b251de7c956837ca46bc7af77e3ad5f622633c344264a2f2378b6171c3b.pdf
	6a236b251de7c956837ca46bc7af77e3ad5f622633c344264a2f2378b6171c3b.pdf

